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1.- INTRODUCCION

Denominacién del ciclo: Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria
Nivel: 2° CFGS

Duracion del médulo: 370 horas.

RD u ORDEN: Orden de 1 de abril de 2011, de la Consejera de Educacion, Cultura y
Deporte, por la que se establece el curriculo del titulo de Técnico en Elaboracion de

Productos Alimenticios para la Comunidad Auténoma de Aragon

2.- OBJETIVOS DEL MODULO.

Este modulo profesional contribuye a completar las competencias propias de este titulo, que
se han alcanzado en el centro educativo. Ademas permite desarrollar competencias
singulares dificiles de alcanzar en el centro, y que corresponde directamente con el mundo

profesional.
3.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa relacionandola con la
produccién y comercializacién de los productos que obtiene.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones de cada area
de la misma.

b) Se ha comparado la estructura de la empresa con las organizaciones empresariales tipo
existentes en el sector.

c) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la empresa:
proveedores, clientes, sistemas de produccion, almacenaje y otros.

d) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo de la prestacion de
servicio.

e) Se han valorado las competencias necesarias de los recursos humanos para el desarrollo
optimo de la actividad.

f) Se ha valorado la idoneidad de los canales de difusion mas frecuentes en esta actividad.

2. Aplica hébitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional de
acuerdo a las caracteristicas del puesto de trabajo y los procedimientos establecidos
de la empresa.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han reconocido y justificado:
- Ladisposicion personal y temporal necesaria en el puesto de trabajo.
- Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre otras) y profesionales (orden,
limpieza, responsabilidad, entre otras) necesarias para el puesto de trabajo.
- Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos en la actividad
profesional.
- Los requerimientos actitudinales referidas a la calidad en la actividad profesional.
- Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo y con las jerarquias
establecidas en la empresa.
- Las actitudes relacionadas con la documentacion de las actividades realizadas en el
ambito laboral.
- Las necesidades formativas para la insercion y reinsercion laboral en el ambito
cientifico y técnico del buen hacer del profesional.
b) Se han identificado las normas de prevencion de riesgos laborales y los aspectos
fundamentales de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales de aplicacion en la actividad
profesional.
c) Se han aplicado los equipos de proteccién individual segun los riesgos de la actividad
profesional y las normas de la empresa.
d) Se ha mantenido una actitud de respeto al medio ambiente en las actividades
desarrolladas.
e) Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el area
correspondiente al desarrollo de la actividad.
f) Se ha responsabilizado del trabajo asignado interpretando y cumpliendo las instrucciones
recibidas.
g) Se ha establecido una comunicacién eficaz con la persona responsable en cada situacion
y con los miembros del equipo.
h) Se ha coordinado con el resto del equipo comunicando las incidencias relevantes que se
presenten.
i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la necesidad de adaptacion a los cambios
de tareas.
j) Se ha responsabilizado de la aplicacién de las normas y procedimientos en el desarrollo

de su trabajo.

3. Apoya las actividades de organizacién de los procesos de produccion de productos

alimenticios, reconociendo los objetivos planteados, las actividades productivas, los
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aprovisionamientos, el almacenamiento y la expedicién de las materias primas,
auxiliares y productos elaborados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado y valorado las 6rdenes de fabricacion de los productos alimenticios
segun el plan de fabricacién.

b) Se ha colaborado en la programaciéon de la produccién, en el calculo de las necesidades
de materias primas, auxiliares de produccién y de otros materiales de acuerdo con el plan de
fabricacion y en base a las existencias en almacén.

c) Se ha participado en la programacion de los aprovisionamientos.

d) Se han identificado las areas y las condiciones de conservacion necesarias para el
almacenamiento de los materiales.

e) Se ha valorado la asignacién de los recursos humanos, colaborando en el reparto de las
tareas para el buen funcionamiento del equipo de trabajo en el proceso productivo.

f) Se ha controlado la recepcion y almacenamiento de las materias primas, auxiliares de
produccion y otros materiales, supervisandose la documentacion de control establecida por
la empresa.

g) Se han identificado y cuantificado las condiciones mas importantes a tener en cuenta en
la eleccidon del medio de transporte externo e interno.

h) Se ha determinado el flujo e itinerarios, los medios a utilizar y las medidas de seguridad e
higiene aplicables en la carga/ descarga de lotes.

i) Se han identificado las etapas y las técnicas en la negociacién de las condiciones,
compraventa, seleccién y evaluacion de clientes y proveedores que la empresa aplica.

i) Se han descrito las técnicas de informacion y comunicacion utilizadas por la empresa en

sus actividades de investigacién comercial de mercados.

4. Colabora en el control de la produccién de una unidad alimentaria, supervisando
las areas de trabajo, la operatividad de los equipos para garantizar el funcionamiento
en condiciones de higiene, eficiencia, seguridad y proteccion ambiental segun los
procedimientos establecidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la documentacién relativa al proceso productivo (instrucciones de trabajo,
procedimientos operativos, diagrama de flujo, aplicacion del APPCC), identificandose las
diferentes areas y las operaciones del proceso productivo.

b) Se han reconocido las necesidades de maquinas, materiales, equipos y mano de obra.
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c) Se ha verificado que la disposicion de las maquinas y equipos, su mantenimiento,
limpieza y ubicacién de los dispositivos de seguridad es la correcta para conseguir una
produccién eficiente.

d) Se han reconocido los parametros que deben ser controlados y las medidas correctivas
en caso de desviaciones para la produccion en las condiciones de calidad requeridas.

e) Se ha comprobado la operatividad de las lineas y equipos de proceso, el manejo de los
elementos de control y la regulacién de los sistemas automaticos.

f) Se ha verificado que la materia prima cumple con las especificaciones requeridas.

g) Se han controlado las operaciones del proceso de elaboracion y conservacion,
comprobandose los pardmetros de control segun las instrucciones de trabajo y
procedimientos establecidos.

h) Se han conducido y controlado las lineas y equipos de envasado, etiquetado, embalaje y
paletizado.

i) Se han cumplimentado informes y partes de trabajo referidos al desarrollo del proceso,
funcionamiento de equipos y resultados alcanzados.

j) Se han adoptado las medidas de prevenciébn de riesgos y proteccibn ambiental

establecidas por la empresa.

5. Participa en las actividades de control de la calidad realizando analisis fisico-
guimicos, instrumentales, microbiolégicos y organolépticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha participado en la organizacién del trabajo de laboratorio en funcién de las
necesidades del proceso productivo y el plan de control de calidad.

b) Se ha efectuado la toma, preparacion y traslado de muestras manejando el instrumental y
siguiendo los procedimientos establecidos.

c) Se han realizado ensayos basados en procedimientos fisicos, quimicos e instrumentales.
d) Se han realizado los andlisis microbiolégicos necesarios para el control del proceso y del
producto elaborado.

e) Se han interpretado los resultados y contrastado con las especificaciones del manual de
procedimiento, plan de calidad y legislacion vigente.

f) Se han recogido datos, efectuado célculos y redactado informes de andlisis y control,
utilizando las TIC.

g) Se han realizado analisis sensoriales para controlar la calidad organoléptica del producto
elaborado.

h) Se han reconocido los defectos organolépticos originados durante el proceso productivo.
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6. Participa en la aplicacion de los sistemas de gestion de la calidad, de seguridad
alimentaria, de prevencién de riesgos laborales y de gestion ambiental, proponiendo
acciones para la mejora del proceso y del producto y aplicando la normativa
especifica del sector.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido y analizado los sistemas de gestion de calidad, de seguridad
alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental implantados en la
empresa, asi como sus herramientas de gestion.

b) Se han relacionado los objetivos de los sistemas de gestion con la filosofia de la empresa.
c) Se ha manejado el soporte documental de los sistemas de gestion.

d) Se ha verificado la ejecucion de los planes generales de higiene (control del agua
utilizada, control de plagas, control de residuos, limpieza y desinfeccion de areas, equipos,
maquinaria y otros).

e) Se ha determinado y controlado las medidas de proteccion necesarias para garantizar la
seguridad laboral y alimentaria en el puesto de trabajo.

f) Se han identificado los vertidos, residuos y emisiones generadas en los procesos
productivos y los tratamientos de recogida, evacuaciéon y depuracion, verificandose su
correcta gestion.

g) Se ha participado en las actividades de supervisién de la trazabilidad de los procesos
productivos y de los productos fabricados.

h) Se ha analizado el plan de mejora continua, los procedimientos de tratamiento de las no
conformidades y de aplicacion de las medidas correctivas establecidas por la empresa.

i) Se ha reconocido y aplicado la normativa especifica del sector alimentario.

j) Se ha participado en las auditorias internas de calidad, trazabilidad y de impacto ambiental
establecidas por la empresa como herramientas para la verificacion del cumplimiento de los

objetivos

4.- CONTENIDOS, DISTRIBUCION, TEMPORALIZACION Y MINIMOS EXIGIBLES.
4.1.- DESARROLLO TEMPORAL DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

Las 370 horas correspondientes a la FCT se realizaran, en convocatoria ordinaria, a partir de
la primera semana de marzo de 2019, o en convocatoria extraordinaria, a partir de mediados
de septiembre, a razén de 7/8 horas diarias en el centro de trabajo, respetandose, en todo

caso, los periodos vacacionales que marca el Calendario Escolar del curso. Asimismo se
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podra adaptar tanto la jornada de trabajo (horario partido, 0 media jornada). No obstante, a
principio de curso se prepara un calendario al respecto.

El desarrollo del médulo FCT se podra realizar en periodos dispuestos de manera
excepcional segun margue la programacion curricular del ciclo, en funciéon de determinadas
necesidades del alumno, siempre que concurran circunstancias especiales en dicho alumno y
siendo estas demostrables. Todas las circunstancias se adecuaran a las normas dispuestas
en cuestion de FCT en la comunidad autbnoma de Aragén. Ante posibles exenciones de

horas se adecuara los horarios de permanencia en el centro de trabajo.

4.2.- MINIMOS EXIGIBLES.
Para que un alumno sea considerado con la calificacion de APTO debera desarrollar cada

uno de los resultados de aprendizaje descriptos en el presente documento, desarrollados a
través de los criterios de evaluacién, pero existirAn una serie de aspectos que son
considerados como minimos exigibles, sin los cuales ningln alumno podra alcanzar una
calificacion satisfactoria y por tanto serian calificados como NO APTO, estos criterios minimo
son los siguientes:

- Puntualidad y cumplimiento del horario de trabajo

- No superar el 15% de Faltas de asistencia sean justificadas o no, segin marcan la

normativa educativa aragonesa.

- Respeto a las disposiciones establecidas, en cuanto al cumplimiento de las tareas

encomendadas por el tutor de empresa, siendo estas consensuadas y comprobadas por el

tutor del centro educativo

- No faltar a las sesiones de seguimiento establecidas por el tutor del centro educativo.

- No cometer faltas graves de respeto en el entorno laboral.

- Cumplimentar el cuaderno de seguimiento del alumno con todas las actividades y tareas

que este realice en el centro de trabajo

En cualquier caso estos minimos exigibles podran ser revisados e incluso incrementados en
posibles revisiones de este documento si se dan circunstancias que asi lo aconsejen y
siempre con el consentimiento del equipo docente del ciclo y la direcciéon del centro. En tal

caso esas nuevas disposiciones minimas se pondran en conocimiento del alumnado.

5.- METODOLOGIA DIDACTICA DE CARACTER GENERAL.
El alumno realizara el modulo formativo en el centro de trabajo que le sea asignado, donde

serd supervisado por un tutor de empresa. Simultdneamente, serd supervisado por el tutor
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del centro educativo, con el que se reunira periédicamente en fechas determinadas para
llevar a cabo un seguimiento de las actividades establecidas en el calendario. El tutor de
empresa y el del centro educativo acordaran los medios precisos para la coordinacion de

actividades.

6.- PROCESO DE EVALUACION DEL ALUMNADO.
6.1. PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A lo largo del periodo de FCT se evaluaran las aptitudes y actitudes del alumno en el

desarrollo de las actividades, por parte del tutor de empresa y establecera notas de 1 a 4
sobre los criterios de evaluacion establecidos que estan intimamente relacionados con las
diferentes actividades de aprendizaje. Por otra parte, el tutor del centro educativo, a la vista
de las evaluaciones periodicas y final del médulo, determinara la superacion o no superacion

del médulo.

6.2. CRITERIOS DE CALIFICACION

El moédulo de FCT se calificara como apto o no apto en funcion del cumplimiento de los

criterios de evaluacién establecidos

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

Se desarrollaran los aspectos siguientes:

¢ Al finalizar el curso se revisara la programacion del médulo de cara a poder introducir las
modificaciones que se consideren oportunas.

e Atendiendo a la diversidad del alumnado, se tratarA de buscar Centros de trabajo
adecuados a cada alumno, de forma que las actividades a desempefiar sean adecuadas para
su capacidad y motivacion, siempre y cuando se garantice el desarrollo de las actividades de

aprendizaje dispuestas en el presente documento.

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

Los alumnos con evaluacién negativa en el modulo o que tuvieran el médulo pendiente de
realizaciéon, haran la FCT en sucesivas convocatorias fijadas por el calendario escolar.
Cualquier duda u orientacién acerca de las actividades a realizar en el periodo FCT sera

aclarada por el tutor del centro educativo.
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9.- MATERIALES DIDACTICOS PARA USO DE LOS ALUMNOS.

Las distintas actividades realizadas durante la FCT asi como el seguimiento de su actitud se
reflejaran en el “Cuaderno de seguimiento de la FCT”. Es responsabilidad del alumno
completar el cuadernillo y de los tutores (en la empresa y el centro educativo), supervisarlo.
En caso de requerir algin otro material especifico, el tutor del centro educativo lo comunicara
al alumnado correspondiente. Este curso, tanto los alumnos como el tutor realizan las

actividades de seguimiento en el programa informético de educaaragon serviciosfct.

10.- PLAN DE CONTINGENCIA.

Ante cualquier incidencia que pudiera acontecer a lo largo del desarrollo de la FCT el alumno
debera ponerse en contacto con el tutor del centro educativo.

Tras redactar la correspondiente “Incidencia”, se valoraran posibles soluciones, incluyendo el

cambio de lugar en el que desarrollar la FCT.

TABLA DE REVISIONES

Revisién Descripcion de la modificacion
0 12 Edicién
1 22 Edicion. Se habia guardado el documento con la vista de las marcas de las modificaciones. Se ha quitado esta

vista, para que los usuarios no tengan que modificarlo cada vez.

Modificado error tipogréafico entre indice y desarrollo en punto 4.3. y un concepto para mejorar la comprension de los

procedimientos de evaluacion. Las marcas siguen saliendo sin solucién.
3 Inclusion del programa informéatico en el punto 9.
F-GC-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 9 de 9

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.



