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Programacion, elaborada por:

Nombre ANA GONZALEZ RAMIREZ

Cargo Profesor del médulo

Fecha 19/10/2021

1.- INTRODUCCION

Denominacién del ciclo: Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios
Nivel: 2° curso de Grado Medio.

Duracién del médulo: 336 horas

ORDEN: de 1 de abril de 2011, de la Consejeria de Educacion, Cultura y Deporte.

2.- OBJETIVOS DEL MODULO.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de
elaboracién/transformacion de productos alimenticios, consiguiendo la calidad requerida, garantizando
la trazabilidad del producto y actuando bajo las normas de seguridad alimentaria, laboral y de proteccion
ambiental. La elaboracion de productos alimenticios incluye aspectos como:

X3

*

Recepcion de materias primas y auxiliares.

Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones.

Preparacion y acondicionado de las materias primas.

Ejecucion del proceso productivo.

Control del proceso.

Toma de muestras y control del producto durante el proceso.
Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso productivo.
Operaciones de estabilizacién y/o acabado.

Operaciones de envasado y embalaje.

Registro de parametros del proceso.
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*
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*
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*
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Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

» Productos vegetales (42 y 52 gama, conservas, mermeladas, cremogenados, zumos y jugos
vegetales).

Productos céarnicos (embutidos crudo-curados, salazones, conservas y 5% gama).

Productos lacteos (quesos, leches de consumo y fermentadas, postres lacteos y otros
derivados).

% Productos de la pesca y acuicultura (salazones, conservas y 52 gama).

>
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A
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°

>
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La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales

a) ldentificar y seleccionar materias primas y auxiliares describiendo sus caracteristicas y
propiedades para su aprovisionamiento.

b) Verificar y clasificar materias primas y auxiliares analizando la documentacién asociada para su
almacenamiento.

¢) Reconocer y manipular los elementos de control de los equipos relacionandolos con las
variables del proceso para regularlos y/o programarlos.

d) Definir y aplicar las operaciones de acondicionamiento, formulaciéon y transformacién,
relacionandolas con las caracteristicas de los productos alimenticios a obtener para elaborar
productos alimenticios.

e) ldentificar y analizar los tratamientos de conservacion, describiendo sus fundamentos y
parametros de control para su aplicacion

f) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y embalado, relacionandolas con la
conservacion, distribucién y trazabilidad de los productos alimenticios para su realizacién.

h) Reconocer y medir los parametros de calidad de los productos, relacionandolos con las
exigencias del producto y del proceso para verificar su calidad.

i) ldentificar y aplicar técnicas de limpieza y desinfeccién de los equipos e instalaciones,
reconociendo los productos y técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

j) Describir y aplicar técnicas de mantenimiento de equipos, maquinas e instalaciones, justificando
sus exigencias para prepararlos y mantenerlos.

k) Analizar la documentacién asociada a los procesos, relacionandola con la actividad productiva
y comercial para cumplimentarla.

m) Describir la normativa de seguridad alimentaria, identificando los factores y situaciones de
riesgo para su aplicacién.

n) Identificar los aspectos ambientales asociados a su actividad, reconociendo los procedimientos
y operaciones de recogida selectiva de residuos para aplicar la normativa.

f) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profesional, relacionandolos con las medidas de
proteccion para cumplir las normas establecidas en los planes de prevencién de riesgos
laborales.

0) Describir los roles de cada uno de los componentes del grupo de trabajo, identificando en cada
caso la responsabilidad asociada, para la organizacién del mismo.

Asi como las competencias profesionales

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, atendiendo a las caracteristicas del
producto.

b) Regular los equipos y sistemas de produccién en funcién de los requerimientos del proceso
productivo.

c) Elaborar productos alimenticios controlando las operaciones segun el manual de
procedimientos.

d) Aplicar tratamientos de conservacion de acuerdo con los requerimientos de cada producto.

e) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados, asegurando su integridad durante su
distribucion y comercializacion

g) Verificar la calidad de los productos elaborados, realizando controles basicos y registrando los
resultados.

h) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el funcionamiento e higiene, en
condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

i) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utilizando los procedimientos de calidad

k) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria para garantizar la trazabilidad y salubridad de los
productos elaborados.

I) Aplicar la normativa de proteccién ambiental, utilizando eficientemente los recursos y recogiendo
los residuos de manera selectiva.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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m) Cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos laborales de acuerdo
con lo establecido en el proceso de elaboracion del producto.

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

e Seleccion, caracterizacién, control y acondicionamiento de materias primas y

auxiliares.

e Seleccion, limpieza, preparacion y regulacion de equipos e instalaciones.
Identificacion, secuenciacion y ejecucion de las operaciones de elaboracién, envasado
y embalaje.

Elaboracion de productos complejos a partir de productos basicos

Elaboracion de productos para colectividades especiales

Disefio/ innovacion en la elaboracién de nuevos productos alimenticios.

Control del proceso y del producto. Toma de muestras y controles basicos. Registro de
los parametros del proceso.

Manejo de autématas programables.

Respuesta ante contingencias y/ o desviaciones del proceso.

Cuya consecucion se expresa en los resultados de aprendizaje.

3.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

RA N°1.- Pone a punto el proceso de elaboracién justificando la seleccién de los equipos,
servicios auxiliares, materias primas y operaciones de elaboracién.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requerimientos técnico-sanitarios que deben reunir las instalaciones.

b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucién y los dispositivos de seguridad de la
magquinaria y equipos.

c) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos e
instalaciones.

d) Se ha efectuado la secuencia de operaciones de arranque-parada de las maquinas y equipos.

e) Se han adecuado los servicios auxiliares a los requerimientos del proceso.

f) Se han regulado y/o programado los equipos de elaboracion.

g) Se han aplicado medidas correctivas ante un funcionamiento anémalo.

h) Se han adoptado medidas de seguridad laboral.

RA N° 2.- Elabora productos alimenticios describiendo los procedimientos y las técnicas
asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han preparado y acondicionado las materias primas.

b) Se hainterpretado la documentacion técnica sobre la ejecucion del proceso.

c) Se han reconocido las operaciones de elaboracion y su secuenciacion.

d) Se ha asegurado la alimentacion o carga de los equipos.

e) Se ha calculado y pesado la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes.

f) Se han dosificado y mezclado los ingredientes.

g) Se han aplicado los tratamientos de transformacion y conservacion segun las caracteristicas
del producto a elaborar.

h) Se han aplicado sistemas de autocontrol basados en la metodologia APPCC y de la
trazabilidad.

i) Se hacumplimentado la documentacidn asociada al sistema de autocontrol y de la trazabilidad.

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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i) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad durante la elaboracion.
k) Se harealizado un uso eficiente de los recursos hidricos y energéticos.
[) Se han recogido selectivamente los residuos generados durante el proceso.

RA N°3.- Aplicalatécnicade envasado y embalaje al producto alimenticio elaborado justificando
el material y el procedimiento seleccionado.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los métodos de envasado y embalaje y los materiales.

b) Se han caracterizado las lineas de envasado.

c) Se han puesto a punto maquinas y equipos de envasado, etiquetado y embalaje.

d) Se ha dosificado e incorporado el producto preparado.

e) Se han manejado las maquinas supervisando su funcionamiento.

f) Se han realizado los controles sistematicos de llenado y cierre.

g) Se ha etiquetado el producto envasado supervisando la colocacion de las etiquetas.

h) Se ha aplicado el método de identificacion del lote de produccién para garantizar la trazabilidad
del producto.

i) Se harealizado el embalaje comprobando la ubicacion de los productos envasados en el palet.

i) Se harealizado la recogida selectiva y reutilizacion de los materiales de envasado y embalaje.

RA N° 4.- Controla las operaciones de elaboracion relacionando las variables del proceso con
las caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los parametros a controlar durante el proceso de elaboracion.

b) Se han identificado los sistemas de control de procesos utilizados en la industria alimentaria.

c) Se ha controlado el estado de las materias primas.

d) Se han realizado las comprobaciones y registro de los parametros implicados en el proceso.

e) Se hareajustado la operacion del proceso implicada en caso de desviaciones.

f) Se ha controlado el proceso de envasado y embalaje.

g) Se han operado los equipos de tratamiento de la informacién (automatas programables y otros
sistemas de control) utilizados en el control de los sistemas automatizados de produccion.

h) Se han respetado las medidas de seguridad en el manejo de los equipos.

i) Se han identificado los riesgos y consecuencias sobre el medio ambiente derivados de la
actividad industrial.

i) Se ha valorado la repercusion de un control inadecuado sobre la calidad del producto
elaborado.

RA N° 5.- Controla el producto describiendo y aplicando la técnica para la verificacion de la
calidad.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los procedimientos y métodos de muestreo empleados en los procesos de
elaboracion.

b) Se ha valorado la necesidad de obtener una muestra homogénea y representativa.

c) Se harealizado la toma de muestras.

d) Se ha preparado la muestra (diluciéon, homogeneizacion) para su andlisis.

e) Se han efectuado las determinaciones fisico-quimicas béasicas en el producto en curso y
acabado.

f) Se han determinado las caracteristicas sensoriales del producto.

g) Se han contrastado las caracteristicas del producto en curso y elaborado, con sus
especificaciones.

h) Se ha reajustado la operacion del proceso implicada en caso de desviaciones.

i) Se han documentado los resultados obtenidos.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.

Péagina 5 de 49



F-SE-PR-02

PROGRAMACION DIDACTICA

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022

4.- CONTENIDOS, DISTRIBUCION, TEMPORALIZACION Y MINIMOS EXIGIBLES.

4.1.- CONTENIDOS Y CONTENIDOS MINIMOS EXIGIBLES.

Los contenidos minimos exigibles para una evaluacion positiva en el médulo se indican en negrita en el
apartado 4.1

Unidad 1.- Operaciones de preparacion |

- Limpiezay desinfeccién. Concepto. Sistemas. Productos. Métodos. Equipos. Programas.
- Prevencién de riesgos laborales
- Mantenimiento de primer orden.

Unidad 2.- Operaciones de preparacion |l

- Instalaciones. Disefo. Distribucién. Espacios y equipos. Secuencias. Servicios auxiliares.

Unidad 3.- Prerrequisitos

- Prerrequisitos. Buenas Préacticas de Manipulacion. Normas de higiene. Trazabilidad.
Seguridad alimentaria.

Unidad 4.- APPCC

- Autocontrol. Cuadros de gestion. Registros
- Gestion de la calidad basada en procesos

Unidad 5.- Elaboracién de productos vegetales: IV gama ,mermeladas, confituras, jaleas, zumos

Normativa. Normas de calidad y reglamentos
- Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar
- Materias primas. Ingredientes. Formulacién. Presentacion.
- Operaciones preliminares. Recepcién. Almacenaje. Seleccidén. Acondicionado.
- Elaboracion. Mezcla. Reduccién de tamafio. Dosificacién. Procesos de separacion.
Transporte.
- Operaciones de conservacion y transformacion.
Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacion.
Etiquetado. Etiquetas. Tipos. Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.
Expedicion. Paletizado. Almacenaje
Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma
de muestras. Analisis fisico-quimico, microbiolégico y sensorial.
- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.
- Aplicacion del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.
Mantenimiento de primer orden
Condiciones ambientales del procesado. Mantenimiento y regulacion.
Impacto ambiental. Tratamiento de residuos.

Unidad 6.- Elaboracion de productos vegetales: Frutas en almibar, conservas

Normativa. Normas de calidad y reglamentos

- Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar

- Materias primas. Ingredientes. Formulacién. Presentacion.

- Operaciones preliminares. Recepcion. Almacenaje. Seleccion. Acondicionado.

- Elaboracion. Mezcla. Reduccién de tamafio. Dosificacién. Procesos de separacion.
Transporte.

- Operaciones de conservacién y transformacion.

- Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacion.

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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- Etiquetado. Etiquetas. Tipos. Codificacién. Datos. Métodos. Equipos.
- Expedicién. Paletizado. Almacenaje
- Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma
de muestras. Andlisis fisico-quimico, microbiolégico y sensorial.
- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.
Aplicacién del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.
Mantenimiento de primer orden
Condiciones ambientales del procesado. Mantenimiento y regulacion.
Impacto ambiental. Tratamiento de residuos.

Unidad 7.- Elaboracién de productos vegetales: V gama, deshidratados, productos fermentados,
encurtidos.

- Normativa. Normas de calidad y reglamentos
- Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar
- Materias primas. Ingredientes. Formulacion. Presentacion.
- Operaciones preliminares. Recepcion. Almacenaje. Seleccion. Acondicionado.
- Elaboracion. Mezcla. Reduccién de tamafio. Dosificacion. Procesos de separacion. Transporte.
- Operaciones de conservacién y transformacion.
- Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacion.
- Etiquetado. Etiquetas. Tipos. Codificacién. Datos. Métodos. Equipos.
- Expedicién. Paletizado. Almacenaje
- Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma de
muestras. Analisis fisico-quimico, microbioldgico y sensorial.
- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.
Aplicacion del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.
Mantenimiento de primer orden
Condiciones ambientales del procesado. Mantenimiento y regulacion.
Impacto ambiental. Tratamiento de residuos.

Unidad 8.- Elaboracién de productos vegetales: : Pastas alimenticias, productos de
panaderia/bolleria/pasteleria.

Normativa. Normas de calidad y reglamentos
Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar
Materias primas. Ingredientes. Formulacién. Presentacion.
Operaciones preliminares. Recepcidn. Almacenaje. Seleccién. Acondicionado.
Elaboracién. Mezcla. Reduccién de tamafio. Dosificacion. Procesos de separacion.
Transporte. Operaciones de conservacion y transformacion.
Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacion.
Etiquetado. Etiquetas. Tipos. Codificacién. Datos. Métodos. Equipos.
Expedicion. Paletizado. Almacenaje
Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma
de muestras. Analisis fisico-quimico, microbioldgico y sensorial.
- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.
- Aplicacion del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.
Mantenimiento de primer orden
Condiciones ambientales del procesado. Mantenimiento y regulacion.
Impacto ambiental. Tratamiento de residuos.

Unidad 9 .- Elaboracion de productos carnicos: crudos enteros y picados.

- Normativa. Normas de calidad y reglamentos
- Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar
- Materias primas. Ingredientes. Formulacion. Presentacion.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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- Operaciones preliminares. Recepcion. Almacenaje. Seleccion. Acondicionado.

- Elaboracion. Mezcla. Reduccidon de tamafio. Daosificacion. Procesos de separacion.
Transporte.

- Operaciones de conservacion y transformacion.
Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacion.
Etiquetado. Etiquetas. Tipos. Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.
Expedicion. Paletizado. Almacenaje
Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma
de muestras. Analisis fisico-quimico, microbiolégico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.

- Aplicacion del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.
Mantenimiento de primer orden.
Condiciones ambientales del procesado. Mantenimiento y regulacion.
Impacto ambiental. Tratamiento de residuos.

Unidad 10 - Elaboracion de productos carnicos: embutidos crudos y curados.

Normativa. Normas de calidad y reglamentos
Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar
Materias primas. Ingredientes. Formulacién. Presentacion.
Operaciones preliminares. Recepcién. Almacenaje. Seleccién. Acondicionado.
Elaboracién. Mezcla. Reduccion de tamafio. Dosificacion. Procesos de separacion.
Transporte.

- Operaciones de conservacién y transformacion.

- Envasado/embutido, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo.
Regulacion.

- Etiquetado. Etiquetas. Tipos. Codificacién. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicién. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma
de muestras. Analisis fisico-quimico, microbiolégico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.

- Aplicacion del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.
Mantenimiento de primer orden.
Condiciones ambientales del procesado. Mantenimiento y regulacion.
Impacto ambiental. Tratamiento de residuos.

Unidad 11.- Elaboracion de productos carnicos: cocidos 'y V gama

Normativa. Normas de calidad y reglamentos
Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar
Materias primas. Ingredientes. Formulacién. Presentacion.
Operaciones preliminares. Recepcion. Almacenaje. Seleccién. Acondicionado.
Elaboracién. Mezcla. Reduccion de tamafio. Dosificacion. Procesos de separacion.
Transporte.

- Operaciones de conservacién y transformacion.

- Envasado/embutido, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo.
Regulacion.

- Etiquetado. Etiquetas. Tipos. Codificacién. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicién. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma
de muestras. Analisis fisico-quimico, microbioldgico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.

- Aplicacion del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

- Mantenimiento de primer orden.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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Condiciones ambientales del procesado. Mantenimiento y regulacién.
Impacto ambiental. Tratamiento de residuos.

Unidad 12.- Elaboracién de productos carnicos: conservas.

Normativa. Normas de calidad y reglamentos
Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar
Materias primas. Ingredientes. Formulacién. Presentacion.
Operaciones preliminares. Recepcidn. Almacenaje. Seleccién. Acondicionado.
Elaboracién. Mezcla. Reduccion de tamafo. Dosificacion. Procesos de separacion.
Transporte.
- Operaciones de conservacién y transformacion.
- Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacion.
- Etiquetado. Etiquetas. Tipos. Codificacién. Datos. Métodos. Equipos.
- Expedicién. Paletizado. Almacenaje
- Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma
de muestras. Analisis fisico-quimico, microbiolégico y sensorial.
- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.
- Aplicacion del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.
Mantenimiento de primer orden.
Condiciones ambientales del procesado. Mantenimiento y regulacion.
Impacto ambiental. Tratamiento de residuos.

Unidad 13.- Elaboracion de productos pesqueros: frescos, salazones.

Normativa. Normas de calidad y reglamentos
Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar
Materias primas. Ingredientes. Formulacién. Presentacion.
Operaciones preliminares. Recepcidn. Almacenaje. Seleccién. Acondicionado.
Elaboracién. Mezcla. Reduccion de tamafio. Dosificacion. Procesos de separacion.
Transporte.
- Operaciones de conservacion y transformacion.
Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacion.
Etiquetado. Etiquetas. Tipos. Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.
Expedicion. Paletizado. Almacenaje
Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma
de muestras. Analisis fisico-quimico, microbiolégico y sensorial.
- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.
- Aplicacion del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.
Mantenimiento de primer orden.
Condiciones ambientales del procesado. Mantenimiento y regulacion.
Impacto ambiental. Tratamiento de residuos.

Unidad 14 - Elaboraciéon de productos pesqueros: cocidos, ahumados.

Normativa. Normas de calidad y reglamentos
Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar
Materias primas. Ingredientes. Formulacién. Presentacion.
Operaciones preliminares. Recepcidn. Almacenaje. Seleccién. Acondicionado.
Elaboracién. Mezcla. Reduccion de tamafio. Dosificacion. Procesos de separacion.
Transporte.

- Operaciones de conservacion y transformacion.

- Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacién.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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- Etiquetado. Etiquetas. Tipos. Codificacién. Datos. Métodos. Equipos.
- Expedicién. Paletizado. Almacenaje
- Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma
de muestras. Andlisis fisico-quimico, microbiolégico y sensorial.
- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.
Aplicacién del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.
Mantenimiento de primer orden.
Condiciones ambientales del procesado. Mantenimiento y regulacién.
Impacto ambiental. Tratamiento de residuos.

Unidad 15 - Elaboracion de productos pesqueros: conservas y V gama.

- Normativa. Normas de calidad y reglamentos
- Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar
- Materias primas. Ingredientes. Formulacién. Presentacion.
- Operaciones preliminares. Recepcién. Almacenaje. Seleccién. Acondicionado.
- Elaboracion. Mezcla. Reduccién de tamafio. Dosificacién. Procesos de separacion. Transporte.
- Operaciones de conservacion y transformacion.
- Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacion.
- Etiquetado. Etiquetas. Tipos. Codificacién. Datos. Métodos. Equipos.
- Expedicién. Paletizado. Almacenaje
Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma
de muestras. Analisis fisico-quimico, microbiolégico y sensorial.
- Control de procesos. Pardmetros de calidad. Componentes. Variables. Registros.
- Aplicacion del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.
Mantenimiento de primer orden.
Condiciones ambientales del procesado. Mantenimiento y regulacion.
Impacto ambiental. Tratamiento de residuos.

Unidad 16.- Elaboracion de productos lacteos: leches fermentadas, postres lacteos y quesos.

Normativa. Normas de calidad y reglamentos
- Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar
- Materias primas. Ingredientes. Formulacién. Presentacion.
- Operaciones preliminares. Recepcién. Almacenaje. Seleccion. Acondicionado.
- Elaboracion. Mezcla. Reduccién de tamafio. Dosificacién. Procesos de separacion.
Transporte.
- Operaciones de conservacién y transformacion.
Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacion.
Etiquetado. Etiquetas. Tipos. Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.
Expedicion. Paletizado. Almacenaje
Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma
de muestras. Analisis fisico-quimico, microbiolégico y sensorial.
- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.
- Aplicacion del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.
Mantenimiento de primer orden.
Condiciones ambientales del procesado. Mantenimiento y regulacion.
Impacto ambiental. Tratamiento de residuos.

Unidad 17.- Elaboraciéon de productos lacteos: postres lacteos, batidos.

Normativa. Normas de calidad y reglamentos

Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar
Materias primas. Ingredientes. Formulacién. Presentacion.

Operaciones preliminares. Recepcion. Almacenaje. Seleccién. Acondicionado.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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- Elaboracion. Mezcla. Reduccién de tamafio. Dosificacion. Procesos de separacion.
Transporte.

- Operaciones de conservacion y transformacion.

- Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacién.

- Etiquetado. Etiquetas. Tipos. Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicién. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma
de muestras. Analisis fisico-quimico, microbiolégico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.

- Aplicacion del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.
Mantenimiento de primer orden.
Condiciones ambientales del procesado. Mantenimiento y regulacién.
Impacto ambiental. Tratamiento de residuos.

Unidad 18.- Elaboracion de productos lacteos: quesos.

Normativa. Normas de calidad y reglamentos
Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar
Materias primas. Ingredientes. Formulacién. Presentacion.
Operaciones preliminares. Recepcion. Almacenaje. Seleccién. Acondicionado.
Elaboracién. Mezcla. Reduccion de tamafio. Dosificacion. Procesos de separacion.
Transporte.
- Operaciones de conservacién y transformacion.
Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacion.
Etiquetado. Etiquetas. Tipos. Codificacién. Datos. Métodos. Equipos.
Expedicion. Paletizado. Almacenaje
Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma
de muestras. Analisis fisico-quimico, microbiolégico y sensorial.
- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.
- Aplicacion del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.
Mantenimiento de primer orden.
Condiciones ambientales del procesado. Mantenimiento y regulacion.
Impacto ambiental. Tratamiento de residuos.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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Relacion de unidades de trabajo a impartir y los contenidos comprendidos en cada una de ellas

4.2.- DESARROLLO TEMPORAL DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

Unidad | Titulo ;':)c:grsamadas

ud. 0 Presentacion del médulo/ Evaluacion Inicial 2

ud. 1 Operaciones de preparacion | 8

ud. 3 Prerrequisitos 13

ud. 5 Elaboracion de productos vegetales | 20

:§ ud. 6 Elaboracion de productos vegetales Il 20
% ud. 7 Elaboracion de productos vegetales Ill 20
o Ud.8 Elaboracion de productos vegetales IV 10
. ud. 9 Elaboracion de productos cérnicos | 20
Ud. 10 | Elaboracion de productos céarnicos Il 20

Ud. 11 | Elaboracion de productos carnicos lll 15
Horas destinadas a realizacion de pruebas de evaluacion 10
Total 12 Evaluacion: 158

ud.4 APPCC 17

ud. 2 Operaciones de preparacion Il 20

Ud. 12 | Elaboracion de productos carnicos IV 17

:5 Ud. 13 | Elaboracion de productos pesqueros | 20
§ Ud. 14 | Elaboracién de productos pesqueros I 20
u‘>‘j Ud. 15 | Elaboracion de productos pesqueros Il 20
& Ud. 16 |Elaboracion de productos lacteos | 20
Ud. 17 | Elaboracion de productos lacteos I 20

Ud. 18 | Elaboracion de productos lacteos Il 20
Horas destinadas a realizacion de pruebas de evaluacion 12

Repasos 10
Total 22 Evaluacién: 196
Total: 354

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 12 de 49
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5.- INTERRELACION ENTRE ELEMENTOS CURRICULARES.

5.1 OBJETIVOS Y COMPETENCIAS TRANSVERSALES

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

5.2 INTERRELACION POR UNIDADES DIDACTICAS

UD.1 Operaciones de preparacion |

Objetivo: c) i) j) m) fA)
Competencia profesional: b) h) k) m)
Competencia profesional:

e UF144 15. Operaciones de preparacion

Resultado de T - Concrecién del criterio de Instrumentos de
aprendizaje Criterio de evaluacion evaluacion CONTENIDOS evaluacion
1.a) 1,.a.1 Identifica los requerimientos | TEORIA 12 evaluacion.
RA n°1 1.b) rggnlti:r?sf;l;lct?or:qoessqu:ndegsgnr;um; - Li_mpieza y desinfeccié,n. Concepto. Examen teérico
1. h) limpieza y desinfeccion. Sistemas. Productos. Métodos. - Formacion en
1b.l Entendide las medidas de | FAUlPOS. riesgos
seguridad en el mantenimientos de | PRACTICAS laborales.
primer nivel. - Mantenimiento de primer orden.
1.h.1.- Entendide las medidas de | - Prevencién de riesgos laborales.

seguridad laboral.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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UD.2 Operaciones de preparacién Il
Objetivo: m) k)
Competencia profesional: h)
Competencia profesional:
e UF144 15. Operaciones de preparacion
Resultado de Criterio de evaluacién Concrecién del criterio de CONTENIDOS Instrumentos de

evaluacion

aprendizaje evaluacion
1.a) i’L,.a.Z_.- Ident_i{ic_a los re%uirimiento_s TEORIA 2a avaluacion.
écnico-sanitarios que deben reunir . o o L
RA n°1 g - Instalaciones. Disefio. Distribucion. - Examen tedrico

las instalaciones en cuanto adisefo
y distribucioén.

Espacios y equipos. Secuencias.
Servicios auxiliares.

TRABAJOS/ ACTIVIDADES
- Disefio de un planta de elaboracién

- Disefio de un
planta de
elaboracion.

UD.3 Prerrequisitos

Obijetivo: m) k)

Competencia profesional: h)
Competencia profesional:
e UF144 15. Operaciones de preparacion

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacion

Concrecioén del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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RA n°1

l.a)
l.e)

1.a.3.- Identifica los requerimientos
técnico-sanitarios que deben reunir
las instalaciones y los
documentacion.

l.e.l.- Identifica los  servicios
auxiliares adecuados a los
requerimientos del proceso.

TEORIA

- Prerrequisitos. Buenas Préacticas de
Manipulacién. Normas de higiene.
Trazabilidad. Seguridad alimentaria.

TRABAJOS/ ACTIVIDADES
- Elaborar planes de prerrequisitos.

12 evaluacion.

- Examen tedrico
12 evaluacion.

- Elaborar planes
de
prerrequisitos.

UbD.4 APPCC

Objetivo: b) e) k) 0)
Competencia profesional: g) i) k)

Resultado de

Concrecion del criterio de

Instrumentos de

o Criterio de evaluacion - CONTENIDOS -
aprendizaje evaluacion evaluacion
2.h) 2.ht.l - tA[II)“C&blOS | sistemas C:e TEORIA 22 avaluacion.

RA n°2 2.0) ﬁwuet()ocdool]orgia Agf)acgs y ege IZ - Autocontrol. Cuadros de gestion. - Examen tedrico
trazabilidad asociado a un producto Reglg,tros . - Elaborar
elaborado. - Gestion de la calidad basada en APPCC para un
2.i.1.- Cumplimenta la documentacién Procesos producto

elaborado.

asociada al sistema de autocontrol y
de la trazabilidad.

TRABAJOS/ ACTIVIDADES

- Elaborar APPCC para un producto
elaborado.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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UD.5. Elaboracion de productos vegetales: IV gama, mermeladas, confituras, jaleas, zumos.

Objetivo: a), b), c), d), e), f), h), i), j), k), m), n), Ai) y o)

Competencia profesional: a), b), c), d), e), g), h), i), k), ), m) y n)
Competencia profesional:

UF144_15. Operaciones de preparacion

UF0144 25. Materias primas en la industria alimentaria
UF0144_35. Técnicas de envasado y embalaje de productos alimenticios elaborados
UF0144_45. Operaciones de control en la elaboracién de productos alimentarios

UF0144 55. Operaciones de autocontrol

Resultado de

Criterio de evaluacion

Concrecion del criterio de

CONTENIDOS

Instrumentos de

aprendizaje evaluacion evaluacion
1.a), 1.b), ,1.c), 1.d), 1.e), 1.f), PRACTICAS 1 evaluacion
1.9). 1.h) - Normativa. Normas de calidad vy _
reglamentos - Fichas de
2.a), 2b), 2.C), Zd), 2.e), Zf), Para cada una de las elaboraciones - Diagrama de flUjO. Secuencia. elabor.aCK?n..
RA n°1 2.9), 2.h), 2.i), 2.j), 2.k), 2.1) realizadas se observaran todos los | Caracteristicas del producto a | - Trabajo diario:
RA 102 resultados de aprendizaje. elaborar _ _ . :Enr?(lz\;?uaillo
3.a), 3.b), 3.c), 3.d), 3.e), 3.1) - Materias 5 primas. _’Ingred|entes. . 'b'g
RA n°3 3R 30 30 2.e.1.- Calculay resuelve problemas Formulacién. Presentacion. (rdbrica)
RA n°4 3.9), 3:0), 3.0), 3J) sobre rendimientos de produccién, | - Operaciones preliminares. Recepcion. | - Examen
0 mermas. Almacenaje. Seleccion. teorico-practico
RAN®S iercici ici - Trabajos/
4.a), 4.b), 4.c), 4.d), 4.e), 4.f), 4.9) | 2.e.2.- Resuelve ejercicios sobre | Acondicionado. actividjades

4.h), 4.i), 4.)),

5.b), 5.¢), 5.d), 5.€), 5.f), 5.9),
5.h),5.i)

preparacion de disoluciones,
liquido de gobierno o % de
aditivos/ingredientes.

- Elaboracién. Mezcla. Reduccion de
tamafo. Dosificacion. Procesos de
separacion. Transporte.

- Operaciones de conservaciéon vy
transformacioén.

(Rendimiento
mermeladas)

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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- Envasado, llenado y cierre. Envase y
embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo.
Regulacién.

- Etiquetado. Etiquetas. Tipos.
Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicion. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias
primas, producto en curso y producto
terminado). Toma de muestras.
Anélisis fisico-quimico,
microbiolégico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de
calidad. Componentes. Variables.
Registros.

- Aplicacién del APPCC.
Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

- Mantenimiento de primer orden

- Condiciones ambientales del
procesado. Mantenimiento y regulacion.

- Impacto ambiental. Tratamiento de
residuos.

UD 6. Elaboracion de productos vegetales: Frutas en almibar, conservas.

Objetivo: a), b), ¢), d), e), f), h), i), j), k), m), n), A) y 0)
Competencia profesional: a), b), c), d), e), g), h), i), k), 1), m) y n)
Competencia profesional:

e UF144 15. Operaciones de preparacion

e UF0144 25. Materias primas en la industria alimentaria

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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e UF0144_35. Técnicas de envasado y embalaje de productos alimenticios elaborados
e UF0144 45. Operaciones de control en la elaboracién de productos alimentarios
e UF0144 55. Operaciones de autocontrol
Resulta(_io Fje Criterio de evaluacién Concrecién del'cfrlterlo de CONTENIDOS Instrument.qs de
aprendizaje evaluacion evaluacion
1.a), 1.b), ,1.c), 1.d), 1.e), 1.9), PRACTICAS 1 evaluacion
1.9), 1.h) - Normativa. Normas de calidad vy )
reglamentos - Fichas de
2.a), 2.b), 2.c), 2.d), 2.e), 2.f), - Diagrama de flujo. Secuencia. [ €laboracion. -
2.9), 2.h), 2.0), 2.j), 2.k), 2.I) Caracteristicas del producto a | - Trabajo diario:
elaborar o Individual
, - Materias ~ primas. Ingredientes. « Encargado
3.a), f;,?]) g-_C), 3.d), 3.e), 3.0), Para cada una de las elaboraciones |  £ormulacién. Presentacion, (rabrica)
RA n°1 3.9), 3.h), 3.i), 3,j) realizadas se observarén todos 10s | _ operaciones preliminares. Recepcion. | - Examen
RA 12 resultados de aprendizaje. Almacenaje. Seleccién. Ereo?)cg—p;actlco
4.a), 4.b), 4.c), 4.d), 4.e), 4.T), 4.9) Acondicionado. - Irabajos
RA n°3 . o! » ey
4.n), 4), 4) 2.e.1-Calculayresuelve problemas | _ g|5;5racion. Mezcla. Reduccién de | actividades
RA n°4 AR A sobre rendimientos de produccion, tamafio. Dosificacién. Procesos de (célculo BRIX
RA n°5 mermas. separacion. Transporte. soluciones)

5.b), 5.¢), 5.d), 5.€), 5.f), 5.9),
5.h),5.i)

2.e.2.- Resuelve ejercicios sobre
preparacioén de disoluciones,
liquido de gobierno o % de
aditivos/ingredientes.

- Operaciones de
transformacion.

- Envasado, llenado y cierre. Envase y
embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo.
Regulacion.

- Etiquetado. Etiquetas. Tipos.
Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicion. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias
primas, producto en curso y producto
terminado). Toma de muestras.

conservacion 'y

F-PD-GD-03
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Andlisis fisico-quimico,
microbiolégico y sensaorial.

- Control de procesos. Parametros de
calidad. Componentes. Variables.
Registros.

- Aplicacién del APPCC.
Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

- Mantenimiento de primer orden

- Condiciones ambientales del
procesado. Mantenimiento y regulacion.

- Impacto ambiental. Tratamiento de
residuos.

UD 7. Elaboracion de productos vegetales: V gama, deshidratados, productos fermentados, encurtidos.

Objetivo: a), b), c), d), e), f), h), i), ), k), m), n), fi) y o)
Competencia profesional: a), b), ¢), d), €), g), h), i), k), 1), m)y n)
Competencia profesional:

UF144_15. Operaciones de preparacion

UF0144 25. Materias primas en la industria alimentaria

UF0144_35. Técnicas de envasado y embalaje de productos alimenticios elaborados

UF0144_45. Operaciones de control en la elaboracién de productos alimentarios

UF0144 _55. Operaciones de autocontrol

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacién

Concrecioén del criterio de
evaluacién

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03
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1.a), 1.b), ,1.c), 1.d), 1.e), 1.f), PRACTICAS 1 evaluacion
1.9). 1h) - Normativa. Normas de calidad y _
reglamentos - Fichas de
2.a), 2.b), 2.c), 2.d), 2.e), 2.f), - Diagrama de flujo. Secuencia. | €laboracion. _
2.9), 2.h), 2.i), 2.j), 2.k), 2.1) Caracteristicas del producto a | - Trabajo diario:
e|aborar 3 Ind|V|dua|
- i i i e Encargado
3.a), 3.b), 3.), 3.d), 3.€), 3.f), Materias 5 primas. Ingredientes. (ribrica)
3 3.h), 3.i), 3] Formulacion. Presentacion.
), 3:), 31), 3J) - Operaciones preliminares. Recepcion. | - Ex,a_men o
Para cada una de las elaboraciones Almacenaje. Seleccion. tedrico-practico
RA n°1 4.a), 4.b), 4.c), 4.d), 4.e), 4.f), 4.9) | realizadas se observaran todos los | Acondicionado. - Trabajos/
RA 102 4.h), 4.i), 4.), resultados de aprendizaje. - Elaboracion. Mezcla. Reduccion de | actividades
: tamafio. Dosificacion. Procesos de
RA n°3 2.e.1.- Calculay resuelve problemas separacioén. Transporte.
RA n°4 5.0), 5.C), 5.d), 5.e), 5.f), 5.9), sobre rendimientos de produccion, | - Operaciones de conservacion vy
RA n°5 5.h),5.0) mermas. transformacion.

2.e.2.- Resuelve ejercicios sobre
preparacién de disoluciones,
liquido de gobierno o % de
aditivos/ingredientes.

- Envasado, llenado y cierre. Envase y
embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo.
Regulacion.

- Etiquetado. Etiquetas. Tipos.
Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicion. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias
primas, producto en curso y producto
terminado). Toma de muestras.
Analisis fisico-quimico,
microbiolégico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de
calidad. Componentes. Variables.
Registros.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022

- Aplicacién del APPCC.
Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

- Mantenimiento de primer orden

- Condiciones ambientales del

procesado. Mantenimiento y regulacion.

- Impacto ambiental. Tratamiento de
residuos.

UD 8. Elaboracién de productos vegetales: Pastas alimenticias, productos de panaderia/bolleria/pasteleria

Objetivo: a), b), c), d), e), f), h), i), j), k), m), n), i)y 0)
Competencia profesional: a), b), c), d), e), g), h), i), k), 1), m) y n)
Competencia profesional:
UF144_15. Operaciones de preparacion
UF0144 25. Materias primas en la industria alimentaria

UF0144_45. Operaciones de control en la elaboracién de productos alimentarios
UF0144 55. Operaciones de autocontrol

)
[ )
e UF0144 35. Técnicas de envasado y embalaje de productos alimenticios elaborados
)
[ )

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022
1.a), 1.b), ,1.c), 1.d), 1.e), 1.f), PRACTICAS 1 evaluacion
1.9). 1h) - Normativa. Normas de calidad y _
reglamentos - Fichas de
2.a), 2.b), 2.c), 2.d), 2.e), 2.f), - Diagrama de flujo. Secuencia. | €laboracion. _
2.9), 2.h), 2.i), 2.j), 2.k), 2.1) Caracteristicas del producto a | - Trabajo diario:
e|aborar 3 Ind|V|dua|
- i i i e Encargado
3.a), 3.b), 3.), 3.d), 3.€), 3.f), Materias 5 primas. Ingredientes. (ribrica)
3 3.h), 3.i), 3] Formulacion. Presentacion.
), 3:), 31), 3J) - Operaciones preliminares. Recepcion. | - Ex,a_men o
Para cada una de las elaboraciones Almacenaje. Seleccion. tedrico-practico
RA n°1 4.a), 4.b), 4.c), 4.d), 4.e), 4.f), 4.9) | realizadas se observaran todos los | Acondicionado. - Trabajos/
RA 102 4.h), 4.i), 4.), resultados de aprendizaje. - Elaboracion. Mezcla. Reduccion de | actividades
: tamafio. Dosificacion. Procesos de
RA n°3 2.e.1.- Calculay resuelve problemas separacioén. Transporte.
RA n°4 5.0), 5.C), 5.d), 5.e), 5.f), 5.9), sobre rendimientos de produccion, | - Operaciones de conservacion vy
RA n°5 5.h),5.0) mermas. transformacion.

2.e.2.- Resuelve ejercicios sobre
preparacién de disoluciones,
liquido de gobierno o % de
aditivos/ingredientes.

- Envasado, llenado y cierre. Envase y
embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo.
Regulacion.

- Etiquetado. Etiquetas. Tipos.
Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicion. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias
primas, producto en curso y producto
terminado). Toma de muestras.
Analisis fisico-quimico,
microbiolégico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de
calidad. Componentes. Variables.
Registros.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022

- Aplicacién del APPCC.
Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

- Mantenimiento de primer orden

- Condiciones ambientales del

procesado. Mantenimiento y regulacion.

- Impacto ambiental. Tratamiento de
residuos.

UD. 9 Elaboracién de productos carnicos: crudos enteros y picados.

Objetivo: a), b), c), d), e), f), h), i), j), k), m), n), i)y 0)
Competencia profesional: a), b), c), d), e), g), h), i), k), 1), m) y n)
Competencia profesional:
UF144_15. Operaciones de preparacion
UF0144 25. Materias primas en la industria alimentaria

UF0144_45. Operaciones de control en la elaboracién de productos alimentarios
UF0144 55. Operaciones de autocontrol

)
[ )
e UF0144 35. Técnicas de envasado y embalaje de productos alimenticios elaborados
)
[ )

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022
1.a), 1.b), ,1.c), 1.d), 1.e), 1.f), PRACTICAS 1 evaluacion
1.9). 1h) - Normativa. Normas de calidad y _
reglamentos - Fichas de
2.a), 2.b), 2.c), 2.d), 2.e), 2.f), - Diagrama de flujo. Secuencia. | €laboracion. _
2.9), 2.h), 2.i), 2.j), 2.k), 2.1) Caracteristicas del producto a | - Trabajo diario:
e|aborar 3 Ind|V|dua|
- i i i e Encargado
3.a), 3.b), 3.), 3.d), 3.€), 3.f), Materias 5 primas. Ingredientes. (ribrica)
3 3.h), 3.i), 3] Formulacion. Presentacion.
), 3:), 31), 3J) - Operaciones preliminares. Recepcion. | - Ex,a_men o
Para cada una de las elaboraciones Almacenaje. Seleccion. tedrico-practico
RA n°1 4.a), 4.b), 4.c), 4.d), 4.e), 4.f), 4.9) | realizadas se observaran todos los | Acondicionado. - Trabajos/
RA 102 4.h), 4.i), 4.), resultados de aprendizaje. - Elaboracion. Mezcla. Reduccion de | actividades
: tamafio. Dosificacion. Procesos de
RA n°3 2.e.1.- Calculay resuelve problemas separacioén. Transporte.
RA n°4 5.0), 5.C), 5.d), 5.e), 5.f), 5.9), sobre rendimientos de produccion, | - Operaciones de conservacion vy
RA n°5 5.h),5.0) mermas. transformacion.

2.e.2.- Resuelve ejercicios sobre
preparacién de disoluciones,
liquido de gobierno o % de
aditivos/ingredientes.

- Envasado, llenado y cierre. Envase y
embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo.
Regulacion.

- Etiquetado. Etiquetas. Tipos.
Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicion. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias
primas, producto en curso y producto
terminado). Toma de muestras.
Analisis fisico-quimico,
microbiolégico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de
calidad. Componentes. Variables.
Registros.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022

- Aplicacién del APPCC.
Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

- Mantenimiento de primer orden

- Condiciones ambientales del

procesado. Mantenimiento y regulacion.

- Impacto ambiental. Tratamiento de
residuos.

UD. 10 Elaboracién de productos carnicos: embutidos crudos y curados.

Objetivo: a), b), c), d), e), f), h), i), j), k), m), n), i)y 0)
Competencia profesional: a), b), c), d), e), g), h), i), k), 1), m) y n)
Competencia profesional:
UF144_15. Operaciones de preparacion
UF0144 25. Materias primas en la industria alimentaria

UF0144_45. Operaciones de control en la elaboracién de productos alimentarios
UF0144 55. Operaciones de autocontrol

)
[ )
e UF0144 35. Técnicas de envasado y embalaje de productos alimenticios elaborados
)
[ )

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022
1.a), 1.b), ,1.c), 1.d), 1.e), 1.f), PRACTICAS 1 evaluacion
1.9). 1h) - Normativa. Normas de calidad y _
reglamentos - Fichas de
2.a), 2.b), 2.c), 2.d), 2.e), 2.f), - Diagrama de flujo. Secuencia. | €laboracion. _
2.9), 2.h), 2.i), 2.j), 2.k), 2.1) Caracteristicas del producto a | - Trabajo diario:
e|aborar 3 Ind|V|dua|
- i i i e Encargado
3.a), 3.b), 3.), 3.d), 3.€), 3.f), Materias 5 primas. Ingredientes. (ribrica)
3 3.h), 3.i), 3] Formulacion. Presentacion.
), 3:), 31), 3J) - Operaciones preliminares. Recepcion. | - Ex,a_men o
Para cada una de las elaboraciones Almacenaje. Seleccion. tedrico-practico
RA n°1 4.a), 4.b), 4.c), 4.d), 4.e), 4.f), 4.9) | realizadas se observaran todos los | Acondicionado. - Trabajos/
RA 102 4.h), 4.i), 4.), resultados de aprendizaje. - Elaboracion. Mezcla. Reduccion de | actividades
: tamafio. Dosificacion. Procesos de
RA n°3 2.e.1.- Calculay resuelve problemas separacioén. Transporte.
RA n°4 5.0), 5.C), 5.d), 5.e), 5.f), 5.9), sobre rendimientos de produccion, | - Operaciones de conservacion vy
RA n°5 5.h),5.0) mermas. transformacion.

2.e.2.- Resuelve ejercicios sobre
preparacién de disoluciones,
liquido de gobierno o % de
aditivos/ingredientes.

- Envasado/embutido, llenado y cierre.
Envase y embalaje. Tipos. Técnicas.
Manejo. Regulacion.

- Etiquetado. Etiquetas. Tipos.
Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicion. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias
primas, producto en curso y producto
terminado). Toma de muestras.
Analisis fisico-quimico,
microbiolégico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de
calidad. Componentes. Variables.
Registros.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022

- Aplicacién del APPCC.
Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

- Mantenimiento de primer orden

- Condiciones ambientales del

- Impacto ambiental. Tratamiento de
residuos.

procesado. Mantenimiento y regulacion.

UD. 11 Elaboracién de productos cérnicos:

cocidos y V gama

Objetivo: a), b), c), d), e), f), h), i), j), k), m), n), i)y 0)
Competencia profesional: a), b), c), d), e), g), h), i), k), ), m) y n)
Competencia profesional:
UF144_15. Operaciones de preparacion
UF0144 25. Materias primas en la industria alimentaria

UF0144_45. Operaciones de control en la elaboracién de productos alimentarios

)
[ )
e UF0144 35. Técnicas de envasado y embalaje de productos alimenticios elaborados
[ )
[ )

UF0144 55. Operaciones de autocontrol

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecioén del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022
1.a), 1.b), ,1.c), 1.d), 1.e), 1.f), PRACTICAS 1 evaluacion
1.9). 1h) - Normativa. Normas de calidad y _
reglamentos - Fichas de
2.a), 2.b), 2.c), 2.d), 2.e), 2.f), - Diagrama de flujo. Secuencia. | €laboracion. _
2.9), 2.h), 2.i), 2.j), 2.k), 2.1) Caracteristicas del producto a | - Trabajo diario:
e|aborar 3 Ind|V|dua|
- i i i e Encargado
3.a), 3.b), 3.), 3.d), 3.€), 3.f), Materias 5 primas. Ingredientes. (ribrica)
3 3.h), 3.i), 3] Formulacion. Presentacion.
), 3:), 31), 3J) - Operaciones preliminares. Recepcion. | - Ex,a_men o
Para cada una de las elaboraciones Almacenaje. Seleccion. tedrico-practico
RA n°1 4.a), 4.b), 4.c), 4.d), 4.e), 4.f), 4.9) | realizadas se observaran todos los | Acondicionado. - Trabajos/
RA 102 4.h), 4.i), 4.), resultados de aprendizaje. - Elaboracion. Mezcla. Reduccion de | actividades
: tamafio. Dosificacion. Procesos de
RA n°3 2.e.1.- Calculay resuelve problemas separacioén. Transporte.
RA n°4 5.0), 5.C), 5.d), 5.e), 5.f), 5.9), sobre rendimientos de produccion, | - Operaciones de conservacion vy
RA n°5 5.h),5.0) mermas. transformacion.

2.e.2.- Resuelve ejercicios sobre
preparacién de disoluciones,
liquido de gobierno o % de
aditivos/ingredientes.

- Envasado/embutido, llenado y cierre.
Envase y embalaje. Tipos. Técnicas.
Manejo. Regulacion.

- Etiquetado. Etiquetas. Tipos.
Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicion. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias
primas, producto en curso y producto
terminado). Toma de muestras.
Analisis fisico-quimico,
microbiolégico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de
calidad. Componentes. Variables.
Registros.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022

- Aplicacién del APPCC.
Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

- Mantenimiento de primer orden

- Condiciones ambientales del

procesado. Mantenimiento y regulacion.

- Impacto ambiental. Tratamiento de
residuos.

UD. 12 Elaboracién de productos cérnicos:

conservas

Objetivo: a), b), c), d), e), f), h), i), j), k), m), n), i)y 0)
Competencia profesional: a), b), c), d), e), g), h), i), k), 1), m) y n)
Competencia profesional:
UF144_15. Operaciones de preparacion
UF0144 25. Materias primas en la industria alimentaria

UF0144_45. Operaciones de control en la elaboracién de productos alimentarios

)
[ )
e UF0144 35. Técnicas de envasado y embalaje de productos alimenticios elaborados
)
[ )

UF0144 55. Operaciones de autocontrol

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022
1.a), 1.b), ,1.c), 1.d), 1.e), 1.f), PRACTICAS 2 evaluacion
1.9). 1h) - Normativa. Normas de calidad y _
reglamentos - Fichas de
2.a), 2.b), 2.c), 2.d), 2.e), 2.f), - Diagrama de flujo. Secuencia. | €laboracion. _
2.9), 2.h), 2.i), 2.j), 2.k), 2.1) Caracteristicas del producto a | - Trabajo diario:
e|aborar 3 Ind|V|dua|
- i i i e Encargado
3.a), 3.b), 3.), 3.d), 3.€), 3.f), Materias 5 primas. Ingredientes. (ribrica)
3 3.h), 3.i), 3] Formulacion. Presentacion.
), 3:), 31), 3J) - Operaciones preliminares. Recepcion. | - Ex,a_men o
Para cada una de las elaboraciones Almacenaje. Seleccion. tedrico-practico
RA n°1 4.a), 4.b), 4.c), 4.d), 4.e), 4.f), 4.9) | realizadas se observaran todos los | Acondicionado. - Trabajos/
RA 102 4.h), 4.i), 4.), resultados de aprendizaje. - Elaboracion. Mezcla. Reduccion de | actividades
: tamafio. Dosificacion. Procesos de
RA n°3 2.e.1.- Calculay resuelve problemas separacioén. Transporte.
RA n°4 5.0), 5.C), 5.d), 5.e), 5.f), 5.9), sobre rendimientos de produccion, | - Operaciones de conservacion vy
RA n°5 5.h),5.0) mermas. transformacion.

2.e.2.- Resuelve ejercicios sobre
preparacién de disoluciones,
liquido de gobierno o % de
aditivos/ingredientes.

- Envasado, llenado y cierre. Envase y
embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo.
Regulacion.

- Etiquetado. Etiquetas. Tipos.
Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicion. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias
primas, producto en curso y producto
terminado). Toma de muestras.
Analisis fisico-quimico,
microbiolégico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de
calidad. Componentes. Variables.
Registros.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.

Pagina 30 de 49




PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022

- Aplicacién del APPCC.
Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

- Mantenimiento de primer orden

- Condiciones ambientales del

procesado. Mantenimiento y regulacion.

- Impacto ambiental. Tratamiento de
residuos.

UD. 13 Elaboracién de productos pesqueros: frescos, salazones.

Objetivo: a), b), c), d), e), f), h), i), j), k), m), n), i)y 0)
Competencia profesional: a), b), c), d), e), g), h), i), k), 1), m) y n)
Competencia profesional:
UF144_15. Operaciones de preparacion
UF0144 25. Materias primas en la industria alimentaria

UF0144_45. Operaciones de control en la elaboracién de productos alimentarios

)
[ )
e UF0144 35. Técnicas de envasado y embalaje de productos alimenticios elaborados
)
[ )

UF0144 55. Operaciones de autocontrol

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022
1.a), 1.b), ,1.c), 1.d), 1.e), 1.f), PRACTICAS 2 evaluacion
1.9). 1h) - Normativa. Normas de calidad y _
reglamentos - Fichas de
2.a), 2.b), 2.c), 2.d), 2.e), 2.f), - Diagrama de flujo. Secuencia. | €laboracion. _
2.9), 2.h), 2.i), 2.j), 2.k), 2.1) Caracteristicas del producto a | - Trabajo diario:
e|aborar 3 Ind|V|dua|
- i i i e Encargado
3.a), 3.b), 3.), 3.d), 3.€), 3.f), Materias 5 primas. Ingredientes. (ribrica)
3 3.h), 3.i), 3] Formulacion. Presentacion.
), 3:), 31), 3J) - Operaciones preliminares. Recepcion. | - Ex,a_men o
Para cada una de las elaboraciones Almacenaje. Seleccion. tedrico-practico
RA n°1 4.a), 4.b), 4.c), 4.d), 4.e), 4.f), 4.9) | realizadas se observaran todos los | Acondicionado. - Trabajos/
RA 102 4.h), 4.i), 4.), resultados de aprendizaje. - Elaboracion. Mezcla. Reduccion de | actividades
: tamafio. Dosificacion. Procesos de
RA n°3 2.e.1.- Calculay resuelve problemas separacioén. Transporte.
RA n°4 5.0), 5.C), 5.d), 5.e), 5.f), 5.9), sobre rendimientos de produccion, | - Operaciones de conservacion vy
RA n°5 5.h),5.0) mermas. transformacion.

2.e.2.- Resuelve ejercicios sobre
preparacién de disoluciones,
liquido de gobierno o % de
aditivos/ingredientes.

- Envasado, llenado y cierre. Envase y
embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo.
Regulacion.

- Etiquetado. Etiquetas. Tipos.
Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicion. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias
primas, producto en curso y producto
terminado). Toma de muestras.
Analisis fisico-quimico,
microbiolégico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de
calidad. Componentes. Variables.
Registros.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022

- Aplicacién del APPCC.
Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

- Mantenimiento de primer orden

- Condiciones ambientales del

- Impacto ambiental. Tratamiento de
residuos.

procesado. Mantenimiento y regulacion.

UD. 14 Elaboracién de productos pesqueros:

cocidos, ahumados.

Objetivo: a), b), c), d), e), f), h), i), j), k), m), n), i)y 0)
Competencia profesional: a), b), c), d), e), g), h), i), k), 1), m) y n)
Competencia profesional:
UF144_15. Operaciones de preparacion
UF0144 25. Materias primas en la industria alimentaria

UF0144_45. Operaciones de control en la elaboracién de productos alimentarios

)
[ )
e UF0144 35. Técnicas de envasado y embalaje de productos alimenticios elaborados
)
[ )

UF0144 55. Operaciones de autocontrol

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.

Pagina 33 de 49




PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02
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1.a), 1.b), ,1.c), 1.d), 1.e), 1.f), PRACTICAS 2 evaluacion
1.9). 1h) - Normativa. Normas de calidad y _
reglamentos - Fichas de
2.a), 2.b), 2.c), 2.d), 2.e), 2.f), - Diagrama de flujo. Secuencia. | €laboracion. _
2.9), 2.h), 2.i), 2.j), 2.k), 2.1) Caracteristicas del producto a | - Trabajo diario:
e|aborar 3 Ind|V|dua|
- i i i e Encargado
3.a), 3.b), 3.), 3.d), 3.€), 3.f), Materias 5 primas. Ingredientes. (ribrica)
3 3.h), 3.i), 3] Formulacion. Presentacion.
), 3:), 31), 3J) - Operaciones preliminares. Recepcion. | - Ex,a_men o
Para cada una de las elaboraciones Almacenaje. Seleccion. tedrico-practico
RA n°1 4.a), 4.b), 4.c), 4.d), 4.e), 4.f), 4.9) | realizadas se observaran todos los | Acondicionado. - Trabajos/
RA 102 4.h), 4.i), 4.), resultados de aprendizaje. - Elaboracion. Mezcla. Reduccion de | actividades
: tamafio. Dosificacion. Procesos de
RA n°3 2.e.1.- Calculay resuelve problemas separacioén. Transporte.
RA n°4 5.0), 5.C), 5.d), 5.e), 5.f), 5.9), sobre rendimientos de produccion, | - Operaciones de conservacion vy
RA n°5 5.h),5.0) mermas. transformacion.

2.e.2.- Resuelve ejercicios sobre
preparacién de disoluciones,
liquido de gobierno o % de
aditivos/ingredientes.

- Envasado, llenado y cierre. Envase y
embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo.
Regulacion.

- Etiquetado. Etiquetas. Tipos.
Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicion. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias
primas, producto en curso y producto
terminado). Toma de muestras.
Analisis fisico-quimico,
microbiolégico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de
calidad. Componentes. Variables.
Registros.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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- Aplicacién del APPCC.
Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

- Mantenimiento de primer orden

- Condiciones ambientales del

- Impacto ambiental. Tratamiento de
residuos.

procesado. Mantenimiento y regulacion.

UD. 15 Elaboracién de productos pesqueros:

conservas y V gama.

Objetivo: a), b), c), d), e), f), h), i), j), k), m), n), i)y 0)
Competencia profesional: a), b), c), d), e), g), h), i), k), 1), m) y n)
Competencia profesional:
UF144_15. Operaciones de preparacion
UF0144 25. Materias primas en la industria alimentaria

UF0144_45. Operaciones de control en la elaboracién de productos alimentarios

)
[ )
e UF0144 35. Técnicas de envasado y embalaje de productos alimenticios elaborados
)
[ )

UF0144 55. Operaciones de autocontrol

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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1.a), 1.b), ,1.c), 1.d), 1.e), 1.f), PRACTICAS 2 evaluacion
1.9). 1h) - Normativa. Normas de calidad y _
reglamentos - Fichas de
2.a), 2.b), 2.c), 2.d), 2.e), 2.f), - Diagrama de flujo. Secuencia. | €laboracion. _
2.9), 2.h), 2.i), 2.j), 2.k), 2.1) Caracteristicas del producto a | - Trabajo diario:
e|aborar 3 Ind|V|dua|
- i i i e Encargado
3.a), 3.b), 3.), 3.d), 3.€), 3.f), Materias 5 primas. Ingredientes. (ribrica)
3 3.h), 3.i), 3] Formulacion. Presentacion.
), 3:), 31), 3J) - Operaciones preliminares. Recepcion. | - Ex,a_men o
Para cada una de las elaboraciones Almacenaje. Seleccion. tedrico-practico
RA n°1 4.a), 4.b), 4.c), 4.d), 4.e), 4.f), 4.9) | realizadas se observaran todos los | Acondicionado. - Trabajos/
RA 102 4.h), 4.i), 4.), resultados de aprendizaje. - Elaboracion. Mezcla. Reduccion de | actividades
: tamafio. Dosificacion. Procesos de
RA n°3 2.e.1.- Calculay resuelve problemas separacioén. Transporte.
RA n°4 5.0), 5.C), 5.d), 5.e), 5.f), 5.9), sobre rendimientos de produccion, | - Operaciones de conservacion vy
RA n°5 5.h),5.0) mermas. transformacion.

2.e.2.- Resuelve ejercicios sobre
preparacién de disoluciones,
liquido de gobierno o % de
aditivos/ingredientes.

- Envasado, llenado y cierre. Envase y
embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo.
Regulacion.

- Etiquetado. Etiquetas. Tipos.
Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicion. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias
primas, producto en curso y producto
terminado). Toma de muestras.
Analisis fisico-quimico,
microbiolégico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de
calidad. Componentes. Variables.
Registros.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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- Aplicacién del APPCC.
Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

- Mantenimiento de primer orden

- Condiciones ambientales del

procesado. Mantenimiento y regulacion.

- Impacto ambiental. Tratamiento de
residuos.

Unidad 16.- Elaboracion de productos lacteos: leches fermentadas.

Objetivo: a), b), c), d), e), f), h), i), j), k), m), n), i)y 0)
Competencia profesional: a), b), c), d), e), g), h), i), k), 1), m) y n)
Competencia profesional:
UF144_15. Operaciones de preparacion
UF0144 25. Materias primas en la industria alimentaria

UF0144_45. Operaciones de control en la elaboracién de productos alimentarios

)
[ )
e UF0144 35. Técnicas de envasado y embalaje de productos alimenticios elaborados
)
[ )

UF0144 55. Operaciones de autocontrol

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022
1.a), 1.b), ,1.c), 1.d), 1.e), 1.f), PRACTICAS 2 evaluacion
1.9). 1.h) - Normativa. Normas de calidad y )
reglamentos - Fichas de
2.a), 2.b), 2.c), 2.d), 2.e), 2.f), - Diagrama de flujo. Secuencia. | €laboracion. -
2.9), 2.h), 2.i), 2.j), 2.k), 2.1) Caracteristicas del producto a | - Trabajo diario:
elaborar o Individual
- i i i « Encargado
3.2), 3.), 3.c), 3.d), 3.€), 3.f), Materias 5 primas. 3 Ingredientes. (ribrica)
3.9), 3.h), 3.0), 3.)) Formulacién. Presentacion.
9, 2y 2l o) _ - Operaciones preliminares. Recepcion. | - Examen
Para cada una de las elaboraciones Almacenaje. Seleccion. Acondicionado. tedrico-practico
RA n°1 4.a), 4.b), 4.c), 4.d), 4.e), 4.9), 4.g) | realizadas se observaran todos 10s | . gjaporacion. Mezcla. Reduccion de | - Trabajos/
RA n°2 4y, 41), 4J), resultados de aprendizaje. tamafio. Dosificacion. Procesos de actividades
RA no°3 2 6.1~ Caleul | bl separacion. Transporte.
-6.1.-talculay resuélve problemas | _ gneraciones de conservacion 'y
RA n°4 5.b), 5.c), 5.d), 5.e), 5.f), 5.0), sobre rendimientos de produccion, transformacion
RA n% 5.h),5.0) mermas. - Envasado, llenado y cierre. Envase y

2.e.2.- Resuelve ejercicios sobre
preparacion de disoluciones,
liquido de gobierno o % de
aditivos/ingredientes.

embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo.
Regulacion.

Etiquetado. Etiquetas. Tipos.
Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.
Expedicion. Paletizado. AlImacenaje
Control de producto (materias
primas, producto en curso y producto
terminado). Toma de muestras.
Anélisis fisico-quimico,
microbiolégico y sensorial.

Control de procesos. Parametros de
calidad. Componentes. Variables.
Registros.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022

- Aplicacién del APPCC.
Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

- Mantenimiento de primer orden

- Condiciones ambientales del

procesado. Mantenimiento y regulacion.

- Impacto ambiental. Tratamiento de
residuos.

Unidad 17.- Elaboracion de productos lacteos: postres lacteos, batidos.

Objetivo: a), b), c), d), e), f), h), i), j), k), m), n), i)y 0)
Competencia profesional: a), b), c), d), e), g), h), i), k), 1), m) y n)
Competencia profesional:
UF144_15. Operaciones de preparacion
UF0144 25. Materias primas en la industria alimentaria

UF0144_45. Operaciones de control en la elaboracién de productos alimentarios
UF0144 55. Operaciones de autocontrol

)
[ )
e UF0144 35. Técnicas de envasado y embalaje de productos alimenticios elaborados
)
[ )

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022
1.a), 1.b), ,1.c), 1.d), 1.e), 1.f), PRACTICAS 2 evaluacion
1.9). 1.h) - Normativa. Normas de calidad y )
reglamentos - Fichas de
2.a), 2.b), 2.c), 2.d), 2.e), 2.f), - Diagrama de flujo. Secuencia. | €laboracion. -
2.9), 2.h), 2.i), 2.j), 2.k), 2.1) Caracteristicas del producto a | - Trabao diario:
elaborar « Individual
- i i i « Encargado
3.2), 3.), 3.c), 3.d), 3.€), 3.f), Materias 5 primas. 3 Ingredientes. (ribrica)
3.9), 3.h), 3.0), 3.)) Formulacién. Presentacion.
9, 2y 2l o) _ - Operaciones preliminares. Recepcion. | - Examen
Para cada una de las elaboraciones Almacenaje. Seleccion. Acondicionado. tedrico-practico
RA n°1 4.a), 4.b), 4.c), 4.d), 4.e), 4.9), 4.g) | realizadas se observaran todos 10s | . gjaporacion. Mezcla. Reduccion de | - Trabajos/
RA n°2 4y, 41), 4J), resultados de aprendizaje. tamafio. Dosificacion. Procesos de actividades
RA no°3 leul | bl separacion. Transporte.
2el.-Ca culayresuelve problemas | Operaciones de conservacion vy
RA n°4 5.b), 5.c), 5.d), 5.e), 5.f), 5.0), sobre rendimientos de produccién, transformacion.
RA n°5 5.h),5.i) mermas. - Envasado, llenado y cierre. Envase y

2.e.2.- Resuelve ejercicios sobre
preparacion de disoluciones,
liquido de gobierno o % de
aditivos/ingredientes.

embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo.
Regulacion.

Etiquetado. Etiquetas. Tipos.
Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.
Expedicion. Paletizado. AlImacenaje
Control de producto (materias
primas, producto en curso y producto
terminado). Toma de muestras.
Anélisis fisico-quimico,
microbiolégico y sensorial.

Control de procesos. Parametros de
calidad. Componentes. Variables.
Registros.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022

- Aplicacién del APPCC.
Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

- Mantenimiento de primer orden

- Condiciones ambientales del

procesado. Mantenimiento y regulacion.

- Impacto ambiental. Tratamiento de
residuos.

Unidad 18.- Elaboracion de productos lacteos: quesos

Objetivo: a), b), c), d), e), f), h), i), j), k), m), n), i)y 0)
Competencia profesional: a), b), c), d), e), g), h), i), k), 1), m) y n)
Competencia profesional:
UF144_15. Operaciones de preparacion
UF0144 25. Materias primas en la industria alimentaria

UF0144_45. Operaciones de control en la elaboracién de productos alimentarios
UF0144 55. Operaciones de autocontrol

)
[ )
e UF0144 35. Técnicas de envasado y embalaje de productos alimenticios elaborados
)
[ )

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2021/2022
1.a), 1.b), ,1.c), 1.d), 1.e), 1.f), PRACTICAS 2 evaluacion
1.9). 1.h) - Normativa. Normas de calidad y )
reglamentos - Fichas de
2.a), 2.b), 2.c), 2.d), 2.e), 2.f), - Diagrama de flujo. Secuencia. | €laboracion. -
2.9), 2.h), 2.i), 2.j), 2.k), 2.1) Caracteristicas del producto a | - Trabajo diario:
elaborar « Individual
- i i i « Encargado
3.2), 3.), 3.c), 3.d), 3.€), 3.f), Materias 5 primas. 3 Ingredientes. (ribrica)
3.9), 3.h), 3.0), 3.)) Formulacién. Presentacion.
9, 2y 2l o) _ - Operaciones preliminares. Recepcion. | - Examen
Para cada una de las elaboraciones Almacenaje. Seleccion. Acondicionado. tedrico-practico
RA n°1 4.a), 4.b), 4.c), 4.d), 4.e), 4.9), 4.g) | realizadas se observaran todos 10s | . gjaporacion. Mezcla. Reduccion de | - Trabajos/
RA n°2 4y, 41), 4J), resultados de aprendizaje. tamafio. Dosificacion. Procesos de actividades
RA no°3 leul | bl separacion. Transporte.
2el.-Ca culayresuelve problemas | Operaciones de conservacion vy
RA n°4 5.b), 5.c), 5.d), 5.e), 5.f), 5.0), sobre rendimientos de produccién, transformacion.
RA n°5 5.h),5.i) mermas. - Envasado, llenado y cierre. Envase y

2.e.2.- Resuelve ejercicios sobre
preparacion de disoluciones,
liquido de gobierno o % de
aditivos/ingredientes.

embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo.
Regulacion.

Etiquetado. Etiquetas. Tipos.
Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.
Expedicion. Paletizado. AlImacenaje
Control de producto (materias
primas, producto en curso y producto
terminado). Toma de muestras.
Anélisis fisico-quimico,
microbiolégico y sensorial.

Control de procesos. Parametros de
calidad. Componentes. Variables.
Registros.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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- Aplicacién del APPCC.
Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

- Mantenimiento de primer orden

- Condiciones ambientales del
procesado. Mantenimiento y regulacion.

- Impacto ambiental. Tratamiento de
residuos.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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6.- METODOLOGIA DIDACTICA DE CARACTER GENERAL.

El proceso de ensefianza se divide en clases tedricas y practicas. Las tedricas llevan asociados elementos
practicos como problemas y actividades.

Se favorecera en el alumnado la capacidad para aprender por si mismo y para trabajar en equipo. Se
potenciardn las clases participativas mediante preguntas, discusiones en grupo y trabajos.

Para conseguirlo, las clases seran fundamentalmente participativas por parte de los alumnos y de tipo
constructivista, partiendo de los conocimientos previos de los alumnos, y actuando el profesor como
catalizador entre éstos y las nuevas capacidades que queremos que los alumnos adquieran.

Para las clases tedricas, en las que se explican contenidos, se tratara de que el alumno aprenda a ser un
profesional. Las clases se basan en transmitir conceptos, realizar preguntas y presentar cuestiones a los
alumnos. Se empleardn esquemas, resimenes, y dibujos que ayuden a entender, clasificar y ordenar los
conceptos mas significativos, y la proyeccion de representaciones en formato digital.

Se hard uso de los medios audiovisuales (videos y fotos) para que el alumno visualice los procesos,
estructuras, maquinaria y equipos, que en ocasiones son dificiles de imaginar y comprender. Se realizaran
actividades en clase con objeto de fijar estos contenidos.

Dado el caracter practico de la Formacion Profesional, y tomando los contenidos como base, se realizaran
practicas de procesos y elaboraciones, andlisis, controles y que permitan la aplicacion de los conocimientos
adquiridos en clase.

Las practicas se realizaran en planta piloto, donde el profesor explicara el desarrollo y el alumno preparara
el protocolo de forma individual o grupal (guardando las medidas de seguridad frente a la COVID-19. Asi
mismo, se llevardn a cabo algunas visitas técnicas, siempre que la COVID-19 lo permita, en las cuales el
alumno podra completar la formacién y entender mejor ciertos conceptos. Se hara uso también del laboratorio
y aula de informatica.

Innovacion

El grupo participa en el proyecto de Innovacién, Elaboramos Para Alimentar tu futuro. El
proyecto se basa en el trabajo colaborativo, ACbR, y en él se incluyen todos los mddulos de 1° GM
EPA y el médulo de procesado de 2° GM EPA. Los alumnos de segundo tendran una participacién en
el mismo como expertos que podran a asesorar a los compafieros de primer curso. La colaboracion se
puede hacer como mejor dia los jueves, ya que le grupo de 1° realiza el procesado de alimentos ese
diay los alumnos tiene clase las 2 primeras horas.

COvVID-19

En el caso de producirse un confinamiento del grupo completo se realizaran las clases mediante video
conferencia a través de Google Meet Debido a que no se podran utilizar las instalaciones del centro se
adaptaran las practicas al entorno domeéstico. En aquellas de dificil realizacion en el &mbito doméstico se
pospondran para cuando se reinicie la actividad semipresencial. El resto de metodologia no cambiara.

No se realizard atencion individualizada de los alumnos que deba permanecer en su domicilio por alguna
causa derivada de la COVID-19 ni de cualquier incapacidad temporal. El alumno sera el responsable de
ponerse al dia 'y seguir las clases a través de las plataformas habituales. Las dudas seran respondidas de la
misma manera que al resto de compafieros del grupo. Sin embargo el profesor podra orientar al alumno
cuando el docente lo crea necesario

La comunicacion oficial con el alumnado sera a través de e-mail corporativo

7.- PROCESO DE EVALUACION DEL ALUMNADO.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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7.1 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Al comienzo del curso se hara a los alumnos una prueba inicial escrita relacionada con el ciclo, sin
calificacién alguna, con el objetivo de saber los conocimientos previos que tienen los alumnos y sus
capacidades.

Antes de comenzar el programa practico de la asignatura, es necesario impartir unas nociones basicas
acerca de:

e Seguridad e higiene en la planta piloto. Incluido protocolo frente a COVID-19
¢ Normas de seguridad en riesgos laborales en planta piloto. Debido a la diversidad de tipos de
equipos. Se hara formacién por cada bloque de elaboraciones.

En caso de alumnos que sigan la evaluacion continua:

Para la evaluacién de los contenidos teéricos se procedera mediante la realizacion de:

— Pruebas escritas que versardn sobre los contenidos impartidos. Estas pruebas pueden
contener también problemas, supuestos practicos y cuestiones relacionadas con los
procesados.

— Actividades/trabajos: sobre los contenidos trabajados en clase.

Para la evaluacién de los contenidos practicos se procedera mediante la realizacion de:

— Fichas de elaboracidn: se realizaran de aquellas practicas principales dentro de los bloques de
elaboraciones. El contenido que deben contener las mismas se comunicara al alumno y estara
disponible en CLASSROOM.

— Trabajo diario: Observacion del alumno en clase durante el desarrollo de los procesados de
productos Se dividira en trabajo individual y tareas como encargado. El profesor valorara una
serie de cuestiones, que quedaran reflejadas en una rabrica para su posterior calificacion que
se pondran en conocimiento o del alumnado. Las visitas son consideradas como actividades.
Se debera tener al menos la observacion de 5 practicas por bloque de elaboraciones.

La falta de uniformidad en mas de 3 dia por evaluacién supondra una falta grave.

Se dispondra de kit compuestos por gorro/bata/patucos, para disponer a los alumnos en caso
de no traer el equipo de trabajo. Los alumnos deben pagar por él si quieren utilizarlo. Si se
niegan a ello no podran acceder a la planta y supondra 0 ptos en el trabajo diario de esa
practica.

— Examen tedrico-practico: Por casa blogue de elaboraciones. Se podra realizar con los fichas
de elaboracion realizadas por los alumnos o sin apuntes.

— Trabajos/actividades: sobre las elaboraciones que se vayan realizando. En este apartado se
evaluara la participacion de los alumnos en el proyectos de metodologias activas: Elaboramos
Para Alimentar tu futuro. Modalidad de Formacién A, usando ACbR. La manera de calificar
dependera del tipo de reto planteado. Se informara a los alumnos previamente

Recuperacion

Se podran recuperar los bloque de elaboraciones no superadas mediante un examen tedrico-practico
en el que se valorara tantos el resultado de la practica como el proceso. En dicha prueba se podran
incluir cualquier aspecto tratado en clase durante el procesado de los alimentos y se realizard sin el
apoyo de los apuntes del alumno. Para su calificacién se contara con un rabrica que se pondra en
conocimiento del alumnado antes de la realizacion de la prueba.

La recuperacion de los contenido teéricos se realizara en convocatoria oficial no habiendo
recuperaciones en las evaluaciones.

Convocatorias oficiales

En las convocatorias de MARZO y JUNIO solo sera necesario recuperar los bloque de elaboraciones

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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no superadas. En dicha prueba se podran incluir cualquier aspecto tratado en clase durante el
procesado de los alimentos y se realizara sin el apoyo de los apuntes del alumno. Para su calificacion
se contara con un rubrica que se pondra en conocimiento del alumnado antes de la realizacion de la
prueba.

Para la recuperacion de los contenidos tedéricos se tendra en cuenta todos lo impartido durante el curso
incluido los aspectos tratados en los trabajos/actividades

En caso de alumnos que pierdan la evaluacién continta

La asistencia a clase es obligatoria. Por ello, para obtener una evaluacion continuada es preciso tener
menos de un 15% (51 horas) de faltas de asistencia, ya sean justificadas o no. Los alumnos que hayan
perdido el derecho a la evaluacion continua hardn un tnico examen al final de curso, ordinaria marzo y
extraordinaria en junio, que comprendera toda la materia dada durante el curso, tanto de contenidos
tedricos como los incluidos en los procesados.

La evaluacion final de 2° curso es en marzo y la extraordinaria en junio.

7.2 CRITERIOS DE CALIFICACION

Se calificard el médulo con un registro numérico de 1 a 10 sin decimales. Para superar el modulo la
nota final debera ser = 5.

En caso de alumnos que sigan una evaluacién continua, a continuacion aparece la ponderacion

o Fichas de elaboracion 5%
S o Individual 5%

e Trabajo diario
Bloque vegetales 19% o Encargado 2%
o Examen tedrico-practico 5%
e Trabajos/actividades 2%
e Fichas de elaboracion 5%

Vi 0

. e Trabajo diario Z g:é\gfguaﬂo 20;2

Bloque carnicos 19% —

¢ Examen tedrico-
practico e
ELABORACIONES e Trabajos/actividades 2%
PRA%-E/IOCAS o Fichas de elaboracion 5%
Vi 0,

e Trabajo diario Z :En:;\:rdguae;lo 202

Bloque lacteos 19% -~
o Exfe\rr)en tedrico- 50

practico
e Trabajos/actividades 2%
e Fichas de elaboracion 5%
L o Individual 5%
Blogue productos pesqueros | 19% « Trabajo diario o Encargado | 2%
o Examen tedrico-practico 5%
e Trabajos/actividades 2%
CONTENIDOS Exdmenes 10%
TECZ)E IOZOS Trabajos/Actividades 14%
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— Enlos apartados de las elaboraciones practicas la nota para poder promediar sera = 5.

— La nota final de médulo se obtendra mediante la ponderacion anterior no siendo la media de
las evaluaciones.

— En trabajos y actividades la entrega fuera de plazo supondra 0 puntos en la calificacion.

— La nota minima para promediar exdmenes de los contenidos tedricos y los trabajos/actividades
sera 4.
Se penalizaran las faltas de ortografia en examenes y trabajos escritos en palabras de uso
comln y en palabras propias del area que deban formar parte del Iéxico del alumnado; asi
como el orden, limpieza y buena letra . Se restara hasta un maximo de 1 punto de la calificacion
del examen o trabajo.

Nota final Convocatoria MARZO-JUNIO

Para superar la elaboraciones préacticas en convocatoria oficial el alumno debera realizar un examen
por cada uno de los bloques de practica suspensos.

Para superar los contenidos tedricos se realizara un examen donde podran a parecer contenidos
tratados en los trabajo/actividades.

8.- MECANISMOS DE SEGUIMIENTO Y VALORACION QUE PERMITAN POTENCIAR LOS
RESULTADOS POSITIVOS Y SUBSANAR LAS DEFICIENCIAS QUE PUDIERAN
OBSERVARSE.

— Seguimiento de la programacion y acciones a tomar en caso de desviaciones.

El profesor responsable del médulo llevara a cabo trimestralmente y a final de curso la autoevaluacion
de la programacion, adecuandolo en cada momento a una mejor practica docente y que implique la
consecucién de capacidades por todos los alumnos. El profesor anotara las posibles desviaciones que
ocurriesen a lo largo del curso para analizarlas al finalizar el mismo. Dichas anotaciones quedaran
recogidas en el cuaderno del profesor, del médulo.

— Seguimiento de los resultados

Durante el desarrollo de las clases el profesor realizar4 preguntas de control entre los alumnos para
comprobar si se han adquirido los nuevos conceptos o si se han entendido las explicaciones. Si las
respuestas entre los alumnos son correctas se reforzara alentando el progreso y si son negativas se
volvera a explicar utilizando las principales metodologias didacticas, dibujos, esquemas, ejemplos
metaféricos. etc.

El profesor responsable del mddulo llevara a cabo trimestralmente una sesion de reflexion entre los
alumnos para que manifiesten su opinidon sobre los resultados de la evaluacion, buscando las causas
del fracaso o del éxito. El profesor hara su propia valoracion y pedird a los alumnos que expresen su
opinion de cémo mejorar los resultados recogiendo las actuaciones que deben llevar a cabo para la
mejora y aplicandola en lo sucesivo.

También el profesor, en caso necesario, explicara los métodos y condiciones habituales de estudio.

En el caso de que algin alumno tenga problemas para seguir el curso de las clases y necesite afianzar
conceptos, se le propondran ejercicios y tareas para casa.

— Atencioén a la diversidad

Se realizaran actividades mas personalizadas con estos alumnos en funcién de las capacidades a
desarrollar:
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o Redistribucién o adaptacién de equipamientos.

o Repeticion de algunas de las actividades con mas carga procedimental y realizarlas en la
planta piloto y laboratorio del centro con un seguimiento personalizado, valorando y
alentando los progresos.

o Elaboracion de nuevos trabajos en base a resimenes, esquemas y dibujos sobre los
contenidos de caracter conceptual.

o Disefio de actividades de motivacion con ayuda de los profesores de apoyo y del
departamento de orientacién.

o Tutoria

e Los alumnos tienen a su disposicién un tutor con el que comentar aspectos relacionados con su
aprendizaje, asi como normas, comportamientos y actitudes.

9.- ACTIVIDADES DE ORIENTACION Y APOYO ENCAMINADAS A LA SUPERACION DE LOS
MODULOS PROFESIONALES PENDIENTES.

Alumnos con un médulo pendiente: en este curso no se da esta situacion.
Para aquellos que no superen el médulo en convocatoria de MARZO se realizaran clases durante el tercer
trimestre donde se reforzaran aquello aspectos que el alumnado

10.- MATERIALES DIDACTICOS PARA USO DE LOS ALUMNOS.

No se va a seguir ningun libro de texto en concreto. Los alumnos tomaran apuntes de las explicaciones
del profesor.

Debido a la COVID-19 no se dejaran fotocopias en conserjeria.
Otros materiales relacionados:

- Folletos de maquinaria y equipos de la industria alimentaria

- Libros y recetas de cocina y webs de cocina

- Recortes de prensa con articulos de interés

- Paginas web relacionadas con los contenidos.

- Ejemplos de andlisis y determinaciones en laboratorio.

- Ordenadores portatiles, y Cafidén de Proyeccion, Pizarra digital.
- Conexion a internet. Sala de ordenadores.

- Planta piloto de elaboracion de productos alimenticios

- Laboratorio para realizar controles y analisis

- Muestrario de envases de productos alimenticios

11.- PLAN DE CONTINGENCIA.

Cuando se produzca una ausencia prevista o el profesor pueda ponerse en contacto con el centro, se dejaran
actividades en CLASSROOM. En el caso de que la ausencia se prolongue se podran hacer o siguiente:

- Realizacion de las fichas de elaboracion que estuviesen sin hacer.

- Disefio de etiquetas para los productos elaborados

- Busqueda de informacién en Internet, revistas especializadas, y bibliografia sobre la unidad
didactica que se esté tratando en ese momento y elaboracién de un dossier con los principales
articulos, novedades e informacion obtenida, exposicion oral en clase.

- Visualizacion de videos/documentales sobre las elaboraciones realizadas en clase.
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Ademas en el Drive de cada departamento existe una carpeta de plan de contingencia, con actividades
preparadas por modulos y evaluaciones, para atender a las posibles circunstancias excepcionales.
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