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Consejeria de Educacion, Cultura y Deportes

Decreto 79/2014, de 01/08/2014, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de Formacion Profesional
Basica, correspondiente al Titulo Profesional Basico en Industrias Alimentarias, en la Comunidad Auténoma de
Castilla-La Mancha. [2014/10282]

La Ley Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa introduce los Ciclos de Formacion
Profesional Basica dentro de la Formacién Profesional del sistema educativo, como medida para facilitar la perma-
nencia de los alumnos y las alumnas en el sistema educativo y ofrecerles mayores posibilidades para su desarrollo
personal y profesional. Estos ciclos incluyen, ademas, modulos relacionados con los bloques comunes de ciencias
aplicadas y comunicacién y ciencias sociales, que permitirdn a los alumnos y las alumnas alcanzar y desarrollar las
competencias del aprendizaje permanente a lo largo de la vida, para proseguir estudios de ensefianza secundaria
postobligatoria.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional, en su articulo 10.2 indica
que las Administraciones educativas, en el ambito de sus competencias, podran ampliar los contenidos de los corres-
pondientes titulos de Formacion Profesional.

El Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el que se regulan aspectos especificos de la Formaciéon Profesional
Basica de las ensefianzas de Formacioén Profesional del sistema educativo, dispone en su articulo 5.2 que las Admi-
nistraciones educativas estableceran los curriculos correspondientes de conformidad con lo dispuesto en el mismo y
en las normas que regulen las ensefanzas de Formacién Profesional del sistema educativo. Ademas de lo establecido
con caracter general para la Formacién Profesional, se atendera a las caracteristicas de los alumnos y las alumnas y a
sus necesidades para incorporarse a la vida activa con responsabilidad y autonomia, y se respetara el perfil profesional
establecido.

El Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo, por el que se establecen siete titulos de Formacion Profesional Basica
del catalogo de titulos de las ensefianzas de Formacion Profesional, establece para el Titulo Profesional Basico en
Industrias Alimentarias, el curriculo basico, los parametros basicos del contexto formativo, la correspondencia entre
modulos profesionales y unidades de competencia para su acreditacién o convalidacion y los ciclos formativos de
grado medio a los que el titulo permite la aplicacion de criterios preferentes para la admision en caso de concurrencia
competitiva.

Segun establece el articulo 37.1 del Estatuto de Autonomia de Castilla-La Mancha, corresponde a la Comunidad Auté-
noma de Castilla-La Mancha la competencia de desarrollo legislativo y ejecucion de la ensefianza en toda su extension,
niveles y grados, modalidades y especialidades, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 27 CE y leyes organicas que
conforme al articulo 81.1 de la misma lo desarrollen y sin perjuicio de las facultades que atribuye al Estado el nim. 30
articulo 149.1 y de la alta inspeccién para su cumplimiento y garantia.

La Ley 7/2010, de 20 de julio, de Educacién de Castilla-La Mancha, dispone en el articulo 70.1 que los curriculos de los
titulos de Formacion Profesional se estableceran atendiendo a las necesidades del tejido productivo regional y la mejora
de las posibilidades de empleo de la ciudadania de Castilla-La Mancha.

El Decreto 55/2014, de 10 de julio, por el que se regula la Formacién Profesional Béasica del sistema educativo en Cas-
tilla-La Mancha, establece en su articulo 5 que los curriculos que desarrollan los diferentes titulos basicos de Formacién
Profesional quedaran definidos por decreto del Consejo de Gobierno de la Junta de Comunidades de Castilla-La Man-
cha, teniendo en cuenta lo establecido en el Real Decreto 127/2014 de 28 de febrero y las caracteristicas geograficas,
socio-productivas, laborales y educativas de la region.

Una vez publicado el Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo, donde se fija el curriculo basico del Titulo Profesional
Basico en Industrias Alimentarias, procede establecer el curriculo correspondiente al titulo indicado, en el ambito
territorial de esta Comunidad Auténoma, teniendo en cuenta los aspectos definidos en la normativa citada anterior-
mente.
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La industria agroalimentaria ocupa una posicion importante en el sector industrial en Castilla-La Mancha. Los pro-
cesos productivos y organizativos que se estan creando en las industrias agroalimentarias estan afectando a su
dimension empresarial y de forma directa a su estructura interna.

Los nuevos esquemas organizativos se basan en unidades especializadas de lineas de produccion que demandan
operarios con conocimientos generales para cada uno de los niveles jerarquicos de las empresas donde sean re-
queridos.

En la definicién del curriculo de este ciclo formativo en Castilla-La Mancha se ha prestado especial atencién a las
competencias y contenidos de caracter transversal definidas en el articulo 11 del Real Decreto 127/2014, de 28 de
febrero, asi en Castilla-La Mancha se incorpora el médulo profesional de Iniciacion a la actividad emprendedora
y empresarial, que tendra idéntica consideracion que el resto de médulos profesionales. También se incorpora la
definicion de contenidos de prevencion de riesgos laborales, que se incluyen de forma transversal en el conjunto de
modulos profesionales, que permiten que todo el alumnado pueda obtener el certificado de Técnico o Técnica en
Prevencién de Riesgos Laborales, Nivel Basico, expedido de acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 39/1997,
de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion.

El decreto se estructura en once articulos relativos a los aspectos especificos que regulan el curriculo correspon-
diente a este titulo profesional basico, una disposicion adicional, tres disposiciones finales y tres anexos.

En el procedimiento de elaboracion de este decreto ha intervenido la Mesa Sectorial de Educacion y han emitido
dictamen el Consejo Escolar de Castilla-La Mancha y el Consejo de Formacién Profesional de Castilla-La Mancha.

En su virtud, a propuesta del Consejero de Educacion, Cultura y Deportes, de acuerdo con el Consejo Consultivo y,
previa deliberacion del Consejo de Gobierno en su reunion de 1 de agosto de 2014,

Dispongo:
Articulo 1. Objeto de la norma y ambito de aplicacion.

El presente decreto tiene como objeto establecer el curriculo del ciclo formativo de Formacién Profesional Basica
correspondiente al Titulo Profesional Basico en Industrias Alimentarias, en el ambito territorial de la Comunidad Au-
ténoma de Castilla-La Mancha, teniendo en cuenta sus caracteristicas geograficas, socio-productivas, laborales y
educativas, complementando lo dispuesto en el Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo, por el que se establece el
curriculo basico del Titulo Profesional Basico en Industrias Alimentarias.

Articulo 2. Identificacion del titulo.

Segun lo establecido en el anexo V, apartado 1, del Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo, el Titulo Profesional
Basico en Industrias Alimentarias queda identificado por los siguientes elementos:

Denominacion: Titulo Profesional Basico en Industrias Alimentarias.

Nivel: Formacién Profesional Basica.

Duracién: 2.000 horas.

Familia Profesional: Industrias Alimentarias.

Referente europeo: CINE-3.5.3. (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion).

Articulo 3. Titulacion.

De conformidad con lo establecido en el articulo 44.1 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion,
modificado por la Ley Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la Mejora de la Calidad Educativa, los alumnos y
las alumnas que superen el ciclo formativo de Formacion Profesional Basica de Industrias Alimentarias, recibiran el
Titulo Profesional Basico en Industrias Alimentarias.

Articulo 4. Otros referentes del titulo.
En el Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo, queda definida la competencia general, las competencias profesio-

nales, personales, sociales y de aprendizaje permanente, la relacion de cualificaciones y unidades de competencia
del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el mismo, el entorno profesional, la prospectiva
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en el sector o sectores, los objetivos generales, la correspondencia de médulos profesionales con las unidades de
competencia para su acreditacion o convalidacion y ciclos formativos de grado medio a los que este titulo permite
la aplicacion de criterios de preferencia para la admisién en caso de concurrencia competitiva, correspondientes al
titulo.

Articulo 5. Médulos profesionales de primer y segundo curso: Duracién y distribucién horaria.
1. Son mddulos profesionales de primer curso los siguientes:

3070. Operaciones auxiliares de almacenaje.

3133. Operaciones auxiliares en la industria alimentaria.
3134. Elaboracion de productos alimentarios.

3009. Ciencias aplicadas |.

3011. Comunicacion y sociedad I.

2. Son modulos profesionales de segundo curso los siguientes:

3135. Limpieza y mantenimiento de instalaciones y equipos.
3136. Operaciones basicas de laboratorio.

3042. Ciencias aplicadas Il.

3012. Comunicacion y sociedad |I.

CLMO0041. Iniciacion a la actividad emprendedora y empresarial.
3137. Formacion en centros de trabajo.

3. La duracion y distribucion horaria semanal ordinaria de los médulos profesionales del ciclo formativo son las es-
tablecidas en el anexo | de este decreto.

Articulo 6. Tutoria.

La tutoria se desarrollara siguiendo lo establecido en el articulo 11 del Decreto 55/2014, de 10 de julio, por el que se
regula la Formacion Profesional Basica del sistema educativo en Castilla-La Mancha.

Articulo 7. Flexibilizacion de la oferta.

La Consejeria con competencias en materia de educacion podré disefiar otras distribuciones horarias semanales de
los mddulos del ciclo formativo distintas a las establecidas, encaminadas a la realizacién de una oferta mas flexible
y adecuada a la realidad social o econémica del entorno.

Articulo 8. Resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion, duracién, contenidos y orientaciones pedagogicas de
los médulos profesionales.

1. Los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion y duracion del médulo profesional de Formacién en centros
de trabajo, asi como los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion, duracion y contenidos del resto de mé-
dulos profesionales que forman parte del curriculo del ciclo formativo de Formacién Profesional Basica de Industrias
Alimentarias en Castilla-La Mancha son los establecidos en el anexo Il del presente decreto.

2. Las orientaciones pedagdgicas de los mddulos profesionales que forman parte del titulo del ciclo formativo de For-
macion Profesional Basica de Industrias Alimentarias son las establecidas en el anexo V del Real Decreto 356/2014,
de 16 de mayo.

3. Las orientaciones pedagdgicas del médulo profesional de Iniciacion a la actividad emprendedora y empresarial,
son las establecidas en el anexo |l del presente decreto.

Articulo 9. Profesorado.
Los requisitos del profesorado para impartir los médulos profesionales mencionados en este decreto, son los esta-

blecidos en el articulo 16 del Decreto 55/2014, de 10 de julio, por el que se regula la Formacién Profesional Basica
del sistema educativo en Castilla-La Mancha.
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Articulo 10. Capacitaciones.

La formacion establecida en este decreto, capacita para llevar a cabo las funciones de nivel basico de prevencion
recogidas en el articulo 35 del Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los
Servicios de Prevencion, y en la normativa vigente en materia de prevencion de riesgos laborales, tal y como se
establece en la disposicion adicional segunda del Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero.

Articulo 11. Espacios y equipamientos.

1. Los espacios y equipamientos minimos necesarios para el desarrollo de las ensefianzas del ciclo formativo de
Formacion Profesional Basica de Industrias Alimentarias son los establecidos en el anexo lll del presente decreto.

2. Las condiciones de los espacios y equipamientos son las establecidas en el articulo 21 del Real Decreto 127/2014,
de 28 de febrero, y deberan cumplir, ademas, la normativa sobre igualdad de oportunidades, sobre disefio para todos
y accesibilidad universal, sobre prevencion de riesgos laborales y sobre seguridad y salud en el puesto de trabajo.

Disposicién adicional unica. Autonomia pedagdgica de los centros.

Los centros autorizados para impartir el ciclo formativo de Formacién Profesional Basica de Industrias Alimentarias
concretaran y desarrollaran las medidas organizativas y curriculares que resulten mas adecuadas a las caracte-
risticas de su alumnado y de su entorno productivo, de manera flexible y en uso de su autonomia pedagdgica, en
el marco legal del proyecto educativo, en los términos establecidos por la Ley Organica 2/2006 de 3 de mayo, de
Educacion, modificada por la Ley Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la Mejora de la Calidad Educativa y en
el Capitulo Il del Titulo 1l de la Ley 7/2010, de 20 de julio, de Educacion de Castilla-La Mancha.

Disposicion final primera. Implantacién del curriculo.

El presente curriculo se implantara en todos los centros docentes de la Comunidad Auténoma de Castilla-La Man-
cha, autorizados para impartirlo, a partir del curso escolar 2014/2015 y de acuerdo al siguiente calendario:

a) En el curso 2014/2015, se implantara el curriculo de los médulos profesionales del primer curso del ciclo for-
mativo.
b) En el curso 2015/2016, se implantara el curriculo de los médulos profesionales del segundo curso del ciclo for-
mativo.

Disposicion final segunda. Desarrollo.

Se autoriza a la persona titular de la Consejeria competente en materia educativa para dictar las disposiciones que
sean precisas para la aplicacion de lo dispuesto en este decreto.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.
El presente decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial de Castilla-La Mancha.
Dado en Toledo, el 1 de agosto de 2014

La Presidenta

MARIA DOLORES DE COSPEDAL GARCIA

El Consejero de Educacion, Cultura y Deportes
MARCIAL MARIN HELLIN
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Anexo |

Duracion y distribucion horaria semanal de los médulos profesionales y de la tutoria del ciclo formativo.

Distribucion de horas
Modulos Horas Totales | Horas Semanales | Horas Semanales
1° Curso 2° Curso
3070. Operaciones auxiliares de almacenaje. 130 4
31?}3. Operaciones auxiliares en la industria alimen- 190 6
taria.
3134. Elaboracion de productos alimentarios. 255 8
3009. Ciencias aplicadas |. 160 5
3011. Comunicacion y sociedad I. 160 5
Tutoria. 65 2
313_5. Limpieza y mantenimiento de instalaciones y 160 6
equipos.
3136. Operaciones basicas de laboratorio. 240 9
3042. Ciencias aplicadas Il. 160 6
3012. Comunicacion y sociedad |l. 165 6
Tutoria. 25 1
CLM0041_. Iniciacion a la actividad emprendedora y 50 2
empresarial.
3137. Formacion en centros de trabajo. 240
Total 2000 30 30
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Anexo Il
Resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion, duracion, y contenidos de los modulos profesionales.
Modulo Profesional: Operaciones auxiliares de almacenaje.
Cadigo: 3070.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Recepciona mercancias relacionando sus caracteristicas con las condiciones de almacenamiento previstas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado etiquetas, embalajes y medios de transporte con la tipologia de productos y destinos, para su
correcta manipulacion.

b) Se han identificado distintos tipos de cargas y mercancias en funcion de sus caracteristicas especificas de ma-
nipulacion.

c¢) Se ha verificado la correspondencia entre las mercancias recibidas y sus etiquetas y/o el contenido del albaran.
d) Se han identificado los distintos tipos de documentos relacionados con la recepcion: pedido, albaran, etiquetas,
cartas de porte, acta e informe de recepcion.

e) Se han reconocido las discrepancias y anomalias mas frecuentes de las cargas.

f) Se ha extraido una muestra de una carga para su inspeccion.

g) Se han clasificado mercancias conforme a sus caracteristicas y condiciones de conservacion.

h) Se han descrito los procesos de desconsolidacion y desembalaje de cargas manualmente o utilizando las herra-
mientas adecuadas.

i) Se han utilizado hojas de calculo para cumplimentar fichas de almacén.

j) Se ha elaborado un informe con el resultado de la recepcion, utilizando aplicaciones informaticas.

k) Se ha empleado tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e informacion complementaria.

2. Etiqueta mercancias mediante aplicaciones informaticas especificas valorando el control de la trazabilidad que
posibilita su registro y codificacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado diferentes sistemas de codificacion de mercancias.

b) Se han descrito los contenidos y significados de los cédigos.

c) Se ha consultado un indice de cédigos en una base de datos de almacén.

d) Se han etiquetado mercancias con el cédigo de forma visible.

e) Se han indicado condiciones de manipulacién y conservacién de los productos.

f) Se ha descrito la trazabilidad de las mercancias a partir de la etiqueta y documentos de control.

g) Se ha realizado el alta en el registro de “stocks” utilizando aplicaciones informaticas.

h) Se han respetado y aplicado las medidas de prevencion y seguridad de riesgos laborales en el almacén.

3. Almacena productos y mercancias justificando su ubicacion y condiciones de almacenamiento en funcion del
espacio disponible.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado distintos tipos de almacenes.

b) Se ha identificado la ubicacion fisica de las distintas zonas del almacén.

c) Se han descrito sistemas basicos y reglas generales de ubicacion de mercancias en el almacén para optimizar el
espacio disponible.

d) Se han interpretado 6érdenes de movimiento de mercancias y productos para optimizar el espacio de almacenaje
o proceder a su expedicion o suministro.

e) Se ha descrito el funcionamiento de carretillas automotoras para la manipulaciéon de cargas.

f) Se han colocado cargas o mercancias en el lugar indicado en la orden de trabajo, teniendo en cuenta las caracte-
risticas de las mismas y sus condiciones de manipulacion.
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g) Se han utilizado medios informaticos para transmitir, con precision, la informacion de los movimientos que se
realizan de cargas y mercancias.

h) Se han aplicado y respetado las medidas de seguridad y prevencion de riesgos en el almacén.

i) Se ha mantenido el almacén limpio y ordenado.

4. Colabora en la elaboracién de inventarios de mercancias, realizando operaciones basicas de control de existen-
cias mediante herramientas informaticas de control de almacenes.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito la documentacion técnica relacionada con el almacén.

b) Se ha relacionado el almacenaje minimo con el tiempo de aprovisionamiento de proveedores y la demanda.

c¢) Se han identificado los tipos de almacenajes asi como de inventarios y sus variables.

d) Se ha realizado inventario de productos existentes en un almacén, elaborando partes de incidencia si fuese ne-
cesario y comunicando necesidades de reaprovisionamiento y roturas de “stock”.

e) Se han sefalado los mecanismos que se emplean para asegurar la renovacion de almacenajes y el mantenimien-
to del “stock” minimo.

f) Se ha identificado el sistema éptimo de reposicion de “stocks” en funcion del tipo de almacén.

g) Se han utilizado aplicaciones informaticas especificas de control de almacenes.

h) Se ha elaborado la informacién asociada al control del almacén, de manera ordenada, estructurada, clara y pre-
cisa, utilizando procesadores de texto y hojas de calculo.

i) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en la distribuciéon comercial y en el proceso productivo.

5. Prepara pedidos para su expedicion relacionando las caracteristicas, condiciones de manipulacion y conserva-
cién de mercancias y productos con 6rdenes de trabajo y documentos de expedicion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la normativa que regula el embalaje y el etiquetado de las mercancias o productos.

b) Se han relacionado las caracteristicas de los distintos tipos de embalaje con las caracteristicas fisicas y técnicas
de los productos y mercancias, sus condiciones de manipulacién y transporte.

¢) Se han descrito, a partir de la orden de pedido, las mercancias a expedir.

d) Se ha verificado, a partir de las fichas de almacén, que existe mercancia suficiente para cubrir el pedido.

e) Se han descrito los movimientos a realizar en el almacén hasta ubicar la mercancia en la zona de expedicion y
los equipos adecuados de manipulacion.

f) Se han utilizado aplicaciones informaticas para cumplimentar notas de entrega.

g) Se han registrado salidas de mercancias en fichas de almacén y documentacion técnica.

h) Se han creado etiquetas y se ha determinado el lugar que deben ocupar en el embalaje, asi como las sefales de
proteccion de la mercancia.

i) Se han interpretado 6rdenes de carga, identificando el lugar de colocacién de la mercancia en el medio de trans-
porte en funcién de sus caracteristicas fisicas y su destino.

j) Se ha demostrado responsabilidad ante errores.

Duracion: 130 horas.

Contenidos:

1. Recepcidon de mercancias y gestion de entradas:

- Los medios de transporte.

- Procedimientos de control de descargas.

- Concepto y clasificacion de las mercancias.

- Tipos de embalaje.

- Documentos relacionados con la recepcién de mercancias.
- Registro de mercancias.

2. Etiquetado y codificacién de mercancias:

- Sistemas de codificacion
- Cdodigos EAN 8, 13, 39, 128.
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- Proceso de asignacién de cédigos.

- Etiquetas: tipos y funciones.

- Herramientas de control del etiquetado

- El rotulado y las sefiales en los embalajes.

- Comprobacién de la trazabilidad.

- Medidas de prevencion de riesgos laborales.

3. Almacenaje de productos y mercancias:

- Tipos de almacenes.

- Zonas del almacén.

- Equipos mecanicos para la manipulacién de mercancias.

- Normas de colocacion de mercancias.

- Formas de colocaciéon de mercancias.

- Normas de seguridad e higiene que regulan la conservacion y mantenimiento de mercancias.
- Seguridad y prevencion en las operaciones auxiliares de almacenaje.

4. Operaciones basicas de control de existencias:

- Sistemas de almacenaje.

- Tipos de stocks.

- Rotacidn de las existencias.

- Sistemas de reposicion de las mercancias.

- El inventario: finalidad y tipos.

- Proceso de elaboracion de inventarios.

- Utilizacién de aplicaciones informaticas en las actividades auxiliares de control de existencias.
- Normas basicas de actuacidén en caso de emergencias.

5. Preparacién de pedidos y expedicién de mercancias:

- La orden de pedido.

- Recepcién y tratamiento de pedidos.

- Documentacioén técnica de expedicion.
- Preparacién de la carga.

- Etiquetado y embalaje de expedicion.

Moédulo Profesional: Operaciones auxiliares en la industria alimentaria.
Cddigo: 3133.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Colabora en el trabajo de control y recepcion de materias primas y de productos auxiliares, registrando las medi-
ciones previas y ejecutando posteriores instrucciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentacién asociada a la recepcion de materias primas y
productos auxiliares.

b) Se han reconocido las materias primas y sus caracteristicas, relacionandolas con el proceso y producto final.

c¢) Se han realizado las mediciones previas registrando los datos.

d) Se han transportado y depositado las materias primas atendiendo a las instrucciones de trabajo.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral
y de proteccion medioambiental.

2. Prepara las materias primas y los productos auxiliares, realizando las operaciones basicas necesarias y atendien-
do a las instrucciones del proceso previo a la elaboracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha puesto a punto el material que se ha de utilizar en la preparacion de las materias primas.
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b) Se ha seleccionado la materia prima que se necesita teniendo en cuenta el producto que se va a obtener.

c) Se ha limpiado la materia prima eliminando las partes sobrantes.

d) Se ha troceado, despiezado, molido o picado las materias primas y productos entrantes en los casos necesarios.
e) Se ha controlado el ritmo del proceso evitando atascos o excesos en la entrada.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral
y de proteccion medioambiental.

3. Prepara materiales de envasado, acondicionado y embalaje de productos alimentarios, regulando los equipos
especificos segun las instrucciones de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han seleccionado los Utiles y materiales apropiados al trabajo de envasar y configurar.

b) Se han identificado los principales tipos y modalidades de envasados de productos alimentarios.

c) Se ha realizado la limpieza de los envases externos en las condiciones de higiene necesarias.

d) Se han reconocido los materiales de embalaje.

e) Se han regulado los equipos de la linea de envasado segun las instrucciones recibidas.

f) Se ha asociado el tipo de envasado, acondicionado y embalaje con el proceso de produccioén y el producto obte-
nidos-

g) Se ha comprobado los materiales de acondicionamiento asociados a la presentacion final.

h) Se han aplicado la normativa higiénico-sanitaria, las medidas de seguridad y prevencién de riesgos laborales y
ambientales asociados a las operaciones de preparacion de materiales y preparacion de equipos.

4. Envasa y acondiciona los productos alimentarios, controlando las lineas automaticas del proceso de acuerdo con
las instrucciones establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han supervisado y puesto a punto las maquinas, equipos principales y auxiliares del proceso de envasado.
b) Se ha realizado el control de llenado, cerrado y etiquetado automatico de los envases de productos alimentarios.
c) Se ha registrado en las hojas y partes de trabajo el recuento de consumibles y de los envases producidos.

d) Se ha reconocido el lugar donde deben alojarse los envases contados.

e) Se ha establecido la forma y el lugar donde debe depositarse los sobrantes y desechos para su recuperacion o
eliminacion.

f) Se han aplicado la normativa higiénico-sanitaria, las medidas de seguridad y prevencién de riesgos laborales y
ambientales aplicados a la utilizacion de maquinas y equipos de envasado y acondicionado de productos.

5. Empaqueta y embala los productos alimentarios envasados, operando con equipos automaticos o semiautomati-
cos segun las instrucciones de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado la disposicion correcta en las lineas o equipos de los materiales principales y auxiliares de
embalaje.

b) Se ha operado con las maquinas de embalaje, controlando su funcionamiento.

c) Se han comprobado las operaciones finales de embalaje.

d) Se ha identificado el lugar y la forma donde depositar los residuos del embalaje y para su recuperacion.

e) Se ha registrado el numero de consumibles y paquetes o unidades producidas.

f) Se han aplicado la normativa higiénico-sanitaria, las medidas de seguridad y prevencién de riesgos laborales y
ambientales asociados a las operaciones de embalaje.

Duracién: 190 horas.
Contenidos:
1. Control y recepcion de materias primas:

- Materias primas. Clasificacion.
- Variedades y especificaciones en funcién del producto que se va a obtener.
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- Productos auxiliares principales utilizados en la industria alimentaria.

- Recepcién de mercancias en la industria alimentaria. Operaciones y comprobaciones generales.
- Medicién y calculo de cantidades de las distintas materias primas.

- Documentacién basica. Albaranes y hojas de recepcion.

- Métodos de seleccion y clasificacion de materias primas.

- Apreciacion sensorial basica de materias primas.

- Utillaje y equipos de control y valoracion de materias primas. Puesta a punto y control.
- Registros y anotaciones de materias primas recepcionadas.

- Conservacion de materias primas y materiales auxiliares.

- Camaras de conservacion y depdsito de materias primas.

- Sustancias conservantes. Otras medidas de conservacion.

- Aditivos y medios estabilizadores. Condimentos y especias.

- Clasificacion y descripcion de los aditivos de la industria alimentaria.

- Soluciones y medios estabilizadores: salmueras, salsas y aderezos.

2. Preparacion de materias primas y productos auxiliares:

- Operaciones basicas de preparacion de materias primas. Descripcion.

- Calibrado, limpieza y lavado, secado, cepillado, troceado, pelado, deshuesado, cortado, trituracion, mezclado, ba-
tido, concentracion, deshidratacion, escaldado, higienizacion, despiece y descongelacién entre otras.

- Operaciones y equipos especificos. Resultados.

- Utiles y herramientas basicas utilizadas en la preparacién de materias primas.

- Maquinaria y equipos especificos: puesta a punto y manejo.

- Regulacién de parametros y manejo de mecanismos sencillos de control en maquinaria y equipos.

3. Preparacion de materiales:

- Funciones y efectos del envasado de los productos alimentarios.

- Caracteristicas y propiedades de los materiales utilizados para el envasado de productos alimentarios.

- Principales tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios. Envasado aséptico, Envasado con aire,
Envasado al vacio, Envasado con atmésfera modificada, Envasado activo.

- Envases metalicos: aluminio, hojalata. Constitucién y propiedades. Envases de vidrio y ceramica: frascos, bote-
llas y garrafas. Envases de papel y carton. Propiedades. briks, cartones y papel. Envases de materiales plasticos
y complejos. Naturaleza y Propiedades. Bolsas, bandejas, envases flexibles esterilizados, termoformados. Otros
envases.

- Materiales de acondicionamiento: Envolturas diversas. Productos y materiales de acompafamiento y presen-
tacion.

- Recubrimiento y peliculas comestibles.

- Etiquetas, rotulacion y elementos de identificacion e informacion.

- Requisitos legales de acondicionado de productos.

4. Envasado y acondicionado de productos alimentarios:

- Operaciones de envasado y acondicionado.

- Formacién del envase” in situ”.

- Manipulacién y preparacién de envases. Limpieza de envases.

- Procedimiento de llenado y dosificacion.

- Tipos o sistemas de cerrado.

- Procedimientos de acondicionado e identificacion.

- Operaciones de envasado, regulacién y manejo.

- Envasado en atmosfera modificada.

- Tipos basicos, principales compuestos y funcionamiento del envasado.
- Equipos auxiliares. Mantenimiento elemental y puesta a punto.

- Maquinas manuales de envasado y acondicionado. Tipos de cerradura.
- Maquinas autométicas de envasado y acondicionado.

- Lineas automatizadas integrales.

- Especificaciones de prevencion de riesgos laborales y medioambientales aplicables a los procesos de envasado y
acondicionado de productos alimentarios.
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5. Empaquetado y embalaje de productos alimentarios:

- Materiales de embalaje.

- Papeles cartones y plasticos.

- Flejes cintas y cuerdas.

- Bandejas y otros soportes de embalaje.

- Gomas y colas.

- Aditivos, grapas y sellos.

- Otros materiales de embalaje.

- Manipulacion y preparacion de materiales de embalaje.

- Procedimientos de empaquetado, retractilado, orientacion y formacion de lotes.

- Rotulacién e identificacion de lotes.

- Paletizacién y movimiento de palets.

- Destino y ubicacion de sobrantes y desechos de envasado, acondicionado y embalaje.

- Anotaciones y registros de consumos y produccién.

- Especificaciones de prevencion de riesgos laborales y medioambientales aplicables a los procesos de empaque-
tado de productos alimentarios.

- Lineas automatizadas integrales.

- Maquinas de embalaje. Tipos basicos, principales compuestos y funcionamiento del embalaje. Equipos auxiliares
de embalaje.

- Mantenimiento elemental y puesta a punto.

- Maquinas manuales de embalaje. Maquinas automaticas y robotizadas.

- Especificaciones de prevencion de riesgos laborales y medioambientales aplicables a los procesos de envasado y
acondicionado de productos alimentarios.

Moédulo Profesional: Elaboracion de productos alimentarios.
Cddigo: 3134.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Elabora productos alimentarios, aplicando técnicas sencillas, el utillaje y los equipos correspondientes al
proceso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado la documentacion y las instrucciones de trabajo.

b) Se han reconocido las operaciones de elaboracién de productos alimentarios que hay que realizar.

c) Se han utilizado correctamente los utensilios, equipos y sustancias.

d) Se han afadido todos los ingredientes y sustancias que formen parte del producto elaborado.

e) Se ha mantenido el ritmo el proceso, evitando posibles incidencias.

f) Se han aplicado las medidas de higiene y de seguridad especificas en la manipulacién de productos y manejo de
equipos.

2. Realiza operaciones basicas de tratamientos finales de conservacion y acabado de productos alimentarios, utili-
zando técnicas segun las instrucciones recibidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los equipos e instalaciones que intervienen en los tratamientos finales de conservacién y/o
acabado de productos alimenticios.

b) Se han cargado los equipos y camaras de tratamientos en la forma y cuantia establecidos para el proceso.

c) Se ha controlado los medios y sistemas de regulacién de los equipos e instalaciones.

d) Se han revisado los indicadores de los parametros estandar y se han registrado los datos.

e) Se han depositado los productos tratados en el lugar y de la forma adecuada para su posterior traslado.

f) Se ha colaborado en la toma de muestras aplicando instrucciones detallando explicaciones.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral
y de proteccion medioambiental.
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3. Realiza operaciones basicas de mantenimiento en instalaciones y servicios auxiliares de la industria alimentaria,
colaborando en su mantenimiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los servicios auxiliares que tiene la industria alimentaria, relacionandolos con el proceso pro-
ductivo.

b) Se ha reconocido la sefalizacion, los colores y los trazados de las conducciones de los servicios auxiliares.

¢) Se ha actuado sobre los mandos y los aparatos reguladores en operaciones sencillas y rutinarias de la produccién.
d) Se ha ayudado en la puesta a punto y mantenimiento basico de los servicios e instalaciones auxiliares.

e) Se han adoptado medidas de seguridad personal y de proteccién ambiental.

4. Adopta las normas de seguridad alimentaria en las operaciones de preparacion de materias primas y productos
auxiliares, reconociendo los factores de riesgo y las medidas y equipos para prevenirlos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las normas basicas de higiene alimentaria.

b) Se han seleccionado las medidas de higiene necesarias en la recepcion de materias primas.

¢) Se han adoptado las medidas de higiene estipuladas en las operaciones de transporte, descanso y ubicacion de
las mercancias.

d) Se han seleccionado las medidas de higiene personal en el proceso de tratamiento de materias primas y auxi-
liares.

e) Se han seguido los requisitos higiénicos generales de las instalaciones y equipos.

f) Se ha realizado la recogida y control de residuos adoptando las medidas higiénicas estipuladas.

Duracién: 255 horas.
Contenidos:
1. Técnicas de elaboracion de productos:

- Principales industrias de procesamiento y elaboracion de alimentos: Industrias carnicas, Industrias transformado-
ras de pescados. Industrias transformadoras de frutas y hortalizas, Industrias lacteas y ovoproductos, Industrias de
cereales, harinas y derivados, Industrias para aceites y grasas, Industrias de azucar chocolate y confiteria, Indus-
trias para envasado, tratamiento y elaboracién de bebidas. Industrias para productos diversos.

- Operaciones basicas de elaboracién de productos alimenticios: tratamientos por accion del calor, secado, des-
aireado, irradiacion, alta presién, tratamientos por accion del frio, manipulacion del contenido de agua, filtrado,
liofilizacidn, adiccién de sustancias quimicas, salazén, ahumado, fermentacién y maduracion, técnicas de extrusion,
embutido, reduccion del tamafio de sélidos, prensado, tamizado, picado, concentracidn, emulsificacion, gelificacion,
Técnicas de separacion.

- Equipos maquinaria y utillaje utilizado en la elaboracién de productos alimentarios.

Equipos para tratamientos térmicos.
Tratamientos de secado, de conservacion por calor y de conservacion por frio.
Utensilios basicos en la industria alimentaria. Manejo.

- Especificaciones de prevencion de riesgos laborales y medioambientales aplicables a la elaboracion de productos
alimenticios.

2. Tratamientos finales de conservacion y acabado de productos alimentarios:

- Tipos de tratamiento para conservacién y acabado de productos alimentarios. Productos y procesos.

- Descripcion y manejo basico de equipos y maquinaria de conservacion y acabado de productos.

- Sistemas elementales de control y registro de datos.

- Anomalia y correcciones.

- Especificaciones de prevencion de riesgos laborales y medioambientales aplicables en la conservacion y acabado
de productos alimenticios.
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3. Manipulacion de instalaciones y servicios auxiliares:

- Elementos de regulacion. Equipos de sistemas auxiliares.

- Produccién de aire. Aire y gases en la industria alimentaria.

- Instalaciones de produccion y acondicionamiento de aire y gases. Produccion y conduccién de aire comprimido.
Compresores. Acondicionamiento de aire.

- Produccién de calor. Instalaciones de produccién de calor.

- Fundamentos de transmisién de calor. Calderas o generadores de vapor.

- Generacion de agua caliente y vapor. Distribucion de circuitos.

- Intercambiadores de calor. Tipos

- Instalaciones de produccion y mantenimiento de frio. Fundamentos. Elementos basicos. Evaporador, Compresor,
condensador, Valvula de expansion. Torres de enfriamiento.

- Instalaciones de produccion y distribucion de electricidad.

- Descripcion elemental y actuaciones basicas en los principales tipos de instalaciones de procesamiento y elabo-
racion de alimentos.

- Acondicionamiento de agua. Distribucién de agua. Bombeo. Conducciones. Accesorios.

4. Seguridad alimentaria:

- Alteraciones y contaminacién de los alimentos. Fuentes de contaminacion. Contaminacion fisica, quimica y biold-
gica. Causas y tipos de contaminacion de los alimentos.

- Los agentes biolégicos. Caracteristicas y tipos.

- Microorganismos: bacterias, virus, parasitos y mohos. Factores que determinan el desarrollo de los microorganis-
mos en los alimentos.

- Normas basicas de higiene alimentaria.

- Normativa sobre la manipulacién de alimentos.

- Medidas de higiene personal.

- Vestimenta e indumentaria en la industria alimentaria.

- Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

- Guias de buenas practicas de higiene.

Modulo Profesional: Ciencias aplicadas |.
Cadigo: 3009.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Resuelve problemas matematicos en situaciones cotidianas, utilizando los elementos basicos del lenguaje mate-
matico y sus operaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los distintos tipos de nimeros y se han utilizado para interpretar adecuadamente la informa-
cion cuantitativa.

b) Se han realizado calculos con eficacia, bien mediante calculo mental o mediante algoritmos de lapiz y calculadora
(fisica o informatica).

c¢) Se han utilizado las TIC como fuente de busqueda de informacion.

d) Se ha operado con potencias de exponente natural y entero aplicando las propiedades.

e) Se ha utilizado la notacidn cientifica para representar y operar con numeros muy grandes o muy pequefios.

f) Se han representado los distintos nimeros reales sobre la recta numérica.

g) Se ha caracterizado la proporcion como expresion matematica.

h) Se han comparado magnitudes estableciendo su tipo de proporcionalidad.

i) Se ha utilizado la regla de tres para resolver problemas en los que intervienen magnitudes directa e inversamente
proporcionales.

j) Se ha aplicado el interés simple y compuesto en actividades cotidianas.
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2. Reconoce las instalaciones y el material de laboratorio valorandolos como recursos necesarios para la realizacion
de las practicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado cada una de las técnicas experimentales que se van a realizar.

b) Se han manipulado adecuadamente los materiales instrumentales del laboratorio.

c) Se han tenido en cuenta las condiciones de higiene y seguridad para cada una de la técnicas experimentales que
se van a realizar.

3. Identifica propiedades fundamentales de la materia en las diferentes formas en las que se presenta en la natura-
leza, manejando sus magnitudes fisicas y sus unidades fundamentales en unidades de sistema métrico decimal.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las propiedades de la materia.

b) Se han practicado cambios de unidades de longitud, masa y capacidad.

c¢) Se ha identificado la equivalencia entre unidades de volumen y capacidad.

d) Se han efectuado medidas en situaciones reales utilizando las unidades del sistema métrico decimal y utilizando
la notacién cientifica.

e) Se ha identificado la denominacion de los cambios de estado de la materia.

f) Se han identificado con ejemplos sencillos diferentes sistemas materiales homogéneos y heterogéneos.

g) Se han identificado los diferentes estados de agregacion en los que se presenta la materia utilizando modelos
cinéticos para explicar los cambios de estado.

h) Se han identificado sistemas materiales relacionandolos con su estado en la naturaleza.

i) Se han reconocido los distintos estados de agregacién de una sustancia dadas su temperatura de fusion y
ebullicién.

j) Se han establecido diferencias entre ebullicion y evaporacion utilizando ejemplos sencillos.

4. Utiliza el método mas adecuado para la separacién de componentes de mezclas sencillas relacionandolo con el
proceso fisico o quimico en que se basa.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado y descrito lo que se considera sustancia pura y mezcla.

b) Se han establecido las diferencias fundamentales entre mezclas y compuestos.

c¢) Se han discriminado los procesos fisicos y quimicos.

d) Se han seleccionado de un listado de sustancias, las mezclas, los compuestos y los elementos quimicos.

e) Se han aplicado de forma practica diferentes separaciones de mezclas por métodos sencillos.

f) Se han descrito las caracteristicas generales basicas de materiales relacionados con las profesiones, utilizando
las TIC.

g) Se ha trabajado en equipo en la realizacién de tareas.

5. Reconoce como la energia esta presente en los procesos naturales describiendo fendmenos simples de la
vida real.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado situaciones de la vida cotidiana en las que queda de manifiesto la intervencion de la energia
b) Se han reconocido diferentes fuentes de energia.

¢) Se han establecido grupos de fuentes de energia renovable y no renovable.

d) Se han mostrado las ventajas e inconvenientes (obtencién, transporte y utilizaciéon) de las fuentes de energia
renovables y no renovables, utilizando las TIC.

e) Se han aplicado cambios de unidades de la energia.

f) Se han mostrado en diferentes sistemas la conservacion de la energia.

g) Se han descrito procesos relacionados con el mantenimiento del organismo y de la vida en los que se aprecia
claramente el papel de la energia.
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6. Localiza las estructuras anatémicas basicas discriminando los sistemas o aparatos a los que pertenecen y aso-
ciandolos a las funciones que producen en el organismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y descrito los érganos que configuran el cuerpo humano, y se les ha asociado al sistema o
aparato correspondiente.

b) Se ha relacionado cada 6rgano, sistema y aparato a su funcion y se han resefiado sus asociaciones.

c) Se ha descrito la fisiologia del proceso de nutricién.

d) Se ha detallado la fisiologia del proceso de excrecion.

e) Se ha descrito la fisiologia del proceso de reproduccion.

f) Se ha detallado como funciona el proceso de relacion.

g) Se han utilizado herramientas informaticas para describir adecuadamente los aparatos y sistemas.

7. Diferencia la salud de la enfermedad, relacionando los habitos de vida con las enfermedades mas frecuentes
reconociendo los principios basicos de defensa contra las mismas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado situaciones de salud y de enfermedad para las personas.

b) Se han descrito los mecanismos encargados de la defensa del organismo.

c) Se han identificado y clasificado las enfermedades infecciosas y no infecciosas mas comunes en la poblacion, y
reconocido sus causas, la prevencion y los tratamientos.

d) Se han relacionado los agentes que causan las enfermedades infecciosas habituales con el contagio producido.
e) Se ha entendido la accidn de las vacunas, antibiéticos y otras aportaciones de la ciencia médica para el tratamien-
to y prevencion de enfermedades infecciosas.

f) Se ha reconocido el papel que tienen las campafias de vacunacién en la prevenciéon de enfermedades infec-
ciosas.

g) Se ha descrito el tipo de donaciones que existen y los problemas que se producen en los trasplantes.

h) Se han reconocido situaciones de riesgo para la salud relacionadas con su entorno profesional mas cercano.

i) Se han disefiado pautas de habitos saludables relacionados con situaciones cotidianas.

8. Elabora menus y dietas equilibradas sencillas diferenciando los nutrientes que contienen y adaptandolos a los
distintos parametros corporales y a situaciones diversas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha discriminado entre el proceso de nutricidon y el de alimentacion.

b) Se han diferenciado los nutrientes necesarios para el mantenimiento de la salud.

c) Se ha reconocido la importancia de una buena alimentacién y del ejercicio fisico en el cuidado del cuerpo huma-
no.

d) Se han relacionado las dietas con la salud, diferenciando entre las necesarias para el mantenimiento de la salud
y las que pueden conducir a un menoscabo de la misma.

e) Se ha realizado el calculo sobre balances caléricos en situaciones habituales de su entorno.

f) Se ha calculado el metabolismo basal y sus resultados se ha representado en un diagrama, estableciendo com-
paraciones y conclusiones.

g) Se han elaborado menus para situaciones concretas, investigando en la red las propiedades de los alimentos.

9. Resuelve situaciones cotidianas, utilizando expresiones algebraicas sencillas y aplicando los métodos de resolu-
cion mas adecuados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han concretado propiedades o relaciones de situaciones sencillas mediante expresiones algebraicas.

b) Se han simplificado expresiones algebraicas sencillas utilizando métodos de desarrollo y factorizacion.

c) Se ha conseguido resolver problemas de la vida cotidiana en los que se precise el planteamiento y resolucion de
ecuaciones de primer grado.

d) Se han resuelto problemas sencillos utilizando el método grafico y las TIC.
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Duracién: 160 horas.
Contenidos:
1. Resolucion de problemas mediante operaciones basicas:

- Reconocimiento y diferenciacion de los distintos tipos de nimeros. Representacion en la recta real.

- Utilizacién de la jerarquia de las operaciones.

- Uso de paréntesis en calculos que impliquen las operaciones de suma, resta, producto, divisién y potencia.

- Interpretacion y utilizacion de los nimeros reales y las operaciones en diferentes contextos. Notacion mas adecua-
da en cada caso.

- Proporcionalidad directa e inversa.

- Aplicacion a la resolucion de problemas de la vida cotidiana.

- Los porcentajes en la economia.

- Interés simp