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1.- INTRODUCCION

Denominacién del ciclo: Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios
Nivel: Ciclo Formativo de Grado Medio (1er Curso)

Duracién del médulo: 256 horas

Pérdida de la evaluacion continua: 39 horas

Orden: Orden de 1 de abril de 2011 (Comunidad Auténoma de Aragon)
Real Decreto del titulo: Real Decreto 452/2010 de 16 de abril

El presente modulo es llave para cursar el médulo de Procesado de Productos Alimenticios

2.- OBJETIVOS DEL MODULO.

Este médulo profesional contiene la formacidn necesaria para desempefiar las funciones de
elaboracién y transformacion de productos alimenticios.

La elaboracién de productos alimenticios incluye aspectos como:

- Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones.

- Operaciones de estabilizacién y acabado.

- Operaciones de envasado y embalaje.

- Respuesta ante contingencias y/ o desviaciones del proceso productivo.
- Registro de los pardmetros del proceso.

Las actividades profesionales asociadas a estos objetivos se aplicaran en:

- Productos vegetales (4a y 5a gama, conservas, mermeladas, cremogenados, zumos y jugos
vegetales).

- Productos carnicos (embutidos crudo-curados, salazones, conservas y 5a gama). - Productos lacteos
(quesos, leches de consumo y fermentadas, postres lacteos y otros derivados). - Productos de la pesca
y acuicultura (salazones, conservas y 5a gama).

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del ciclo:

C Reconocer y manipular los elementos de control de los equipos relaciondndolos con las
variables del proceso para regularlos y/o programarlos.

D Definir y aplicar las operaciones de acondicionamiento, formulacion y transformacion,
relacionandolas con las caracteristicas de los productos alimenticios a obtener para elaborar productos
alimenticios.

E Identificar y analizar los tratamientos de conservacion, describiendo sus fundamentos y
parametros de control para su aplicacién

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

I Identificar y aplicar técnicas de limpieza y desinfeccion de los equipos e instalaciones,
reconociendo los productos y técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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J Describir y aplicar técnicas de mantenimiento de equipos, maquinas e instalaciones,
justificando sus exigencias para prepararlos y mantenerlos.

K Analizar la documentacion 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 aplicacion.

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

N Identificar los riesgos asociados a su actividad profesional, relacionandolos con las medidas de
proteccidén para cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos laborales.

Asi como las competencias profesionales del titulo: b), c), d), e), h) i), k), ) y m)

B Regular los equipos y sistemas de produccion en funcion 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

distribucién y comercializacion.

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.

L Aplicar la normativa de proteccidbn ambiental, utilizando eficientemente los recursos y
recogiendo los residuos de manera selectiva.

M Cumplir las normas establecidas en los planes de prevencién de riesgos laborales de acuerdo
con lo establecido en el proceso de elaboracién del producto.

Cuya consecucioén se expresa en los resultados de aprendizaje:

e RAL: Transforma los productos formulados describiendo los procedimientos y técnicas
aplicadas.

e RAZ2 Aplica tratamientos térmicos de conservacién, analizando sus fundamentos y los equipos
de proceso.

e RA3: Reduce la actividad de agua de los productos alimenticios, relacionandola con las
caracteristicas organolépticas del producto final y su poder de conservacion.

e RA4: Conserva productos alimenticios mediante otros tratamientos reconociendo sus
fundamentos y mecanismos de actuacion.

e RAL: Envasa productos elaborados, justificando el material y la técnica seleccionada.

e RAG6: Embala productos alimenticios envasados, relacionando la técnica empleada con su
integridad y tipo de transporte.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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3.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

RA1 Transforma los productos formulados describiendo los procedimientos y técnicas
aplicadas.

A Se han descrito las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los productos alimenticios
cocidos.

B Se han caracterizado los métodos y técnicas de coccidn y sus pardmetros de control.

C Se han reconocido los equipos de coccidn, describiendo su funcionamiento.

D Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada de los
equipos de coccién.

E Se han horneado, frito, asado, cocido los productos formulados, realizdndose los controles
bésicos.

F Se han aplicado las medidas correctivas ante las desviaciones.

G Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante las operaciones.

H Se han separado de forma selectiva los residuos generados.

RA2 Aplica tratamientos térmicos de conservacion, analizando sus fundamentos y los
equipos de proceso.

A Se han descrito los tratamientos de conservacion de productos alimenticios por accion del calor y
del frio.

B Se han caracterizado los equipos de pasteurizacion y esterilizacion de productos alimenticios.

C Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada de los
equipos de conservacion térmica.

D Se han pasteurizado productos alimenticios, justificAndose la temperatura y tiempo de proceso.

E Se han esterilizado productos alimenticios, realizandose los controles basicos.

F Se han caracterizado y manejado los equipos de refrigeracion y congelaciéon de productos
alimenticios.

G Se han refrigerado y/ o congelado los productos alimenticios, justificandose la temperatura y
tiempo de proceso.

H Se han reconocido los efectos organolépticos e higiénico sanitarios de un inadecuado tratamiento
térmico.

| Se ha valorado la optimizacién de los recursos hidricos y energéticos.

J Se han aplicado las medidas correctivas ante las desviaciones.

RA3 Reduce la actividad de agua de los productos alimenticios, relacionandola con las
caracteristicas organolépticas del producto final y su poder de conservacion.

A Se han descrito los tratamientos que reducen el contenido en agua de los alimentos y sus
parametros de control.

B Se han caracterizado los equipos de deshidratacién/secado, concentracion y liofilizacion.
C Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada de los
secaderos, vaporadores, concentradores y liofilizadores.

D Se han deshidratado/ secado productos alimenticios, realizandose los controles basicos

E Se han concentrado productos alimenticios, describiéndose los cambios que se han producido en
sus caracteristicas organolépticas.

F Se han liofilizado productos alimenticios, justificandose la eleccién de este tratamiento.

G Se han aplicado las medidas correctivas ante las desviaciones.

H Se ha valorado la repercusion econdémica de un incorrecto reglaje de los equipos.

RA4 Conserva productos alimenticios mediante otros tratamientos reconociendo sus
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fundamentos y mecanismos de actuacion.

A Se han caracterizado las sustancias inhibidoras que permiten conservar los productos
alimenticios.

B Se han identificado los tratamientos de conservacion por radiaciones ionizantes y sus equipos
de proceso.

C Se han reconocido las tecnologias emergentes de conservacion de los alimentos.

D Se han descrito y manejado las unidades climaticas.

E Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada de las
unidades climéticas y de los tanques de fermentacién.

F Se han fermentado y ahumado productos alimenticios, describiéndose las transformaciones
fisicas, quimicas y organolépticas que han tenido lugar.

G Se han incorporado sustancias conservantes en la formulacién de los productos alimentarios,
caracterizandose su funcién tecnolégica.

H Se han aplicado las medidas correctivas ante desviaciones.

| Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante la adicién de sustancias
conservantes.

J Se ha valorado la repercusion de un exceso de sustancias osmoticas (sal, azGcar y otros) en la
salud de los

consumidores.

RAS5 Envasa productos elaborados, justificando el material y la técnica seleccionada.

A Se han descrito las funciones del envasado y los materiales de envasado.

B Se han relacionado los envases de uso alimentario con los productos a envasar.

D Se han descrito los métodos de llenado y cerrado de envases y recipientes.

E Se han caracterizado y manejado los equipos de envasado.

F Se han dosificado los productos alimenticios en los envases por métodos manuales y
mecanizados,

realizandose los controles béasicos.

G Se han cerrado los envases aplicandose el método mas adecuado en funcién del tipo de envase
y de las caracteristicas del producto a envasar.

H Se han envasado productos alimenticios en atmésferas pobres en oxigeno, justificandose su
utilizacién.

I Se han aplicado medidas correctivas ante desviaciones.

J Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante el envasado.

RA6 Embala productos alimenticios envasados, relacionando la técnica empleada con su
integridad y tipo de transporte.

A Se han descrito las funciones del embalaje y los materiales mas empleados en la industria
alimentaria.

B Se han caracterizado los procedimientos y técnicas de embalaje y etiquetado de productos
alimenticios.

C Se han analizado las incompatibilidades existentes entre los materiales de envasado y los
productos alimenticios.

C Se han descrito los equipos de embalaje y etiquetado de los productos alimentarios.

D Se han embandejado, encajado, retractilado y precintado los productos alimenticios envasados,
asegurandose su integridad.

E Se han paletizado y flejado los productos alimenticios embalados de forma adecuada, asegurando
su equilibrio.

F Se ha identificado la informacion obligatoria y complementaria a incluir en las etiquetas y rétulos
de productos alimenticios.
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G Se ha disefiado la etiqueta del producto envasado y embalado, garantizandose una correcta

trazabilidad.

H Se han aplicado las medidas correctivas ante desviaciones.
| Se ha valorado la repercusion medioambiental de un uso racional de los materiales de embalaje.

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

4.1.- CONTENIDOS Y CONTENIDOS MINIMOS EXIGIBLES.

En negrita los contenidos minimos

ub CONTENIDO

UF0143_14B 1 Alteracion de los alimentos.

UF0143_14A 2 Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los productos alimenticios cocidos

basicos, anomalias. Aplicaciones.

UF0143 14A 2 Métodos de coccidn. Objetivos, descripcién, pardmetros de control, controles

control, controles basicos y anomalias. Aplicaciones.

UF0143_14A 2 Equipos para la coccion de productos alimenticios. Componentes,
funcionamiento, mantenimiento de primer nivel, regulacion. Medidas de seguridad
y limpieza.

UF0143_14A 3 Métodos de separacién de componentes. Descripcion, objetivos, parametros de

UF0143 14A 3 Equipos de separacion de componentes. Elementos, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel, regulacién. Medidas de seguridad y limpieza.

materias primas.

UF0143_14B 4 Tratamientos de conservacion por accion del calor. Descripcion, tipos, parametros
de control, controles basicos y anomalias. Aplicaciones. Relacion con las distintas

UF0143_14B 4 Equipos de pasteurizacién y esterilizacion de productos alimenticios.
Componentes, funcionamiento, mantenimiento de primer nivel y regulacion. Medidas

de seguridad y limpieza.

materias primas.

UF0143_14B 4 Interpretacion de los gréaficos de control de los tratamientos de conservacion por efecto
del calor.
UF0143_14B 5 Tratamientos de conservacion por accion del frio. Descripcion, tipos, pardmetros

de control, controles basicos y anomalias. Aplicaciones. Relacién con las distintas

UF0143_14B 5 Sistemas de produccion de frio. Descripcion, tipos, esquemas frigorificos,
componentes (evaporador, compresor, condensador y valvula de expansion) y

refrigerantes autorizados.

de seguridad y limpieza.

UF0143_14B 5 Equipos de produccion de frio. Mantenimiento de primer nivel y regulacion. Medidas

F-PD-GD-03
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UF0143_14B 5 Interpretacion de los gréficos de control de los tratamientos de conservacién por efecto
del calor.

UF0143 24 6 Importancia del agua en el crecimiento de los microorganismos.

UF0143 24 6 El agua de los alimentos. Conceptos basicos, tipos y funcién.

UF0143 24 6 Tratamientos de conservacién por reduccion del contenido en agua. Descripcion,
tipos, pardmetros de control, controles basicos y anomalias. Aplicaciones.

UF0143 24 T Seleccién del tratamiento de conservacién segin el producto a elaborar.

UF0143 24 6 Secaderos. Descripcion, tipos, componentes, funcionamiento, mantenimiento de
primer nivel, regulaciéon. Medidas de seguridad y limpieza.

UF0143 24 6 Liofilizadores. Descripcién, tipos, componentes, funcionamiento, mantenimiento de
primer nivel, regulaciéon. Medidas de seguridad y limpieza.

UF0143 24 6 Evaporadores. Descripcion, tipos, componentes, funcionamiento, mantenimiento de
primer nivel, regulaciéon. Medidas de seguridad y limpieza.

UF0143 34 7 Tratamientos basados en la disminucién del pH o aumento de la acidez.
Descripcidn y aplicacion segun la materia prima.

UF0143 34 8 Fermentacion de productos alimenticios. Fundamentos, tipos, cultivos
iniciadores (preparacion y conservacion), parametros de control y anomalias.
Aplicaciones.

UF0143 34 9 Conservacion por ahumado. Fundamentos, caracteristicas, tipos, parametros de
control y anomalias. Aplicaciones.

UF0143 34 8 Transformaciones fisicas, quimicas y organolépticas de los productos fermentados

UF0143_34 6 Unidades climaticas. Camaras de fermentacion, secado y ahumado.

8 Componentes, funcionamiento, mantenimiento de primer nivel y regulacion.
9 Medidas de seguridad y limpieza.

UF0143_34 10 Tratamientos de conservacién por incorporacion y recubrimiento de
sustancias inhibidoras. Fundamentos, parametros de control, controles basicos y
anomalias. Aplicaciones.

UF0143_34 10 Tratamientos de conservacién por accién de sustancias inhibidoras.
Descripcion, clasificacién, parametros de control y controles basicos. Aplicaciones.

UF0143 34 10 Agentes conservantes de uso alimentario. Conceptos, simbologia y legislacién aplicable.

UF0143 34 9 Transformaciones fisicas, quimicas y organolépticas de los productos ahumados.

UF0143_34 11 Tratamientos de conservacién por radiaciones ionizantes y equipos de proceso.
Tipos de radiaciones, fuentes y parametros de control.

UF0143 34 11 Nuevas tecnologias de conservacion de alimentos y métodos combinados

de conservacion. Presurizacion, pulsos eléctricos y otros. Fundamentos.
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UF0143 44A | 12 Funciones del envasado: fundamentos basicos.

UF0143_44A | 12 Envases de productos alimentarios: materiales, propiedades, clasificacion,
formatos, conservacion y normativa.

UF0143 44A | 12 Incompatibilidades de los materiales de envasado y los productos alimenticios.

UF0143 44A | 12 Productos adhesivos y otros auxiliares de envasado.

UF0143 44A | 13 Dosificacién y llenado de envases. Equipos y técnicas. Tipos de
dosificadores y mantenimiento.

UF0143 44A | 13 Elementos y sistemas de cerrado de los envases. Control de cierres.

UF0143 44A | 13 Equipos y lineas de envasado. Funcionamiento, secuenciacion, mantenimiento de
primer nivel y regulaciéon. Medidas de seguridad y limpieza.

UF0143 44A | 13 Empleo de atmésferas pobres en oxigeno como tratamientos de
conservaciéon. Fundamentos bdésicos, parametros de control, controles
bésicos y anomalias. Aplicaciones.

UF0143 44A | 13 Equipos que modifican la atmésfera de los envases. Componentes,
funcionamiento, mantenimiento de primer nivel y regulacion. Medidas de
seguridad y limpieza.

UF0143 44A | 13 Operaciones y procedimientos de envasado aséptico.

UF0143 44A | 13 Envasado “in situ”. Materiales de envasado y elementos de cierre.

UF0143 44A | 13 Equipos de envasado “in situ”. Medidas de seguridad y limpieza.
Caracteristicas, requerimientos y secuenciacion de las operaciones.

UF0143 44A | 13 Controles basicos a realizar durante el envasado de los productos alimentarios.

UF0143_44B | 14 Embalajes de productos alimenticios. Funcién, materiales, propiedades,
clasificacion, formatos, elementos de cerrado, conservacion y normativa.

UF0143 44B | 14 Métodos de embalaje. Clasificacion y parametros de control.

UF0143_44B | 14 Equipos de embalaje. Funcionamiento, mantenimiento de primer nivel y
regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

UF0143_44B | 15 Etiquetas y rétulos de los productos alimenticios. Caracterizacion,
informacién obligatoriay complementaria segln la normativa vigente.

UF0143_44B | 15 Operaciones de etiquetado y rotulado. Descripcién, secuenciacion y técnicas.

UF0143_44B | 15 Equipos de etiquetado y rotulacién. Funcionamiento, mantenimiento de primer
nivel y regulacion. Medidas de seguridad y limpieza

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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4.2.- DESARROLLO TEMPORAL DE LAS UNIDADES DIDACTICAS.

Unidades de trabajo programadas:

Unidad | Titulo AIOTES
programadas
1 BASES DE LA CONSERVACION. ALTERACION ;
DE LOS ALIMENTOS
2 LA COCCION DE ALIMENTOS Y SUS 6
TRANSFORMACIONES
3 OPERACIONES DE SEPARACION DE
COMPONENTES EN LOS ALIMENTOS POR 6
CALOR
a 4 TRATAMIENTOS DE CONSERVACION POR
1 15
E CALOR
Y,
al 5 TRATAMIENTOS DE CONSERVACION POR
u i 14
FRIO
a
ci
6 PRACTICAS UD2, ENTRENAMIENTOS RETO 1 y2 9
n
PRACTICAS UD3, ENTRENAMIENTOS RETO 1 y2 9
PRACTICAS UD4, ENTRENAMIENTOS RETO 1 y2 3
PRACTICAS UD5, ENTRENAMIENTOS RETO 1 y2 6
Horas destinadas a realizacion de pruebas de 5
evaluacion
Total 12 Evaluacion: 80
2a 6 CONSERVACION POR REDUCCION DE AGUA DISPONIBLE 16
E
VI 7 OPERACIONES DE ACIDIFICACION DE ALIMENTOS 5
a
u
a 8 OPERACIONES DE FERMENTACION DE LOS ALIMENTOS 5
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- 9 OPERACIONES DE AHUMADO DE LOS ALIMENTOS 5
6
n
10 USO DE CONSERVANTES Y SUSTANCIAS INHIBITORIAS 12
EN LOS ALIMENTOS
PRACTICAS UD6, ENTRENAMIENTOS RETO 1 y 2, 9
RETO1y?2
PRACTICAS UD7, ENTRENAMIENTOS RETO 1 y 2, 6
RETO1y?2
PRACTICAS UD8, ENTRENAMIENTOS RETO 1 y 2, 9
RETO1y?2
PRACTICAS UD9, ENTRENAMIENTOS RETO 1 y 2, 9
RETO1y?2
PRACTICAS UD10, ENTRENAMIENTOS RETO 1 y 2, 4
RETO1y?2
Horas destinadas a realizacion de pruebas de 4
evaluacion
Total 22 Evaluacion: 80
10 USO DE CONSERVANTES Y SUSTANCIAS INHIBITORIAS 10
EN LOS ALIMENTOS
11 OTROS TRATAMIENTOS DE CONSERVACION E 10
INNOVACION EN LA CONSERVACION
3 12 EL ENVASE ALIMENTARIO 5
E
\Y 13 OPERACIONES DE ENVASADO DE ALIMENTOS 8
al
; 14 EMBALAJES Y OPERACIONES DE EMBALADO 5
Ci
0 15 OPERACIONES DE ETIQUETADO Y ROTULACION DE 5
n ENVASES ALIMENTARIOS
PRACTICAS UD11, ENTRENAMIENTO RETO 3, RETO 9
3
PRACTICAS UD12, ENTRENAMIENTO RETO 3, RETO 6

3

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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PRACTICAS UD13, ENTRENAMIENTO RETO 3, RETO 9
3
PRACTICAS UD14, ENTRENAMIENTO RETO 3, RETO 9
3
PRACTICAS UD15, ENTRENAMIENTO RETO 3, RETO 4
3
Horas destinadas a actividades de repaso y 10
entrenamiento
Horas destinadas a realizacién de pruebas de 12
evaluacion

Total 32 Evaluacion: 101

256

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. [P Ll a4
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5.- INTERRELACION ENTRE ELEMENTOS CURRICULARES.

5.1 OBJETIVOS Y COMPETENCIAS TRANSVERSALES

Objetivos y Competencias transversales a todas las Unidades Didacticas:

OBJETIVOS TRANSVERSALES

O | 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.

P [ Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y su relacion con el mundo laboral, analizando las ofertas y demandas del mercado para mantener
una cultura de actualizacion e innovacion.

Q | Reconocer las oportunidades de negocio, identificando y analizando demandas del mercado para crear y gestionar una pequefia empresa.

R | Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al proceso global para participar activamente en los grupos
de trabajo y conseguir los objetivos de la produccién.

U | Identificar formas de intervencion en situaciones colectivas, analizando el proceso de toma de decisiones, para liderar en las mismas.

COMPETENCIAS PROFESIONALES TRANSVERSALES

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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Q | Cumplir con los objetivos de la produccion, colaborando con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios de responsabilidad y tolerancia.

R [ Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud critica y responsable.

S | Adaptarse a los diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales originados por cambios tecnoldégicos y organizativos en los procesos
productivos.

T | Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su
competencia

5.2 INTERRELACION POR UNIDADES DIDACTICAS

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 13 de 47

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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U.D.1 ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

Objetivo: E
Competencia profesional: D
UF0143_14. Conservacion de alimentos por tratamientos térmicos (Parte A)

Resultado de L L Concrecién del criterio de
S Criterio de evaluacion 2
aprendizaje evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

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

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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RA2 Aplica
tratamientos
térmicos de
conservacion,
analizando sus
fundamentos y
los

equipos de
proceso.

RA3 Reduce la
actividad de
aguade los
productos
alimenticios,
relacionandola
con las
caracteristicas
organolépticas
del
producto final y
su
poder de
conservacion

RA2_A Se han descrito los
tratamientos de conservacion
de
productos alimenticios por
accion del calor y del frio.

RA 3 _CEA Se han descrito los
tratamientos que reducen el
contenido en agua de los
alimentos y sus parametros
de control.

El alumnado deberé& saber distinguir
entre los distintos principios que
son el fundamento de las distintas
técnicas de conservacion de los
alimentos, asi como cuales son las
causas que provocan la alteracion
en los

alimentos, factores que favorecen
dichas alteraciones y las

consecuencias

TEORIA
- Alteraciéon de los alimentos.

EJERCICIOS

- Alteracion de los alimentos.

PRACTICAS

- Alteracion de los alimentos.

Prueba escrita PE
1.1

Prueba tedrico
practica PE 1.1

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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U.D.2 LA COCCION DE ALIMENTOS Y SUS TRANSFORMACIONES

Objetivo: C, D, I, J, K, M, N, N

Objetivo:

Competencia profesional: B, C,E,H, |, K, L, M
UF0143 14. Conservacion de alimentos por tratamientos térmicos (Parte A)

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacién

Concrecién 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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RA1 Transforma
los

productos
formulados
describiendo

los
procedimientos y
técnicas
aplicadas.

RA1_A Se han descrito las
caracteristicas fisicas, quimicas y
organolépticas de los productos
alimenticios cocidos.

RA1 B Se han
caracterizado los métodos
y técnicas de coccién y sus
parametros de control.

RA1_C Se han reconocido los
equipos de coccion,
describiendo su
funcionamiento.

RA1_D Se ha realizado el
mantenimiento de primer nivel y
la secuencia de arranque-parada
de los equipos de coccién.

RA1_E Se han horneado, frito,
asado, cocido los productos
formulados,

realizandose los controles
béasicos.

RA1_F Se han aplicado las
medidas correctivas ante las
desviaciones.

RA1_G Se han adoptado
medidas de higiene y
seguridad alimentaria durante
las operaciones.

Se espera que el alumno sepa
distinguir entre las diferentes

técnicas de coccién, su definicién,

asi como cuando son indicadas
cada unade las técnicas.

Se pide que se sepa qué equipo se
corresponde con cada técnica, asi
como que se sepa utilizar cada uno
de los equipos, como se ponen en

marcha como se paran y en que
estado se deben quedar de
limpieza para un uso posterior.

Se pide al alumnado que tenga

nociones de que se debe hacer con

los residuos generados

TEORIA
- Métodos de coccién. Objetivos,
descripcion, parametros de control,
controles basicos, anomalias.

- Equipos para la coccion de productos
alimenticios. Componentes,

funcionamiento, mantenimiento de primer
nivel, regulacion. Medidas de seguridad y

limpieza.

- Caracteristicas fisicas y quimicas y
organolépticas de los productos
alimenticios cocidos

PRACTICAS

Ejemplos de coccién: Almendras
garrapifiadas

EJERCICIOS
Calculo de rendimientos

Prueba escrita PE
1.1

Prueba teérico
practica PE 1.1

Prueba practica
PP 1.1

Rubrica sesiones
practicas

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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RA1_1H Se han separado de
forma selectiva los residuos
generados.

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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U.D.3 OPERACIONES DE SEPARACION DE COMPONENTES EN LOS ALIMENTOS POR CALOR

Objetivo: ¢, D, 1,J,K, M, N, N

Competencia profesional: B,C,E, H, I, K, L, M

Competencia profesional:

UF UF0143_14. Conservacion de alimentos por tratamientos térmicos (Parte A)

Resultado de L ., Concrecion del criterio de Instrumentos de
S Criterio de evaluacioén 2 CONTENIDOS s
aprendizaje evaluacion 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. FEgine IDER47
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RA1 Transforma
los

productos
formulados

describiendo los
procedimientos y
técnicas
aplicadas.

RA1_D Se harealizado el

mantenimiento de primer nivel y
la secuencia de arranque-parada
de los equipos.

RA1_F Se han aplicado las
medidas correctivas ante las
desviaciones.

RA1 G Se han adoptado
medidas de higiene y seguridad
alimentaria durante las
operaciones.

RA1 H Se han separado de
forma selectiva los residuos
generados.

El alumnado debe conocer en que
consiste cada una de las técnicas de
separacion de componentes por calor
estudiadas en el tema, cuales son sus
objetivos, asi como que productos
produce

TEORIA

- Métodos de separacion de
componentes. Descripcion, objetivos,
parametros de control, controles

- Equipos de separacion de
componentes. Elementos,
funcionamiento, mantenimiento de
primer nivel, regulacién. Medidas de
seguridad y limpieza.

EJERCICIOS

Caélculo de rendimientos

PRACTICAS
Elaboraciéon de confituras

Prueba escrita PE
1.1

Prueba teérico
practica PE 1.1

Prueba practica
PP 1.1

Rubrica sesiones
practicas

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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U.D.4 TRATAMIENTOS DE CONSERVACION POR CALOR

Objetivos: C, E, I,J, K, M, N, N

Competencias profesionales: B, C,D,E,H, |, K, L, M

UF0143 14. Conservacién de alimentos por tratamientos térmicos (Parte B)

Resultado de

Criterio de evaluaciéon

Concrecioén del criterio de

CONTENIDOS

Instrumentos de

aprendizaje evaluacion evaluacion
RA2 Aplica RAZ2_A Se han descrito los TEORIA Prueba escrita PE
tratamientos tratamientos de conservacion - Tratamientos de conservacién por 11
térmicos de de

conservacion,
analizando sus
fundamentos y
los equipos de
proceso.

productos alimenticios

RA2_B Se han caracterizado
los equipos de
pasteurizaciony
esterilizacién de productos
alimenticios.

RA2_H Se han reconocido los
efectos organolépticos e
higiénico-sanitarios de un

inadecuado tratamiento térmico.

RA2_| Se ha valorado la
optimizacién de los recursos
hidricos y energéticos. por
accion del calor y del frio.

accion del calor. Descripcioén, tipos,
parametros de control, controles
basicos y anomalias. Aplicaciones.
Relacion con las distintas materias
primas.

- Interpretacién de los graficos de
control de los tratamientos de
conservacion por efecto del calor.
- Equipos de pasteurizacién y
esterilizacién de productos
alimenticios. Componentes,

funcionamiento, mantenimiento de primer

nivel y regulacion. Medidas de seguridad
y limpieza.

Prueba tedrico
practica PE 1.1

Prueba practica
PP 1.1

Rdubrica sesiones
practicas

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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EJERCICIOS

Calculo de rendimientos

PRACTICAS

Pasteurizacién y esterilizacion de leche

Cuajadas

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. g 22 (247
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U.D.5 TRATAMIENTOS DE CONSERVACION POR FRIO

Objetivos: C, D, E, I,J, K, M, N, N
Competencias profesionales: B,C,D, E,H, |, K, L, M
UF0143_14. Conservacion de alimentos por tratamientos térmicos (Parte B)

Resultado de L ., Concrecioén del criterio de
o Criterio de evaluacion .
aprendizaje evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

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

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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RA2 Aplica
tratamientos
térmicos de
conservacion,
analizando sus
fundamentos y
los equipos de
proceso.

RA2_A Se han descrito los
tratamientos de conservacion
de
productos alimenticios por
accion del calor y del frio.

RA2_F Se han caracterizado

manejado los equipos de
refrigeracion y congelacion
de productos alimenticios.

RAZ2_H Se han reconocido los
efectos organolépticos e
higiénico-sanitarios de un

inadecuado tratamiento térmico.

RA2_| Se ha valorado la
optimizacion de los recursos
hidricos y energéticos.

TEORIA

Sistemas de produccién de frio.
Descripcidn, tipos, esquemas
frigorificos, componentes
(evaporador, compresor, condensador
y vélvula de expansion) y
refrigerantes autorizados.

Interpretacién de los graficos de
control de los tratamientos de
conservacion por efecto del calor.

Equipos de produccién de frio.
Mantenimiento de primer nivel y
regulacion. Medidas de seguridad y
limpieza.

EJERCICIOS

Caélculo de rendimientos

PRACTICAS

Conservacion de alimentos

Prueba escrita PE
1.1

Prueba teérico
practica PE 1.1

Prueba practica
PP 1.1

Rubrica sesiones
practicas

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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U.D.6 CONSERVACION POR REDUCCION DE AGUA DISPONIBLE

Objetivos: CD,E, 1, J, K, M, N, N

Competencias profesionales: B, C,D,E,H, |, K, L, M

UF0143 24. Conservacion de alimentos por reduccidn del agua disponible

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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RA3 Reduce la
actividad de
agua de los
productos
alimenticios,
relacionandola
con las
caracteristicas
organolépticas
del

producto final y
su

poder de
conservacion.

RA3 B Se han
caracterizado los
equipos de
deshidratacién/secado,
concentracion y
liofilizacion.

RA3_E Se han concentrado
productos alimenticios,
describiéndose los cambios
gue se han producido en sus
caracteristicas
organolépticas.

RA3_F Se han liofilizado
productos alimenticios,
justificandose la eleccién de
este tratamiento.

TEORIA

- Tratamientos de conservacion
por reduccion del contenido en
agua. Descripcién, tipos,
parametros de control, controles
béasicos y anomalias. Aplicaciones.

- Seleccion del tratamiento de

conservacién segun el producto a

elaborar.

- Secaderos. Descripcion, tipos,
componentes, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel,
regulacion. Medidas de seguridad y
limpieza.

- Liofilizadores. Descripcion, tipos,

componentes, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel,
regulacion. Medidas de seguridad y
limpieza.

- Importancia del agua en el

crecimiento de los microorganismos.

EJERCICIOS
Célculo de rendimientos
PRACTICAS
Desecado de vegetales

Prueba escrita PE
2.1

Prueba tedrico
practica PE 2.1

Prueba practica
PP 2.1

Rubrica sesiones
practicas

Rubrica triple

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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U.D.7 OPERACIONES DE ACIDIFICACION DE ALIMENTOS

Objetivos: C, D, E, I,J, K, M, N, N

Competencias profesionales: B,C,D, E,H, |, K, L, M

UF0143_34. Conservacion de alimentos con otros tratamientos

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecién del criterio de
evaluacién

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

RA4 Conserva
productos
alimenticios
mediante otros
tratamientos
reconociend

0 sus
fundamentos
y

mecanismos de
actuacion.

RA4 A Se han
caracterizado las
sustancias inhibidoras
gue permiten conservar
los productos
alimenticios.

RA4_G Se han incorporado
sustancias conservantes en la
formulacion de los productos
alimentarios,
caracterizandose su funcién
tecnolégica.

RA4_J Se havalorado la
repercusion de un exceso de
sustancias osmaticas (sal,
azlcar y otros) en la salud
de los consumidores.

TEORIA

- Tratamientos basados en la disminucidén
del pH o0 aumento de la acidez.
Descripcion y aplicacion segun la materia
prima.

EJERCICIOS

Calculo de rendimientos

PRACTICAS

Elaboracion de conservas

Prueba escrita PE
2.2

Prueba teérico
practica PE 2.2

Prueba practica
PP 2.2

Rubrica sesiones
practicas

Rubrica triple

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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U.D.8 OPERACIONES DE FERMENTACION DE LOS ALIMENTOS

Objetivo: ¢, D, E, I, J,K,M, N, N
Competencia profesional: B,C,D,E, H,I,K,L, M
UF0143 34. Conservacién de alimentos con otros tratamientos

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacién

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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RAA(rj Conserva RA4__DO|SeI han d%scgto y TEORIA Prueba escrita
roductos manejado las unidades ) o .
glimenticios climé{icas - Unidades climaticas. Camaras de PE22
; ' fermentacion. Componentes,
mediante RA4_F Se han fermentado y funcionamiento, mantenimiento de -
otros ahumado productos primer nivel y regulacién. Medidas de Prueba teorico
tratamient li tici d ibiénd . A : practica PE 2.2
ratamientos alimenticios, describiéndose seguridad y limpieza
é%cgﬂguen If?ssiéginzf&rmn}zg'so;'es - Transformaciones fisicas, quimicas
P Prueba practica
fsundamento ?err?i%r;ollspgrcas que han organolépticas de los PP 2.2
m)écanismos gar. productos fermentados y
- ahumados. . .
de actuacion. - Fermentacién de productos Ru,brtl_ca sesiones
alimenticios. Fundamentos, practicas
tipos, cultivos iniciadores
(preparacion y conservacion), Rubrica triple
pardmetros de control y
anomalias. Aplicaciones.
EJERCICIOS
Célculo de rendimientos
PRACTICAS
Elaboracion de yogures
F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 29 de 47
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U.D.9 OPERACIONES DE AHUMADO DE LOS ALIMENTOS

Resultado de N . Concrecién del criterio de Instrumentos de
o Criterio de evaluacion - CONTENIDOS iy
aprendizaje evaluacion evaluacion
RA4 Conserva RA4_F Se han fermentado y : .
productos ahumado productos alimenticios, TEORIA Prueba escrita PE
alimenticios describiéndose las - Unidades climaticas. Camaras de 2.2
mediante otros transformaciones fisicas, quimicas y ahumado. Componentes, funcionamiento,
tratamientos organolépticas que han tenido lugar. mantenimiento de primer nivel y regulacion.
reconociendo RA4_J Se ha valorado la Medidas de seguridad y limpieza. Prueba teorico
sus repercusién de un exceso de - Transformaciones fisicas, quimicas y practica PE 2.2
fundamentos y sustancias osméticas (sal, azlcar y organolépticas de los productos
mecanismos de otros) en la salud de los fermentados y ahumados.
actuacion. consumidores. - Conser’va}cién por ahumfado. Fundamentos, Prueba préctica
caracteristicas, tipos, pardmetros de control y PP 2.2
anomalias. Aplicaciones. :
EJERCICIOS Ru'brllca sesiones
practicas
Calculo de rendimientos o ]
Rubrica triple
PRACTICAS
Ahumado de pescados
F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 30 de 47
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U.D.10 USO DE CONSERVANTES Y SUSTANCIAS INHIBITORIAS EN LOS ALIMENTOS

Objetivos: C, E, I, J, K, M, N, N

Competencias profesionales: B,C,D,E, H, |, K, L, M

UF0143 34. Conservacion de alimentos con otros tratamientos

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecioén del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

RA4 Conserva
productos
alimenticios
mediante otros
tratamientos
reconociendo
sus
fundamentos y
mecanismos de

actuacion.

RA4_A Se han caracterizado
las sustancias inhibidoras que
permiten conservar los
productos alimenticios.

RA4_G Se han incorporado
sustancias conservantes en la
formulacién de los productos
alimentarios, caracterizadndose su
funcién tecnolégica.

RA4_J Se havalorado la
repercusion de un exceso de
sustancias osméticas (sal, azGcar y
otros) en la salud de los
consumidores.

TEORIA

- Tratamientos de conservacién por
incorporacién y recubrimiento de
sustancias inhibidoras. Fundamentos,
parametros de control, controles basicos y
anomalias.

Aplicaciones.

- Tratamientos de conservacion por
accion de sustancias inhibidoras.
Descripcion,

clasificacion, pardmetros de control y
controles basicos. Aplicaciones.

- Agentes conservantes de uso
alimentario. Conceptos, simbologia 'y
legislacidn aplicable.

EJERCICIOS
Calculo de rendimientos

Prueba escrita PE
2.2

Prueba tedrico
practica PE 2.2

Prueba practica
PP 2.2

Rdubrica sesiones
practicas

Rubrica triple

F-PD-GD-03
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U.D.11 OTROS TRATAMIENTOS DE CONSERVACION E INNOVACION EN LA CONSERVACION

Objetivos: C, E, I,J, K, M, N, N
Competencias profesionales:
UF0143_34. Conservacion de alimentos con otros tratamientos

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecién del criterio de
evaluacién

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

RA4 Conserva
productos
alimenticios
mediante otros
tratamientos
reconociend

0 sus

RA4 B Se han identificado los
tratamientos de conservacion
por
radiaciones ionizantes y sus
equipos de proceso.

RA4_C Se han reconocido las
tecnologias emergentes de

TEORIA

- Tratamientos de conservacion por
radiaciones ionizantes y equipos de
proceso. Tipos de radiaciones, fuentes
y parametros de control.

- Nuevas tecnologias de
conservacion de alimentos y

Prueba escrita PE
3.1

Prueba teérico
practica PE 3.1

fundamentos conservacion de los métodos combinados de Rubrica triple
y i q alimentos. conservacion. Presurizacion, pulsos
mecanismos de eléctricos y otros. Fundamentos.
actuacion.
EJERCICIOS
Calculo de rendimientos
E-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 32 de 47
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U.D.12 EL ENVASE ALIMENTARIO

Objetivos: C, F, K, M, N

Competencias profesionales: K, L, M
UF0143 44. Envasado, etiquetado y embalaje de productos alimentarios

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecioén del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03
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CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

RAS5 Envasa
productos
elaborados,
justificando el
material y la
técnica
seleccionada.

RA5_A Se han descrito las
funciones del envasado y los
materiales de
envasado.

RA5 B Se han
relacionado los envases
de uso alimentario con
los productos a
envasar.

RA5_C Se han analizado las
incompatibilidades existentes
entre los materiales de
envasado y los productos
alimenticios.

TEORIA

- Productos adhesivos y otros
auxiliares de envasado.

- Incompatibilidades de los
materiales de envasado y los
productos alimenticios.

- Funciones del envasado:
fundamentos bésicos.
-Envases de productos
alimentarios: materiales,
propiedades, clasificacion,
formatos, conservacion y
normativa.

EJERCICIOS

Calculo de rendimientos

PRACTICAS

Busqueda de envases alimentarios

Prueba escrita PE
3.2

Prueba tedrico
practica PE 3.2

Prueba practica
PP 3.1

Rubrica sesiones
practicas

Rubrica triple

F-PD-GD-03
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U.D.13 OPERACIONES DE ENVASADO DE ALIMENTOS

Objetivos: C, F, 1,J, K, M, N, N
Competencias profesionales: B, E,H, |, K, L, M
UF0143_44. Envasado, etiquetado y embalaje de productos alimentarios

Resultado de L L Concrecién del criterio de
S Criterio de evaluacion 2
aprendizaje evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

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

RAS5 Envasa
productos
elaborados,
justificando el
material y la
técnica

seleccionada.

RA5_A Se han descrito las
funciones del envasado y los
materiales de
envasado.

RA5_D Se han descrito los
métodos de llenado y cerrado
de envases y
recipientes.

RA5_E Se han caracterizado y
manejado los equipos de

envasado.

RA5_F Se han dosificado los
productos alimenticios en los
envases por métodos
manuales y mecanizados,
realizdndose los controles
basicos.

RA5_G Se han cerrado los
envases aplicandose el
método més adecuado en
funcién del tipo de envase y
de las caracteristicas del
producto a envasar.

RA5_H Se han envasado
productos alimenticios en
atmosferas pobres en

TEORIA

- Equipos y lineas de envasado.
Funcionamiento, secuenciacion,
mantenimiento de primer nivel y
regulacién. Medidas de seguridad y
limpieza.

- Equipos de envasado “in situ”.
Medidas de seguridad y limpieza.
Caracteristicas,

requerimientos y secuenciacion de las
operaciones.

- Envasado “in situ”. Materiales de
envasado y elementos de cierre.

- Elementos y sistemas de cerrado
de los envases. Control de cierres.

- Dosificacion y llenado de envases.
Equipos y técnicas. Tipos de
dosificadores y

mantenimiento.

- Controles bésicos a realizar durante
el envasado de los productos
alimentarios.

- Operaciones y procedimientos de
envasado aséptico.

- Equipos que modifican la
atmésfera de los envases.
Componentes, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel y
regulacion.

- Medidas de seguridad y limpieza.

- Empleo de atmdsferas pobres en

Prueba escrita PE
3.2

Prueba teérico
practica PE 3.2

Rubrica triple

F-PD-GD-03
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oxigeno, justificAndose su oxigeno como tratamientos de
utilizacion. conservacion.

- Fundamentos basicos, parametros
de control, controles béasicos y

RAS5_| Se han aplicado anomalias. Aplicaciones.

medidas correctivas ante
desviaciones.

RA5_J Se han adoptado EJERCICIOS

medidas de higiene y Calculo de rendimientos
seguridad alimentaria durante
el envasado.

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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U.D.14 EMBALAJES Y OPERACIONES DE EMBALADO

Objetivos: C, F, 1, J, K, M, N, N
Competencias profesionales: B, E, H, |, K, L, M
UF0143 44. Envasado, etiguetado y embalaje de productos alimentarios

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacién

Concrecioén del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

RA6 Embala
productos
alimenticios
envasados,
relacionando la
técnica
empleada con
su integridad y
tipo de
transporte.

RA6_A Se han descrito las
funciones del embalaje y
los materiales més
empleados en la industria
alimentaria.

RA6_B Se han
caracterizado los
procedimientos y técnicas
de embalaje y etiquetado
de productos alimenticios.

RAG6_C Se han descrito los
equipos de embalaje y
etiquetado de los productos
alimentarios.

RAG6_| Se ha valorado la
repercusién medioambiental
de un uso racional de los
materiales de embalaje.

TEORIA

Métodos de embalaje. Clasificacion y
parametros de control.

Equipos de embalaje.
Funcionamiento, mantenimiento

de primer nivel y regulacion.

Medidas de seguridad y limpieza.
Embalajes de productos
alimenticios. Funcién, materiales,
propiedades, clasificacion, formatos,
elementos de cerrado, conservacion y
normativa.

EJERCICIOS
Calculo de rendimientos

Prueba escrita
PE 3.2

Prueba tedrico
practica PE 3.2

Prueba practica
PP 3.1

Rdubrica sesiones
practicas

Rubrica triple

F-PD-GD-03
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U.D. 15 OPERACIONES DE ETIQUETADO Y ROTULACION DE ENVASES ALIMENTARIOS

Objetivos: C, F, 1, J, K, M, N, N

Competencias profesionales: B, E, H, |, K, L, M
UF0143_44. Envasado, etiquetado y embalaje de productos alimentarios

Resultado de

Criterio de evaluaciéon

Concrecién del criterio de

CONTENIDOS

Instrumentos de

aprendizaje evaluacion evaluacion
RA6 Embala RA6_F Se ha identificado la TEORIA Prueba escrita PE
productos informacion obligatoria y . . 3.2
alimenticios complementaria a incluir en las 825;2(5'0?2”9Ssgceueetr']?:;liﬁggO ilérc?]tig:aida
envasados, etiquetas y rotulos de p ' y '

relacionando la
técnica
empleada con su
integridad y tipo
de transporte.

productos alimenticios.

RA6_B Se han caracterizado
los procedimientos y
técnicas de embalaje y
etiquetado de productos
alimenticios.

RA6_C Se han descrito los
equipos de embalaje y
etiquetado de los productos
alimentarios.

Etiquetas y rotulos de los productos
alimenticios. Caracterizacion,
informacién obligatoriay
complementaria segun la normativa
vigente

Equipos de etiquetado y rotulacion.
Funcionamiento, mantenimiento de
primer nivel y regulacion. Medidas de
seguridad y limpieza

EJERCICIOS
Calculo de rendimientos

PRACTICAS
Elaboracion de etiquetas

Prueba teérico
practica PE 3.2

Rubrica triple

F-PD-GD-03
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6.- METODOLOGIA DIDACTICA DE CARACTER GENERAL.

La metodologia didactica de la formacién profesional especifica promovera la integracién de los
contenidos cientificos, tecnoldgicos y organizativos, proporcionando una vision global y coordinada de
los procesos productivos en los que debe intervenir el profesional correspondiente. Asimismo,
favorecera en el alumnado la capacidad de aprender por si mismo y para trabajar en equipo.

La carga horaria semanal del médulos son 8 horas, que se dividen en 5 horas de trabajo en el aulay 3
de trabajo préctico en la sala de elaboraciones o Planta Piloto, ocasionalmente se podran emplear parte
de las 5 horas de trabajo en el aula, para resolver cuestiones de caracter teérico-practico o para el
acabado del trabajo practico desarrollado previamente en el aula de elaboraciones.

Los contenidos tedricos y tedrico-practicos serdn expuestos y explicados en clase. Estas
explicaciones seran apoyadas con la realizacion de una serie de ejercicios que serviran para fijar y
afianzar los conceptos y/o para la resolucién de situaciones précticas reales propias de los procesos
de elaboracion, transformacién y envasado de los alimentos.

Ademas, se presentara al alumnado una serie de imagenes para el reconocimiento de equipos
implicado en los procesos que se explican en el médulo, asi como de los elementos que sirven para
la puesta en marcha, parada de los equipos y mantenimiento y limpieza de los mismos.

Como se ha citado, paralelamente a las clases tedricas se realizara trabajo practico que consistira en
los denominados entrenamientos y miniretos, previamente al inicio de estas sesiones, se explicara
al alumnado que se va a realizar, que resultados se espera de los mismos (rdbrica). Los
entrenamientos y miniretos serviran como preparacion a la realizacion de los retos.

Al igual que el curso pasado se trabajardn competencias transversales, gracias al desarrollo del
proyecto de transformacion del modelo metodolégico en FP, “Elaboramos Para Alimentar tu
futuro”, aprobado en junio de 2021 con el fin de ser desarrollado durante este curso y donde se veran
implicados todos los médulos de primer curso del ciclo. Tal y como se indica en dicho proyecto, se
trabajara con la metodolégica de Aprendizaje Colaborativo basado en Retos (ACbR).

Esta previsto llevar a cabo 3 retos a lo largo del curso: el primero al inicio del 2° trimestre, el 2° entre el
final del 2° trimestre y el comienzo del tercer trimestre y el Gltimo durante el mes de mayo.

Para el desarrollo de los retos todos los médulos van a tener que estar coordinados.

Al principio de cada reto se planteara a los alumnos una misién con unos objetivos, los alumnos
tendran que investigar, indagar y trabajar con la guia del equipo docente del ciclo en todo el
proceso hasta llegar a un resultado que alcance los objetivos preestablecidos. En el inicio del
reto se informaré sobre que criterios de evaluacion del médulo serén utilizados en el reto, ademas
de cuales van a ser la herramientas de evaluacion, que basicamente consistiran en la evaluacion de
los resultados obtenidos al final del reto, asi como la evaluacion del desarrollo del mismo a través de
una rabrica triple (valoracion personal, grupo y por parte del docente). Durante la realizacion de los
retos se tendra muy en cuenta en la evaluacion el desarrollo y el fomento de las denominadas
habilidades sociales como son: el trabajo en equipo, desarrollo de la proactividad, el aprendizaje por si
mismo, habilidades digitales, creatividad, pensamiento critico, flexibilidad... etc.

Adicionalmente a los retos, y a lo largo de curso se colaborara y se coordinaran los contenidos practicos
con el modulo de acondicionado de materias primas, terminando procesos iniciados previamente en
este mddulo, para lo cual se disefiaran jornadas de trabajo practico conjuntamente. También se podran
realizar colaboraciones puntuales con los moédulos de materias primas, procesos tecnolégicos,
seguridad e higiene, FOL y procesado de productos alimentarios de 2° curso.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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Se valorard utilizar metodologias basadas en la gamificacion, alentando siempre una actitud positiva y
de superacion en el alumnado.

Para el desarrollo de la metodologia se utilizaran los recursos sefialados en el punto 10. Se valorara la
realizar salidas técnicas a empresas para reforzar el trabajo desarrollado en el centro.

7.- PROCESO DE EVALUACION DEL ALUMNADO.

7.1 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Para atender a los procesos de evaluacién se dispondran de los

siguiente elementos:

- ELEMENTOS TEORICOS

v Pruebas escritas (se realizaran al menos 1 prueba por cada unidad formativa o

subunidad) donde se preguntara por los conceptos y contenidos trabajados en
clases

- ELEMENTOS TEORICOS -PRACTICOS

v Pruebas escritas de reconocimiento de equipos y herramientas de uso en la
elaboracion de alimentos, asi como de los mecanismos de interés de estos equipos
y elementos de control, de puesta en marcha y parada. Ademas de los elementos
utilizados en el mantenimiento y limpieza. Se podran imagenes y esquemas y el
alumno debera saber reconocer de que elemento se trata. Calculos de

rendimientos, deteccién de errores en etiquetas,...

- ELEMENTOS PRACTICOS
v Pruebas précticas en las que el alumno tendras que realizar unas /unas practicas

parcialmente o en su totalidad de las realizadas. Se calificara mediante rubrica.

v Rubricas para evaluar la presentacion de resultados de los retos y miniretos.
Donde se evaluard los criterios de evaluacion trabajados (se podra valorar
correccién en la exposiciéon de resultados, la claridad y orden en las explicaciones
y que sea un trabajo completo).

v Rubricas simples para evaluar trabajo realizado en las practicas, los
entrenamientos y los miniretos. Donde se evaluaran criterios de evaluacion
trabajados (60%) y las competencias transversales (40%)

v Rubricas Triples para la evaluaciéon de la parte especifica relativa al médulo

de los retos (60% de la calificacién del reto, el otro 40% seréa una

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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calificacion puesta por el equipo docente del ciclo). Donde los alumnos se
evaluaran asi mismos (20%), los compafieros de los equipos daran una
valoracién numérica (20%) y el docente dara una calificacion (60%).

Siempre teniendo como referente los criterios de evaluacion y el desarrollo de habilidades de trabajo.
Se dispondré de un cuestionario adaptado para los alumnos, basados en la rabrica.

En el caso de que no se pueda trabajar con el método ACbR, la totalidad de la calificacion de los
elementos practicos se obtendra de la prueba practica y de la rabrica de observacion del trabajo en
planta.

En todo caso y al principio del curso se realizara una Evaluacién Inicial, preguntas cortas, que no
tendra nota y que servira para conocer cual es el nivel de conocimiento que tiene el alumnado antes
de comenzar con el proceso de ensefianza-aprendizaje. Se valorard volver a realizar esta prueba al
final del curso, para comprobar la idoneidad de la prueba y grado de conocimiento adquirido por los
alumnos. En base a los resultados obtenidos en la evaluacién inicial se podra valorar la adecuacién
de cierto tipo de estrategias en el proceso de ensefianza.

El moédulo esta dividido en 4 unidades formativas, cada una de las mismas tendra una calificacion.
Ademas, durante el curso se realizaran 3 retos que incluiran criterios de calificacion de las 4 unidades
formativas. Sera necesario superar cada unidad formativa y cada reto por separado, en el caso de no
superar alguna de estas unidades o retos se podra promediar siempre y cuando se cumplan los
requisitos marcados en el punto 7.2. A su vez en el punto 7.2 se establece los promedios que se van
a aplicar para la obtencion de la nota final.

Para atender a los procedimientos de evaluacion se tiene en cuenta las tres situaciones que se
pueden dar:

v Alumnado con derecho a evaluaciéon continua
v/ Alumnado con perdida de evaluacion continua

v/ Alumnado de segundo curso con el médulo pendiente

En la primera situacion se incluye a todos los alumnos que no hayan acumulado méas de un 15% de
faltas de asistencia y a los alumnos que se les haya concedido la conciliacion laboral. En el
segundo caso se incluye a los alumnos que si hayan superado el 15% de faltas de asistencia (39
faltas).

En el caso de los alumnos con derecho a evaluacion continua, todos los alumnos deberan realizar y
superar las diferentes pruebas que se realizan en el curso. En el caso de que un alumno no cubra (no
estar presente) un 80% de las practicas (entrenamientos, miniretos o retos) debera realizar la parte
practica, ademas de las partes tedricas y teérico-practicas que pudiera tener pendientes
correspondientes a las unidades formativas en la convocatoria oficial J1 o en la J2 en el caso de no
superar esta prueba en la J1.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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Se podra realizar una recuperacion Unicamente en el curso de partes no superadas tras la evaluaciéon
de las UF143 14, UF143_ 24y del retol.

En las convocatorias oficiales se evaluara los criterios de evaluacion correspondientes a la parte
practica y tedricas por separado, debiendo superarse ambas partes por separado. La nota minima
para mediar entre partes es 4.

En el caso de pérdida de evaluacién continua NO se guardaran las partes superadas hasta el
momento de la pérdida de evaluacion, teniendo que presentarse en la convocatoria oficial J1 y/o J2 A
TODA la materia, parte tedrica y parte practica.

En las convocatorias oficiales se evaluara los criterios de evaluacién correspondientes a la parte
practica y tedricas por separado.

El alumno tendra que realizar un examen tedrico y uno practico, que tendra la siguiente carga en la
calificacion final

e Elementos tedricos = 60%

o UF143_14
o UF143 24
o UF143 34
o UF143_ 44

e Elementos préacticos - 40%

Durante este curso s6lo hay una alumna de segundo curso con el médulo pendiente, en su caso si le
es posible se le permitira acudir a las sesiones tedricas y practicas, perrmitiendole asi mismo realizar
las distintas pruebas evaluadoras hasta la evaluacion final que serd a final del mes de febrero.

e El primer trimestre podra realizar las pruebas que realicen los alumnos y eliminando la
materia que supere.
e El segundo trimestre podra realizar y superar las pruebas que realicen sus compafieros hasta
su evaluacion final en el mes de febrero.
e Eltercer trimestre se evaluara durante la prueba final a finales del mes de febrero.
o Para preparar esta prueba el docente antes del periodo vacacional de navidad
indicara a la alumna los contenidos tedrico practicos

La alumna tendra que realizar un examen tedrico y uno practico de los contenidos tedrico, practicos
no superados, que tendra la siguiente carga en la calificacion final. Debiendo superarse ambos por
separado. La nota minima para mediar entre partes es 4.

e Elementos tedricos = 60%

o UF143_14
o UF143 24
o UF143 34
o UF143 44

e Elementos practicos > 40%

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informético. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

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



F-SE-PR-02

PROGRAMACION DIDACTICA

TRATAMIENTOS DE TRANSFORMACION Y
CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Curso 2022-23

7.2 CRITERIOS DE CALIFICACION

Para la calificacion del médulo se considera que:

e La parte tedricas unidades formativas representan un 60% de la nota.

e La parte practica de las unidades formativas representa un 40% de la nota
o Los retos representan un 20% de la calificacién
o Laprueba practica un 20% de la calificacion

Las notas de las UF se obtiene ponderando de la siguiente manera:

e Pruebas escritas tedricas un 60% de la nota final de la UF
o 70% teoria
o 30% elementos tedrico practicos
e Examen préactico un 20% de la nota final de la UF
¢ Entrenamientos, miniretos y retos un 20% de la nota final de la UF

Las notas de los retos se obtienen de la siguiente manera:

e Calificacion de criterios de evaluacion 60% de la nota del reto

e Valoracién de resultados finales (rabrica) 50%

e Rdbrica triple (desarrollo del reto) 50%

o Competencias transversales (habilidades blandas/soft skills) 40% de la nota del reto (esta nota
la establecera el equipo docente del curso)

Se podré hacer ponderar una parte (UFs o Retos) a partir de una calificacién de 4 puntos/10.

Para poder ponderar notas, obligatoriamente los alumnos deberan superar las parte de pruebas
escritas de cada UF (5 puntos sobre 10). Pudiendo ponderar estas pruebas (cuando haya varias
dentro de una UF siempre y cuando se obtenga 4 puntos sobre 10).

Para las convocatorias oficiales J1 y J2, la prueba se dividira por unidades formativas donde se
calificaran los criterios de evaluacion teéricos (50% de la nota) y practicos (50% de la nota). En el caso
de que un alumno tenga superadas todas las unidades formativas y no superado algun reto tendra que
efectuar la parte practica de la prueba ponderando un 20% de la nota para el célculo de la nota final
del médulo.

Para el célculo de la nota final del médulo se utilizaré la siguiente expresion:

NOTA FINAL= (NOTA UF143_14 X 0,32) + (NOTA UF143_24 X 0,16) + (NOTA UF143_34 X 0,12) +
(NOTA UF143_44 X 0,20) + (MEDIA RETOS 1,2y 3 X 0,20)

El modulo se supera siempre y cuando tras aplicar la expresion anterior se obtengan 5 o mas puntos
sobre 10, la nota final no tendra decimales y no se aplicar4 nunca reglas de redondeo cuando tras
aplicar la expresidn anterior la calificacion sea menor de 5 puntos sobre 10.

Ningln alumno podra superar el modulo si no supera todos los criterios de evaluaciéon considerados
como minimos.

Ante faltas de ortografia (incluyendo la no acentuacién) en las distintas pruebas se podra quitar hasta
1 punto de la calificacién de la prueba (por cada falta se restara 0,1 puntos sobre 10 puntos).

Cualquier falta de respeto ante el profesor o ante los compafieros o cualquier tipo de actitud que
suponga poner en riesgo la integridad fisica de profesores o alumnos implicara que el alumno tenga
que presentarse con todo el médulo en la convocatoria oficial J1 0 J2. Asimismo, si un alumno es
descubierto haciendo trampas (copiando) en una prueba escrita obligatoriamente tendra que
presentarse en la convocatoria oficial J1 o J2 con todo el médulo.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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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 mddulo 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 consecucion
de capacidades por todos los alumnos. No obstante, el profesor anota las posibles desviaciones que
ocurriesen a lo largo del curso para analizarlas al finalizar el mismo.

Seguimiento de los resultados

Durante el desarrollo de las clases el profesor realizara 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
metafdricos. etc.

El profesor responsable del médulo llevara a cabo trimestralmente una sesion de reflexion entre los
alumnos para que manifiesten su opinidn sobre los resultados de la evaluacién, buscando las causas del
fracaso o del éxito. El profesor hara su propia valoracién y pedira a los alumnos que expresen su opinién
de como mejorar los resultados recogiendo las actuaciones que deben llevar a cabo para la mejora 'y
aplicaAndola 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.

Atencién ala diversidad

Se realizaran actividades mas personalizadas con estos alumnos en funcién de las capacidades a
desarrollar:

Redistribuciéon o adaptacion de equipamientos.

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

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

Disefio de actividades de motivacién con ayuda de los profesores de apoyo y del departamento de
orientacion.

Tutoria

Los alumnos tienen a su disposicion 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.

Durante este curso tan so6lo hay una alumna con el médulo pendiente.

El profesor entregara a través de classroom y de la web del centro, una Programacion del médulo donde se
reflejaran los procedimientos de evaluacion, los contenidos y resultados de aprendizaje minimos del
madulo, asi como la temporalizacion prevista.

Todos los alumnos de 2° curso con el mddulo suspenso del curso anterior realizaran la prueba final
ordinaria de marzo y en caso de ser necesario, la prueba de junio.

Para estas pruebas se seguiran las especificaciones sefialadas en el punto anterior.

Se contempla la posibilidad de que para la convocatoria ordinaria de marzo, hayan eliminado la parte
correspondiente a la 12 evaluacidn, siempre y cuando, se hayan presentado a dicho examen

ordinario del primer curso.

Esta alumna tendra acceso a classroom y podra realizar las practicas de los dos primeros trimestres con el
resto de sus comparieros.
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A principio del mes de enero se le indicaran los temas teéricos y practicos correspondientes al tercer
trimestre y que tendra que superar en la prueba final programada a final del mes de febrero.

10.- MATERIALES DIDACTICOS PARA USO DE LOS ALUMNOS.

Como materiales de uso a lo largo del curso se utilizaran:

v Tratamientos de transformacién y conservacion Ed. Sintesis ISBN: 9788413570839
Apuntes elaborados por el profesor de la materia

v Cuestionarios

v Fichas de equipos, con caracteristicas técnicas y de funcionamiento

v Imagenes de equipos, instrumentos y herramientas de uso habitual en la industria alimentaria v
Videos demostrativos del funcionamiento, mantenimiento y limpieza de equipos, v Instrucciones para
el desarrollo de las sesiones de trabajo practico

v Documentacion que el alumnado debera utilizar en desarrollo de las sesiones de trabajo practico

Se priorizara en todo caso el uso de programas, aplicaciones y herramientas multimedia. De esta
manera, Todos los contenidos y trabajos practicos se subiran a la plataforma Classroom de Google
usada por el centro (work space).

11.- ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

12.- PLAN DE CONTINGENCIA.

En el caso de ausencias puntuales sobrevenidas siempre y cuando pueda realizarse como el caso de
ausencias programadas, el profesor subira la Classroom de clase las tareas que el alumnado tiene que
realizar. Estas tareas seran actividades o ejercicios sobre aspectos que se estén trabajando en esos
momentos en el aula.

En el caso de que esté realizando algun trabajo o proyecto (reto o minireto) los alumnos podran
continuar trabajando en el mismo.

En el caso de ausencia prolongada del profesor y hasta que se cubra la sustitucion del titular del médulo,
siempre que sea posible, se activara la tarea a realizar en el Classroom que consistird en continuar
mediante apuntes con los temas que estén programados a partir del momento de la ausencia y con las
actividades asociadas a dichos temas. En el momento de la sustitucion, el sustituto seguird4 con el
temario teniendo como referencia el cuaderno del profesor, para saber en que punto debe continuar.
En el caso de que no sea posible la comunicacién con el profesor titular, en el drive del departamento
existe una carpeta con un plan de contingencia que incluye actividades asociadas al médulo para
atender dicha circunstancia excepcional.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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13.- INFORMACION AL ALUMNADO

La programacion didactica de moédulo serd comunicada al alumnado

Las programaciones didacticas son publicadas en la web del centro.

Se recomienda también comunicar al alumnado la PD en el classroom de médulo, para que tengan
acceso permanente.

Este documento debe ser utilizado en soporte informético. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 47 de 47
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