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I. DISPOSICIONS XERAIS
CONSELLERIA DE EDUCACION E ORDENACION UNIVERSITARIA

DECRETO 129/2011, do 3 de xufio, polo que se establece o curriculo do ciclo
formativo de grao medio correspondente ao titulo de técnico en elaboracion de
produtos alimentarios.

A Lei organica 5/2002, do 19 de xufo, das cualificacions e da formacién profesional, ten
por obxecto a ordenacion dun sistema integral de formacion profesional, cualificacions e
acreditacion que responda con eficacia e transparencia as demandas sociais e economi-
cas a través das modalidades formativas.

A devandita lei establece que a Administracion xeral do Estado, de conformidade co que
se dispon no artigo 149.1, 30.2 e 7.2 da Constitucién espanola, e logo da consulta ao Consello
Xeral de Formacion Profesional, determinara os titulos de formacién profesional e os certifi-
cados de profesionalidade que constituiran as ofertas de formacion profesional referidas ao
Catalogo Nacional de Cualificaciéns Profesionais, creado polo Real decreto 1128/2003, do 5
de setembro, e modificado polo Real decreto 1416/2005, do 25 de novembro, cuxos contidos
poderan ampliar as administraciéns educativas no ambito das suas competencias.

Establece, asi mesmo, que os titulos de formacion profesional e os certificados de profe-
sionalidade teran caracter oficial e validez en todo o territorio do Estado e seran expedidos
polas administracions competentes, a educativa e a laboral respectivamente.

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

No seu V establece as directrices xerais da formacion profesional inicial e dispon que
o Goberno, logo da consulta as comunidades auténomas, establecera as titulaciéns co-
rrespondentes aos estudos de formacion profesional, asi como os aspectos basicos do
curriculo de cada unha delas.

O Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro, polo que se establece a ordenacion
xeral da formacién profesional do sistema educativo, estableceu no seu Il a estrutura dos
titulos de formacién profesional, tomando como base o Catalogo Nacional de Cualifica-
ciéns Profesionais, as directrices fixadas pola Unién Europea e outros aspectos de interese
social.
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No seu |V, dedicado a definicién do curriculo polas administraciéns educativas en desen-
volvemento do artigo 6.3 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, establece que
as administracions educativas, no ambito das suias competencias, estableceran os curriculos
correspondentes ampliando e contextualizando os contidos dos titulos a realidade socioeco-
némica do territorio da stia competencia, e respectando o seu perfil profesional.

O Decreto 114/2010, do 1 de xullo, polo que se establece a ordenacion xeral da forma-
cion profesional do sistema educativo de Galicia, determina nos seus s Il e IV, dedicados ao
curriculo e a organizacion das ensinanzas, a estrutura que deben seguir os curriculos e os
maodulos profesionais dos ciclos formativos na comunidade auténoma de Galicia.

Publicado o Real decreto 452/2010, do 16 de abiril, polo que se establece o titulo de téc-
nico en elaboracion de produtos alimentarios e se fixan as suas ensinanzas minimas, e de
acordo co seu artigo 10.2, correspdndelle & Conselleria de Educacién e Ordenacion Univer-
sitaria establecer o curriculo correspondente no ambito da comunidade auténoma de Galicia.

Consonte o anterior, este decreto desenvolve o curriculo do ciclo formativo de formacion
profesional de técnico en elaboracion de produtos alimentarios. Este curriculo adapta a
nova titulacién ao campo profesional e de traballo da realidade socioecondémica galega e
as necesidades de cualificacidon do sector produtivo canto a especializacion e polivalencia,
e posibilita unha insercion laboral inmediata e unha proxeccién profesional futura.

Para estes efectos, e de acordo co establecido no citado Decreto 114/2010, do 1 de
xullo de 2010, determinase a identificacion do titulo, o seu perfil profesional, o contorno
profesional, a prospectiva do titulo no sector ou nos sectores, as ensinanzas do ciclo for-
mativo, a correspondencia dos modulos profesionais coas unidades de competencia para
a sla acreditacion, validacién ou exencion, asi como os parametros do contexto formativo
para cada moédulo profesional no que se refire a espazos, equipamentos, titulacions e es-
pecialidades do profesorado, e as suas equivalencias para efectos de docencia.

Asi mesmo, determinanse os accesos a outros estudos, as validacions, exencions e
equivalencias, e a informacién sobre os requisitos necesarios segundo a lexislacion vixente
para o exercicio profesional, cando proceda.

O curriculo que se establece neste decreto desenvolvese tendo en conta o perfil profesio-
nal do titulo a través dos obxectivos xerais que o alumnado debe alcanzar ao finalizar o ciclo
formativo e os obxectivos propios de cada médulo profesional, expresados a través dunha
serie de resultados de aprendizaxe, entendidos como as competencias que deben adquirir
os alumnos e as alumnas nun contexto de aprendizaxe, que lles han permitir conseguir os lo-
gros profesionais necesarios para desenvolver as suas funcions con éxito no mundo laboral.
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Asociado a cada resultado de aprendizaxe establécese unha serie de contidos de tipo
conceptual, procedemental e actitudinal redactados de xeito integrado, que han proporcio-
nar o soporte de informacion e destreza precisos para lograr as competencias profesionais,
persoais e sociais propias do perfil do titulo.

Neste sentido, a inclusiéon do médulo de formacion en centros de traballo posibilita que o
alumnado complete a formacion adquirida no centro educativo mediante a realizacion dun
conxunto de actividades de producion e/ou de servizos en situacions reais de traballo no
contorno produtivo do centro, de acordo coas esixencias derivadas do Sistema Nacional de
Cualificaciéons e Formacién Profesional.

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

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

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

DISPONO:

CAPITULO |
Disposicions xerais

Artigo 1. Obxecto.

Este decreto establece o curriculo que sera de aplicacion na Comunidade Autdbnoma
de Galicia para as ensinanzas de formacion profesional relativas ao titulo de técnico en

N XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 79aa82f5-7950-4d0d-9941-f00b6b708f0e

E DOG Diario Oficial de Galicia

DOG NUum. 128 Martes, 5 de xullo de 2011 Pax. 18029

elaboracion de produtos alimentarios, determinado polo Real decreto 452/2010, do 16
de abril.

CAPITULO I
Identificacion do titulo, perfil profesional, contorno profesional e prospectiva do
titulo no sector ou nos sectores

Artigo 2. Identificacion.

O titulo de técnico en elaboracién de produtos alimentarios identificase polos seguintes
elementos:

— Denominacién: elaboracién de produtos alimentarios.

— Nivel: formacion profesional de grao medio.

— Duracion: 2.000 horas.

— Familia profesional: industrias alimentarias.

— Referente europeo: CINE-3 (Clasificacion Internacional Normalizada da Educacion).
Artigo 3. Perfil profesional do titulo.

O perfil profesional do titulo de técnico en elaboracién de produtos alimentarios deter-
minase pola sua competencia xeral, polas stias competencias profesionais, persoais e
sociais, asi como pola relacion de cualificacions e, de ser o caso, unidades de competencia
do Catalogo Nacional de Cualificacidons Profesionais incluidas no titulo.

Artigo 4. Competencia xeral.

A competencia xeral deste titulo consiste en elaborar e envasar produtos alimentarios
de acordo cos plans de producion e calidade, asi como efectuar o mantemento de primeiro
nivel dos equipamentos, aplicando a lexislacion de hixiene e seguridade alimentaria, de
proteccion ambiental e de prevencion de riscos laborais.

Artigo 5. Competencias profesionais, persoais e sociais.
As competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se relacionan:

a) Aprovisionar e almacenar materias primas e auxiliares, atendendo as caracteristicas
do produto.
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b) Regular os equipamentos e os sistemas de producion en funcién dos requisitos do
proceso produtivo.

c¢) Elaborar produtos alimentarios controlando as operacions segundo o manual de pro-
cedementos.

d) Aplicar tratamentos de conservacion de acordo cos requisitos de cada produto.

e) Envasar, etiquetar e embalar os produtos elaborados de xeito que se asegure a sua
integridade durante a sua distribucion e a sua comercializacion.

f) Almacenar produtos acabados, realizar o control de existencias e verificar a sua ex-
pedicion.

g) Verificar a calidade dos produtos elaborados, realizando controis basicos, e rexistrar
os resultados.

h) Preparar e manter os equipamentos e as instalacions garantindo o funcionamento e
a hixiene, en condicions de calidade, seguridade e eficiencia.

i) Cubrir os rexistros e os partes de incidencia, utilizando os procedementos de calidade.

j) Facer promocion dos produtos elaborados e comercializalos aplicando técnicas de
marketing.

k) Aplicar a normativa de seguridade alimentaria para garantir a rastrexabilidade e a
salubridade dos produtos elaborados.

I) Aplicar a normativa de proteccién ambiental, utilizando eficientemente os recursos e
recollendo os residuos de xeito selectivo.

m) Cumprir as normas establecidas nos plans de prevencién de riscos laborais de acor-
do co establecido no proceso de elaboracion do produto.

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

) Xestionar a propia carreira profesional analizando as oportunidades de emprego, de
autoemprego e de aprendizaxe.
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o) Crear e xestionar unha pequena empresa, realizando un estudo de viabilidade de
produtos, de planificacién da producion e de comercializacion.

p) Cumprir os obxectivos da producién, colaborando co grupo de traballo e actuando
conforme os principios de responsabilidade e tolerancia.

q) Participar de xeito activo na vida econémica, social e cultural, cunha actitude critica
e responsable.

r) Adaptarse aos postos de traballo e as novas situacions laborais que se orixinan por
cambios tecnoldxicos e organizativos nos procesos produtivos.

s) Resolver problemas e tomar decisions individuais seguindo as normas e os procede-
mentos establecidos, definidos dentro do ambito da sua competencia.

Artigo 6. Relacion de cualificacions e unidades de competencia do Catalogo Nacional
de Cualificaciéns Profesionais incluidas no titulo.

1. Cualificacions profesionais completas incluidas no titulo:

a) Fabricacion de conservas vexetais, INA103_2 (Real decreto 1087/2005, do 16 de
setembro), que abrangue as seguintes unidades de competencia:

— UCO0291_2: Recibir, controlar e valorar as materias primas e auxiliares que intervefien
no proceso de producidn de conservas vexetais, e realizar o almacenamento e a expedi-
cioén de produtos acabados.

—UC0292_2: Preparar as materias primas para a sua posterior elaboracién e o seu tra-
tamento, garantindo a calidade, a hixiene e a seguridade necesarias.

— UCO0293_2: Realizar as operacions de dosificacion, enchemento e pechamento de
conservas vexetais, zumes e pratos cocifiados, e comprobar se seguen os procedementos

€ as normas que aseguren a calidade requirida.

— UC0294_2: Conducir a aplicacion dos tratamentos finais de conservacion, seguindo
as especificacions de calidade e hixiene demandadas.

b) Elaboracion de leites de consumo e produtos lacteos, INA106_2 (Real decreto
1087/2005, do 16 de setembro), que abrangue as seguintes unidades de competencia:
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— UC0027_2: Realizar e conducir as operacions de recepcion, almacenamento e trata-
mentos previos do leite, e doutras materias primas lacteas.

— UCO0302_2: Conducir e controlar as operacions de elaboracién de leites de consumo,
evaporados, en po e condensados, e de nata, manteiga, xeados e similares.

— UCO0303_2: Conducir e controlar as operacions de elaboracion de sobremesas lac-
teas, iogures e leites fermentados.

— UCO0304_2: Conducir e controlar as operaciéns de envasamento e acondicionamento
de produtos lacteos.

2. Cualificaciéns profesionais incompletas:

a) Carnizaria e elaboracién de produtos carnicos, INA104_2 (Real decreto 1087/2005,
do 16 de setembro), que abrangue as seguintes unidades de competencia:

— UCO0295_2: Controlar a recepciéon das materias primas e auxiliares carnicas, asi como
o almacenamento e a expedicidn de pezas e produtos carnicos.

— UCO0298_2: Elaborar produtos carnicos industriais, mantendo a calidade e a hixiene
requiridas.

b) Peixaria e elaboracion de produtos da pesca e acuicultura, INA109_2 (Real decreto
1087/2005, do 16 de setembro), que abrangue as seguintes unidades de competencia:

— UC0318_2: Elaborar conservas, semiconservas e salgaduras de produtos da pesca,
seguindo as normas de calidade e seguridade alimentaria.

— UCO0319_2: Elaborar masas, pastas, conxelados e pratos cocinados ou precocifiados
con base de peixe ou marisco, garantindo a calidade e a hixiene dos produtos.

Artigo 7. Contorno profesional.

1. As persoas con este perfil profesional exercen a sua actividade en empresas peque-
nas, medianas ou grandes, con niveis moi diversos tanto na sua tecnoloxia como na sua
organizacioén. Son traballadores e traballadoras por conta allea que se integran nun equipo
de traballo con persoas do seu mesmo nivel de cualificacion, ou inferior, onde desenvol-
ven tarefas individuais e en grupo nas areas funcionais de recepcién de materias primas

N XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Depésito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 79aa82f5-7950-4d0d-9941-f00b6b708f0e

E DOG Diario Oficial de Galicia

DOG NUum. 128 Martes, 5 de xullo de 2011 Pax. 18033

e materiais, preparacion e manexo de equipamentos de producion, control de operacions
de elaboracion, envasamento e embalaxe, apoio ao control de calidade, almacenamento e
expedicién de produtos acabados.

En xeral, dependeran organicamente dun mando intermedio, coa excepcién de peque-
nas empresas ou nas que ainda as operacions manuais posuan relevancia, nas que poden
exercer funciéns de supervision de operarios e depender, no seu exercicio, directamente
da direccién de producion.

2. As ocupacions e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:
— Elaborador/ora de produtos alimentarios.

— Operador/ora de maquinas e equipamentos para o tratamento e a elaboracion de pro-
dutos alimentarios.

— Operador/ora e controlador/ora de lifias de envasamento e embalaxe.

— Recepcionista e almaceneiro/a.

— Subministrador/ora de materias primas e materiais as lifas de producion.
— Dosificador/ora.

— Supervisor/ora de lifa.

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

1. A industria agroalimentaria ocupa unha posicion importante no sector industrial gale-
go, espanol e da Union Europea. Na actualidade, os procesos produtivos e organizativos
que se estan a crear nas industrias agroalimentarias estan afectando non s6 a sta dimen-

sion empresarial, sendén tamén a sua estrutura interna de xeito directo.

2. Os novos esquemas organizativos baséanse en unidades especializadas de linas de
producion que demandan operarios mais cualificados, que non sé posuan cofiecementos
xerais senén tamén preparacion especifica para cada un dos niveis xerarquicos das em-
presas onde sexan requiridos.

3. O desenvolvemento tecnoldxico céntrase nomeadamente nos procesos produtivos e
nas tarefas de almacenamento, onde a automatizacién esta propiciando a desaparicion de
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tarefas manuais e incrementando a produtividade, ao verse reducidos os custos e elimina-

dos os tempos mortos.

4. Os cambios tecnoldxicos baséanse primordialmente na incorporacién das novas tec-
noloxias da informacién e a comunicacion, na aplicacién da nova normativa de seguridade
alimentaria e rastrexabilidade, e no emprego das novas tecnoloxias de producién (acon-
dicionamento e transformacion de materias primas, formulacion, conservacién e envasa-
mento de produtos alimentarios). Ademais, insistese nunha maior sensibilizaciéon canto a
seguridade e a hixiene laboral, na aplicacion da normativa de proteccién ambiental e na
das normativas de cada sector especifico (produtos carnicos, produtos vexetais, produtos
da pesca e acuicultura, e produtos lacteos), e na elaboracion e potenciacion de produtos
galegos de calidade.

CAPITULO 1l
Ensinanzas do ciclo formativo e parametros basicos de contexto

Artigo 9. Obxectivos xerais.
Os obxectivos xerais deste ciclo formativo son os seguintes:

a) Identificar e seleccionar materias primas e auxiliares para o seu aprovisionamento, e
describir as suas caracteristicas e as suas propiedades.

b) Verificar e clasificar materias primas e auxiliares analizando a documentacién asocia-
da, para o seu almacenamento.

¢) Recoriecer e manipular os elementos de control dos equipamentos, en relacidon coas
variables do proceso, para regulalos e/ou programalos.

d) Definir e aplicar as operacions de acondicionamento, formulacién e transformacion,
para elaborar produtos alimentarios, tendo en conta as caracteristicas destes.

e) ldentificar e analizar os tratamentos de conservacion, e describir os seus fundamen-
tos e os parametros de control, para a sua aplicacion.

f) Analizar as operaciéns de envasamento, etiquetaxe e embalaxe en relacion coa conser-
vacion, a distribucion e a rastrexabilidade dos produtos alimentarios, para a sua realizacion.

g) Organizar e clasificar os produtos acabados, e analizar os seus requisitos de conser-
vacion e as suas necesidades de espazos, para o seu almacenamento.
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h) Reconecer e medir os parametros de calidade dos produtos en relacion coas esixen-
cias do produto e do proceso, para verificar a sua calidade.

i) Identificar e aplicar técnicas de limpeza e desinfecciéon dos equipamentos e as instala-
cions, e recofiecer os produtos e as técnicas aplicadas, para garantir a sua hixiene.

j) Describir e aplicar técnicas de mantemento de equipamentos, maquinas e instala-
cioéns, e xustificar as suas esixencias, para os preparar e 0os manter.

k) Analizar a documentacion asociada aos procesos en relacién coa actividade produti-
va e comercial, para a cubrir.

) Identificar e seleccionar as técnicas publicitarias, e valorar a sta adecuacion aos pro-
dutos e as caracteristicas da empresa, para comercializar os produtos elaborados e facer
promocion deles.

m) Describir a normativa de seguridade alimentaria, e identificar os factores e as situa-
cions de risco, para a sua aplicacion.

n) Identificar os aspectos ambientais asociados a sua actividade, recofiecendo os pro-
cedementos e as operacions de recollida selectiva de residuos, para aplicar a normativa.

f) Identificar os riscos asociados a sua actividade profesional en relacién coas medidas de
proteccién, para cumprir as normas establecidas nos plans de prevencion de riscos laborais.

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

p) ldentificar e valorar as oportunidades de aprendizaxe e a sua relacion co mundo
laboral, analizando as ofertas e as demandas do mercado, para manter unha cultura de
actualizacion e innovacion.

g) Recofiecer as oportunidades de negocio, identificando e analizando demandas do
mercado, para crear e xestionar unha pequena empresa.

r) Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo e identificar a sia achega ao

proceso global, para participar activamente nos grupos de traballo e conseguir os obxecti-
vos da producion.
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s) Recoriecer os dereitos e os deberes como axente activo na sociedade, analizando o
marco legal que regula as condicions sociais e laborais, para participar na cidadania de-
mocratica.

t) Identificar as oportunidades que ofrece a realidade socioeconémica da zona, e ana-
lizar as posibilidades de éxito propias e alleas, para manter un espirito emprendedor ao

longo da vida.

u) ldentificar formas de intervencién en situacions colectivas, analizando o proceso de
toma de decisiéns, para o liderar.

v) Analizar e valorar a participacion, o respecto, a tolerancia e a igualdade de oportuni-
dades, para facer efectivo o principio de igualdade entre homes e mulleres.

Artigo 10. Mdédulos profesionais.

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

— MPO0030. Operacions e control de almacén na industria alimentaria.
— MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos.

— MPO0116. Principios de mantemento electromecanico.

— MP0141. Materias primas na industria alimentaria.

— MP0142. Operaciéons de acondicionamento de materias primas.

— MP0143. Tratamentos de transformacién e conservacion.

— MP0144. Procesamento de produtos alimentarios.

— MP0145. Procesos tecnoldxicos na industria alimentaria.

— MP0146. Venda e comercializacion de produtos alimentarios.
—MPO0147. Formacion e orientacion laboral.

— MPO0148. Empresa e iniciativa emprendedora.
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— MPO0149. Formacion en centros de traballo.
Artigo 11. Espazos e equipamentos.

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

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

3. Os espazos formativos establecidos poden ser ocupados por diferentes grupos de
alumnado que curse o mesmo ou outros ciclos formativos, ou etapas educativas.

4. Non coémpre que os espazos formativos identificados se diferencien mediante pecha-
mentos.

5. A cantidade e as caracteristicas dos equipamentos que se inclien en cada espazo
debera estar en funcidon do nimero de alumnos e alumnas, e han ser os necesarios e sufi-
cientes para garantir a calidade do ensino e a adquisicidon dos resultados de aprendizaxe.

6. O equipamento dispora da instalacion necesaria para o seu correcto funcionamento,
cumprira as normas de seguridade e prevencion de riscos, e cantas outras sexan de aplica-
cion, e respectaranse os espazos ou as superficies de seguridade que esixan as maquinas
en funcionamento.

Artigo 12. Profesorado.

1. A docencia dos modulos profesionais que constitien as ensinanzas deste ciclo for-
mativo correspondelle ao profesorado do corpo de catedraticos e catedraticas de ensino
secundario, do corpo de profesorado ensino secundario e do corpo de profesorado técnico
de formacion profesional, segundo proceda, das especialidades establecidas no anexo Il
A) deste decreto.

2. As titulacions requiridas para acceder aos corpos docentes citados son, con caracter

xeral, as establecidas no artigo 13 do Real decreto 276/2007, do 23 de febreiro, polo que
se aproba o regulamento de ingreso, accesos e adquisicién de novas especialidades nos
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corpos docentes a que se refire a Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, e se
regula o réxime transitorio de ingreso a que se refire a disposicién transitoria decimo sétima
da devandita lei. As titulacidns equivalentes as anteriores para efectos de docencia, para
as especialidades do profesorado son as recollidas no anexo Il B) deste decreto.

3. As titulacidns requiridas para a imparticion dos modulos profesionais que formen o
titulo, para o profesorado dos centros de titularidade privada ou de titularidade publica dou-
tras administracions distintas das educativas, concrétanse no anexo Il C) deste decreto.

A Conselleria de Educacién e Ordenacion Universitaria establecera un procedemento
de habilitacién para exercer a docencia, no que se esixira o cumprimento dalgun dos se-
guintes requisitos:

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

— Que se acredite mediante certificacion unha experiencia laboral de, polo menos, tres
anos no sector vinculado a familia profesional, realizando actividades produtivas en empre-

sas relacionadas implicitamente cos resultados de aprendizaxe.

CAPITULO IV
Accesos e vinculacién a outros estudos, e correspondencia de médulos profesio-
nais coas unidades de competencia

Artigo 13. Acceso a outros estudos.

1. O titulo de técnico en elaboracion de produtos alimentarios permite o acceso directo
para cursar calquera outro ciclo formativo de grao medio, nas condicidons de acceso que

se establezan.

2. Este titulo permitira acceder mediante proba, con dezaoito anos cumpridos, e sen
prexuizo da correspondente exencién, a todos os ciclos formativos de grao superior da
mesma familia profesional e a outros ciclos formativos en que coincida a modalidade de

bacharelato que facilite a conexién cos ciclos solicitados.
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3. Este titulo permitira o acceso a calquera das modalidades de bacharelato, de acordo
co disposto no artigo 44.1 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, e no artigo
16.3 do Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro.

Artigo 14. Validaciéns e exencions.

1. As validacions de médulos profesionais dos titulos de formacion profesional estable-
cidos ao abeiro da Lei organica 1/1990, do 3 de outubro, de ordenacién xeneral do sistema
educativo, cos modulos profesionais dos titulos establecidos ao abeiro da Lei organica

2/2006, do 3 de maio, de educacion, establécense no anexo IV deste decreto.

2. Seran obxecto de validacion os modulos profesionais comuns a varios ciclos forma-
tivos, de igual denominacion, duracion, contidos, obxectivos expresados como resultados
de aprendizaxe e criterios de avaliacién, establecidos nos reais decretos polos que se fixan
as ensinanzas minimas dos titulos de formacion profesional. Malia o anterior, e consonte o
artigo 45.2 do Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro, quen superara o modulo pro-
fesional de formacion e orientacion laboral, ou 0 médulo profesional de empresa e iniciativa
emprendedora en calquera dos ciclos formativos correspondentes aos titulos establecidos
ao abeiro da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, tera validados os devanditos

modulos en calquera outro ciclo formativo establecido ao abeiro da mesma lei.

3. O mddulo profesional de formacion e orientacion laboral de calquera titulo de forma-
cion profesional podera ser obxecto de validacidon sempre que se cumpran os requisitos es-
tablecidos no artigo 45.3 do Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro, que se acredite
polo menos un ano de experiencia laboral e se posua o certificado de técnico en prevencion
de riscos laborais, nivel basico, expedido consonte o disposto no Real decreto 39/1997,

do 17 de xaneiro, polo que se aproba o regulamento dos servizos de prevencion.

4. De acordo co establecido no artigo 49 do Real decreto 1538/2006, do 15 de decem-
bro, podera determinarse a exencion total ou parcial do moédulo profesional de formacion
en centros de traballo pola sua correspondencia coa experiencia laboral, sempre que se
acredite unha experiencia relacionada con este ciclo formativo nos termos previstos no

devandito artigo.
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Artigo 15. Correspondencia dos mdédulos profesionais coas unidades de competencia

para a sua acreditacion, validacién ou exencion.

1. A correspondencia das unidades de competencia cos mdodulos profesionais que for-
man as ensinanzas deste titulo para a sua validacion ou exencién queda determinada no
anexo V A) deste decreto.

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

CAPITULO V
Organizacion da imparticion

Artigo 16. Distribucién horaria.

Os maodulos profesionais deste ciclo formativo organizaranse polo réxime ordinario se-
gundo se establece no anexo VI deste decreto.

Artigo 17. Unidades formativas.

1. Consonte o artigo 10 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, polo que se establece a
ordenacién xeral da formacién profesional no sistema educativo de Galicia, e coa finalida-
de de facilitar a formacion ao longo da vida e servir de referente para a sua imparticion,
establécese no anexo VII a divisién de determinados modulos profesionais en unidades
formativas de menor duracion.

2. A Conselleria de Educacion e Ordenacion Universitaria ha determinar os efectos aca-
démicos da divisién dos médulos profesionais en unidades formativas.

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

A imparticion das ensinanzas dos mdédulos profesionais deste ciclo formativo nas mo-
dalidades semipresencial ou a distancia, que se ofreceran unicamente polo réxime para as
persoas adultas, ha requirir a autorizacion previa da Conselleria de Educacion e Ordena-
cién Universitaria, conforme o procedemento que se estableza.
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Disposicion adicional segunda. Titulacions equivalentes e vinculacion coas capacita-
ciéns profesionais.

1. Os titulos que se relacionan deseguido teran os mesmos efectos profesionais e aca-
démicos que o titulo de técnico en elaboracion de produtos alimentarios, establecido no
Real decreto 452/2010, do 16 de abril, cuxo curriculo para Galicia se desenvolve neste
decreto:

— Titulo de técnico en conservaria vexetal, carnica e de peixe, establecido polo Real
decreto 2052/1995, do 22 de decembro, cuxo curriculo para Galicia foi establecido polo
Decreto 116/2000, do 17 de abril.

— Titulo de técnico en matadoiro e carnizaria-chacinaria, establecido polo Real decre-
to 2051/1995, do 22 de decembro, cuxo curriculo para Galicia foi establecido polo Decre-
to 84/2005, do 18 de marzo.

— Titulo de técnico en elaboracion de produtos lacteos, establecido polo Real decre-
to 2054/1995, do 22 de decembre, cuxo curriculo para Galicia foi establecido polo Decreto
148/2000, do 25 de maio.

2. Aformacién establecida neste decreto no maédulo profesional de formacién e orienta-
cion laboral capacita para levar a cabo responsabilidades profesionais equivalentes as que
precisan as actividades de nivel basico en prevencién de riscos laborais, establecidas no
Real decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se aproba o regulamento dos servizos
de prevencion.

3. Aformacion establecida neste decreto no mdédulo profesional de seguridade e hixiene
na manipulacién de alimentos garante o nivel de cofiecemento necesario para posibilitar
unhas practicas correctas de hixiene e manipulacién de alimentos, de acordo coa esixencia
do artigo 4.6 do Real decreto 202/2000, do 11 de febreiro, polo que se establecen as nor-
mas relativas aos manipuladores de alimentos.

Disposicion adicional terceira. Regulacion do exercicio da profesion.

1. De conformidade co establecido no Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro,
polo que se establece a ordenacion xeral da formacion profesional do sistema educativo,
os elementos recollidos neste decreto non constitien regulacion do exercicio de profesion
titulada ningunha.
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2. Asi mesmo, as equivalencias de titulacions académicas establecidas no punto 1 da
disposicién adicional segunda deste decreto hanse entender sen prexuizo do cumprimento
das disposicions que habilitan para o exercicio das profesiéns reguladas.

Disposicion adicional cuarta. Accesibilidade universal nas ensinanzas deste titulo.

1. A Conselleria de Educacién e Ordenacion Universitaria garantird que o alumnado
poida acceder e cursar este ciclo formativo nas condicidéns establecidas na disposicion
derradeira décima da Lei 51/2003, do 2 de decembro, de igualdade de oportunidades, non
discriminacion e accesibilidade universal das persoas con discapacidade.

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

En calquera caso, estas medidas non poderan afectar de forma significativa & conse-
cucion dos resultados de aprendizaxe previstos para cada un dos médulos profesionais.

Disposicion adicional quinta. Autorizacién a centros privados para a imparticion das
ensinanzas reguladas neste decreto.

A autorizacion a centros privados para a imparticion das ensinanzas deste ciclo forma-
tivo esixira que desde o inicio do curso escolar se cumpran os requisitos de profesorado,
espazos e equipamentos regulados neste decreto.

Disposicion adicional sexta. Desenvolvemento do curriculo.

1. O curriculo establecido neste decreto require un posterior desenvolvemento a través
das programacions didacticas elaboradas polo equipo docente do ciclo formativo, consonte
o establecido no artigo 34 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, polo que se establece a or-
denacion xeral da formacién profesional do sistema educativo de Galicia. Estas programa-
ciéns concretaran e adaptaran o curriculo ao contorno socioeconémico do centro, tomando
como referencia o perfil profesional do ciclo formativo a través dos seus obxectivos xerais
e dos resultados de aprendizaxe establecidos para cada modulo profesional.
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2. Os centros educativos desenvolveran este curriculo de acordo co establecido no arti-
go 9 do Decreto 79/2010, do 20 de maio, para o plurilingliismo no ensino non universitario
de Galicia.

Disposicion transitoria Unica. Centros privados con autorizacion para impartir ciclos
formativos de formacién profesional.

A autorizacion concedida aos centros educativos de titularidade privada para impartir as
ensinanzas dos titulos a que se fai referencia no artigo 1.2 do Real decreto 452/2010, do 16
de abril, polo que se establece o titulo de técnico en elaboracion de produtos alimentarios,
entenderase referida as ensinanzas reguladas neste decreto.

Disposicion derrogatoria unica. Derrogacién de normas.

Quedan derrogados o Decreto 116/2000, do 17 de abril, polo que se establece o curri-
culo do ciclo formativo de grao medio correspondente ao titulo de técnico en conservaria
vexetal, carnica e de peixe, o Decreto 84/2005, do 18 de marzo, polo que se establece o
curriculo do ciclo formativo de grao medio correspondente ao titulo de técnico en matadoiro
e carnizaria-chacinaria, o Decreto 148/2000, do 25 de maio, polo que se establece o curri-
culo do ciclo formativo de grao medio correspondente ao titulo de técnico en elaboracion
de produtos lacteos, e todas as disposicidons de igual ou inferior rango que se opofian ao
disposto neste decreto, sen prexuizo da disposicién derradeira primeira.

Disposicion derradeira primeira. Implantacion das ensinanzas recollidas neste decreto.

1. No curso 2011-2012 implantarase o primeiro curso polo réxime ordinario e deixara
de impartirse o primeiro curso das ensinanzas dos titulos a que se fai referencia no artigo
1.2 do Real decreto 452/2010, do 16 de abiril, polo que se establece o titulo de técnico en
elaboracion de produtos alimentarios.

2. No curso 2012-2013 implantarase o segundo curso polo réxime ordinario e deixara
de impartirse o segundo curso das ensinanzas dos titulos a que se fai referencia no artigo
1.2 do Real decreto 452/2010, do 16 de abril, polo que se establece o titulo de técnico en
elaboracion de produtos alimentarios.

3. No curso 2011-2012 implantaranse as ensinanzas reguladas neste decreto polo réxi-
me para as persoas adultas.
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Disposicion derradeira segunda. Desenvolvemento normativo.

1. Autorizase a persoa titular da Conselleria de Educacion e Ordenacion Universitaria
para ditar as disposicions que sexan necesarias para a execucion e o desenvolvemento do
establecido neste decreto.

2. Autorizase a persoa titular da Conselleria de Educacién e Ordenacién Universitaria
a modificar o anexo Il B), relativo a equipamentos, cando por razéns de obsolescencia ou

actualizacién tecnoldxica asi se xustifique.
Disposicion derradeira terceira. Entrada en vigor.

Este decreto entrara en vigor o dia seguinte ao da sua publicacion no Diario Oficial de

Galicia.

Santiago de Compostela, tres de xufio de dous mil once.

Alberto Nufez Feijéo
Presidente

Jesus Vazquez Abad
Conselleiro de Educacion e Ordenacion Universitaria

1. Anexo |. Médulos profesionais.

1.1 Médulo profesional: operacions e control de almacén na industria alimentaria.
« Codigo: MP0030.

* Duracion: 80 horas.

1.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Aprovisiona o almacén e a lifia de producién, tras identificar as necesidades e as
existencias.

— CA1.1. Definironse os tipos de existencias e as suas variables.

— CA1.2. Identificaronse os tipos de inventario.
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— CA1.3. Efectuaronse os pedidos en cantidade, calidade e prazos adecuados.
— CA1.4. Caracterizaronse os medios de transporte interno.

— CA1.5. Determinaronse as necesidades de subministraciéon de xéneros, e indicaronse
as cantidades.

— CA1.6. Identificaronse as condicions de seguridade asociadas ao aprovisionamento.
— CA1.7. Valorouse a relevancia do control de almacén no proceso produtivo.

— CA1.8. Valoraronse novas tendencias loxisticas na distribucién e no almacenamento
de produtos.

* RA2. Recibe as materias primas e auxiliares, e describe a documentacién asociada e
0s requisitos de transporte.

— CA2.1. Identificouse a documentacién que debe ir coas mercadorias.

— CA2.2. Determinaronse os métodos de apreciacién, medida e calculo de cantidades.
— CAZ2.3. Describironse os sistemas de proteccién das mercadorias.

— CA2.4. Identificaronse as alteracions que poden sufrir as mercadorias no transporte.
— CA2.5. Caracterizaronse os medios de transporte externo.

— CA2.6. Determinouse a composicion do lote na recepcion das mercadorias.

— CA2.7. Comprobouse que a mercadoria recibida se corresponda coa solicitada.

* RA3. Almacena as mercadorias con técnicas e procedementos seleccionados en fun-
cion das suas caracteristicas.

— CA3.1. Describironse e aplicaronse os criterios de clasificacion de mercadorias.
— CA3.2. Interpretaronse os sistemas de codificacion.

— CA3.3. Identificaronse os sistemas de almacenamento.
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— CA3.4. Describironse as caracteristicas dos equipamentos de carga, descarga, trans-
porte e manipulacion interna.

— CA3.5. Xustificouse a localizacion das mercadorias no almacén.

— CA3.6. Identificaronse as condiciéns de operatividade do almacén (orde, limpeza,
temperatura, humidade, etc.).

— CA3.7. Determinaronse as normas de seguridade do almacén.

* RA4. Expide os produtos e xustifica as condiciéns de transporte e conservacion.
— CA4.1. Formalizouse a documentacién relacionada coa expedicion.

— CA4.2. Rexistrouse a saida de existencias e actualizouse o rexistro.

— CA4.3. Seleccionaronse as condicions axeitadas para os produtos que se vaian ex-
pedir.

— CA4.4. Determinouse a composicion dos lotes e a sua proteccion.

— CA4.5. Mantivose a orde e a limpeza na zona de expedicion.

— CAA4.6. Identificaronse as caracteristicas dos medios de transporte para garantir a
calidade e a seguridade alimentaria.

* RA5. Manexa as aplicacions informaticas e valora a sua utilidade no control do alma-
cén.

— CAb5.1. Caracterizaronse as aplicacions informaticas.

— CAb.2. Identificaronse os parametros iniciais da aplicacion segundo os datos propos-
tos.

— CAb5.3. Modificaronse os arquivos de produtos, provedores e clientela.

— CA5.4. Rexistraronse as entradas e as saidas de existencias e actualizaronse os ar-
quivos correspondentes.

— CA5.5. Elaboraronse, imprimironse e arquivaronse os documentos de control de al-
macen.
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— CAb5.6. Elaborouse, imprimiuse e arquivouse o inventario de existencias.
1.1.2. Contidos basicos.
BC1. Aprovisionamento do almacén.

» Documentacion técnica relacionada co aprovisionamento. Sistema de decision de pe-
dido. Clasificacion ABC.

* Tipos de existencias.

+ Control de existencias. Inventario e os seus tipos.
* Transporte interno.

BC2. Recepcidén de mercadorias.

* Operaciéns e comprobaciéns xerais.

» Organizacion da recepcion.

* Medicion e pesaxe de cantidades.

* Documentacion de entrada.

BC3. Almacenamento.

« Sistemas de almacenamento e tipos de almacén.
» Clasificacion e codificacion de mercadorias: a identificacion EAN.
* Localizacion de mercadorias e sinalizacion.

» Condiciéns xerais de conservacion.

* Documentacion de xestion do almacén.

BC4. Expedicién de mercadorias.

* Operaciéns e comprobaciéns xerais.
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* Organizacion da expedicion.

* Documentacién de saida.

* Transporte externo.

BC5. Aplicacién das TIC na xestion do almacén.
* Operaciéns basicas no manexo do computador.

* Aplicacions informaticas: follas de calculo, procesadores de texto, xestién de bases de
datos cliente-servidor e aplicaciéns especificas.

* Transmision da informacién: redes de comunicacion, radiofrecuencia TAG e correo
electrénico.

+ Actividade do almacén en tempo real.
* FIFO automatico.
1.1.3 Orientaciéns pedagoxicas.

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para desempenar a funcion de
loxistica nas industrias alimentarias.

Esta funcién abrangue aspectos como:
— Control de provedores.

— Control de aprovisionamentos.

— Control e manexo de almacéns.

— Control de expedicions.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en todos os procesos e
produtos da industria alimentaria.

A formacion do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), b), ¢), g), i), j), k),
n), i), o), p), Q), r) e s) do ciclo formativo, e as competencias a), b), f), h), i), ), m), n), i),

0), p) € q).
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As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do modulo estan relacionadas con:

— Cubrir os documentos de control de almacén para a sua correcta xestién, empregando
aplicacions informaticas.

— Realizar supostos practicos de almacenamento, recepcién e control de existencias.
1.2. Mdédulo profesional: seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos.

« Codigo: MP0031.

* Duracion: 53 horas.

1.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Limpa e desinfecta utiles, equipamentos e instalaciéns, e valora a sua repercu-
sién na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos.

— CA1.1. Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios dos equipamentos, dos utiles
e das instalacions de manipulacién de alimentos.

— CA1.2. Avaliaronse as consecuencias da limpeza e da desinfeccion inadecuadas para
a inocuidade dos produtos e a seguridade das persoas consumidoras.

— CA1.3. Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpe-
za e desinfeccion (L+D).

— CA1.4. Efectuouse a limpeza e a desinfeccién cos produtos establecidos, e asegurou-
se a completa eliminacién destes.

— CA1.5. Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza
ou desinfeccion requirido.

— CA1.6. Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfec-
cion (DDD).

— CA1.7. Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos
dunha unidade de manipulacion de alimentos.
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— CA1.8. Clasificaronse os produtos de limpeza e de desinfeccion, e os utilizados para
os tratamentos de DDD, asi como as suas condicions de emprego.

— CA1.9. Avaliaronse os perigos asociados & manipulacion de produtos de limpeza, des-
infeccioén e tratamentos de DDD.

* RA2. Mantén boas practicas hixiénicas e avalia os perigos asociados aos malos habi-
tos hixiénicos.

— CA2.1. Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento rela-
cionadas coas practicas hixiénicas.

— CA2.2. Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as suas
medidas de prevencion.

— CA2.3. Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas a manipulacién de
alimentos.

— CA2.4. Recoinecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de pro-
ducir unha contaminacién nos alimentos.

— CA2.5. Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion.

— CA2.6. Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os requisitos para a sua
limpeza.

— CA2.7. Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas da
persoa manipuladora.

* RA3. Aplica boas practicas de manipulacion dos alimentos en relacion coa calidade
hixiénico-sanitaria dos produtos.

— CA3.1. Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento rela-
cionadas coas practicas de manipulacion.

— CA3.2. Clasificaronse e describironse os principais riscos e as toxiinfeccions de orixe
alimentaria en relacion cos axentes causantes.

— CA3.3. Valorouse a repercusion dunha mala manipulacion de alimentos na saude das
persoas consumidoras.
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— CA3.4. Describironse as principais alteracions dos alimentos.
— CA3.5. Describironse os métodos de conservacion de alimentos.

— CA3.6. Evitouse o contacto de materias primas ou semielaboradas cos produtos re-

matados.
— CA3.7. Identificaronse alerxias e intolerancias alimentarias.
— CA3.8. Evitouse a posible presenza de trazas de alérxenos en produtos libres deles.
— CA3.9. Reconecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias.

* RA4. Aplica os sistemas de autocontrol baseados no APPCC e de control da rastrexa-

bilidade (ascendente e descendente), e xustifica os principios asociados.

— CA4 1. Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria

do sistema de autocontrol.

— CAA4.2. Reconecéronse os conceptos xerais do sistema de analise de perigos e puntos
de control critico (APPCC).

— CA4.3. Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios:
punto critico de control, limite critico, medidas de control e medidas correctoras.

— CA4.4. Definironse os parametros asociados ao control dos puntos criticos.
— CA4.5. Cubrironse os rexistros asociados ao sistema.
— CA4.6. Relacionouse a rastrexabilidade coa seguridade alimentaria.

— CA4.7. Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do ali-

mento.

— CA4.8. Recofiecéronse as principais normas implantadas no sector alimentario (BRC,
IFS, UNE-EN-ISO 9001:2000, UNE-EN-ISO 22000:2005, etc.).
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« RA5. Utiliza os recursos eficientemente, e avalia os beneficios ambientais asociados.
— CA5.1. Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca.

— CA5.2. Definironse as vantaxes que o concepto de reducion de consumos lle achega

a proteccion ambiental.

— CA5.3. Describironse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizacion dos recur-
SOS.

— CA5.4. Reconecéronse as enerxias e os recursos de utilizacion menos prexudicial
para o medio.

— CAS5.5. Caracterizaronse os métodos para o aforro de enerxia e o resto de recursos

que se utilicen na industria alimentaria e de restauracion.

— CAb5.6. Identificaronse as non-conformidades e as accidns correctoras relacionadas

€O consumo dos recursos.

* RAB. Recolle os residuos de xeito selectivo e recofiece as suas implicacions sanitarias
e ambientais.

— CAG6.1. Identificaronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados segundo a sua
orixe, o seu estado e a sua necesidade de reciclaxe, de depuracion ou de tratamento.

— CAG6.2. Reconecéronse os efectos ambientais dos residuos contaminantes, e outras

afeccidns orixinadas no proceso produtivo.

— CAG.3. Describironse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion, eliminacion e

vertido de residuos.

— CA6.4. Recofiecéronse os parametros que fan posible o control ambiental nos proce-
sos de producion dos alimentos relacionados cos residuos, os vertidos e as emisions.

— CAB6.5. Establecéronse por orde de importancia as medidas tomadas para a protec-

cién ambiental.
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— CAG6.6. Identificaronse as non-conformidades e as accidns correctivas relacionadas
coa xestion dos residuos segundo ISO 14000 / EMAS (regulamento comunitario de eco-
xestion e ecoauditoria).

1.2.2. Contidos basicos.

BC1. Limpeza e desinfeccion de equipamentos e instalacions.

» Conceptos e niveis de limpeza.

* Lexislacion e requisitos xerais de limpeza de utiles, equipamentos e instalacions.

* Perigos sanitarios asociados a aplicacions inadecuadas de limpeza, desinfeccioén, des-
ratizacion e desinsectacion.

* Procesos e produtos de limpeza.
BC2. Mantemento de boas practicas hixiénicas.
* Normativa xeral de hixiene aplicable a actividade.

* Alteracion e contaminacion dos alimentos debido a habitos pouco adecuados das per-
soas manipuladoras.

» Guias de practicas correctas de hixiene (GPCH), coas suas recomendacions e os con-
tidos minimos para o sector.

BC3. Aplicacién das boas practicas de manipulacion de alimentos.

* Normativa xeral de manipulacion de alimentos.

* Alteracion e contaminacion dos alimentos debido a practicas de manipulacion inade-
cuadas.

* Perigos sanitarios asociados a practicas de manipulacién non axeitadas.
» Métodos de conservacion dos alimentos.
BC4. Aplicacion de sistemas de autocontrol.

» Medidas de control relacionadas cos perigos sanitarios na manipulacién dos alimentos.
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* Pasos previos aos sete principios do sistema de autocontrol APPCC.
* Os sete principios do sistema de autocontrol APPCC.

» Rastrexabilidade no almacén: compra-venda e elaboracion-fabricacion ascendente e
descendente.

BC5. Utilizacion eficaz de recursos.

* Impacto ambiental provocado pola industria alimentaria.

» Concepto dos tres erres: reducion, reutilizacion e reciclaxe.

* Metodoloxias para a reducion do consumo dos recursos.

BC6. Recollida selectiva de residuos.

« Lexislacion ambiental comunitaria, estatal, autondmica e local.

* Descricion dos residuos xerados e os seus efectos ambientais.

» Técnicas de recollida, clasificacion, eliminacion e vertido de residuos.

» Parametros para o control ambiental nos procesos de producion dos alimentos.
1.2.3 Orientacions pedagoxicas.

Este modulo profesional contén a formacién necesaria para desempenar a funcion de
seguridade alimentaria e ambiental.

Esta funcién abrangue aspectos como:
— Aplicacion de normas de hixiene.

— Normas de manipulacién de alimentos.
— Control de residuos.

— Reducién do impacto ambiental.
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As actividades profesionais asociadas a esta funcién aplicanse en todos os procesos ou
produtos da industria alimentaria.

A formacion do médulo contrible a alcanzar os obxectivos i), j), k), m), n), i), 0), p) e t)
do ciclo formativo, e as competencias h), i), k), I), n), i), p) er).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do modulo versaran sobre:

— Formalizacién dos documentos asociados ao control do proceso e da rastrexabilidade.

— Limpeza e desinfeccion de equipamentos e instalacions, e comprobacion da sua efi-
cacia.

— Aplicacién da APPCC.

— Control de residuos.

1.3. Mddulo profesional: principios de mantemento electromecanico.
+ Cédigo: MP0116.

* Duracion: 105 horas.

1.3.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Identifica os elementos mecanicos de equipamentos, maquinas e instalaciéns, e
describe a sua funcion e a sua influencia no conxunto.

— CA1.1. Identificaronse os mecanismos principais dos grupos mecanicos dos equipa-
mentos e das instalacions.

— CA1.2. Describiuse a funcidon e as caracteristicas técnicas basicas dos elementos
mecanicos.

— CA1.3. Describironse os elementos mecanicos transmisores e transformadores do
movemento, e recofieceuse a sua presenza nos equipamentos de proceso.

— CA1.4. Clasificaronse os elementos mecanicos en funcion da transformacion que rea-
lizan.
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— CA1.5. Describironse as relacions funcionais dos elementos e das pezas dos grupos.

— CA1.6. Identificaronse as propiedades e as caracteristicas dos materiais empregados
Nnos mecanismos.

— CA1.7. Identificaronse as partes ou os puntos criticos dos elementos e das pezas
onde poidan aparecer desgastes, e razoaronse as suas causas.

— CA1.8. Analizaronse as medidas de prevencion e seguridade para ter en conta no
funcionamento dos elementos mecanicos.

* RA2. Recoiiece os elementos que interveiien nas instalacions pneumaticas, e analiza
a sua funcion e a sua influencia no conxunto da instalacion.

— CA2.1. Describironse os usos da pneumatica como técnica de aplicacién do aire com-
primido.

— CA2.2. Definironse as propiedades do aire comprimido.

— CAZ2.3. Identificaronse os circuitos de producion e tratamento do aire comprimido, e
describironse as misidéns dos seus elementos principais.

— CA2.4. |dentificaronse as redes de distribucion do aire comprimido e os seus elemen-
tos de proteccion.

— CA2.5. Identificaronse os elementos pneumaticos de regulacion e control, e recofe-
ceuse a sUa presenza nas instalacions.

— CA2.6. Describironse os elementos pneumaticos de accionamento ou de traballo, e
identificouse a sUa presenza en equipamentos de proceso.

— CA2.7. Describiuse o funcionamento de esquemas de circuitos pneumaticos simples
manuais, semiautomaticos e automaticos.

— CA2.8. Enumeraronse as anomalias mais frecuentes das instalacions pneumaticas e
as suas medidas correctoras.

— CA2.9. Valorouse a utilidade do aire comprimido na automatizacion dos procesos do
sector.
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* RA3. Recoinece os elementos das instalacions hidraulicas e describe a sua funcion.

— CA3.1. Describironse os sistemas hidraulicos como medios de producion e transmi-
sion de enerxia.

— CA3.2. Enumeraronse os principios fisicos fundamentais da hidraulica.
— CA3.3. Enumeraronse os fluidos hidraulicos e as suas propiedades.
— CA3.4. Relacionaronse os elementos hidraulicos coa sua simboloxia.

— CA3.5. Identificouse a unidade hidraulica e os seus elementos funcionais e de protec-
cion.

— CA3.6. Relacionaronse os elementos hidraulicos de traballo co tipo de mantemento

que cumpra realizar.
— CA3.7. Describiuse o funcionamento de esquemas de circuitos hidraulicos simples.

— CA3.8. Valoraronse as vantaxes e os inconvenientes do emprego de instalacions hi-
draulicas na automatizacién de proceso do sector.

— CA3.9. Citaronse as anomalias mais frecuentes das instalacions hidraulicas e as suas
medidas correctoras.

 RA4. Identifica os elementos das instalacions eléctricas e describe a sta mision no
conxunto da instalacion.

— CA4.1. Describiuse a estrutura basica das instalacions eléctricas de interior.

— CA4.2. Recofiecéronse os elementos de proteccion, manobra e conexion dos circuitos
eléctricos.

— CAA4.3. Relacionouse o funcionamento de instalacions eléctricas aplicadas aos equi-
pamentos industriais co seu esquema unifilar.

— CA4.4. Relacionaronse os elementos de protecciéon e manobra co correcto funciona-
mento e a proteccion das instalacions eléctricas aplicadas aos equipamentos do sector.
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— CA4.5. Calcularonse magnitudes eléctricas (tension, intensidade, potencia e caida de
tension, etc.) en instalacions basicas aplicadas do sector.

— CAA4.6. Verificouse a aplicacion das instruciéns técnicas do REBT nas instalacions
eléctricas aplicadas do sector.

— CA4.7. Reconecéronse os elementos eléctricos de control e manobra, asi como a sua
funcién.

— CA4.8. Relacionaronse as caracteristicas eléctricas dos dispositivos de proteccion
coas liRas e os receptores eléctricos que deban protexer.

— CA4.9. Describironse as condicions de seguridade e prevencion que cumpra aplicar
na manipulacion dos compoiientes eléctricos e electrénicos.

* RA5. Identifica as maquinas eléctricas e os elementos construtivos que interveien no
acoplamento dos equipamentos industriais do sector, e describe o seu funcionamento e as
stas aplicacions.

— CA5.1. Identificaronse as maquinas eléctricas utilizadas nos equipamentos e nas ins-
talacions do sector.

— CAb.2. Clasificaronse as maquinas eléctricas pola sua tipoloxia e a sua funcion.

— CAb5.3. Describiuse o funcionamento e as caracteristicas das maquinas eléctricas, asi
como a sua aplicacion no sector.

— CAb5.4. Relacionouse a informacién da placa de caracteristicas coas magnitudes eléc-
tricas e mecanicas da instalacion.

— CAb.5. Representouse mediante a sua simboloxia o esquema de conexion (arranque
e inversion de xiro) das maquinas eléctricas e as suas proteccions.

— CAS5.6. Relacionouse o consumo das maquinas co seu réxime de funcionamento de
baleiro e carga, e as suas proteccions eléctricas.

— CAbL.7. Verificouse a aplicacion das instrucions técnicas do REBT nas instalacions de
alimentacion das maquinas eléctricas.
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— CA5.8. Identificaronse os sistemas de acoplamento das maquinas eléctricas nos equi-
pamentos industriais do sector.

— CAb.9. Relacionaronse os sistemas de suxeicién das maquinas eléctricas ao equipa-
mento (tipo de movemento, potencia de transmision, ruido, vibracions, etc.).

— CA5.10. Describironse as condicions de seguridade e prevencion que se deben apli-
car na manipulacion dos circuitos e das maquinas eléctricas en funcionamento.

* RAB. Aplica o mantemento de primeiro nivel tendo en conta a relacién dos procede-
mentos utilizados cos equipamentos e coas instalaciéns implicadas.

— CAG6.1. Describironse os procedementos de cada operacion de mantemento de pri-
meiro nivel (basico) que haxa que realizar sobre os equipamentos.

— CAB6.2. Identificaronse os elementos sobre os que cumpra realizar as operacions de
mantemento preventivo ou correctivo de primeiro nivel.

— CAG6.3. Indicaronse as avarias mais frecuentes nos equipamentos e nas instalaciéns.

— CAG6.4. Identificaronse os equipamentos e as ferramentas necesarias para realizar os
labores de mantemento de primeiro nivel.

— CAB6.5. Determinaronse as condicidns requiridas da area de traballo para interven-
ciéns de mantemento.

— CAB6.6. Puxéronse en marcha motores eléctricos, ou inverteuse o sentido de xiro, e
medironse as magnitudes fundamentais durante o proceso.

— CAB.7. Aplicaronse técnicas de mantemento ou substitucion de elementos basicos
nos equipamentos e nas instalaciéns.

— CAG6.8. Rexistraronse no soporte acaido as operacions de mantemento realizadas.

— CAG6.9. Describironse as operacions de limpeza, engraxamento e comprobacién do
estado da instalacion e dos equipamentos no mantemento de primeiro nivel.

— CA6.10. Analizouse a normativa sobre prevencién e seguridade relativa ao mante-
mento de equipamentos e instalaciéns.
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1.3.2. Contidos basicos.
BC1. Identificacion de elementos mecanicos.

» Materiais: comportamento e propiedades dos principais materiais dos equipamentos e

das instalacions.
* Nomenclatura e siglas de comercializacion.
» Cinematica e dinamica das maquinas.

» Elementos mecanicos transmisores do movemento: descricion, funcionamento, simbo-
loxia e mantemento de primeiro nivel.

« Elementos mecanicos transformadores do movemento: descricion, funcionamento e
simboloxia.

» Elementos mecanicos de unién: descricion, funcionamento e mantemento de primeiro

nivel.

* Elementos mecanicos auxiliares: descricion, funcionamento e mantemento de primeiro

nivel.
* Normas de prevencion e seguridade no manexo de elementos mecanicos.

* Valoracion do desgaste dos elementos mecanicos: lubricacion e mantemento preven-

tivo.
BC2. Recofiecemento de elementos das instalacions pneumaticas.

» Circuitos de producién e tratamento do aire comprimido: descricién, elementos, funcio-

namento, simboloxia, mantemento e medidas de seguridade.

* Redes de distribucion do aire comprimido: caracteristicas e materiais construtivos,
mantemento e medidas de seguridade.

» Elementos pneumaticos de regulacién e control: descricion, funcionamento, simbo-

loxia, mantemento e medidas de seguridade.
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» Elementos pneumaticos de accionamento ou actuadores: descricion, funcionamento,
simboloxia, mantemento e medidas de seguridade.

* Lectura dos esquemas de circuitos pneumaticos manuais, semiautomaticos e automa-

ticos.
* Uso eficiente do aire comprimido nos procesos do sector.
BC3. Recofiecemento de elementos das instalacions hidraulicas.

» Unidade hidraulica: fundamentos, elementos, funcionamento, mantemento de primeiro

nivel e medidas de seguridade.

» Elementos hidraulicos de distribucion e regulacion: descricidon, funcionamento, simbo-
loxia, mantemento e medidas de seguridade.

» Elementos hidraulicos de traballo: descricién, funcionamento, simboloxia e mantemen-

to.
* Lectura de esquemas de circuitos hidraulicos.
* Impacto ambiental das instalacions hidraulicas.
BC4. Identificacion de elementos das instalacions eléctricas.
» Sistema eléctrico. Corrente trifasica e monofasica.
» Magnitudes eléctricas fundamentais: definicion e unidades.
* Relacions fundamentais. Calculo de magnitudes basicas das instalacions.

» Elementos de control e manobra de circuitos eléctricos: descricidon, simboloxia e fun-

cionamento.

» Elementos de proteccion de circuitos eléctricos: descricidn, simboloxia e funcionamen-

to.

* Normativa sobre instalacions eléctricas (REBT) e de prevencién de riscos laborais.
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BC5. Identificacion de maquinas eléctricas e o seu acoplamento en equipamentos in-
dustriais.

» Maquinas eléctricas estaticas e rotativas: tipoloxia e caracteristicas.
* Clasificacién das maquinas eléctricas: xeradores, transformadores e motores.
 Partes construtivas. Funcionamento.

* Placa de caracteristicas. Calculo de magnitudes das instalacién de alimentacion e
arranque das maquinas.

» Acoplamentos e suxeicions das maquinas aos seus equipamentos industriais.
* Normativa sobre instalacions eléctricas (REBT) e de prevencién de riscos laborais.
BC6. Aplicacion de técnicas de mantemento de primeiro nivel.

» Operacions de mantemento preventivo: limpeza de filtros, cambio de discos cegos,
aperto de pechamentos, acondicionamento de balsas, limpeza de acendedores, engraxa-
mentos, purgas e revisions regulamentarias.

» Operaciéns de mantemento correctivo (substitucion de elementos).
* Normativa sobre instalacions eléctricas (REBT) e de prevencién de riscos laborais.

1.3.3. Orientacions pedagoxicas.

Este modulo profesional é de soporte, polo que da resposta & necesidade de achegar
unha base tedrica e practica axeitada para a comprension e a aplicacién de técnicas basi-
cas de mantemento de equipamentos e instalacions utilizadas no sector.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:

— Produtos vexetais (cuarta e quinta gama, conservas, marmeladas, purés de froitas,
zumes vexetais e outros zumes).

— Produtos carnicos (embutidos crus-curados, salgaduras, conservas e quinta gama).

— Produtos lacteos (queixos, leites de consumo e fermentados, sobremesas lacteas e
outros derivados).
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— Produtos da pesca e da acuicultura (salgaduras, conservas e quinta gama).

A formacion do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais c), i), j), k), n) e t) do
ciclo formativo, e as competencias b), h), i), I), m) er).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do médulo versaran sobre:

— Reconecemento dos elementos mecanicos, pneumaticos, hidraulicos, eléctricos e
electromagnéticos dos equipamentos.

— Preparacion da area de traballo para actuaciéns externas de mantemento.

— Realizacion do mantemento de primeiro nivel en equipamentos de elaboracién de
produtos alimentarios.

— Aplicacion das normas de seguridade no manexo de equipamentos e instalacions.
— Manexo e regulacion dos equipamentos e das instalacions.

1.4. Médulo profesional: materias primas na industria alimentaria.

« Cédigo: MP0141.

* Duracion: 267 horas.

1.4.1. Unidade formativa 1: materias primas de orixe animal.

+ Cédigo: MP0141_15.

* Duracion: 60 horas.

1.4.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.
* RA1. Recofiece as materias primas de orixe animal e describe as suas caracteristicas.

— CA1.1. Clasificaronse as principais materias primas de orixe animal utilizadas na in-
dustria alimentaria.

— CA1.2. Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas e microbio-

I6xicas das principais materias primas de orixe animal.
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— CA1.3. Relacionaronse as caracteristicas das principais materias primas de orixe ani-
mal coas suas aplicacions na industria alimentaria.

— CA1.4. Describironse as condicions de almacenamento e conservacion de cada tipo
de materia prima de orixe animal.

— CA1.5. Describironse os principais riscos hixiénico-sanitarios que poden presentar as
materias primas de orixe animal.

— CA1.6. Valoraronse os perigos hixiénico-sanitarios da materia prima de orixe animal
sobre a saude da poboacion consumidora.

— CA1.7. Enumeraronse os atributos de calidade da materia prima de orixe animal e
relacionaronse coa sua aptitude de uso.

— CA1.8. Caracterizaronse e realizaronse as analises basicas que permiten decidir a
aptitude de uso da materia prima de orixe animal.

— CA1.9. Identificaronse as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia
prima non cumpra as especificacions establecidas.

1.4.1.2. Contidos basicos.
BC1. Caracterizacién de materias primas de orixe animal.

* Clasificacion das principais materias primas de orixe animal utilizadas na industria
alimentaria.

* Relacion das caracteristicas das materias primas de orixe animal coas suas aplica-
ciéns na industria alimentaria.

» Condiciéns de almacenamento e conservacion de cada tipo de materia prima de orixe
animal.

* Valoracion da repercusion sobre a saude da poboacion consumidora dos posibles ris-
cos hixiénico-sanitarios que poida presentar a materia prima de orixe animal.

* Identificacién das medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima de
orixe animal non cumpra as especificacidns establecidas.
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* Analises basicas da materia prima de orixe animal.

1.4.2. Unidade formativa 2: materias primas de orixe vexetal.

+ Cédigo: MP0141_25.

* Duracion: 60 horas.

1.4.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Identifica e caracteriza as materias primas de orixe vexetal.

— CA1.1. Clasificaronse as principais materias primas de orixe vexetal utilizadas na in-
dustria alimentaria.

— CA1.2. Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas e microbio-
I6xicas das principais materias primas de orixe vexetal.

— CA1.3. Relacionaronse as caracteristicas das principais materias primas de orixe
vexetal coas suas aplicacions na industria alimentaria.

— CA1.4. Describironse as condicions de almacenamento e conservaciéon de cada tipo
de materia prima de orixe vexetal.

— CA1.5. Describironse os principais riscos hixiénico-sanitarios que poden presentar as
materias primas de orixe vexetal.

— CA1.6. Valoraronse os perigos hixiénico-sanitarios da materia prima vexetal sobre a
saude da poboacion consumidora.

— CA1.7. Enumeraronse os atributos de calidade da materia prima de orixe vexetal e
relacionouse coa sua aptitude de uso.

— CA1.8. Caracterizaronse e realizaronse as analises basicas que permiten decidir a
aptitude de uso da materia prima de orixe vexetal.

— CA1.9. Identificaronse as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia
prima non cumpra as especificacions establecidas.
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1.4.2.2. Contidos basicos.
BC1. Caracterizacién de materias primas de orixe vexetal.

* Clasificacion das principais materias primas de orixe vexetal utilizadas na industria
alimentaria.

* Relacién das caracteristicas das materias primas de orixe vexetal coas suas aplica-
ciéns na industria alimentaria.

+ Condicions de almacenamento e conservacion de cada tipo de materia prima de orixe
vexetal.

* Valoracion da repercusion sobre a saude da poboacion consumidora dos posibles ris-
cos hixiénico-sanitarios que poida presentar a materia prima de orixe vexetal.

* Identificacion das medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima de
orixe vexetal non cumpra as especificacions establecidas.

* Analises basicas das materias primas de orixe vexetal.

1.4.3. Unidade formativa 3: aditivos e coadxuvantes tecnoldxicos.
» Cddigo: MP0141_35.

* Duracion: 47 horas.

1.4.3.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Describe os aditivos e os coadxuvantes tecnoldxicos utilizados na industria ali-
mentaria, en relacién coa sua funcion no produto final.

— CA1.1. Explicaronse as funciéns dos aditivos e dos coadxuvantes tecnoléxicos nos
alimentos.

— CA1.2. Describironse as condicions de almacenamento e conservacion dos aditivos e
dos coadxuvantes tecnoldxicos.

— CA1.3. Reconeceuse a lexislacion asociada ao uso de aditivos e coadxuvantes tecno-
I6xicos na industria alimentaria.
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— CA1.4. Recofieceuse a lexislacion especifica relacionada coa indicacion dos aditivos
e coadxuvantes tecnoldxicos na etiquetaxe.

— CA1.5. Valorouse a importancia dunha correcta dosificacion dos aditivos e dos coadxu-
vantes tecnoldxicos na industria alimentaria.

— CA1.6. Valoraronse as vantaxes e os inconvenientes do uso dos aditivos e dos coadxu-
vantes tecnoldxicos na industria alimentaria. .

— CA1.7. Clasificaronse os aditivos en funcion da sua actividade: colorantes, antioxidan-
tes, conservantes, etc.

— CA1.8. Recoineceuse a nomenclatura especifica para a codificaciéon dos aditivos.
1.4.3.2. Contidos basicos.

BC1. Descricion dos aditivos e dos coadxuvantes tecnoloxicos utilizados na industria
alimentaria.

+ Clasificacion dos principais grupos que compoien os aditivos, en funcion da sua acti-
vidade.

* Funcion dos aditivos e dos coadxuvantes sobre os alimentos.

* Lexislacion e normativa relativas ao uso de aditivos e coadxuvantes na industria ali-
mentaria.

1.4.4. Unidade formativa 4: auga como materia prima e como efluente.
» Cédigo: MP0141_45.
* Duracion: 50 horas.

1.4.4.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Caracteriza a auga como efluente en procesos de elaboracién de produtos ali-
mentarios.

— CA1.1. Describironse os fundamentos da depuracion de augas residuais e as opera-
ciéns de tratamento.
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— CA1.2. |dentificouse a lexislacion e a normativa que regula o control de augas resi-

duais das industrias agroalimentarias.

— CA1.3. Caracterizaronse e realizaronse os controis basicos para determinar a calida-

de da auga.
— CA1.4. Valorouse o uso racional da auga.

* RA2. Caracteriza a auga como materia prima en procesos de elaboracion de produtos

alimentarios, e recofiece as suas propiedades.

— CA2.1. Describironse os parametros e os limites legais que debe cumprir a auga para

ser considerada apta para o consumo humano.

— CA2.2. Valorouse a aptitude da auga conxelada e en forma de vapor en determinados

procesos tecnoldxicos.

— CA2.3. Relacionaronse as propiedades da auga utilizada como materia prima coas

caracteristicas do produto final.
— CA2.4. Describironse os tratamentos para a potabilizacién da auga.

— CA2.5. Caracterizaronse outros tratamentos de acondicionamento da auga para se

utilizar como materia prima.
— CA2.6. Valorouse o uso racional da auga.
1.4.4.2. Contidos basicos.
BC1. Caracterizacion da auga utilizada como efluente na industria alimentaria.
* Depuracion de augas residuais.
» Operacioéns e control de depuradoras.

* Relacion dos tratamentos primarios, secundarios e terciarios coa calidade precisa da

auga de vertedura.
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* Lexislacion e normativa sobre as augas de vertedura das industrias agroalimentarias.
BC2. Caracterizacién da auga utilizada como materia prima na industria alimentaria.

* Tipos de auga: clasificacion e caracteristicas basicas.

* A auga como materia prima e auxiliar dos procesos de producién de alimentos.

» Parametros e limites legais que debe cumprir a auga para ser considerada como apta
para o consumo humano.

» Tratamentos para a potabilizacién da auga.

1.4.5. Unidade formativa 5: nutricién.

» Cbdigo: MP0141_55.

* Duracion: 50 horas.

1.4.5.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Recofiece a composicién nutricional dos produtos alimentarios, describindo as
modificacions quimicas que se producen no procesamento dos alimentos.

— CA1.1. Describironse os conceptos de nutricion e da alimentacion, e a sua relaciéon
coa saude.

— CA1.2. Caracterizaronse os nutrientes das principais materias primas de orixe vexetal
e animal.

— CA1.3. Reconeceuse o papel fisioléxico dos alimentos.
— CA1.4. Describironse as modificacions dos nutrientes no procesamento dos alimentos.

— CA1.5. Determinouse o valor nutritivo e enerxético de produtos alimentarios, utilizando
taboas de composicion dos alimentos.

— CA1.6. Identificaronse os grupos, as piramides e as rodas de alimentos.

— CA1.7. Valorouse a variacion dos requisitos enerxéticos e nutricionais da poboacion
consumidora en funcién da idade e do estado de saude.
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— CA1.8. Recofieceuse a existencia de particularidades alimentarias de certos colecti-
vos especiais (diabéticos, celiacos, intolerantes a lactosa, etc.) e os requisitos especificos

que esixe a sua fabricacion industrial.

— CA1.9. Identificouse a lexislacion e a normativa para a etiquetaxe nutricional dos pro-

dutos alimentarios.

— CA1.10. Identificouse a informacion que debe figurar na etiquetaxe dos produtos dirixi-

dos aos colectivos especiais.
1.4.5.2. Contidos basicos.
BC1. Reconecemento dos compofientes nutricionais dos alimentos.
* Nutricion e alimentacion.
* Nutrientes das materias primas de orixe animal e vexetal.
* Modificacion quimica dos nutrientes durante o procesamento dos alimentos.

* Requisitos nutricionais e enerxéticos da poboacién consumidora segundo a idade e o

estado de saude.
* Colectivos especiais.

* Requisitos especificos na fabricacion industrial de produtos alimentarios destinados a

colectivos especiais.

* Informacién obrigatoria na etiquetaxe de produtos alimentarios destinados a colectivos

especiais.
* Lexislacion e normativa para a etiquetaxe nutricional dos alimentos.
1.4.6 Orientacions pedagoxicas.

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para desempenar a funcion de

elaboracion e transformacion de produtos alimentarios.
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Esta funcion abrangue aspectos como:

— Recepcion de materias primas e auxiliares.

— Preparacion e regulacion dos equipamentos e as instalacions.

— Preparacion e acondicionamento das materias primas.

— Execucién do proceso produtivo.

— Control do proceso.

— Toma de mostras e control do produto durante o proceso.

— Resposta ante continxencias e desviacions do proceso produtivo.
— Operaciéns de estabilizacién e acabamento.

— Operaciéns de envasamento e embalaxe.

— Rexistro de parametros do proceso.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:

— Produtos vexetais (cuarta e quinta gama, conservas, marmeladas, purés de froitas,
zumes vexetais e outros zumes).

— Produtos carnicos (embutidos crus-curados, salgaduras, conservas e quinta gama).

— Produtos lacteos (queixos, leites de consumo e fermentados, sobremesas lacteas e
outros derivados).

— Produtos da pesca e da acuicultura (salgaduras, conservas e quinta gama).

A formacién do modulo contribue a alcanzar os obxectivos xerais a), b), h) e n) do ciclo
formativo, e as competencias a) e ).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do médulo versaran sobre:

— Descricion das materias primas os aditivos e os coadxuvantes tecnoléxicos.

— Propiedades da auga como materia prima e como efluente.
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— Tratamentos de acondicionamento e potabilizacién da auga.

— Tratamentos para a depuracion das augas residuais dos procesos de fabricacion in-
dustrial de alimentos.

— Descricién dos nutrientes alimentarios e a siua modificacion durante o procesamento
dos alimentos.

— Manexo de taboas de composicion dos alimentos para o calculo do valor enerxético e
nutricional dos produtos alimentarios.

— Recofiecemento da lexislacion e da normativa relativas ao control das augas residuais.

— Recorfliecemento da lexislacion e da normativa relativas a etiquetaxe nutricional dos
alimentos.

— Caracterizacion das colectividades especiais canto as particularidades alimentarias e
a inxestion de alimentos.

1.5. Mddulo profesional: operacions de acondicionamento de materias primas.
» Cédigo: MP0142.

* Duracion: 213 horas.

1.5.1. Unidade formativa 1: tratamentos previos de materias primas.

» Cédigo: MP0142_12.

* Duracién: 105 horas.

1.5.1.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Selecciona as materias primas, e describe as técnicas e os procedementos apli-
cados en funcién das caracteristicas do produto que se vaia elaborar.

— CA1.1. Recofieceuse a necesidade de normalizar as caracteristicas de calidade das
materias primas na elaboracion industrial de produtos alimentarios.

— CA1.2. Identificaronse as diferenzas entre seleccion e clasificacion das materias pri-
mas.
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— CA1.3. Describironse as propiedades fisicas e funcionais que permiten seleccionar as
materias primas.

— CA1.4. Recofiecéronse e manexaronse os equipamentos de seleccion e clasificacion
das materias primas, e especificaronse os seus parametros de control.

— CA1.5. Realizouse 0 mantemento de primeiro nivel dos equipamentos de seleccién e
clasificacion.

— CA1.6. Seguiuse a secuencia de arranque e parada dos equipamentos de seleccién
e clasificacion.

— CA1.7. Seleccionaronse as materias primas por tamano, forma, peso e outras carac-
teristicas, e realizaronse os controis basicos.

— CA1.8. Adoptaronse as medidas correctoras ante as anomalias.

— CA1.9. Aplicaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante a seleccién
das materias primas.

* RA2. Limpa as materias primas, e caracteriza os procedementos e os protocolos apli-
cados.

— CA2.1. Enumeraronse os obxectivos das operacions de limpeza das materias primas.

— CA2.2. Describironse os métodos de limpeza das materias primas polas vias seca e
humida.

— CA2.3. Enumeraronse os parametros de control de cada operacion unitaria.

— CA2.4. Describironse e manexaronse os equipamentos empregados nas operacions
de limpeza das materias primas, e os seus parametros de control.

— CA2.5. Realizouse o mantemento de primeiro nivel dos equipamentos de limpeza.

— CA2.6. Efectuouse a secuencia de arranque e parada dos equipamentos de limpeza
das materias primas.

— CA2.7. Limparonse as materias primas con métodos eficientes desde os puntos de
vista tecnoldxico e econdmico, e realizaronse os controis basicos.
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— CA2.8. Aplicaronse as medidas correctoras ante as desviacions.

— CAZ2.9. Identificaronse os contaminantes que vefien coas materias primas, e realizou-
se a sua recollida selectiva.

— CA2.10. Avaliouse a repercusion econdmica dun incorrecto axuste dos equipamentos
de limpeza das materias primas.

1.5.1.2. Contidos basicos.
BC1. Seleccion de materias primas.

* Propiedades fisicas e funcionais das materias primas que permiten a sua selecciéon e
a sua clasificacion.

* Seleccidn e clasificacion das materias primas.

» Métodos de seleccion: aplicacions.

* Factores e métodos de clasificacion. Estandares de calidade.

» Equipamentos de seleccion e clasificacion: medidas de seguridade e limpeza.
BC2. Limpeza das materias primas.

» Operaciéns de limpeza por via seca e por via humida: aplicacions.

* Vantaxes e inconvenientes do emprego de métodos de limpeza por via seca e por via
humida.

» Equipamentos de limpeza de materias primas por via seca e por via humida: medidas
de seguridade e limpeza.

* Repercusién dos contaminantes na calidade hixiénico-sanitaria das materias primas.
1.5.2. Unidade formativa 2: acondicionamento de materias primas.
» Cédigo: MP0142_22.

e Duracion: 106 horas.
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1.5.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Acondiciona as materias primas, tendo en conta a relacion entre as operaciéns
seleccionadas e as caracteristicas do produto acabado.

— CA1.1. Describironse as principais operaciéns de acondicionamento das materias pri-
mas.

— CA1.2. Caracterizaronse os fundamentos e as técnicas de aplicacion das operacions
de acondicionamento das materias primas, e os seus parametros de control.

— CA1.3. Describironse os equipamentos empregados nas operacions de acondiciona-
mento.

— CA1.4. Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e para-
da dos equipamentos de acondicionamento.

— CA1.5. Pelaronse as materias primas aplicando o método adecuado.

— CA1.6. Reducironse de tamafo as materias primas en funcion das caracteristicas do
produto que se vaia elaborar, e realizaronse os controis basicos.

— CA1.7. Separaronse os compoinentes das materias primas e realizaronse os controis
basicos.

— CA1.8. Inactivaronse os encimas presentes nas materias primas en funciéon do produ-
to que se queira obter e do tipo de encima.

— CA1.9. Seleccionouse e aplicouse a secuencia de operacions de acondicionamento
en funcion das caracteristicas das materias primas e do produto que se vaia elaborar.

— CA1.10. Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante as opera-
cions de acondicionamento das materias primas.

* RA2. Mestura ou conforma produtos alimentarios, e xustifica a sia composicién e as
operacions aplicadas.

— CA2.1. Caracterizaronse as operacions de distribucidon homoxénea dos componentes
€ 0s seus parametros de control.
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— CA2.2. Describironse e manexaronse os equipamentos de mestura, batedura e ama-
sadura.

— CA2.3. Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e para-
da dos equipamentos de mestura, batedura e amasadura.

— CA2.4. Mesturaronse os ingredientes da formula base, e realizaronse os controis ba-
sicos durante a operacion.

— CA2.5. Batéronse os ingredientes da receita base segundo o procedemento estable-
cido nela, e realizaronse os controis basicos durante a operacion.

— CA2.6. Amasaronse os ingredientes da formula base na orde, na proporcion e no tem-
po establecidos, e realizaronse os controis basicos durante a operacion.

— CA2.7. Moldearonse e conformaronse as masas segundo o establecido no procede-
mento operativo, e comprobouse a idoneidade das pezas obtidas.

— CA2.8. Adoptaronse as medidas correctoras ante as desviacions.

— CA2.9. Aplicaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria para asegurar a sa-
lubridade das pezas obtidas.

1.5.2.2. Contidos basicos.

BC1. Acondicionamento das materias primas.

» Métodos de peladura: aplicacions.

» Equipamentos de peladura das materias primas: medidas de seguridade e limpeza.

* Métodos e técnicas para a reducion de tamafio das materias primas: aplicacions.

» Equipamentos para a reducién de tamafo: medidas de seguridade e limpeza.

» Métodos para a separacién de componentes (filtracion e centrifugacion): aplicaciéns.
» Equipamentos para a separacion de compofientes: medidas de seguridade e limpeza.
* Inactivacion encimatica: aplicaciéns.

* Equipamentos de escaldadura: medidas de seguridade e limpeza.
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BC2. Mestura e conformacién de produtos alimentarios.

* Distribucion homoxénea dos componentes: obxectivos e aplicacions.

* Equipamentos de mestura, batedura e amasadura: medidas de seguridade e limpeza.
* Funcion tecnoldxica dos ingredientes na formulacion de produtos alimentarios.

* Operaciéns de moldeamento e conformacion de masas: aplicacions.

» Equipamentos de moldeamento e conformacién de masas: medidas de seguridade e
limpeza.

1.5.3. Orientacions pedagoxicas.

Este modulo profesional contén a formacién necesaria para desempefiar a funcion de
elaboracion de produtos alimentarios.

Esta funcién abrangue aspectos como:

— Preparacion e regulacion dos equipamentos e as instalacions.

— Seleccidn, limpeza e acondicionamento das materias primas.

— Distribucion homoxénea dos ingredientes dunha férmula base.

— Moldeamento e conformacién de pezas.

— Resposta ante continxencias e desviaciéns do proceso produtivo.
As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:

— Produtos vexetais (cuarta e quinta gama, conservas, marmeladas, purés de froitas,
zumes vexetais e outros zumes).

— Produtos carnicos (embutidos crus-curados, salgaduras, conservas e quinta gama).

— Produtos lacteos (queixos, leites de consumo e fermentados, sobremesas lacteas e
outros derivados).

— Produtos da pesca e da acuicultura (salgaduras, conservas e quinta gama).
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A formacion do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais c), d), i), j), k), m), n),
i) e o) do ciclo formativo, e as competencias b), c), h), i), k), 1), m) e n).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do modulo versaran sobre:

— Realizacion de operacidéns de seleccion, limpeza e acondicionamento de materias
primas.

— Mestura, batedura e amasadura dos compofientes dunha formula base.

— Moldeamento e conformacién das pezas obtidas segundo o produto que se vaia ela-
borar.

— Toma de mostras e controis basicos de materias primas e semielaboracions.
1.6. Mddulo profesional: tratamentos de transformacion e conservacion.

» Cédigo: MP0143.

* Duracion: 240 horas.

1.6.1 Unidade formativa 1: transformacion de produtos alimentarios.

» Cédigo: MP0143_15.

* Duracion: 60 horas.

1.6.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Transforma os produtos formulados, e describe os procedementos e as técnicas
aplicadas.

— CA1.1. Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas dos produ-
tos alimentarios forneados, fritidos e cocidos.

— CA1.2. Caracterizaronse os métodos e as técnicas de forneamento, fritura e coccion,
€ 0s seus parametros de control.

— CA1.3. Recoriecéronse os equipamentos de forneamento, fritura e coccién, e descri-
biuse o seu funcionamento.
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— CA1.4. Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e para-

da dos equipamentos de forneamento, fritura e coccion.

— CA1.5. Fornearonse, fritironse ou cocéronse os produtos formulados, e realizaronse

0s controis basicos.
— CA1.6. Aplicaronse as medidas correctoras ante as desviacions.

— CA1.7. Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante as opera-

cions.
— CA1.8. Separaronse selectivamente os residuos xerados.
1.6.1.2. Contidos basicos.
BC1. Transformacion de produtos alimentarios.

« Caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas dos produtos alimentarios fornea-
dos, fritidos e cocidos.

» Métodos de forneamento: aplicaciéns.
» Métodos de fritura: aplicacions.
* Métodos de coccidn: aplicaciéns.

* Equipamentos para o forneamento, a fritura e a coccidén de produtos alimentarios: me-

didas de seguridade e limpeza.
» Métodos de separacion de componentes: aplicacions.
» Equipamentos de separacion de compofientes: medidas de seguridade e limpeza.
1.6.2. Unidade formativa 2: tratamentos térmicos de conservacion.
+ Cédigo: MP0143_25.

» Duracién: 60 horas.
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1.6.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Aplica tratamentos térmicos de conservacioén, e analiza os seus fundamentos e
0s equipamentos do proceso.

— CA1.1. Describironse os tratamentos de conservacion de produtos alimentarios por
accion da calor e do frio.

— CA1.2. Caracterizaronse os equipamentos de pasteurizacion e esterilizacion de pro-
dutos alimentarios.

— CA1.3. Realizouse 0 mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e para-
da dos equipamentos de conservacion térmica.

— CA1.4. Pasteurizaronse produtos alimentarios, e xustificouse a temperatura e o tempo
de proceso.

— CA1.5. Esterilizaronse produtos alimentarios e realizaronse os controis basicos.

— CA1.6. Caracterizaronse e manexaronse 0s equipamentos de refrixeracion e conxela-
cién de produtos alimentarios.

— CA1.7. Refrixeraronse e/ou conxelaronse os produtos alimentarios, e xustificouse a
temperatura e o tempo de proceso.

— CA1.8. Recoriecéronse os efectos organolépticos e hixiénico-sanitarios dun inadecua-
do tratamento térmico.

— CA1.9. Valorouse o 6ptimo aproveitamento dos recursos hidricos e enerxéticos.
— CA1.10. Aplicaronse as medidas correctoras ante as desviacions.

1.6.2.2. Contidos basicos.

BC1. Conservacion por tratamentos térmicos.

* Alteracion dos alimentos.

* Tratamentos de conservacion por accion da calor: aplicaciéns.
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* Equipamentos de pasteurizacion e esterilizacion de produtos alimentarios: medidas de
seguridade e limpeza.

» Tratamentos de conservacioén por accion do frio: aplicacions.
« Sistemas de producion de frio.
» Equipamentos de producién de frio: medidas de seguridade e limpeza.

* Interpretacion dos graficos de control dos tratamentos de conservacién por efecto da
calor.

1.6.3. Unidade formativa 3: tratamentos de reducion da actividade da auga.
+ Codigo: MP0143_35.

* Duracion: 40 horas.

1.6.3.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Reduce a actividade da auga dos produtos alimentarios, en relacion coas carac-
teristicas organolépticas do produto final e o seu poder de conservacion.

— CA1.1. Describironse os tratamentos que reducen a actividade da auga dos alimentos
€ 0s seus parametros de control.

— CA1.2. Deshidrataronse ou secaronse produtos alimentarios, e realizaronse os con-
trois basicos.

— CA1.3. Concentraronse produtos alimentarios, e describironse os cambios producidos
nas suas caracteristicas organolépticas.

— CA1.4. Liofilizaronse produtos alimentarios, e xustificouse a eleccion deste tratamento.

— CA1.5. Caracterizaronse os equipamentos de deshidratacién ou secado, evaporacion,
concentracién (salgadura e confeitura) e liofilizacion.

— CA1.6. Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e pa-
rada dos deshidratadores ou secadoiros, os evaporadores, os concentradores e os liofili-
zadores.
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— CA1.7. Aplicaronse as medidas correctoras ante as desviacions.
— CA1.8. Valorouse a repercusion econdmica dun incorrecto axuste dos equipamentos.

— CA1.9. Valorouse a repercusion dun exceso de substancias osméticas (sal, azucre,
etc.) na saude da poboacion consumidora.

1.6.3.2. Contidos basicos.

BC1. Conservacion baseada na reducién da actividade da auga.

» Importancia da auga no crecemento dos microorganismos.

* A auga dos alimentos.

» Tratamentos de conservacion por reducion da actividade da auga: aplicacions.
*» Deshidratadores e secadoiros: medidas de seguridade e limpeza.

» Evaporadores: medidas de seguridade e limpeza.

» Concentradores: medidas de seguridade e limpeza.

* Liofilizadores: medidas de seguridade e limpeza.

1.6.4. Unidade formativa 4: tratamentos de conservacion alternativos aos térmicos e aos
de reducién da actividade da auga.

» Cddigo: MP0143_45.
* Duracion: 40 horas.
1.6.4.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Conserva produtos alimentarios mediante outros tratamentos, e recofiece os
seus fundamentos e os mecanismos de actuacion.

— CA1.1. Caracterizaronse as substancias inhibidoras que permiten conservar os pro-
dutos alimentarios.
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— CA1.2. Identificaronse os tratamentos de conservacion por radiacions ionizantes e os
seus equipamentos de proceso.

— CA1.3. Recofiecéronse as tecnoloxias emerxentes de conservacion dos alimentos.
— CA1.4. Describironse e manexaronse as unidades climaticas.

— CA1.5. Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e para-
da das unidades climaticas e dos tanques de fermentacion.

— CA1.6. Fermentaronse e afumaronse produtos alimentarios, e describironse as trans-
formacions fisicas, quimicas e organolépticas producidas.

— CA1.7. Incorporaronse substancias conservantes na formulacion dos produtos alimen-
tarios, e caracterizouse a sua funcion tecnoldxica.

— CA1.8. Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

— CA1.9. Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante a adicién
de substancias conservantes.

— CA1.10. Valorouse a repercusién destes tratamentos na saude da poboacion consu-
midora.

1.6.4.2. Contidos basicos.

BC1. Conservacion de produtos alimentarios mediante outros tratamentos.
* Tratamentos baseados na diminucion do pH ou no aumento da acidez.

* Fermentacién de produtos alimentarios: aplicaciéns.

» Conservacion por afumadura: aplicacions.

» Transformacions fisicas, quimicas e organolépticas dos produtos fermentados e afu-
mados.

» Tratamentos de conservacion por incorporacién e recubrimento de substancias inhibi-
doras: aplicacions.
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» Tratamentos de conservacion por radiacions ionizantes e equipamentos de proceso.

« Unidades climaticas. Camaras de fermentacion, secado e afumadura: medidas de se-
guridade e limpeza.

» Tratamentos de conservacion por accion de substancias inhibidoras: aplicaciéns.
» Axentes conservantes de uso alimentario.

1.6.5. Unidade formativa 5: envasamento e embalaxe.

« Codigo: MP0143_55.

* Duracion: 40 horas.

1.6.5.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Envasa produtos elaborados, e xustifica o material e a técnica seleccionada.
— CA1.1. Describironse as funciéons do envasamento e os materiais utilizados.

— CA1.2. Relacionaronse os envases de uso alimentario cos produtos que se vaian
envasar.

— CA1.3. Analizaronse as incompatibilidades entre os materiais de envasamento e os
produtos alimentarios.

— CA1.4. Describironse os métodos de enchemento e pechamento de envases e reci-
pientes.

— CA1.5. Caracterizaronse e manexaronse os equipamentos de envasamento.

— CA1.6. Dosificaronse os produtos alimentarios nos envases por métodos manuais e
mecanizados, e realizaronse os controis basicos.

— CA1.7. Pecharonse os envases mediante o método mais adecuado en funcién do tipo
de envase e das caracteristicas do produto envasado.

— CA1.8. Envasaronse produtos alimentarios en atmosferas modificadas, e xustificouse
0 Seu uso.
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— CA1.9. Aplicaronse medidas correctoras ante desviacions.

— CA1.10. Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante o envasa-
mento.

* RA2. Embala produtos alimentarios envasados, tendo en conta a relacion entre a téc-
nica empregada, a sua integridade e o tipo de transporte.

— CA2.1. Describironse as funciéns da embalaxe e os materiais mais empregados na
industria alimentaria.

— CA2.2. Caracterizaronse os procedementos e as técnicas de embalaxe e etiquetaxe
de produtos alimentarios.

— CA2.3. Describironse os equipamentos de embalaxe e etiquetaxe dos produtos ali-
mentarios.

— CA2.4. Embandexaronse, encaixaronse, retractilaronse e precintaronse os produtos
alimentarios envasados, de xeito que se asegure a sua integridade.

— CA2.5. Dispuxéronse en palés os produtos alimentarios adecuadamente embalados,
de xeito que se asegure o seu equilibrio, e colocaronselles fitas metalicas.

— CA2.6. Identificouse a informacion obrigatoria e complementaria que se debe incluir
nas etiquetas e nos rotulos de produtos alimentarios.

— CA2.7. Desefouse a etiqueta do produto envasado e embalado, de xeito que se ga-
ranta unha correcta rastrexabilidade.

— CA2.8. Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

— CA2.9. Valorouse a repercusion ambiental dun uso racional dos materiais de embala-
Xe.

1.6.5.2. Contidos basicos.
BC1. Envasamento de produtos alimentarios.

* Funcions do envasamento: fundamentos.

* Envases de produtos alimentarios.
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* Incompatibilidades dos materiais de envasamento e os produtos alimentarios.

* Produtos adhesivos e outros auxiliares de envasamento.

* Dosificacion e enchemento de envases.

* Elementos e sistemas de pechamento dos envases.

* Equipamentos e lifas de envasamento: medidas de seguridade e limpeza.

* Emprego de atmosferas modificadas como tratamentos de conservacion: aplicacions.

» Equipamentos que modifican a atmosfera dos envases: medidas de seguridade e lim-
peza.

* Operaciéns e procedementos de envasamento aséptico.

* Envasamento in situ: materiais de envasamento e elementos de pechamento.
» Equipamentos de envasamento in situ: medidas de seguridade e limpeza.

* Controis basicos durante o envasamento dos produtos alimentarios.

BC2. Etiquetaxe e embalaxe de produtos alimentarios.

* Embalaxes de produtos alimentarios.

* Métodos de embalaxe.

* Equipamentos de embalaxe: medidas de seguridade e limpeza.

* Etiquetas e rétulos dos produtos alimentarios.

» Operaciodns de etiquetaxe e rotulacion.

* Equipamentos de etiquetaxe e rotulacion: medidas de seguridade e limpeza.
1.6.6. Orientacions pedagoxicas.

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para desempenar a funcion de
elaboracion e transformacioén de produtos alimentarios.
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A elaboracion de produtos alimentarios abrangue aspectos como:
— Preparacion e regulacién dos equipamentos e instalacions.

— Operaciéns de estabilizacion e acabamento.

— Operaciéns de envasamento e embalaxe.

— Resposta ante continxencias e desviaciéns do proceso produtivo.
— Rexistro dos parametros do proceso.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:

— Produtos vexetais (cuarta e quinta gama, conservas, marmeladas, purés de froitas,
zumes vexetais e outros zumes).

— Produtos carnicos (embutidos crus-curados, salgaduras, conservas e quinta gama).

— Produtos lacteos (queixos, leites de consumo e fermentados, sobremesas lacteas e
outros derivados).

— Produtos da pesca e da acuicultura (salgaduras, conservas e quinta gama).

Aformacion do modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais c), d), e), f), i), j), k), m),
n) e A) do ciclo formativo, e as competencias b), c), d), e), h), i), k), I) e m).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do médulo versaran sobre:

— Estabilizacion ou acabamento, envasamento e embalaxe de produtos alimentarios.

— Seleccion do método de conservacion e os seus parametros de control en produtos
alimentarios.

— Realizacién de etiquetas e rotulos dos envases e as embalaxes dos produtos alimen-
tarios envasados.

— Toma de mostras e controis basicos dos produtos estabilizados e/ou acabados.
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— Preparacion, limpeza e mantemento de primeiro nivel dos equipamentos.
— Manexo e regulacion dos equipamentos e das instalacions.

— Secuencia das operacions de estabilizacion ou acabamento, envasamento, etiquetaxe
e embalaxe.

1.7. Mddulo profesional: procesamento de produtos alimentarios.
« Codigo: MP0144.

* Duracion: 175 horas.

1.7.1. Unidade formativa 1: procesamento de produtos lacteos.

« Codigo: MP0144_14.

* Duracion: 45 horas.

1.7.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Pon a punto o proceso de elaboracion de produtos lacteos, e xustifica a seleccion
dos equipamentos, os servizos auxiliares, as materias primas e as operacions de elabora-
cion.

— CA1.1. Identificaronse os requisitos técnico-sanitarios que deban cumprir as instala-
cions.

— CA1.2. Identificouse o funcionamento, a constitucion, e os dispositivos de seguridade
da maquinaria e dos equipamentos.

— CA1.3. Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamen-
tos e das instalacions.

— CA1.4. Efectuouse a secuencia de operacions de arranque e parada das maquinas e
dos equipamentos.

— CA1.5. Adecuaronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso.

— CA1.6. Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion.
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— CA1.7. Aplicaronse medidas correctoras ante un funcionamento anémalo.

— CA1.8. Adoptaronse medidas de seguridade laboral.

* RA2. Elabora produtos lacteos, e describe os procedementos e as técnicas asociadas.
— CA2.1. Prepararonse e acondicionaronse as materias primas.

— CA2.2. Interpretouse a documentacion técnica sobre a execucion do proceso.

— CA2.3. Reconecéronse as operacions de elaboracion e a sua secuencia.

— CA2.4. Asegurouse a alimentacion ou a carga dos equipamentos.

— CA2.5. Calculouse e pesouse a cantidade necesaria de cada ingrediente.

— CA2.6. Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes.

— CA2.7. Aplicaronse os tratamentos de transformacion e conservacién segundo as ca-
racteristicas do produto que se vaia elaborar.

— CA2.8. Aplicaronse sistemas de autocontrol baseados na metodoloxia APPCC e da
rastrexabilidade.

— CA2.9. Elaborouse a documentacion asociada ao sistema de autocontrol e de ras-
trexabilidade.

— CA2.10. Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade durante a elaboracion.
— CA2.11. Realizouse un uso eficiente dos recursos hidricos e enerxéticos.
— CA2.12. Recolléronse selectivamente os residuos xerados durante o proceso.

* RAS3. Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto lacteo elaborado, e
xustifica 0 material seleccionado e o procedemento seguido.

— CA3.1. Recofilecéronse os métodos e os materiais de envasamento e embalaxe.

— CA3.2. Caracterizaronse as lifias de envasamento.
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— CA3.3. Puxéronse a punto maquinas e equipamentos de envasamento, etiquetaxe e
embalaxe.

— CA3.4. Dosificouse e incorporouse o produto preparado.

— CA3.5. Manexaronse as maquinas e supervisouse o seu funcionamento.

— CA3.6. Realizaronse os controis sistematicos de enchemento e pechamento.

— CA3.7. Etiquetouse o produto envasado e supervisouse a colocacién das etiquetas.

— CA3.8. Aplicouse o método de identificacion do lote de producién para garantir a ras-
trexabilidade do produto.

— CA3.9. Realizouse a embalaxe e comprobouse a colocacion dos produtos envasados
no palé.

— CA3.10. Realizouse a recollida selectiva e a reutilizacion dos materiais de envasamen-
to e embalaxe.

* RA4. Controla as operacions de elaboracion de produtos lacteos tendo en conta a re-
lacion entre as variables do proceso e as caracteristicas do produto final.

— CA4.1. Identificaronse os parametros que cumpra controlar durante o proceso de ela-
boracion.

— CA4.2. Identificaronse os sistemas de control de procesos utilizados na industria ali-
mentaria.

— CA4.3. Controlouse o estado das materias primas.

— CA4.4. Realizaronse as comprobacions e o rexistro dos parametros implicados no
proceso.

— CA4.5. Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.
— CA4.6. Controlouse o proceso de envasamento e embalaxe.

— CA4.7. Operouse cos equipamentos de tratamento da informacién (autdmatas progra-
mables e outros sistemas de control) utilizados no control dos sistemas automatizados de
producién.
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— CA4.8. Respectaronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos.

— CA4.9. Identificaronse os riscos e as consecuencias ambientais que se derivan da
actividade industrial.

— CA4.10. Valorouse a repercusion dun control inadecuado sobre a calidade do produto
elaborado.

* RA5. Controla o produto lacteo elaborado aplicando a técnica para a verificacion da
calidade, e describe esta técnica.

— CA5.1. Recofiecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe empregados
nos procesos de elaboracion.

— CAb5.2. Valorouse a necesidade de obter unha mostra homoxénea e representativa.
— CA5.3. Realizouse a toma de mostras.
— CA5.4. Preparouse a mostra (dilucién e homoxeneizacién) para a sua analise.

— CAb5.5. Efectuaronse as determinacions fisicoquimicas basicas no produto en curso e
acabado.

— CAb5.6. Determinaronse as caracteristicas sensoriais do produto.

— CASL.7. Contrastaronse coas suas especificacions as caracteristicas do produto en
curso e elaborado.

— CA5.8. Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.

— CA5.9. Documentaronse os resultados obtidos.

1.7.1.2. Contidos basicos.

BC1. Posta a punto do proceso de elaboracién de produtos lacteos.

* Limpeza e desinfeccidn na industria alimentaria: sistemas e equipamentos de limpeza.

* Instalacions de elaboracion: distribucién do espazo e equipamentos. Servizos auxiliares.
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* Regulamentacién técnico-sanitaria e normativa.
* Mantemento de primeiro nivel na industria alimentaria. .
BC2. Elaboracion de produtos lacteos.

» Documentacion técnica sobre execucion de procesos: diagramas de fluxo e manual de
procedementos.

* Caracterizacion do produto.

* Identificacion e secuencia das operacions de proceso.

* Seleccién e descricion dos ingredientes.

* Calculo de ingredientes.

* Preparacion, dosificacion e mestura de ingredientes.

* Tratamentos fisicos e térmicos para a elaboracion de produtos alimentarios.
* Aplicacion de sistemas de autocontrol: metodoloxia APPCC.

» Rastrexabilidade: documentacion.

* Recollida selectiva de residuos.

BC3. Aplicacion de técnicas de envasamento e embalaxe dos produtos lacteos elabo-
rados.

* Seleccién de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.
» Manipulacion e preparacion de envases.

* Manexo, regulacién e mantemento de primeiro nivel da maquinaria que se utiliza no
envasamento.

* Enchemento e pechamento de envases.

* Colocacion de etiquetas.

» Composicion de paquetes.
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BC4. Control das operacions de elaboracién de produtos lacteos.
* Analise sensorial e fisicoquimica da materia prima.
* Seleccidén e regulacion de parametros: medicion de variables.

» Axentes e factores de impacto ambiental no proceso de elaboraciéon e envasamento.
Tipoloxia dos residuos xerados.

* Control de procesos: compofentes.
* Autématas programables: manexo e aplicacions.

* Identificacion dos factores e as situacions de risco para a seguridade durante o proce-
so de elaboracion e envasamento.

BC5. Control do produtolacteo en curso e elaborado.

* Aplicacién da APPCC no proceso de elaboracion referido.

» Toma de mostras.

* Analise sensorial e fisicoquimica do produto en curso e elaborado.

* Controis basicos do produto en curso e dos produtos elaborados.

1.7.2. Unidade formativa 2: procesamento de produtos carnicos.

+ Cédigo: MP0144_24.

* Duracion: 45 horas.

1.7.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Pon a punto o proceso de elaboracion de produtos carnicos, e xustifica a se-
leccién dos equipamentos, 0s servizos auxiliares, as materias primas e as operacions de
elaboracion.

— CA1.1. Identificaronse os requisitos técnico-sanitarios que deban cumprir as instalacions.

— CA1.2. Identificouse o funcionamento, a constitucion, e os dispositivos de seguridade
da maquinaria e dos equipamentos.
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— CA1.3. Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamen-
tos e das instalacions.

— CA1.4. Efectuouse a secuencia de operacions de arranque e parada das maquinas e
dos equipamentos.

— CA1.5. Adecuaronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso.

— CA1.6. Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion.
— CA1.7. Aplicaronse medidas correctoras ante un funcionamento anémalo.
— CA1.8. Adoptaronse medidas de seguridade laboral.

* RA2. Elabora produtos carnicos, e describe os procedementos e as técnicas asocia-
das.

— CA2.1. Prepararonse e acondicionaronse as materias primas.

— CA2.2. Interpretouse a documentacion técnica sobre a execucion do proceso.
— CA2.3. Recoinecéronse as operacions de elaboracion e a sua secuencia.

— CA2.4. Asegurouse a alimentacion ou a carga dos equipamentos.

— CA2.5. Calculouse e pesouse a cantidade necesaria de cada ingrediente.

— CA2.6. Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes.

— CA2.7. Aplicaronse os tratamentos de transformacion e conservacion segundo as ca-
racteristicas do produto que se vaia elaborar.

— CA2.8. Aplicaronse sistemas de autocontrol baseados na metodoloxia APPCC e da
rastrexabilidade.

— CA2.9. Elaborouse a documentacion asociada ao sistema de autocontrol e de ras-
trexabilidade.

— CA2.10. Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade durante a elaboracion.
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— CA2.11. Realizouse un uso eficiente dos recursos hidricos e enerxéticos.
— CA2.12. Recolléronse selectivamente os residuos xerados durante o proceso.

* RA3. Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto carnico elaborado, e
xustifica o material seleccionado e o procedemento seguido.

— CA3.1. Recofiecéronse os métodos de envasamento e embalaxe, asi como os mate-
riais.

— CA3.2. Caracterizaronse as linas de envasamento.

— CA3.3. Puxéronse a punto maquinas e equipamentos de envasamento, etiquetaxe e
embalaxe.

— CA3.4. Dosificouse e incorporouse o produto preparado.

— CA3.5. Manexaronse as maquinas e supervisouse o seu funcionamento.

— CA3.6. Realizaronse os controis sistematicos de enchemento e pechamento.

— CA3.7. Etiquetouse o produto envasado e supervisouse a colocacion das etiquetas.

— CA3.8. Aplicouse o método de identificacion do lote de producién para garantir a ras-
trexabilidade do produto.

— CA3.9. Realizouse a embalaxe e comprobouse a colocacion dos produtos envasados
no palé.

— CA3.10. Realizouse a recollida selectiva e a reutilizacion dos materiais de envasamen-
to e embalaxe.

* RA4. Controla as operacions de elaboraciéon de produtos carnicos tendo en conta a
relacidn entre as variables do proceso e as caracteristicas do produto final.

— CA4.1. Identificaronse os parametros que cumpra controlar durante o proceso de ela-
boracion.

— CA4.2. Identificaronse os sistemas de control de procesos utilizados na industria ali-
mentaria.
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— CA4.3. Controlouse o estado das materias primas.

— CA4.4. Realizaronse as comprobacions e o rexistro dos parametros implicados no
proceso.

— CA4.5. Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.
— CA4.6. Controlouse o proceso de envasamento e embalaxe.

— CA4.7. Operouse cos equipamentos de tratamento da informacién (automatas progra-
mables e outros sistemas de control) utilizados no control dos sistemas automatizados de
producion.

— CA4.8. Respectaronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos.

— CA4.9. Identificaronse os riscos e as consecuencias ambientais que se derivan da
actividade industrial.

— CA4.10. Valorouse a repercusion dun control inadecuado sobre a calidade do produto
elaborado.

* RA5. Controla o produto carnico elaborado aplicando a técnica para a verificacion da
calidade, e describe esta técnica.

— CA5.1. Recofiecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe empregados
nos procesos de elaboracion.

— CAA5.2. Valorouse a necesidade de obter unha mostra homoxénea e representativa.
— CAA5.3. Realizouse a toma de mostras.

— CA5.4. Preparouse a mostra (dilucién e homoxeneizacién) para a sua analise.

— CAA5.5. Efectuaronse as determinacions fisicoquimicas basicas no produto en curso e
acabado.

— CAb5.6. Determinaronse as caracteristicas sensoriais do produto.

— CAb.7. Contrastaronse coas suas especificacions as caracteristicas do produto en
curso e elaborado.
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— CAb.8. Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.

— CA5.9. Documentaronse os resultados obtidos.

1.7.2.2. Contidos basicos.

BC1. Posta a punto do proceso de elaboracién de produtos carnicos.

* Limpeza e desinfeccidn na industria alimentaria: sistemas e equipamentos de limpeza.

* Instalaciéns de elaboracion: distribucion do espazo e equipamentos. Servizos auxilia-
res.

* Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa.
* Mantemento de primeiro nivel na industria alimentaria. .
BC2. Elaboracion de produtos carnicos.

» Documentacion técnica sobre execucion de procesos: diagramas de fluxo e manual de
procedementos.

* Caracterizacion do produto.

* Identificacion e secuencia das operacions de proceso.

» Seleccién e descricion dos ingredientes.

* Calculo de ingredientes.

* Preparacion, dosificaciéon e mestura de ingredientes.

» Tratamentos fisicos e térmicos para a elaboracion de produtos alimentarios.
* Aplicacién de sistemas de autocontrol: metodoloxia APPCC.

» Rastrexabilidade: documentacion.

» Recollida selectiva de residuos.
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BC3. Aplicacion de técnicas de envasamento e embalaxe dos produtos carnicos elabo-
rados.

* Seleccién de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.
» Manipulacion e preparacion de envases.

* Manexo, regulacion e mantemento de primeiro nivel da maquinaria que se utiliza no
envasamento.

* Enchemento e pechamento de envases.

* Colocacion de etiquetas.

» Composicién de paquetes.

BC4. Control das operaciéns de elaboracién de produtos carnicos.
* Analise sensorial e fisicoquimica da materia prima.

* Seleccidn e regulaciéon de parametros: medicion de variables.

» Axentes e factores de impacto ambiental no proceso de elaboracion e envasamento.
Tipoloxia dos residuos xerados.

* Control de procesos: compofientes.
* Autématas programables: manexo e aplicacions.

* Identificacion dos factores e as situacions de risco para a seguridade durante o proce-
so de elaboracion e envasamento.

BC5. Control do produto carnico en curso e elaborado.
* Aplicacion da APPCC no proceso de elaboracion referido.
» Toma de mostras.

* Analise sensorial e fisicoquimica do produto en curso e elaborado.

* Controis basicos do produto en curso e dos produtos elaborados.
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1.7.3. Unidade formativa 3: procesamento de produtos vexetais.
+ Cddigo: MP0144_34.

* Duracion: 45 horas.

1.7.3.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Pon a punto o proceso de elaboracién de produtos vexetais, e xustifica a se-
leccion dos equipamentos, os servizos auxiliares, as materias primas e as operaciéns de
elaboracion.

— CA1.1. Identificaronse os requisitos técnico-sanitarios que deban cumprir as instala-
cions.

— CA1.2. Identificouse o funcionamento, a constitucion, e os dispositivos de seguridade
da maquinaria e dos equipamentos.

— CA1.3. Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamen-
tos e das instalacions.

— CA1.4. Efectuouse a secuencia de operacions de arranque e parada das maquinas e
dos equipamentos.

— CA1.5. Adecuaronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso.

— CA1.6. Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion.
— CA1.7. Aplicaronse medidas correctoras ante un funcionamento anémalo.
— CA1.8. Adoptaronse medidas de seguridade laboral.

* RA2. Elabora produtos vexetais, e describe os procedementos e as técnicas asocia-
das.

— CA2.1. Prepararonse e acondicionaronse as materias primas.
— CA2.2. Interpretouse a documentacion técnica sobre a execucion do proceso.

— CA2.3. Reconecéronse as operacions de elaboracion e a sua secuencia.
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— CA2.4. Asegurouse a alimentacion ou a carga dos equipamentos.
— CA2.5. Calculouse e pesouse a cantidade necesaria de cada ingrediente.
— CA2.6. Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes.

— CA2.7. Aplicaronse os tratamentos de transformacion e conservacion segundo as ca-
racteristicas do produto que se vaia elaborar.

— CA2.8. Aplicaronse sistemas de autocontrol baseados na metodoloxia APPCC e da
rastrexabilidade.

— CA2.9. Elaborouse a documentacion asociada ao sistema de autocontrol e de ras-
trexabilidade.

— CA2.10. Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade durante a elaboracion.
— CA2.11. Realizouse un uso eficiente dos recursos hidricos e enerxéticos.
— CA2.12. Recolléronse selectivamente os residuos xerados durante o proceso.

* RA3. Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto vexetal elaborado, e
xustifica o material seleccionado e o procedemento seguido.

— CA3.1. Recofiecéronse os métodos de envasamento e embalaxe, asi como os mate-
riais.

— CA3.2. Caracterizaronse as linas de envasamento.

— CA3.3. Puxéronse a punto maquinas e equipamentos de envasamento, etiquetaxe e
embalaxe.

— CA3.4. Dosificouse e incorporouse o produto preparado.
— CA3.5. Manexaronse as maquinas e supervisouse o seu funcionamento.
— CA3.6. Realizaronse os controis sistematicos de enchemento e pechamento.

— CA3.7. Etiquetouse o produto envasado e supervisouse a colocacién das etiquetas.

N XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Depésito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 79aa82f5-7950-4d0d-9941-f00b6b708f0e

@ DOG Diario Oficial de Galicia

DOG NUum. 128 Martes, 5 de xullo de 2011 Pax. 18101

— CA3.8. Aplicouse o método de identificacion do lote de producién para garantir a ras-
trexabilidade do produto.

— CA3.9. Realizouse a embalaxe e comprobouse a colocacién dos produtos envasados
no palé.

— CA3.10. Realizouse a recollida selectiva e a reutilizacion dos materiais de envasamen-
to e embalaxe.

* RA4. Controla as operacions de elaboracion de produtos vexetais tendo en conta a
relacion entre as variables do proceso e as caracteristicas do produto final.

— CA4.1. Identificaronse os parametros que cumpra controlar durante o proceso de ela-
boracion.

— CA4.2. Identificaronse os sistemas de control de procesos utilizados na industria ali-
mentaria.

— CA4.3. Controlouse o estado das materias primas.

— CA4.4. Realizaronse as comprobacions e o rexistro dos parametros implicados no
proceso.

— CA4.5. Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.
— CAA4.6. Controlouse o proceso de envasamento e embalaxe.

— CA4.7. Operouse cos equipamentos de tratamento da informacién (autdmatas progra-
mables e outros sistemas de control) utilizados no control dos sistemas automatizados de
producion.

— CA4.8. Respectaronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos.

— CA4.9. Identificaronse os riscos e as consecuencias ambientais que se derivan da
actividade industrial.

— CA4.10. Valorouse a repercusion dun control inadecuado sobre a calidade do produto
elaborado.
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* RA5. Controla o produto vexetal elaborado aplicando a técnica para a verificacion da
calidade, e describe esta técnica.

— CA5.1. Recofiecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe empregados
nos procesos de elaboracion.

— CA5.2. Valorouse a necesidade de obter unha mostra homoxénea e representativa.
— CAb.3. Realizouse a toma de mostras.
— CA5.4. Preparouse a mostra (dilucion e homoxeneizacion) para a sua analise.

— CAb5.5. Efectuaronse as determinacions fisicoquimicas basicas no produto en curso e
acabado.

— CAb5.6. Determinaronse as caracteristicas sensoriais do produto.

— CA5.7. Contrastaronse coas suas especificacions as caracteristicas do produto en
curso e elaborado.

— CAb5.8. Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.

— CAb5.9. Documentaronse os resultados obtidos.

1.7.3.2. Contidos basicos.

BC1. Posta a punto do proceso de elaboracién de produtos vexetais.

* Limpeza e desinfeccion na industria alimentaria: sistemas e equipamentos de limpeza.

* Instalaciéns de elaboracion: distribucién do espazo e equipamentos. Servizos auxilia-
res.

* Regulamentacién técnico-sanitaria e normativa.
* Mantemento de primeiro nivel na industria alimentaria. .
BC2. Elaboracion de produtos vexetais.

* Documentacion técnica sobre execucion de procesos: diagramas de fluxo e manual de
procedementos.

* Caracterizacion do produto.
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* Identificacion e secuencia das operacions de proceso.

* Seleccién e descricion dos ingredientes.

* Célculo de ingredientes.

* Preparacion, dosificacion e mestura de ingredientes.

* Tratamentos fisicos e térmicos para a elaboracién de produtos alimentarios.
* Aplicacion de sistemas de autocontrol: metodoloxia APPCC.

» Rastrexabilidade: documentacion.

* Recollida selectiva de residuos.

BC3. Aplicacién de técnicas de envasamento e embalaxe dos produtos vexetais elabo-
rados.

* Seleccién de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.
» Manipulacién e preparacion de envases.

* Manexo, regulacién e mantemento de primeiro nivel da maquinaria que se utiliza no
envasamento.

* Enchemento e pechamento de envases.

* Colocacion de etiquetas.

» Composicién de paquetes.

BC4. Control das operaciéns de elaboracién de produtos vexetais.
* Analise sensorial e fisicoquimica da materia prima.

* Seleccidn e regulacion de parametros: medicion de variables.

» Axentes e factores de impacto ambiental no proceso de elaboracion e envasamento.
Tipoloxia dos residuos xerados.
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* Control de procesos: compofientes.
* Autdmatas programables: manexo e aplicacions.

* Identificacion dos factores e as situacions de risco para a seguridade durante o proce-
so de elaboracion e envasamento.

BC5. Control do produto vexetal en curso e elaborado.

* Aplicacién da APPCC no proceso de elaboracion referido.

» Toma de mostras.

* Analise sensorial e fisicoquimica do produto en curso e elaborado.

* Controis basicos do produto en curso e dos produtos elaborados.

1.7.4. Unidade formativa 4: procesamento de produtos da pesca e a acuicultura.
+ Cédigo: MP0144_44.

* Duracion: 40 horas.

1.7.4.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Pon a punto o proceso de elaboracién de produtos da pesca e a acuicultura, e
xustifica a seleccion dos equipamentos, os servizos auxiliares, as materias primas e as
operacions de elaboracion.

— CA1.1. Identificaronse os requisitos técnico-sanitarios que deban cumprir as instala-
cions.

— CA1.2. Identificouse o funcionamento, a constitucion, e os dispositivos de seguridade
da maquinaria e dos equipamentos.

— CA1.3. Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamen-
tos e das instalacions.

— CA1.4. Efectuouse a secuencia de operacions de arranque e parada das maquinas e
dos equipamentos.
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— CA1.5. Adecuaronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso.

— CA1.6. Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion.
— CA1.7. Aplicaronse medidas correctoras ante un funcionamento anémalo.
— CA1.8. Adoptaronse medidas de seguridade laboral.

* RA2. Elabora produtos da pesca e a acuicultura, e describe os procedementos e as

técnicas asociadas.
— CA2.1. Prepararonse e acondicionaronse as materias primas.
— CA2.2. Interpretouse a documentacion técnica sobre a execucion do proceso.
— CA2.3. Recofiecéronse as operacions de elaboracion e a sua secuencia.
— CA2.4. Asegurouse a alimentacion ou a carga dos equipamentos.
— CA2.5. Calculouse e pesouse a cantidade necesaria de cada ingrediente.
— CA2.6. Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes.

— CA2.7. Aplicaronse os tratamentos de transformacion e conservacion segundo as ca-

racteristicas do produto que se vaia elaborar.

— CA2.8. Aplicaronse sistemas de autocontrol baseados na metodoloxia APPCC e da

rastrexabilidade.

— CA2.9. Elaborouse a documentacion asociada ao sistema de autocontrol e de ras-

trexabilidade.
— CA2.10. Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade durante a elaboracion.
— CA2.11. Realizouse un uso eficiente dos recursos hidricos e enerxéticos.

— CA2.12. Recolléronse selectivamente os residuos xerados durante o proceso.
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* RA3. Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto da pesca e a acuicultura

elaborado, e xustifica o material seleccionado e o procedemento seguido.

— CA3.1. Recofiecéronse os métodos de envasamento e embalaxe, asi como os mate-
riais.

— CA3.2. Caracterizaronse as lifias de envasamento.

— CA3.3. Puxéronse a punto maquinas e equipamentos de envasamento, etiquetaxe e
embalaxe.

— CA3.4. Dosificouse € incorporouse o produto preparado.

— CA3.5. Manexaronse as maquinas e supervisouse o seu funcionamento.

— CA3.6. Realizaronse os controis sistematicos de enchemento e pechamento.

— CA3.7. Etiquetouse o produto envasado e supervisouse a colocacion das etiquetas.

— CA3.8. Aplicouse o método de identificacion do lote de producién para garantir a ras-
trexabilidade do produto.

— CA3.9. Realizouse a embalaxe e comprobouse a colocacién dos produtos envasados
no palé.

— CA3.10. Realizouse a recollida selectiva e a reutilizacion dos materiais de envasamen-
to e embalaxe.

* RA4. Controla as operaciéns de elaboracion de produtos da pesca e a acuicultura ten-
do en conta a relacién entre as variables do proceso e as caracteristicas do produto final.

— CA4.1. Identificaronse os parametros que cumpra controlar durante o proceso de ela-
boracion.

— CA4.2. Identificaronse os sistemas de control de procesos utilizados na industria ali-
mentaria.
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— CA4.3. Controlouse o estado das materias primas.

— CA4.4. Realizaronse as comprobacions e o rexistro dos parametros implicados no
proceso.

— CA4.5. Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.

— CA4.6. Controlouse o proceso de envasamento e embalaxe.

— CA4.7. Operouse cos equipamentos de tratamento da informacién (autdmatas progra-
mables e outros sistemas de control) utilizados no control dos sistemas automatizados de
producion.

— CA4.8. Respectaronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos.

— CA4.9. Identificaronse os riscos e as consecuencias ambientais que se derivan da
actividade industrial.

— CA4.10. Valorouse a repercusion dun control inadecuado sobre a calidade do produto
elaborado.

* RA5. Controla o produto da pesca e a acuicultura elaborado aplicando a técnica para
a verificacion da calidade, e describe esta técnica.

— CA5.1. Recofiecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe empregados
nos procesos de elaboracion.

— CAb5.2. Valorouse a necesidade de obter unha mostra homoxénea e representativa.
— CAb5.3. Realizouse a toma de mostras.
— CA5.4. Preparouse a mostra (dilucién e homoxeneizacién) para a sua analise.

— CAA5.5. Efectuaronse as determinacions fisicoquimicas basicas no produto en curso e
acabado.

— CA5.6. Determinaronse as caracteristicas sensoriais do produto.
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— CA5.7. Conrastaronse coas suas especificacions as caracteristicas do produto en
curso e elaborado.

— CAb5.8. Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.

— CA5.9. Documentaronse os resultados obtidos.

1.7.4.2. Contidos basicos.

BC1. Posta a punto do proceso de elaboracién de produtos da pesca e da acuicultura.
* Limpeza e desinfeccion na industria alimentaria: sistemas e equipamentos de limpeza.

* Instalaciéns de elaboracion: distribucion do espazo e equipamentos. Servizos auxilia-
res.

* Regulamentacién técnico-sanitaria e normativa.
* Mantemento de primeiro nivel na industria alimentaria. .
BC2. Elaboracion de produtos da pesca e da acuicultura.

» Documentacion técnica sobre execucion de procesos: diagramas de fluxo e manual de
procedementos.

« Caracterizacion do produto.

* Identificacion e secuencia das operacions de proceso.
» Seleccién e descricion dos ingredientes.

+ Calculo de ingredientes.

* Preparacion, dosificacion e mestura de ingredientes.

» Tratamentos fisicos e térmicos para a elaboracién de produtos alimentarios.
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* Aplicacién de sistemas de autocontrol: metodoloxia APPCC.
» Rastrexabilidade: documentacion.

* Recollida selectiva de residuos.

BC3. Aplicacién de técnicas de envasamento e embalaxe dos produtos da pesca e a
acuicultura elaborados.

* Seleccién de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.
* Manipulacién e preparacion de envases.

* Manexo, regulacion e mantemento de primeiro nivel da maquinaria que se utiliza no
envasamento.

* Enchemento e pechamento de envases.

* Colocacion de etiquetas.

» Composicién de paquetes.

BC4. Control das operaciéons de elaboracion de produtos da pesca e da acuicultura.
* Anadlise sensorial e fisicoquimica da materia prima.

*» Seleccidn e regulacion de parametros: medicion de variables.

* Axentes e factores de impacto ambiental no proceso de elaboracion e envasamento.
Tipoloxia dos residuos xerados.

* Control de procesos: compofientes.
* Autématas programables: manexo e aplicacions.

* Identificacién dos factores e as situacions de risco para a seguridade durante o proce-
so de elaboracion e envasamento.
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BC5. Control do produto da pesca e da acuicultura en curso e elaborado.
* Aplicacién da APPCC no proceso de elaboracion referido.
* Toma de mostras.

* Analise sensorial e fisicoquimica do produto en curso e elaborado.
* Controis basicos do produto en curso e dos produtos elaborados.
1.7.5. Orientacions pedagoxicas.

Este modulo profesional contén a formacidon necesaria para desempefiar a funcion de
elaboracion e transformaciéon de produtos alimentarios, conseguindo a calidade requirida,
con garantia da rastrexabilidade do produto e actuando baixo as normas de seguridade
alimentaria, laboral e de proteccién ambiental.

A elaboracion de produtos alimentarios abrangue aspectos como:
— Recepcion de materias primas e auxiliares.

— Preparacion e regulacién dos equipamentos e das instalacions.

— Preparacion e acondicionamento das materias primas.

— Execucién do proceso produtivo.

— Control do proceso.

— Toma de mostras e control do produto durante o proceso.

— Resposta ante continxencias e desviaciéns do proceso produtivo.
— Operaciéns de estabilizacién e acabamento.

— Operaciéns de envasamento e embalaxe.

— Rexistro de parametros do proceso.
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As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:

— Produtos vexetais (cuarta e quinta gama, conservas, marmeladas, purés de froitas,
zumes vexetais e outros zumes).

— Produtos carnicos (embutidos crus-curados, salgaduras, conservas e quinta gama).

— Produtos lacteos (queixos, leites de consumo e fermentados, sobremesas lacteas e
outros derivados).

— Produtos da pesca e da acuicultura (salgaduras, conservas e quinta gama).

A formacién do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), b), c), d), e), ), h),
i), j), k), m), n), i) e 0) do ciclo formativo, e as competencias a), b), c), d), e), g), h), i), k),
[), m) e n).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do médulo versaran sobre:

— Seleccion, caracterizacion, control e acondicionamento de materias primas e auxilia-

res.
— Seleccién, limpeza, preparacioén e regulacion dos equipamentos e as instalacions.
— Identificacion, secuencia e execucion das operacions de elaboracion, envasamento e
embalaxe.

— Elaboracién de produtos complexos a partir de produtos basicos.
— Elaboracién de produtos para colectividades especiais.
— Deseno e innovacién na elaboracion de novos produtos alimentarios.

— Control do proceso e do produto: toma de mostras e controis basicos, e rexistro dos
parametros do proceso.

— Manexo de automatas programables.

— Resposta ante continxencias e desviacions do proceso.
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1.8. Mdédulo profesional: procesos tecnoloxicos na industria alimentaria.

» Cédigo: MP0145.

* Duracion: 227 horas.

1.8.1. Unidade formativa 1: controis basicos dos procesos.

+ Cédigo: MP0145_15.

* Duracion: 43 horas.

1.8.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Describe os controis basicos dos procesos e recofiece os seus fundamentos.

— CA1.1. Identificaronse os equipamentos, e os instrumentos de analise e controis ba-
sicos.

— CA1.2. Reconecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe.

— CA1.3. Recofiecéronse os fundamentos fisicos e quimicos dos métodos de control.
— CA1.4. Describironse os principais controis basicos.

— CA1.5. Interpretaronse os resultados dos controis.

— CA1.6. Recofiecéronse os intervalos 6ptimos dos parametros que se vaian controlar.

— CA1.7. Identificaronse as medidas de hixiene, seguridade e prevencion de riscos labo-
rais durante a realizacién dos controis.

— CA1.8. Recoineceuse a documentacion para o rexistro dos controis realizados.

— CA1.9. Valorouse o rigor, a orde e a limpeza como elementos imprescindibles na rea-
lizacion dos controis basicos.

1.8.1.2. Contidos basicos.
BC1. Descricidon dos controis basicos dos procesos.

» Fundamentos fisicos e quimicos dos controis basicos.

N XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Depésito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 79aa82f5-7950-4d0d-9941-f00b6b708f0e

@ DOG Diario Oficial de Galicia

DOG NUum. 128 Martes, 5 de xullo de 2011 Pax. 18113

» Equipamentos e instrumentacion basica.

* Métodos e procedementos de mostraxe.
* Analises basicas no control do proceso de elaboracion de produtos alimentarios.
* Rexistro de resultados.

» Medidas de hixiene, seguridade e prevencion de riscos laborais na toma de mostras e
na realizacién dos ensaios.

» Importancia da orde, o rigor e a limpeza.

1.8.2. Unidade formativa 2: procesos da industria lactea.

» Cddigo: MP0145_25.

* Duracion: 46 horas.

1.8.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Recoinece os procesos de fabricacion de produtos lacteos, tendo en conta a
relacion entre as operacions de procesamento e as caracteristicas do produto desexado.

— CA1.1. Identificaronse os procesos de elaboracion de leites de consumo, leites en po
e leites evaporados, e as operacions de proceso.

— CA1.2. Caracterizaronse os procesos de elaboracion de iogures e leites fermentados,
e describironse as operacidns de proceso.

— CA1.3. Describironse as caracteristicas das sobremesas lacteas e dos xeados, e os
seus procesos de fabricacion tipo.

— CA1.4. Describironse os procesos de obtencién de queixos frescos e curados, e ana-
lizaronse as operacions de proceso.

— CA1.5. Describironse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioléxicas, orga-
nolépticas e nutricionais dos produtos lacteos.

— CA1.6. Caracterizaronse os principais produtos lacteos de consumo do contorno.
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— CA1.7. Describironse as condicions de almacenamento e conservacion dos produtos

lacteos de fabricacion industrial.

— CA1.8. Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos lacteos de fabri-

cacion industrial e as posibles accions correctoras.

— CA1.9. Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou varian-

tes dos xa existentes.

1.8.2.2. Contidos basicos.
BC1. Recoinecemento dos procesos de fabricacion de produtos lacteos.

* Leites de consumo, en po e evaporados: clasificacion; procesos de fabricacion tipo;
operacions e equipamentos de proceso; condicidons de almacenamento e conservacion;
determinacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

* logures e leites fermentados: clasificacion; procesos de fabricacion tipo; operacions e
equipamentos de proceso; condicidns de almacenamento e conservacion; determinacions
basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

» Sobremesas lacteos e xeados: clasificacion; procesos de fabricacion tipo; operacions e
equipamentos de proceso; condicions de almacenamento e conservacion; determinacions
basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

* Queixos frescos e curados: clasificacién; procesos de fabricacion tipo; operacions e
equipamentos de proceso; condicidéns de almacenamento e conservacion; determinacions
basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

1.8.3. Unidade formativa 3: procesos da industria carnica.

- Cédigo: MP0145_35.

» Duracién: 46 horas.
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1.8.3.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Recofiece os procesos de fabricacion de produtos carnicos, tendo en conta a
relacion entre as operaciéns de proceso e as caracteristicas do produto desexado.

— CA1.1. Identificaronse os embutidos carnicos crus ou frescos e os embutidos curados,
e describironse os seus procesos de fabricacion tipo.

— CA1.2. Reconecéronse as conservas carnicas e os pratos cocinados e precocifnados
carnicos, e caracterizaronse as operacions de proceso.

— CA1.3. Describironse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioléxicas, orga-
nolépticas e nutricionais dos produtos carnicos.

— CA1.4. Caracterizaronse os principais produtos carnicos de consumo do contorno.

— CA1.5. Describironse as condiciéns de almacenamento e conservacion dos produtos
carnicos de fabricacién industrial.

— CAA1.6. Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos carnicos de fa-
bricacion industrial e as posibles acciéns correctoras.

— CA1.7. Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou varian-
tes dos xa existentes.

1.8.3.2. Contidos basicos.

BC1. Reconecemento dos procesos de fabricacion de produtos carnicos.

* Tecido muscular: composicion e caracteristicas.

* Caracteristicas da carne das especies animais de maior uso industrial.

* Embutidos carnicos crus ou frescos: clasificacion; procesos de fabricacion tipo; opera-

cions e equipamentos de proceso; condiciéns de almacenamento e conservacion; determi-
nacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.
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* Embutidos carnicos curados: clasificacion; procesos de fabricacion tipo; operacions e
equipamentos de proceso; condicions de almacenamento e conservacién; determinacions
basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

» Conservas carnicas, pastas finas, friames, e pratos cocifiados e precocinados carni-
cos: clasificacion; procesos de fabricacion tipo; operacions e equipamentos de proceso;
condicions de almacenamento e conservacién; determinaciéns basicas de control da cali-
dade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

1.8.4. Unidade formativa 4: procesos da industria de fabricacion de produtos vexetais.
» Cbdigo: MP0145_45.
* Duracion: 46 horas.

1.8.4.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Describe os procesos de fabricacion de produtos vexetais, tendo en conta a
relacion entre as operacidons de proceso, a sla secuencia e as caracteristicas do produto
desexado.

— CA1.1. Identificaronse os produtos vexetais de cuarta gama e as suas operacions de
procesamento.

— CA1.2. Caracterizaronse os néctares, os zumes vexetais e outros zumes, e describi-
ronse as operaciéons de proceso.

— CA1.3. Recoriecéronse os procesos de elaboraciéon de purés de froitas, marmeladas,
confeituras e outros produtos compostos, e enumeraronse as operacions de proceso.

— CA1.4. Describironse as caracteristicas dos produtos vexetais conxelados e as suas
operacions de procesamento.

— CA1.5. Recoinecéronse as conservas vexetais, os encurtidos e os pratos cocifiados e
precocifiados vexetais, e caracterizaronse as operacions de proceso.

— CA1.6. Describironse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioléxicas, orga-
nolépticas e nutricionais dos produtos vexetais de fabricacion industrial.
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— CA1.7. Caracterizaronse os principais produtos vexetais de consumo do contorno.

— CA1.8. Describironse as condiciéns de almacenamento e conservacion dos produtos
vexetais de fabricacion industrial.

— CA1.9. Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos vexetais de fa-
bricacion industrial e as posibles acciéns correctoras.

— CA1.10. Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou varian-
tes dos xa existentes.

1.8.4.2 Contidos basicos.

BC1. Descricién dos procesos de fabricacién de produtos vexetais.

» Produtos vexetais de cuarta gama: clasificacion; procesos de fabricacién tipo; opera-
ciéns e equipamentos de proceso; condiciéns de almacenamento e conservacion; determi-
nacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

» Zumes, néctares e zumes vexetais: clasificacion; procesos de fabricacion tipo; opera-
cions e equipamentos de proceso; condiciéns de almacenamento e conservacion; determi-
nacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

* Purés de froitas, marmeladas, confeituras e outros produtos compostos: clasificacion;
procesos de fabricacion tipo; operaciéns e equipamentos de proceso; condiciéns de alma-
cenamento e conservacion; determinaciéns basicas de control da calidade dos produtos
elaborados e dos subprodutos.

* Produtos vexetais conxelados e ultraconxelados: clasificacion; procesos de fabricacion
tipo; operacions e equipamentos de proceso; condicions de almacenamento e conservacion;
determinacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

» Conservas vexetais, encurtidos, e pratos cocifiados e precocifiados: clasificacién; pro-
cesos de fabricacion tipo; operacions e equipamentos de proceso; condicidons de alma-
cenamento e conservacion; determinaciéns basicas de control da calidade dos produtos
elaborados e dos subprodutos.

1.8.5. Unidade formativa 5: procesos da industria de fabricacion de produtos da pesca
e da acuicultura.

- Codigo: MP0145_55.
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* Duracion: 46 horas.
1.8.5.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Identifica os procesos de fabricaciéon de produtos da pesca e da acuicultura,
tendo en conta a relacion entre as caracteristicas do produto desexado e as operacions de

proceso.

— CA1.1. Identificaronse os produtos conxelados da pesca e da acuicultura, e as suas

operaciéns de procesamento.

— CA1.2. Caracterizaronse as salgaduras, as conservas e as semiconservas de peixe, e

describironse os procesos de fabricacion tipo.

— CA1.3. Describironse as caracteristicas dos pratos cocifiados e precocifiados de pei-

Xe, e as suas operaciéons de procesamento.

— CA1.4. Enumeraronse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioloxicas, orga-

nolépticas e nutricionais dos produtos da pesca e a acuicultura.

— CA1.5. Caracterizaronse os principais produtos da pesca e da acuicultura de consumo

do contorno.

— CA1.6. Describironse as condicions de almacenamento e conservacion dos produtos

da pesca e da acuicultura de fabricacion industrial.

— CA1.7. Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos da pesca e da

acuicultura de fabricacion industrial e as posibles accions correctoras.

— CA1.8. Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou varian-

tes dos xa existentes.
1.8.5.2. Contidos basicos.
BC1. Identificacion dos procesos de fabricacion de produtos da pesca e acuicultura.

* Tecido muscular: composicién e caracteristicas.
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+ Caracteristicas e aproveitamento industrial dos peixes, mariscos e outros produtos da

pesca.

* Produtos da pesca e da acuicultura conxelados: clasificacién; procesos de fabricacion
tipo; operacioéns e equipamentos de proceso; condiciéns de almacenamento e conservacion;

determinacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

» Salgaduras, conservas e semiconservas de peixe: clasificacion; procesos de fabricacion
tipo; operacions e equipamentos de proceso; condicions de almacenamento e conservacion;

determinacidns basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

* Pratos cocifiados e precocifiados de peixe: clasificacion; procesos de fabricacion tipo;
operacions e equipamentos de proceso; condicions de almacenamento e conservacion;

determinacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

1.8.6 Orientacions pedagoxicas.

Este modulo profesional contén a formacién necesaria para desempefiar a funcion de
elaboracion e transformacion de produtos alimentarios.

Esta funcion abrangue aspectos como:

— Recepcién de materias primas e auxiliares.

— Preparacion e regulacién dos equipamentos e instalaciéns.

— Preparacién e acondicionamento das materias primas.

— Execucién do proceso produtivo.

— Control do proceso.

— Toma de mostras e control do produto durante o proceso.

— Resposta ante continxencias e desviaciéns do proceso produtivo.
— Operaciéns de estabilizacién e acabamento.

— Operaciéns de envasamento e embalaxe.
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— Rexistro de parametros do proceso.
As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:

— Produtos vexetais (cuarta e quinta gama, conservas, marmeladas, purés de froitas,

zumes vexetais e outros zumes).
— Produtos carnicos (embutidos crus-curados, salgaduras, conservas e quinta gama).

— Produtos lacteos (queixos, leites de consumo e fermentados, sobremesas lacteas e

outros derivados).

— Produtos da pesca e da acuicultura (salgaduras, conservas e quinta gama).

A formacion do modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), ¢), d), e), f), g), h),
m), n), A), o) e r) do ciclo formativo, e as competencias a), b), c), d), e), f), g), k), ), m), i)

ep).

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

obxectivos do moédulo versaran sobre:

— Identificacion e caracterizacion dos produtos alimentarios vexetais, carnicos, lacteos,

e da pesca e a acuicultura.
— Descricion dos procesos de fabricacion tipo e dos equipamentos de proceso.
— Identificacion e secuencia das operacions de proceso.

— Enumeracion das condicions de conservacion e almacenamento dos produtos alimen-

tarios.

— Descricion das determinacions basicas de control da calidade dos produtos alimenta-

rios.

— Recofiecemento das non-conformidades e medidas correctoras.
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1.9. Médulo profesional: venda e comercializacién de produtos alimentarios.
» Codigo: MP0146.

* Duracion: 70 horas.
1.9.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Establece os prezos dos produtos alimentarios elaborados, para o que analiza
os custos e os beneficios.

— CA1.1. Identificaronse os tipos de custo.
— CA1.2. Determinaronse as variables que intervefien no custo e no beneficio.
— CA1.3. Realizouse o escandallo do produto elaborado.

— CA1.4. Interpretaronse as formulas e os conceptos de xuro, desconto e marxe comer-
cial.

— CA1.5. Fixouse o prezo dun produto cun beneficio establecido.

— CA1.6. Actualizaronse os prezos a partir da variaciéon dos custos.

— CA1.7. Identificaronse os condicionantes dos prezos de venda dos produtos alimen-
tarios.

* RA2. Aplica as técnicas de venda en relacion coas canles de comercializacion.

— CA2.1. Identificaronse os catro elementos da mercadotecnia: prezo, lugar, promocién
e produto.

— CA2.2. |dentificaronse as caracteristicas dos produtos, a sua diferenciacion, a imaxe
de marca, e o posicionamento da empresa e da competencia.

— CAZ2.3. Analizaronse e caracterizaronse as principais canles de comercializacion para
os produtos alimentarios.

— CA2.4. Especificouse a documentacion necesaria da operaciéon de venda.

— CA2.5. Recofiecéronse os sistemas de comunicacion presencial e non presencial, con
aplicacion das técnicas que facilitan a empatia coa clientela.
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— CA2.6. Recoiecéronse as variables que intervefien na conduta e na motivacion da

compra por parte da clientela.
— CA2.7. Identificouse a tipoloxia da clientela e as suas necesidades de compra.

— CA2.8. Adaptaronse as técnicas de venda ao medio de comunicacién empregado
(presencial, teléfono, internet, televisién interactiva, telefonia mébil, correo postal, correo

electrénico, etc.).
— CAZ2.9. Realizouse a promocion do produto adaptada a cada medio de comunicacion.
* RA3. Realiza a operacion de venda, e xustifica as fases e as variables que intervenen.
— CA3.1. Enumeraronse as fases da operacion de venda.
— CA3.2. Describironse as variables que intervefien no prezo de venda.

— CA3.3. Calculouse o xuro de aprazamento, as cotas de pagamento e o prezo da ope-

raciéon segundo as condiciéns do proceso pactado.

— CA3.4. Calcularonse os descontos, o prezo de venda total e as marxes comerciais
en funcion das condiciéns de pagamento e os impostos que gravan a operacion de venda.

— CAZ3.5. Describironse os principais tipos de contratos de compravenda no sector ali-

mentario.

— CA3.6. Identificouse e formalizouse a documentacion asociada ao cobramento e ao

pagamento.
— CA3.7. Describiuse o proceso de anulacién de operaciéns de cobramento.

— CA3.8. Recorieceuse o potencial das novas tecnoloxias como elemento de consulta

€ apoio.

* RA4. Atende a clientela, e describe as técnicas de comunicacién empregadas.
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— CA4.1. Describironse as variables que inflien no proceso de atencién a clientela.
— CA4.2. Describiuse a forma e actitude na atencion e no asesoramento a clientela.

— CA4.3. Explicaronse as técnicas de venda basicas para captar a atencion e espertar
o interese en funcién do tipo de cliente.

— CA4.4. Seleccionaronse os argumentos axeitados ante as obxeccions formuladas
pola clientela.

— CA4.5. Analizaronse as estratexias para identificar a satisfaccion da clientela.
— CA4.6. Describironse as técnicas que potencien o vinculo coa clientela.

— CA4.7. Valorouse o potencial das novas tecnoloxias na atencién a clientela, asi como

na procura de nova clientela.

— CA4.8. Realizaronse conversas curtas de atencion a clientes doutros paises nos idio-
mas portugués, francés, italiano e inglés.

* RA5. Resolve queixas e reclamacions, e valora as suas implicacions na satisfaccion

da clientela.
— CAA5.1. Identificaronse as técnicas para prever e resolver conflitos.

— CAA5.2. Describironse as técnicas utilizadas para afrontar queixas e reclamacions da
clientela.

— CA5.3. Reconeceuse o proceso que se debe seguir ante unha reclamacion.
— CA5.4. Identificaronse os elementos formais que contextualizan unha reclamacion.
— CAb5.5. Identificouse a documentacién asociada as reclamacions.

— CAb5.6. Analizaronse as consecuencias dunha reclamacion non resolta.
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— CAb5.7. Valorouse a importancia do servizo posvenda nos procesos comerciais.

1.9.2. Contidos basicos.

BC1. Establecemento de prezos dos produtos alimentarios.

* Custos e beneficios: conceptos basicos e tipos.

* Calculo do custo das materias primas: rexistro documental.
» Componientes do prezo de venda e os seus condicionantes.
* Métodos de fixacion de prezos.

» Marxes e descontos. Escandallo. Ratios.

* Calculo de prezos.

BC2. Aplicacién das técnicas de venda.

» Concepto de marketing-mix (prezo, lugar, promocion e produto).
* Posicionamento e imaxe de marca.

* Canles de venda e métodos de procura.

* Analise do mercado: segmentacion.

* Organizacion da venda: axenda comercial.

* Fases da venda presencial e non presencial.

* Necesidades e gustos da clientela.

» Habilidades de comunicacion.

* Métodos de promocién do produto.
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BC3. Realizacion da operacion de venda.

* Fases da operacion de venda.

* Prezo de venda: conceptos basicos e variables.

* Calculo comercial nas operacions de venda.

* Medios de pagamento.

* Contratos de compravenda.

* Documentacion do cobramento e do pagamento.

* Aplicacién das novas tecnoloxias nas operacions de venda.

BC4. Atencion a clientela.

* Variables que intervefien.

* Proceso de comunicacion.

*» Técnicas de aplicacion na atencién a clientela: natureza e efectos.
* Aplicacion das novas tecnoloxias na atencion a clientela e na procura de clientela nova.
» Estratexias de fidelizacién da clientela.

BC5. Reclamacions e queixas.

* Técnicas para prever e resolver conflitos.

* Técnicas para afrontar queixas e reclamacions.
* Procedemento de recollida das reclamaciéns e queixas presenciais non presenciais.
* Elementos formais que contextualizan a reclamacion.

* Configuracién documental da reclamacion.
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* Resolucion de queixas e reclamacions: repercusions econémicas.
* Procedementos utilizados no servizo posvenda.
1.9.3. Orientacidéns pedagoxicas.

Este madulo profesional da resposta a necesidade de proporcionar una adecuada base
tedrica e practica para a comprension e a aplicacion de técnicas basicas de comercio e

promocion en pequenas empresas.
O comercio e a promocion en pequenas empresas abrangue aspectos como:
— Atencion a clientela.
— Promocién e venda.
As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:

— Produtos vexetais (cuarta e quinta gama, conservas, marmeladas, purés de froitas,
zumes vexetais e outros zumes).

— Produtos carnicos (embutidos crus-curados, salgaduras, conservas e quinta gama).

— Produtos lacteos (queixos, leites de consumo e fermentados, sobremesas lacteas e
outros derivados).

— Produtos de la pesca e acuicultura (salgaduras, conservas e quinta gama).

A formacion do modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais k), 1), 0), q), r) e s) do
ciclo formativo, e as competencias i), j), n), 0), p) e Q).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do médulo versaran sobre:

— Estimacién de prezos de produtos alimentarios elaborados.

— Calculo de custos de materias primas e de producién, e da marxe comercial ou bene-
ficio.
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— Resolucion de conflitos e reclamacions.

— Atencion e asesoramento a posibles clientes.

1.10. Médulo profesional: formacion e orientacion laboral.

» Cédigo: MP0147.

* Duracion: 107 horas.

1.10.1. Unidade formativa 1: prevencién de riscos laborais.

+ Cédigo: MP0147_12.

* Duracion: 45 horas.

1.10.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Recofiece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias re-
lacionados coa seguridade e a saude laboral.

— CA1.1. Relacionaronse as condiciéns laborais coa saude da persoa traballadora.

— CA1.2. Distinguironse os principios da accién preventiva que garanten o dereito a se-
guridade e a saude das persoas traballadoras.

— CA1.3. Apreciouse a importancia da informacién e da formacion como medio para a

eliminacién ou a reducién dos riscos laborais.

— CA1.4. Comprendéronse as actuacions axeitadas ante situaciéns de emerxencia e

risco laboral grave e inminente.

— CA1.5. Valoraronse as medidas de proteccidon especificas de persoas traballadoras
sensibles a determinados riscos, asi como as de proteccion da maternidade e a lactacién,
e de menores.

— CA1.6. Analizaronse os dereitos a vixilancia e proteccion da saude no sector da indus-
tria alimentaria.
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— CA1.7. Asumiuse a necesidade de cumprir as obrigas das persoas traballadoras en
materia de prevencién de riscos laborais.

* RA2. Avalia as situaciéns de risco derivadas da sua actividade profesional analizando
as condicions de traballo e os factores de risco mais habituais do sector da industria ali-
mentaria.

— CA2.1. Determinaronse as condicions de traballo con significacién para a prevencién
nos contornos de traballo relacionados co perfil profesional de técnico en elaboracion de
produtos alimentarios.

— CA2.2. Clasificaronse os factores de risco na actividade e os danos derivados deles.

— CA2.3. Clasificaronse e describironse os tipos de danos profesionais, con especial re-
ferencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais, relacionados co perfil profesional
de técnico en elaboracién de produtos alimentarios.

— CA2.4. Identificaronse as situacions de risco mas habituais nos contornos de traballo
das persoas coa titulacion de técnico en elaboracién de produtos alimentarios.

— CA2.5. Levouse a cabo a avaliacion de riscos nun contorno de traballo, real ou simu-
lado, relacionado co sector de actividade.

* RA3. Participa na elaboracion dun plan de prevencion de riscos e identifica as respon-
sabilidades de todos os axentes implicados.

— CA3.1. Valorouse a importancia dos habitos preventivos en todos os ambitos e en
todas as actividades da empresa.

— CA3.2. Clasificaronse os xeitos de organizacion da prevencion na empresa en funciéon
dos criterios establecidos na normativa sobre prevencion de riscos laborais.

— CA3.3. Determinaronse os xeitos de representacién das persoas traballadoras na em-
presa en materia de prevencion de riscos.

— CA3.4. Identificaronse os organismos publicos relacionados coa prevencion de riscos
laborais.

— CA3.5. Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa que
inclua a secuencia de actuacions para realizar en caso de emerxencia.
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— CA3.6. Estableceuse 0 ambito dunha prevencién integrada nas actividades da empre-
sa, e determinaronse as responsabilidades e as funcions de cadaquén.

— CA3.7. Definiuse o contido do plan de prevencién nun centro de traballo relacionado
co sector profesional da titulacién de técnico en elaboracion de produtos alimentarios.

— CA3.8. Proxectouse un plan de emerxencia e evacuacion para unha pequena ou me-
diana empresa do sector de actividade do titulo.

* RA4. Determina as medidas de prevencion e proteccidon no contorno laboral da titula-
cioén de técnico en elaboracién de produtos alimentarios.

— CA4.1. Definironse as técnicas e as medidas de prevencion e de proteccion que se
deben aplicar para evitar ou diminuir os factores de risco, ou para reducir as stas conse-
cuencias no caso de materializarse.

— CA4.2. Analizouse o significado e o alcance da sinalizacidon de seguridade de diversos
tipos.

— CA4.3. Seleccionaronse os equipamentos de proteccion individual (EPI) axeitados as
situaciéns de risco atopadas.

— CA4.4. Analizaronse os protocolos de actuacion en caso de emerxencia.

— CA4.5. Identificaronse as técnicas de clasificacion de persoas feridas en caso de
emerxencia, onde existan vitimas de diversa gravidade.

— CA4.6. Identificaronse as técnicas basicas de primeiros auxilios que se deben aplicar
no lugar do accidente ante danos de diversos tipos, asi como a composicién e o uso da
caixa de urxencias.

1.10.1.2. Contidos basicos.
BC1. Dereitos e obrigas en seguridade e saude laboral.
« Relacion entre traballo e saude. Influencia das condicions de traballo sobre a saude.

» Conceptos basicos de seguridade e saude laboral.
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* Analise dos dereitos e das obrigas das persoas traballadoras e empresarias en preven-
cion de riscos laborais.

» Actuacién responsable no desenvolvemento do traballo para evitar as situacidons de
risco no seu contorno laboral.

* Proteccion de persoas traballadoras especialmente sensibles a determinados riscos.
BC2. Avaliacion de riscos profesionais.

* Analise de factores de risco ligados a condicions de seguridade, ambientais, ergoné-
micas e psicosociais.

* Determinacién dos danos a saude da persoa traballadora que se poden derivar das
condicions de traballo e dos factores de risco detectados.

* Riscos especificos no sector da industria alimentaria en funcién das probables conse-
cuencias, do tempo de exposicion e dos factores de risco implicados.

* Avaliacion dos riscos atopados en situacions potenciais de traballo no sector das em-
presas e as plantas de elaboracién de produtos alimentarios.

BC3. Planificaciéon da prevencion de riscos na empresa.
+ Xestion da prevenciéon na empresa: funciéns e responsabilidades.

« Organos de representacion e participacion das persoas traballadoras en prevencion
de riscos laborais.

» Organismos estatais e autonémicos relacionados coa prevencién de riscos.

* Planificacién da prevencion na empresa.

* Plans de emerxencia e de evacuacion en contornos de traballo.

* Elaboracién dun plan de emerxencia nunha empresa do sector.

* Participacion na planificacion e na posta en practica dos plans de prevencion.
BC4. Aplicaciéon de medidas de prevencion e proteccién na empresa.

* Medidas de prevencién e proteccién individual e colectiva.
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* Protocolo de actuacién ante unha situacion de emerxencia.
* Aplicacion das técnicas de primeiros auxilios.
* Actuacién responsable en situacions de emerxencias e primeiros auxilios.

1.10.2. Unidade formativa 2: equipos de traballo, dereito do traballo e da seguridade
social, e procura de emprego.

» Codigo:MP0147_22.
* Duracion: 62 horas.
1.10.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contriblan a
consecucion dos obxectivos da organizacion.

— CA1.1. Identificaronse os equipos de traballo en situacions de traballo relacionadas co
perfil de técnico en elaboracion de produtos alimentarios e valoraronse as suas vantaxes
sobre o traballo individual.

— CA1.2. Determinaronse as caracteristicas do equipo de traballo eficaz fronte as dos
equipos ineficaces.

— CA1.3. Adoptaronse responsablemente os papeis asignados para a eficiencia e a efi-
cacia do equipo de traballo.

— CA1.4. Empregaronse axeitadamente as técnicas de comunicacion no equipo de tra-
ballo para recibir e transmitir instruciéns e coordinar as tarefas.

— CA1.5. Determinaronse procedementos para a resolucion dos conflitos identificados
no seo do equipo de traballo.

— CA1.6. Aceptaronse de forma responsable as decisidons adoptadas no seo do equipo
de traballo.

— CA1.7. Analizaronse os obxectivos alcanzados polo equipo de traballo en relacion cos
obxectivos establecidos, e coa participacion responsable e activa dos seus membros.
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* RA2. Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaciéns laborais, e reco-

fnéceos en diferentes situacions de traballo.

— CA2.1. Identificaronse o ambito de aplicacion, as fontes e os principios de aplicaciéon

do dereito do traballo.
— CA2.2. Distinguironse os principais organismos que intervefien nas relacions laborais.
— CA2.3. Identificaronse os elementos esenciais dun contrato de traballo.

— CA2.4. Analizaronse as principais modalidades de contratacién e identificaronse as

medidas de fomento da contratacion para determinados colectivos.
— CA2.5. Valoraronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral.

— CA2.6. Determinaronse as condiciéns de traballo pactadas no convenio colectivo apli-
cable ou, en ausencia deste, as condicions habituais no sector profesional relacionado co

titulo de técnico en elaboracién de produtos alimentarios.

— CA2.7. Valoraronse as medidas establecidas pola lexislacién para a conciliacién da

vida laboral e familiar, e para a igualdade efectiva entre homes e mulleres.

— CAZ2.8. Analizouse o recibo de salarios e identificaronse os principais elementos que

o integran.

— CA2.9. Identificaronse as causas e os efectos da modificacion, a suspension e a ex-

tincién da relacion laboral.

— CA2.10. Identificaronse os érganos de representacion das persoas traballadoras na

empresa.

— CA2.11. Analizaronse os conflitos colectivos na empresa e os procedementos de so-

lucion.

— CA2.12. Identificaronse as caracteristicas definitorias dos novos contornos de organi-

zacioén do traballo.
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* RA3. Determina a accién protectora do sistema da seguridade social ante as con-
tinxencias cubertas, e identifica as clases de prestacions.

— CA3.1. Valorouse o papel da seguridade social como piar esencial do estado social e
para a mellora da calidade de vida da cidadania.

— CA3.2. Delimitouse o funcionamento e a estrutura do sistema de seguridade social.

— CA3.3. Identificaronse, nun suposto sinxelo, as bases de cotizaciéon dunha persoa
traballadora e as cotas correspondentes a ela e a empresa.

— CA3.4. Determinaronse as principais prestaciéns contributivas de seguridade social,
0s seus requisitos e a sua duracion, e realizouse o calculo da sua contia nalguns supostos
practicos.

— CA3.5. Determinaronse as posibles situacions legais de desemprego en supostos
practicos sinxelos, e realizouse o calculo da duracion e da contia dunha prestacion por
desemprego de nivel contributivo basico.

* RA4. Planifica o seu itinerario profesional seleccionando alternativas de formacion e
oportunidades de emprego ao longo da vida.

— CA4.1. Valoraronse as propias aspiracions, motivacions, actitudes e capacidades que
permitan a toma de decisidns profesionais.

— CA4.2. Tomouse conciencia da importancia da formacién permanente como factor
clave para a empregabilidade e a adaptacidn as esixencias do proceso produtivo.

— CA4.3. Valoraronse as oportunidades de formacion e emprego noutros estados da
Unién Europea.

— CA4.4. Valorouse o principio de non-discriminacion e de igualdade de oportunidades
Nno acceso ao emprego e nas condicions de traballo.

— CA4.5. Desefiaronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil pro-
fesional de técnico en elaboracién de produtos alimentarios.

— CA4.6. Determinaronse as competencias e as capacidades requiridas para a activida-
de profesional relacionada co perfil do titulo, e seleccionouse a formacién precisa para as
mellorar e permitir unha axeitada insercion laboral.
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— CA4.7. Identificaronse as principais fontes de emprego e de insercion laboral para as
persoas coa titulacion de técnico en elaboracion de produtos alimentarios.

— CA4.8. Empregaronse adecuadamente as técnicas e os instrumentos de procura de
emprego.

— CA4.9. Previronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais relacio-
nados co titulo.

1.10.2.2. Contidos basicos.
BC1. Xestion do conflito e equipos de traballo.
* Diferenciacion entre grupo e equipo de traballo.

* Valoracion das vantaxes e os inconvenientes do traballo de equipo para a eficacia da
organizacion.

* Equipos no sector da industria alimentaria segundo as funcions que desempenen.
» Dinamicas de grupo.
* Equipos de traballo eficaces e eficientes.

* Participacion no equipo de traballo: desempefio de papeis, comunicacion e responsa-
bilidade.

* Conflito: caracteristicas, tipos, causas e etapas.

* Técnicas para a resolucién ou a superacion do conflito.
BC2. Contrato de traballo.

* Dereito do traballo.

» Organismos publicos (administrativos e xudiciais) que intervefien nas relacions labo-
rais.

» Analise da relacion laboral individual.
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* Dereitos e deberes derivados da relacion laboral.

* Analise dun convenio colectivo aplicable ao ambito profesional da titulaciéon de técnico
en elaboracion de produtos alimentarios.

* Modalidades de contrato de traballo e medidas de fomento da contratacion.

» Analise das principais condicidns de traballo: clasificacion e promocion profesional,
tempo de traballo, retribucién, etc.

» Modificacion, suspensioén e extincion do contrato de traballo.
* Sindicatos de traballadores e asociacions empresariais.

* Representacion das persoas traballadoras na empresa.

* Conflitos colectivos.

* Novos contornos de organizacion do traballo.

BC3. Seguridade social, emprego e desemprego.

* A seguridade social como piar do estado social.

» Estrutura do sistema de seguridade social.

» Determinacién das principais obrigas das persoas empresarias e das traballadoras en
materia de seguridade social.

* Proteccion por desemprego.

* Prestacions contributivas da seguridade social.

BC4. Procura activa de emprego.

» Cofiecemento dos propios intereses e das propias capacidades formativo-profesionais.

 Importancia da formaciéon permanente para a traxectoria laboral e profesional das per-
soas coa titulacion de técnico en elaboracion de produtos alimentarios.
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* Oportunidades de aprendizaxe e emprego en Europa.

* Itinerarios formativos relacionados coa titulacion de técnico en elaboracion de produtos
alimentarios.

* Definicion e analise do sector profesional do titulo de técnico en elaboracién de produ-
tos alimentarios.

* Proceso de toma de decisions.

* Proceso de procura de emprego no sector de actividade.
* Técnicas e instrumentos de procura de emprego.

1.10.3. Orientaciéns pedagoxicas.

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para que o alumnado se poida
inserir laboralmente e desenvolver a sua carreira profesional no sector da industria alimen-
taria.

A formacién do modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais fi), 0), p), q), r), s), t) e
u) do ciclo formativo, e as competencias m), n), i), 0), p), q), r) e s).

As lifias de actuacidén no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do modulo versaran sobre:

— Manexo das fontes de informacion para a elaboracion de itinerarios formativo-profe-
sionalizadores, en especial no referente ao sector das empresas e as plantas de elabora-
cion de produtos alimentarios.

— Posta en practica de técnicas activas de procura de emprego:

— Realizacién de probas de orientacién e dinamicas sobre as propias aspiraciéns, com-
petencias e capacidades.

— Manexo de fontes de informacion, incluidos os recursos da internet para a procura de
emprego.

— Preparacion e realizacion de cartas de presentacion e curriculos (potenciarase o em-
prego doutros idiomas oficiais na Union Europea no manexo de informacion e elaboracion
do curriculo Europass).
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— Familiarizacién coas probas de seleccion de persoal, en particular a entrevista de
traballo.

— ldentificacién de ofertas de emprego publico as que se pode acceder en funcién da
titulacion, e resposta a sua convocatoria.

— Formacioén de equipos na aula para a realizacién de actividades mediante o emprego
de técnicas de traballo en equipo.

— Estudo das condiciéns de traballo do sector da industria alimentaria a través do mane-
x0 da normativa laboral, dos contratos mais comunmente utilizados e do convenio colectivo
de aplicacién no sector das empresas e as plantas de elaboracion de produtos alimentarios.

— Superacién de calquera forma de discriminacién no acceso ao emprego e no desen-
volvemento profesional.

— Analise da normativa de prevencion de riscos laborais que lle permita a avaliacién dos
riscos derivados das actividades desenvolvidas no sector produtivo, asi como a colabora-
cion na definicion dun plan de prevencion para a empresa e das medidas necesarias para
a sla posta en practica.

O correcto desenvolvemento deste médulo esixe a disposicion de medios informaticos
con conexion a internet e que polo menos duas sesions de traballo semanais sexan con-
secutivas.

1.11. Médulo profesional: empresa e iniciativa emprendedora.
« Cédigo: MP0148.

* Duracion: 53 horas.

1.11.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Desenvolve o seu espirito emprendedor identificando as capacidades asociadas
a el e definindo ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion e a creatividade.

— CA1.1. Identificouse o concepto de innovacién e a sua relacion co progreso da socie-
dade e o0 aumento no benestar dos individuos.

— CA1.2. Analizouse o concepto de cultura emprendedora e a sua importancia como
dinamizador do mercado laboral e fonte de benestar social.
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— CA1.3. Valorouse a importancia da iniciativa individual, a creatividade, a formacién, a
responsabilidade e a colaboracién como requisitos indispensables para ter éxito na activi-
dade emprendedora.

— CA1.4. Analizaronse as caracteristicas das actividades emprendedoras no sector da
industria alimentaria.

— CA1.5. Valorouse o concepto de risco como elemento inevitable de toda actividade
emprendedora.

— CA1.6. Valoraronse ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion, pola crea-
tividade e pola sua factibilidade.

— CA1.7. Decidiuse a partir das ideas emprendedoras unha determinada idea de nego-
cio do ambito da elaboracion de produtos alimentarios, que servira de punto de partida para
a elaboracion do proxecto empresarial.

— CA1.8. Analizouse a estrutura dun proxecto empresarial e valorouse a sta importancia
Como paso previo a creacion dunha pequena empresa.

* RA2. Decide a oportunidade de creacion dunha pequena empresa para o desenvolve-
mento da idea emprendedora, tras a analise da relacion entre a empresa e o contorno, do
proceso produtivo, da organizacion dos recursos humanos e dos valores culturais e éticos.

— CA2.1. Valorouse a importancia das pequenas e medianas empresas no tecido em-
presarial galego.

— CA2.2. Analizouse o impacto ambiental da actividade empresarial e a necesidade de
introducir criterios de sustentabilidade nos principios de actuacion das empresas.

— CA2.3. Identificaronse os principais compofentes do contorno xeral que rodea a em-
presa e, en especial, nos aspectos tecnoldxico, econémico, social, ambiental, demografico
e cultural.

— CA2.4. Apreciouse a influencia na actividade empresarial das relacions coa clientela,
con provedores, coas administracions publicas, coas entidades financeiras e coa compe-
tencia como principais integrantes do contorno especifico.

— CA2.5. Determinaronse os elementos do contorno xeral e especifico dunha pequena ou
mediana empresa elaboradora de produtos alimentarios en funcién da sua posible localizacion.

— CA2.6. Analizouse o fendmeno da responsabilidade social das empresas e a sua im-
portancia como un elemento da estratexia empresarial.
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— CA2.7. Valorouse a importancia do balance social dunha empresa relacionada coa
elaboracion de produtos alimentarios e describironse os principais custos sociais en que
incorren estas empresas, asi como os beneficios sociais que producen.

— CA2.8. Identificaronse, en empresas elaboradoras de produtos alimentarios, practicas
que incorporen valores éticos e sociais.

— CA2.9. Definironse os obxectivos empresariais incorporando valores éticos e sociais.

— CA2.10. Analizaronse os conceptos de cultura empresarial, e de comunicacion e ima-
Xe corporativas, asi como a sua relacién cos obxectivos empresariais.

— CA2.11. Describironse as actividades e os procesos basicos que se realizan nunha
empresa elaboradora de produtos alimentarios, e delimitaronse as relacions de coordina-
cién e dependencia dentro do sistema empresarial.

— CA2.12. Elaborouse un plan de empresa que inclia a idea de negocio, a localizacién,
a organizacién do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabilidade social

e o plan de marketing.

* RA3. Selecciona a forma xuridica tendo en conta as implicacions legais asociadas e o
proceso para a sua constitucion e posta en marcha.

— CA3.1. Analizouse o concepto de persoa empresaria, asi como os requisitos que com-
pren para desenvolver a actividade empresarial.

— CA3.2. Analizaronse as formas xuridicas da empresa e determinandose as vantaxes
e as desvantaxes de cada unha en relacion coa sua idea de negocio.

— CA3.3. Valorouse a importancia das empresas de economia social no sector da indus-
tria alimentaria.

— CA3.4. Especificouse o grao de responsabilidade legal das persoas propietarias da
empresa en funcion da forma xuridica elixida.

— CA3.5. Diferenciouse o tratamento fiscal establecido para cada forma xuridica de empresa.

— CA3.6. Identificaronse os tramites esixidos pola lexislacién para a constitucién dunha
pequena ou mediana empresa en funcion da sua forma xuridica.

— CA3.7. Identificaronse as vias de asesoramento e xestion administrativa externas a
hora de p6r en marcha unha pequena ou mediana empresa.
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— CA3.8. Analizaronse as axudas e subvencions para a creacion e posta en marcha de
empresas elaboradoras de produtos alimentarios tendo en conta a sua localizacion.

— CA3.9. Incluiuse no plan de empresa informacion relativa a eleccion da forma xuridica,
os tramites administrativos, as axudas e as subvencions.

* RA4. Realiza actividades de xestion administrativa e financeira basica dunha peque-
na ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e formaliza a
documentacion.

— CA4.1. Analizaronse os conceptos basicos de contabilidade, asi como as técnicas
de rexistro da informacion contable: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e
contas anuais.

— CA4.2. Describironse as técnicas basicas de analise da informacién contable, en es-
pecial no referente ao equilibrio da estrutura financeira e a solvencia, a liquidez e a rendi-
bilidade da empresa.

— CA4.3. Definironse as obrigas fiscais (declaracion censual, IAE, liquidaciéns trimes-
trais, resumes anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana empresa relacionada coa
elaboracion de produtos alimentarios, e diferenciaronse os tipos de impostos no calendario
fiscal (liquidacions trimestrais e liquidacions anuais).

— CA4.4. Formalizouse con correccion, mediante procesos informaticos, a documenta-
cion basica de caracter comercial e contable (notas de pedido, albaras, facturas, recibos,
cheques, obrigas de pagamento e letras de cambio) para unha pequena e unha mediana
empresa elaboradora de produtos alimentarios, e describironse os circuitos que recorre
esa documentacion na empresa.

— CA4.5. Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econdmica e financeira
do proxecto empresarial.

1.11.2. Contidos basicos.

BCA1. Iniciativa emprendedora.

* Innovacién e desenvolvemento econdmico. Principais caracteristicas da innovacion na
actividade de elaboracién de produtos alimentarios (materiais, tecnoloxia, organizacion da
producion, etc.).

* A cultura emprendedora na Unién Europea, en Espafa e en Galicia.

 Factores clave das persoas emprendedoras: iniciativa, creatividade, formacion, res-
ponsabilidade e colaboracion.
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* A actuacion das persoas emprendedoras no sector da industria alimentaria.

* O risco como factor inherente a actividade emprendedora.

* Valoracion do traballo por conta propia como fonte de realizacion persoal e social.
* Ildeas emprendedoras: fontes de ideas, maduracion e avaliacion destas.

* Proxecto empresarial: importancia e utilidade, estrutura e aplicacion no ambito da ela-
boracion de produtos alimentarios.

BC2. A empresa e o seu contorno.
* A empresa como sistema: concepto, funcions e clasificacions.

* Analise do contorno xeral dunha pequena ou mediana empresa elaboradora de produtos
alimentarios: aspectos tecnoldxico, econémico, social, ambiental, demogréfico e cultural.

* Analise do contorno especifico dunha pequena ou mediana empresa elaboradora de
produtos alimentarios: clientes, provedores, administraciéns publicas, entidades financei-
ras e competencia.

* Localizacion da empresa.

* A persoa empresaria. Requisitos para o exercicio da actividade empresarial.

* Responsabilidade social da empresa e compromiso co desenvolvemento sustentable.
* Cultura empresarial, e comunicacion e imaxe corporativas.

» Actividades e procesos basicos na empresa. Organizacién dos recursos disponibles.
Externalizacion de actividades da empresa.

* Descricion dos elementos e estratexias do plan de producion e do plan de marketing.
BC3. Creacion e posta en marcha dunha empresa.

» Formas xuridicas das empresas.

* Responsabilidade legal do empresariado.

* A fiscalidade da empresa como variable para a eleccion da forma xuridica.

* Proceso administrativo de constitucion e posta en marcha dunha empresa.

* Vias de asesoramento para a elaboracion dun proxecto empresarial € para a posta en
marcha da empresa.
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» Axudas e subvencions para a creacion dunha empresa elaboradora de produtos ali-
mentarios.

* Plan de empresa: elecciéon da forma xuridica, tramites administrativos, e xestion de
axudas e subvencions.

BC4. Funcion administrativa.

* Analise das necesidades de investimento e das fontes de financiamento dunha peque-
na e dunha mediana empresa no sector da industria alimentaria.

» Concepto e nocions basicas de contabilidade: activo, pasivo, patrimonio neto, ingre-
sos, gastos e contas anuais.

» Andlise da informacién contable: equilibrio da estrutura financeira e ratios financeiras
de solvencia, liquidez e rendibilidade da empresa.

* Plan financeiro: estudo da viabilidade econdmica e financeira.
* Obrigas fiscais dunha pequena e dunha mediana empresa.

» Ciclo de xestién administrativa nunha empresa elaboradora de produtos alimentarios:
documentos administrativos e documentos de pagamento.

» Coidado na elaboracién da documentaciéon administrativo-financeira.
1.11.3. Orientacions pedagoxicas.

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para desenvolver a propia inicia-
tiva no ambito empresarial, tanto cara ao autoemprego como cara a asuncion de responsa-
bilidades e funcidéns no emprego por conta allea.

A formacion do modulo permite alcanzar os obxectivos xerais i), 0), p), q), r), s), t) e u)
do ciclo formativo, e as competencias m), n), i), 0), p), q), r) € s).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do modulo versaran sobre:

— Manexo das fontes de informaciéon sobre o sector das empresas elaboradoras de
produtos alimentarios, incluindo a analise dos procesos de innovacion sectorial en marcha.

— Realizacion de casos e dinamicas de grupo que permitan comprender e valorar as actitu-
des das persoas emprendedoras e axustar a sua necesidade ao sector da industria alimentaria.

— Utilizacion de programas de xestién administrativa e financeira para pequenas e me-
dianas empresas do sector.
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— Realizacién dun proxecto empresarial relacionado coa actividade de elaboracién de
produtos alimentarios composto por un plan de empresa e un plan financeiro e que inclia
todas as facetas de posta en marcha dun negocio.

O plan de empresa incluird os seguintes aspectos: maduracion da idea de negocio, locali-
zacion, organizacion da producion e dos recursos, xustificacion da sua responsabilidade social,
plan de marketing, eleccion da forma xuridica, tramites administrativos, e axudas e subvencions.

O plan financeiro incluira o plan de tesouraria, a conta de resultados provisional e o ba-
lance previsional, asi como a analise da sua viabilidade econdmica e financeira.

E aconsellable que o proxecto empresarial se vaia realizando conforme se desenvolvan
os contidos relacionados nos resultados de aprendizaxe.

O correcto desenvolvemento deste médulo esixe a disposicion de medios informaticos
con conexion a internet e que polo menos duas sesions de traballo sexan consecutivas.

1.12. Médulo profesional: formacion en centros de traballo.
» Cédigo: MP0149.

* Duracion: 410 horas.

1.12.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Identifica a estrutura e a organizacion da empresa alimentaria en relacién coa
producion e a comercializacion dos produtos e dos servizos que ofrezan.

— CA1.1. Identificouse a estrutura organizativa da empresa e as funcions de cada area.

— CA1.2. Identificaronse os elementos que constitien a rede loxistica da empresa: pro-
vedores, clientes, sistemas de producion, almacenamento, etc.

— CA1.3. Identificaronse os procedementos de traballo no desenvolvemento do proceso
produtivo.

— CA1.4. Relacionaronse as competencias dos recursos humanos co desenvolvemento
da actividade produtiva.

— CA1.5. Interpretouse a importancia de cada elemento da rede no desenvolvemento da
actividade da empresa.

— CA1.6. Relacionaronse as caracteristicas do mercado, o tipo de clientes e provedores,
€ a sua posible influencia no desenvolvemento da actividade empresarial.

— CA1.7. Identificaronse as canles de comercializacidon mais frecuentes nesta actividade.
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— CA1.8. Relacionaronse vantaxes e inconvenientes da estrutura da empresa, fronte a
outro tipo de organizacions empresariais.

* RA2. Amosa habitos éticos e laborais no desenvolvemento da sua actividade profesio-
nal de acordo coas caracteristicas do posto de traballo e cos procedementos establecidos
na empresa.

— CA2.1. Reconecéronse e xustificaronse:
— Disposicion persoal e temporal que necesita o posto de traballo.

— Actitudes persoais (puntualidade, empatia, etc.) e profesionais (orde, limpeza e segu-
ridade necesarias para o posto de traballo, responsabilidade, etc.).

— Requisitos actitudinais ante a prevencion de riscos na actividade profesional e as me-
didas de proteccion persoal.

— Requisitos actitudinais referidos a calidade na actividade profesional.
—Actitudes relacionais co propio equipo de traballo e coa xerarquia establecida na empresa.
—Actitudes relacionadas coa documentacion das actividades realizadas no ambito laboral.

— Necesidades formativas para a insercion e reinsercion laboral no ambito cientifico e
técnico do bo facer profesional.

— CA2.2. Identificaronse as normas de prevencion de riscos laborais que cumpra aplicar
na actividade profesional e os aspectos fundamentais da lei de prevencion de riscos laborais.

— CA2.3. Aplicaronse os equipamentos de proteccion individual segundo os riscos da
actividade profesional e as normas da empresa.

— CA2.4. Mantivose unha actitude clara de respecto polo medio nas actividades desen-
volvidas e aplicaronse as normas internas e externas vinculadas.

— CA2.5. Mantivéronse organizados, limpos e libres de obstaculos o posto de traballo e
a area correspondente ao desenvolvemento da actividade.

— CA2.6. Interpretaronse e cumprironse as instrucions recibidas, e responsabilizouse do
traballo asignado.

— CA2.7. Estableceuse unha comunicacion e unha relacién eficaces coa persoa respon-
sable en cada situacion e cos membros do seu equipo, e mantivose un trato fluido e correcto.
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— CA2.8. Coordinouse co resto do equipo e informou de calquera cambio, necesidade
salientable ou imprevisto.

— CA2.9. Valorouse a importancia da actividade propia e a adaptacién aos cambios de
tarefas asignados no desenvolvemento dos procesos produtivos da empresa, e integrouse
nas novas funcions.

— CA2.10. Comprometeuse responsablemente na aplicacion das normas e os procede-
mentos no desenvolvemento de calquera actividade ou tarefa.

* RA3. Recibe e almacena materias primas e auxiliares, segundo os procedementos e
as instrucions establecidas, realiza os controis basicos e interpreta os resultados obtidos.

— CA3.1. Interpretaronse os procedementos, as instrucions, a documentacioén e os rexis-
tros da recepcion, o almacenamento e o control de existencias das materias primas e au-
xiliares establecidos.

— CA3.2. Identificaronse os equipamentos de traslado interno de materias primas e au-
xiliares.

— CA3.3. Comprobouse que o transporte externo das materias primas e auxiliares se
realizara segundo os procedementos e as instrucions recibidas.

— CA3.4. Verificouse que 0s envases e as embalaxes das materias primas e auxiliares
se atopen en correcto estado e sexan os adecuados segundo as instrucidns recibidas.

— CA3.5. Controlouse a descarga e a distribucion das materias primas e auxiliares en alma-
céns, camaras e depositos, con emprego dos equipamentos de traslado interno establecidos.

— CA3.6. Recolléronse selectivamente os materiais de envasamento e embalaxe das
materias primas e auxiliares de fabricacién, con respecto polo medio.

— CA3.7. Realizaronse os controis basicos e as verificacions de entrada (estado, can-
tidade e calidade) das materias primas e auxiliares recibidas segundo o establecido nas
instrucions e nos procedementos da empresa.

— CA3.8. Interpretaronse os resultados dos controis basicos e cubrironse os rexistros.

— CA3.9. Comprobouse que as condiciéns de almacenamento (situacién, colocacion,
temperatura, humidade relativa, luz e aireacién) sexan as establecidas pola empresa.
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— CA3.10. Revisouse coa periodicidade establecida o estado e a caducidade do alma-
cenado.

— CA3.11. Realizaronse os inventarios segundo as instruciéns recibidas e notificaronse
as desviacions.

— CA3.12. Tramitouse a documentacion segundo o especificado nos procedementos e
nas instruciéns.

* RA4. Prepara equipamentos e servizos auxiliares, montando e axustando os seus dis-
positivos e accesorios, segundo os procedementos establecidos e consonte a normativa
de prevencion de riscos laborais e proteccion ambiental.

— CA4.1. Identificaronse os equipamentos e 0s servizos auxiliares necesarios para a
elaboracion do produto.

— CA4.2. Comprobouse que a limpeza dos equipamentos e das instalacions sexa a indi-
cada nas instrucions e nos procedementos establecidos.

— CA4.3. Realizouse 0 mantemento de primeiro nivel dos equipamentos e dos servizos
auxiliares, segundo as instruciéns e os procedementos establecidos.

— CA4.4. Seleccionaronse os accesorios, segundo as especificaciéns do proceso que
se vaia desenvolver.

— CA4.5. Verificouse que o estado dos equipamentos e dos servizos auxiliares sexa o
adecuado para realizar as operacions indicadas no procedemento.

— CA4.6. Adoptaronse os parametros de control as especificacions do proceso.

— CA4.7. Adoptaronse as medidas estipuladas relativas a prevencién de riscos e protec-
cion ambiental, no desenvolvemento das fases de preparacion.

* RAS5. Realiza operaciéns de elaboracion de produtos segundo especificacions de fabri-
cacion, aplicando a normativa de seguridade alimentaria, de prevencion de riscos laborais
e de proteccion ambiental.

— CA5.1. Describironse as caracteristicas do produto que se vaia elaborar, o proceso
produtivo e a secuencia de operacions.

— CAbL.2. Identificaronse os sistemas de control de procesos empregados na industria
alimentaria.
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— CAb.3. Enumeraronse as materias primas e auxiliares, as caracteristicas e as calida-
des segundo a ficha de fabricacion.

— CA5.4. Calcularonse as cantidades de cada ingrediente e axustouse a formulacién
segundo as especificacions de fabricacion.

— CAS.5. Asignaronse e reguldronse os parametros de control durante todo o proceso
produtivo.

— CAb.6. Realizaronse as operacions de elaboracion dos produtos, segundo o estable-
cido nas instrucions e nos procedementos.

— CAA5.7. Realizaronse as comprobacions de parametros de control do proceso e cubri-
ronse os rexistros.

— CA5.8. Contrastaronse as caracteristicas do produto elaborado coas especificacions
establecidas nas fichas de fabricacion.

— CAb.9. Detectaronse desviacions do proceso, e actuouse sobre el ou comunicaronse
as incidencias.

— CA5.10. Efectuaronselles as probas ou os ensaios basicos ao produto en curso € ao
elaborado, respectando a técnica de mostraxe e aplicando o protocolo analitico.

— CA5.11. Operouse sobre os equipamentos de tratamento da informacién e da comu-
nicacion (sistemas de control de procesos e computadores persoais).

— CAb5.12. Adoptaronse as medidas estipuladas de hixiene e seguridade alimentaria, de
prevencion de riscos e de proteccion ambiental durante o proceso de elaboracion.

— CA5.13. Realizaronse as operaciéns de limpeza e mantemento das maquinas, os uti-
les e os accesorios, e deixaronse en estado 6ptimo de operatividade.

* RAG. Realiza operacions de envasamento, etiquetaxe, embalaxe, almacenamento e
expedicion de produtos seguindo as instrucions establecidas pola empresa.

— CAG.1. Interpretaronse os procedementos e as instrucions de envasamento, etiqueta-
xe, embalaxe, almacenamento e expedicion.

— CAB.2. Seleccionaronse e identificaronse os envases e as embalaxes que se deben
empregar segundo o establecido nas instruciéns e nos procedementos.

— CAB6.3. Envasouse e embalouse o produto elaborado, e aplicaronse durante o proceso
as medidas de hixiene e seguridade.
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— CAG6.4. Asignaronse, controlaronse e regularonse os parametros de control durante o
envasamento, a etiquetaxe, a embalaxe, 0 almacenamento e a expedicion.

— CAG6.5. Corrixironse as desviacions do proceso, actuando sobre el ou comunicando
as incidencias.

— CA6.6. Colocouse o produto no almacén, aplicando as condicidons adecuadas segun-
do as especificacions establecidas.

— CA6.7. Comprobouse que as caracteristicas e o tipo de transporte externo sexan os
establecidos nos procedementos e nas instrucions.

— CAB6.8. Efectuouse a expedicion e cubriuse a documentacién e os rexistros segundo
o establecido.

— CAB.9. Actualizaronse as existencias do almacén de produtos terminados.

— CAG6.10. Realizaronse as operaciéons de limpeza e mantemento de maquinas e ac-
cesorios de envasamento e embalaxe, para os deixar en estado éptimo de operatividade.

Este mddulo profesional contrible a completar as competencias e os obxectivos xerais
propios deste titulo que se alcanzaran no centro educativo ou a desenvolver competencias
caracteristicas de dificil consecucion nel.

2. Anexo Il.

A) Espazos minimos.

Superficie en m? Superficie en m?

Espazo formativo Grao de utilizacion

(30 alumnos/as)

(20 alumnos/as)

Aula polivalente

60

40

46%

Planta de elaboracion de produtos alimentarios

150

120

45%

Almacén

40

40

5%

Laboratorio de analise de alimentos

90

60

4%

* A Conselleria de Educacion e Ordenacion Universitaria podera autorizar unidades para
menos de trinta postos escolares, polo que sera posible reducir os espazos formativos propor-
cionalmente ao nimero de alumnos e alumnas, tomando como referencia para a determina-
cidn das superficies necesarias as cifras indicadas nas columnas segunda e terceira da taboa.

*» O grao de utilizacion expresa en tanto por cento a ocupacién en horas do espazo pre-
vista para a imparticién das ensinanzas no centro educativo, por un grupo de alumnado,
respecto da duracién total destas.

* Na marxe permitida polo grao de utilizacién, os espazos formativos establecidos poden

ser ocupados por outros grupos de alumnado que cursen o mesmo ou outros ciclos forma-
tivos, ou outras etapas educativas.
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* En todo caso, as actividades de aprendizaxe asociadas aos espazos formativos (coa
ocupacién expresada polo grao de utilizacion) poderan realizarse en superficies utilizadas

tamén para outras actividades formativas afins.

B) Equipamentos minimos.

Equipamento

— Equipamentos audiovisuais.

— Equipamentos informaticos instalados en rede e con conexion a internet.

— Auga quente, enerxia eléctrica trifasica, aire comprimido e gas.

— Bascula e balanzas analiticas.

— Placas calefactoras con axitacion.

— Campa de gases.

— Frigorifico-conxelador.

— Camaras frigorifica, de conxelacién e de curado.

— Desecador.

— Centrifuga.

— pH-metro.

— Bafio termostatico.

— Equipamentos de determinacion de acidez e de grao alcohdlico.

— Refractémetro.

— Autoclave.

— Estufa de cultivo e incubacion, e estufa de secado de vidro.

— Equipamentos de seleccion, limpeza e acondicionamento de materias primas vexetais e animais e produtos.
— Equipamentos para a reducién de tamafo e para a reducién de auga.

— Equipamentos para a distribucion homoxénea e para a separacion de compofientes.
— Equipamentos para el tratamento térmico, extraccion e destilacion.

— Equipamentos de afumado.

— Bomba de baleiro.

— Intercambiadores de frio e de calor.

— Forno por calor seca e humida.

— Armario abatedor.

— Equipamentos para o envasamento, a embalaxe, a etiquetaxe e a rotulaxe.
— Equipamentos de limpeza de instalaciéns e maquinaria, e de limpeza e hixiene do persoal de planta.
— Moblaxe.

— Material basico de laboratorio para a analise fisicoquimica e microbioléxica.
— Fotdometro para a analise de augas.

— Destilador e desionizador de auga.

3. Anexo lll.

A) Especialidades do profesorado con atribucién docente nos mddulos profesionais do

ciclo formativo de grao medio de elaboracién de produtos alimentarios.

Médulo profesional Especialidade do profesorado Corpo
» MP0030. Operacions e control de alma- | Operaciéns e equipamentos de elaboracién de | Profesorado técnico de formacion profesional.
cén na industria alimentaria produtos alimentarios.
*+ MP0031. Seguridade e hixiene na mani- | Procesos na industria alimentaria. Catedraticos/as de ensino secundario.
pulacién de alimentos. Profesorado de ensino secundario.
* MP0116. Principios de mantemento Operacions e equipamentos de elaboracién de | Profesorado técnico de formacion profesional.
electromecanico. produtos alimentarios.

Mecanizado e mantemento de maquinas.
* MP0141. Materias primas na industria Procesos na industria alimentaria. Catedraticos/as de ensino secundario.
alimentaria. Profesorado de ensino secundario.
* MP0142. Operaciéns de acondiciona- Operacions e equipamentos de elaboracién de | Profesorado técnico de formacion profesional.
mento de materias primas. produtos alimentarios
» MP0143. Tratamentos de transformacién | Operacions e equipamentos de elaboracion de | Profesorado técnico de formacion profesional.
e conservacion. produtos alimentarios.
* MP0144. Procesamento de produtos Operacions e equipamentos de elaboracién de | Profesorado técnico de formacion profesional.
alimentarios. produtos alimentarios.
* MP0145. Procesos tecnoldxicos na Procesos na industria alimentaria. Catedraticos/as de ensino secundario.
industria alimentaria. Profesorado de ensino secundario.
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Médulo profesional Especialidade do profesorado Corpo

* MP0146. Venda e comercializacién de Procesos na industria alimentaria. Catedraticos/as de ensino secundario.

produtos alimentarios. Profesorado de ensino secundario.

* MP0147. Formacion e orientacion laboral.| Formacion e orientacién laboral. Catedraticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

* MP0148. Empresa e iniciativa empren- Formacion e orientacion laboral. Catedraticos/as de ensino secundario.

dedora. Profesorado de ensino secundario.

B) Titulacions equivalentes para efectos de docencia.

Corpos

Especialidades

Titulacions

* Profesorado de ensino secundario.

Formacion e orientacion laboral. — Diplomado/a en ciencias empresariais.

— Diplomado/a en relacions laborais

— Diplomado/a en traballo social.

— Diplomado/a en educacién social.

— Diplomado/a en xestién e administracion publica.

Procesos na industria alimentaria. — Enxefieiro/a técnico/a agricola, especialidade en indus-
trias agrarias e alimentarias.
* Profesores técnicos de formacion Mecanizado e mantemento de ma- — Técnico/a superior en producion por mecanizado ou
profesional. quinas. outros titulos equivalentes.

C) Titulaciéns requiridas para a imparticion dos médulos profesionais que conforman o

titulo para os centros de titularidade privada e doutras administracions distintas da educa-

tiva, e orientacions para a Administracion educativa.

Maodulos profesionais Titulacions

* MP0030. Operaciéns e control de almacén na industria alimenta- | « Licenciado/a, enxefieiro/a e arquitecto/a, ou o titulo de grao corres-

ria. pondente, ou outros titulos equivalentes.

* MP0142. Operaciéns de acondicionamento de materias primas. « Diplomado/a, enxefieiro/a técnico/a e arquitecto/a técnico/a, ou o

* MP0143. Tratamentos de transformacién e conservacion. titulo de grao correspondente, ou outros titulos equivalentes.

* MP0144. Procesamento de produtos alimentarios.

* MP0116. Principios de mantemento electromecanico. « Licenciado/a, enxefieiro/a e arquitecto/a, ou o titulo de grao corres-
pondente, ou outros titulos equivalentes.
« Diplomado/a, enxefieiro/a técnico/a ou arquitecto/a técnico/a, ou o
titulo de grao correspondente, ou outros titulos equivalentes.
« Técnico/a superior en producién por mecanizado ou outros titulos
equivalentes.

* MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacion de alimentos. « Licenciado/a, enxefieiro/a e arquitecto/a, ou o titulo de grao corres-

* MP0141. Materias primas na industria alimentaria. pondente, ou outros titulos equivalentes para efectos de docencia.

* MP0145. Procesos tecnoloxicos na industria alimentaria.

* MP0146. Venda e comercializacién de produtos alimentarios.

* MP0147. Formacion e orientacién laboral.

» MP0148. Empresa e iniciativa emprendedora.

4. Anexo IV

A) Validacions entre médulos profesionais de titulos establecidos ao abeiro da Lei or-
ganica 1/1990 (LOXSE) e os establecidos no titulo de técnico en elaboracién de produtos
alimentarios ao abeiro da Lei organica 2/2006.

Médulos profesionais incluidos nos ciclos formativos establecidos na Modulos profesionais do ciclo formativo (LOE):

LOXSE

elaboracion de produtos alimentarios

» Operacions e control de almacén.

» MP0030. Operacions e control de almacén na industria alimentaria.

* Hixiene e seguridade na industria alimentaria.

» MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos.

» Sistemas de control e auxiliares dos procesos.

* MP0116. Principios de mantemento electromecanico.

» Administracion, xestién e comercializacion na pequena empresa.

< MP0148. Empresa e iniciativa emprendedora.

+» Chacinaria.

* MP0142. Operacions de acondicionamento de materias primas.

» Operacioéns de proceso de leites de consumo e xeados.

« MP0142. Operaciéns de acondicionamento de materias primas.

» Operacions basicas de elaboracién de conservas.

* MP0142. Operaciéns de acondicionamento de materias primas.
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Médulos profesionais incluidos nos ciclos formativos establecidos na
LOXSE

Médulos profesionais do ciclo formativo (LOE):
elaboracion de produtos alimentarios

* Tratamentos finais de conservacion.
» Envase e embalaxe.

* MP0143. Tratamentos de transformacion e conservacion.

* Queixaria e manteigaria.
» Envase e embalaxe.

* MP0143. Tratamentos de transformacion e conservacion.

» Tecnoloxia da carne.

< MP0141. Materias primas na industria alimentaria.
* MP0145. Procesos tecnoloxicos na industria alimentaria.

» Materias primas, procesos e produtos na industria conserveira.

* MP0141. Materias primas na industria alimentaria.
* MP0145. Procesos tecnoloxicos na industria alimentaria.

* Leite, produtos lacteos e procesos.

* MP0141. Materias primas na industria alimentaria.
* MP0145. Procesos tecnoldxicos na industria alimentaria.

» Formacién en centro de traballo do titulo de técnico en conservaria
vexetal, carnica e de peixe.

« MP0149. Formacién en centros de traballo.

» Formacién en centro de traballo do titulo de técnico en matadoiro,
carnizaria e chacinaria.

« MP0149. Formacién en centros de traballo.

» Formacién en centro de traballo do titulo de técnico en elaboracion

de produtos lacteos.

* MP0149. Formacién en centros de traballo.

5. Anexo V.

A) Correspondencia das unidades de competencia acreditadas consonte o establecido no

artigo 8 da Lei organica 5/2002, do 19 de xufio, cos médulos profesionais para a sua validacion.

Unidades de competencia acreditadas

Médulos profesionais validables

» UC0027_2: Realizar e conducir as operaciéns de recepcion,
almacenamento e tratamentos previos do leite, e doutras materias
primas lacteas.

MP0030. Operacions e control de almacén na industria alimentaria.

» UC0291_2: Recibir, controlar e valorar as materias primas e auxilia-
res que intervefien no proceso de producién de conservas vexetais,
e realizar o almacenamento e a expedicion de produtos acabados.

* MP0030. Operacions e control de almacén na industria alimentaria.
* MP0141. Materias primas na industria alimentaria.

* UC0295_2: Controlar a recepcion das materias primas e auxiliares
carnicas, asi como o almacenamento e a expediciéon de pezas e
produtos carnicos.

« MP0030. Operaciéns e control de almacén na industria alimentaria.
* MP0141. Materias primas na industria alimentaria.

» UC0292_2: Preparar as materias primas para a sta posterior
elaboracion e o seu tratamento, garantindo a calidade, a hixiene e a
seguridade necesarias.

* MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacion de alimentos.
* MP0142. Operaciéns de acondicionamento de materias primas.

» UC0302_2: Conducir e controlar as operaciéns de elaboracién de
leites de consumo, evaporados, en po e condensados, e de nata,
manteiga, xeados e similares.

» UC0304_2: Conducir e controlar as operaciéns de envasamento e
acondicionamento de produtos lacteos.

* MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos.
» MP0142. Operacions de acondicionamento de materias primas.
* MP0144. Procesamento de produtos alimentarios.

+ UC0293_2: Realizar as operacions de dosificacion, enchemento

e pechamento de conservas vexetais, zumes e pratos cocifiados, e
comprobar se seguen os procedementos e as normas que aseguren
a calidade requirida.

+ UC0294_2: Conducir a aplicacion dos tratamentos finais de
conservacion, seguindo as especificacions de calidade e hixiene
demandadas.

* MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacion de alimentos.
* MP0143. Tratamentos de transformacion e conservacion.
* MP0144. Procesamento de produtos alimentarios.

» UC0298_2: Elaborar produtos carnicos industriais, mantendo a
calidade e a hixiene requiridas.

» UC0318_2: Elaborar conservas, semiconservas e salgaduras de
produtos da pesca, seguindo as normas de calidade e seguridade
alimentaria.

» UC0319_2: Elaborar masas, pastas, conxelados e pratos cocifiados|
ou precocifiados con base de peixe ou marisco, garantindo a calida-
de e a hixiene dos produtos.

* MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos.
* MP0143. Tratamentos de transformacion e conservacion.
* MP0144. Procesamento de produtos alimentarios.

» UC0303_2: Conducir e controlar as operacions de elaboracion de
sobremesas lacteas, iogures e leites fermentados.

» UC0304_2: Conducir e controlar as operacions de envasamento e
acondicionamento de produtos lacteos.

* MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacion de alimentos
* MP0143. Tratamentos de transformacion e conservacion.
* MP0144. Procesamento de produtos alimentarios.
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Unidades de competencia acreditadas

Méddulos profesionais validables

» UC0302_2: Conducir e controlar as operacions de elaboracion de
leites de consumo, evaporados, en po e condensados, e de nata,
manteiga, xeados e similares.

+ UC0303_2: Conducir e controlar as operacions de elaboracion de
sobremesas lacteas, iogures e leites fermentados.

» UC0318_2: Elaborar conservas, semiconservas e salgaduras de
produtos da pesca, seguindo as normas de calidade e seguridade
alimentaria.

« MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacion de alimentos.

NOTA: as persoas matriculadas neste ciclo formativo que tefan acreditadas todas as
unidades de competencias incluidas no titulo de acordo co procedemento establecido no
Real decreto 1224/2009, de recofiecemento das competencias profesionais adquiridas por
experiencia laboral ou por vias non formais de formacion, teran validados os médulos pro-
fesionais «MP0116. Principios de mantemento electromecanico» e «MP0145. Procesos

tecnoldxicos na industria alimentaria».

B) Correspondencia dos médulos profesionais coas unidades de competencia para a

sUa acreditacion.

Médulos profesionais superados

Unidades de competencia acreditables

* MP0030. Operacions e control de almacén na industria alimentaria.
* MP0141. Materias primas na industria alimentaria.

+ UC0027_2: Realizar e conducir as operacions de recepcion, alma-
cenamento e tratamentos previos do leite, e doutras materias primas
lacteas.

+ UC0291_2: Recibir, controlar e valorar as materias primas e auxilia-
res que intervefien no proceso de producion de conservas vexetais, e
realizar o almacenamento e a expedicion de produtos acabados.

+ UC0295_2: Controlar a recepcion das materias primas e auxiliares
carnicas, asi como o almacenamento e a expedicion de pezas e
produtos carnicos.

* MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacion de alimentos.
*» MP0142. Operaciéns de acondicionamento de materias primas.
* MP0144. Procesamento de produtos alimentarios.

* UC0292_2: Preparar as materias primas para a sua posterior
elaboracion e o seu tratamento, garantindo a calidade, a hixiene e a
seguridade necesarias.

« UC0302_2: Conducir e controlar as operacions de elaboracion de
leites de consumo, evaporados, en po e condensados, e de nata,
manteiga, xeados e similares.

« UC0304_2: Conducir e controlar as operacions de envasamento e
acondicionamento de produtos lacteos.

* MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacion de alimentos.
» MP0143. Tratamentos de transformacién e conservacion.
* MP0144. Procesamento de produtos alimentarios.

« UC0293_2: Realizar as operaciéns de dosificacién, enchemento e
pechamento de conservas vexetais, zumes e pratos cocifiados, com-
probando se seguen os procedementos e as normas que aseguren a
calidade requirida.

« UC0294_2: Conducir a aplicacién dos tratamentos finais de conser-
vacion, seguindo as especificaciéns de calidade e hixiene demanda-
das.

« UC0298_2: Elaborar produtos carnicos industriais, mantendo a
calidade e a hixiene requiridas.

« UC0318_2: Elaborar conservas, semiconservas e salgaduras de
produtos da pesca, seguindo as normas de calidade e seguridade
alimentaria.

« UC0319_2: Elaborar masas, pastas, conxelados e pratos cocifiados
ou precocifiados con base de peixe ou marisco, garantindo a calidade|
e a hixiene dos produtos.

« UC0303_2: Conducir e controlar as operacions de elaboracion de
sobremesas lacteas, iogures e leites fermentados.

« UC0304_2: Conducir e controlar as operacions de envasamento e
acondicionamento de produtos lacteos.

6. Anexo VI.

Organizacién dos modulos profesionais do ciclo formativo para o réxime ordinario.

Curso | Moédulo

Duracion | Especialidade do profesorado

1.° * MP0030. Operaciéns e control de almacén na industria
alimentaria.

80 Operacions e equipos de elaboracion de produtos

alimentarios.
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Curso | Moédulo Duracion | Especialidade do profesorado
1. » MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de 53 Procesos na industria alimentaria.
alimentos.
1.0 * MP0141. Materias primas na industria alimentaria. 267 Procesos na industria alimentaria.
1.0 * MP0142. Operacions de acondicionamento de materias 213 Operacions e equipamentos de elaboracién de produtos
primas. alimentarios.
1.° » MP0143. Tratamentos de transformacién e conservacion 240 Operacions e equipos de elaboracién de produtos
alimentarios.
1.° * MP0147. Formacion e orientacioén laboral. 107 Formacion e orientacion laboral.
Total 1.° 960
(FCE)
2° * MP0116. Principios de mantemento electromecanico. 105 Operacions e equipamentos de elaboracién de produtos
alimentarios.
Mecanizado e mantemento de maquinas.
2° * MP0144. Procesamento de produtos alimentarios. 175 Operacions e equipamentos de elaboracién de produtos
alimentarios.
2.° * MP0145. Procesos tecnoldxicos na industria alimentaria 227 Procesos na industria alimentaria.
2.° *« MP0146. Venda e comercializacion de produtos alimen- 70 Procesos na industria alimentaria.
tarios.
2° * MP0148. Empresa e iniciativa emprendedora. 53 Formacion e orientacion laboral.
Total 2.° 630
(FCE)
2.° + MP0149. Formacioén en centros de traballo. 410
7. Anexo VII.

Organizacion dos modulos profesionais en unidades formativas de menor duracién

Médulo profesional Unidades formativas Duracion
* MP0141. Materias primas na industria alimentaria. *» MP0141_15. Materias primas de orixe animal. 60

* MP0141_25. Materias primas de orixe vexetal. 60

» MP0141_35. Aditivos e coadxuvantes tecnolodxicos. 47

* MP0141_45. Auga como materia prima e como efluente. 50

* MP0141_55. Nutricion. 50
* MP0142. Operacions de acondicionamento de materias * MP0142_12. Tratamentos previos de materias primas. 105
primas. * MP0142_22. Acondicionamento de materias primas. 106
* MP0143. Tratamentos de transformacién e conservacion. * MP0143_15. Transformacion de produtos alimentarios. 60

» MP0143_25. Tratamentos térmicos de conservacion. 60

* MP0143_35. Tratamentos de reducion da actividade da auga. 40

* MP0143_45. Tratamentos de conservacion alternativos aos 40
térmicos e aos de reducién da actividade da auga.
* MP0143_55. Envasamento e embalaxe. 40

* MP0144. Procesamento de produtos alimentarios. * MP0144_14. Procesamento de produtos lacteos. 45
* MP0144_24. Procesamento de produtos carnicos. 45
* MP0144_34. Procesamento de produtos vexetais. 45
* MP0144_44. Procesamento de produtos da pesca e a 40
acuicultura.

* MP0145. Procesos tecnoldxicos na industria alimentaria. * MP0145_15. Controis basicos dos procesos. 43
* MP0145_25. Procesos da industria lactea. 46
* MP0145_35. Procesos da industria carnica. 46
+ MP0145_45. Procesos da industria de fabricacion de produ- 46
tos vexetais.
* MP0145_55. Procesos da industria de fabricacion de produ- 46
tos da pesca e da acuicultura.

* MP0147. Formacion e orientacion laboral. * MP0147_12. Prevencion de riscos laborais. 45
* MP0147_22. Equipos de traballo, dereito do traballo e da 62

seguridade social, e procura de emprego.
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