FIP: Conserveria
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UNIDADES DE P .. ler. Aifo Bach. 2do. Aiio Bach. 3er. Ao Bach.
MODULOS FORMATIVOS Duracidn , , ,
COMPETENCIA Periodos Periodos Periodos
UC 1- Organizar y|Organizacion y control de
L . 136 70 66
controlar la recepcion,Jalmacén
almacenamiento YJUT 1: Condiciones de recepcion
expedicidon de materias  |de materias primas y auxiliares. 20 20
primas, auxiliares Vi
productos terminados en|UT 2: Clasificacion y codificacion
la industria conservera, ~ |de las mercancias. 30 30
UT 3: Procedimientos generales
de ?Imacenamlento de 20 20
mercancias.
utr 4 Manipulaciéon de
mercancias en los movimientos 33 33
internos.
UT 5: Almacenaje de productos
17 17
elaborados.
UT 6: Expedicion de productos
elaborados. 16 16
2- P I racion asi n |
uc : reparar as|Ope aao”es basicas e a 334 70 264
materias primas ylelaboracidn de conservas.
elaborar los productos UT 1: Procedimientos de
para su posterior elaborauonl _ de productos 20 20
tratamiento. vegetales, carnicos y de pescado.
uT 2: Operaciones de
mantem.mle.nto y p.reparauon de 30 30
la maquinaria y equipos.
UT 3: Organizacion del proceso
de elaboracidn. 175 175




uT 4: Seleccién y
acondicionamiento de las 25 25
materias primas.
UT 5: Especificacion y aplicacion
de medios conservantes. 48 20 28
UT 6: Preparacion de productos
compuestos y control de calidad 26 26
UT 7: Elab ion de plat
: aboracion de platos pre y 10 10
cocinados.
UC' 3 Conducir la Tratamlen.t't)s de 140 140
aplicacién de los|conservacion.
tratamientos dejUT 1: Identificacion Y
conservacion. realizacién del control,
preparaciéon y mantenimiento 20 20
de las maquinas y equipos
de tratamiento.
uT 2: Procesos de
fermentacién-maduracién vy 20 20
desecado de productos
vegetales
uTt 3:Procesos de
fermentacién-maduraciéon vy 20 20
desecado de productos
carnicos
uT 4: Procesos de
fermentacién-maduracién vy 40 40
desecado de productos de
pescado
UT 5: Tratamientos de
pasteurizacion y esterilizacion
de conservas y control de 20 20
calidad
UT 6: Procedimientos de
aplicacién de frio industrial. 10 10
UT 7: Refrigeracion vy
10 10

congelacién de elaborados.




UC 4- Realizar y controlar

Envasado y embalaje.

99 99
las operaciones de
envasado y embalaje de UT 1: Caracterizacidon de los
productos envases y materiales para el 15 s
; : envasado.
alimentarios. UT 2: Caracterizacion de los
embalajes y materiales para el 15
embalado. 15
uTt 3: Preparacion y
mantenimiento de las
maquinas y equipos de 25
envasado, etiquetado y
embalaie 25
UT 4: Operaciones con
maquinas y equipos de 18
envasado v etiguetado. 18
UT 5: Operaciones con
maquinas y equipos de 15
embalaie. 15
UT 6: Evaluacion de Ia
conformidad de productos 11
envasados v embalados. 11
U.C'5- Aplicar normas de|Higiene y seguridad en la 272 70 70 132
higiene y seguridad ylindustria alimentaria.
controlar su UT 1: Evaluacion de las
cumplimiento en lajcondiciones higiénicas de los 40 40
industria alimentaria. productos alimentarios.
uT 2: Aplicacion de
tratamientos de limpieza v 50 30 20
desinfeccion en instalaciones
vV equinos
UT.3 Aplicacién de medidas
de higiene personal y general
en el trabajo.
UT 4: Aplicacién de medidas
de prevencién y proteccidn 50 50
laboral.
UT 5: Andlisis de riesgos
medioambientales en la 66 66

industria alimentaria.




UT 5: Aplicacidon de controles
ambientales y de
recuperacion y eliminacién de
residuos

66

66

MODULOS BASICOS o
TRANSVERSALES

Materias primas, proceso y
productos en la industria
conservera.

210

70

140

UT 1: Principales tipos vy
sistemas de produccién de la
industria conservera.

20

20

UT 2: Reconocimiento de las
materias primas principales.

35

35

UT 3: Reconocimiento de las
materias primas auxiliares.

15

15

UT 4: lIdentificacion de los
elaborados y semielaborados
y su relacidn con el proceso.

18

18

UT 5: Relacion entre las
materias primas y los
productos que se obtienen
(Organizacién de procesos)

100

100

UT 6: Sistematizacion de las
tomas de muestras.

10

10

UT 7: Anélisis fisico-quimicos y
organolépticos.

12

12

Sistemas de control vy
auxiliares de los procesos.

198

198

UT 1: Analisis de los sistemas
de control de procesos en la
industria alimentaria.

30

30

UT 2: Operaciones de
mantenimiento y preparacion
de maquinarias y equipos

18

18




UT 3: Operaciones con los

equipos de produccién vy 30 30
transmisién de calor.
UT 4: Operaciones con los
equipos de produccion vy 15 15
distribucién de aire.
UT 5: Operaciones con los
equipos de produccién de 25 25
frio.
UT 6: Control de equipos e
instalaciones de 15 15
acondicionamiento de agua.
UT 7: Operaciones con los
fequos de tratamlent.o de la 30 30
informacién  en  sistemas
automatizados
uT 8: Control y
mantenimiento de las 20 20
instalaciones y motores
eléctricos
uTt 9: Verificacion y
mampulacu.)r?,de los SIStem{:.lS 15 15
de transmisidn de potencia
mecanica
Dibujo Técnico aplicado 70 70
UT 1: Manejo de materiales 6 6
de dibujo
UT 2: Lineasy Formatos 6 6
UT 3: Distribucion de espacios 18 18
y areas
uT 4 Vistas en Maquinarias y 15 15
equipos
UT 5: Lectura e interpretacion 12 12
de planos
UT 6: Distribucion d i
istribucion de espacios 13 13
y areas ( Escalas)
Formacion y Orientacion 66 66

Laboral - FOL




UT.1. La salud laboral.

Condiciones de trabajo vy 4
seguridad. 4
U.T.2. Factores de riesgo
profesional. > 5
U.T.3. Prevencion y proteccion
de riesgos fisicos. 5

5
U.T.4. Prioridad y actuacion
en accidentes y los primeros 5
auxilios. >
U.T.5. El derecho laboral. 5

5
U.T.6. La contratacion. 5

5
U.T.7. La seguridad social. 5 s
U.T.8. Organos de c
representacion. 5
U.T.9. Convenios colectivos vy,
negociacion. z 5
U.T.10. El mercado laboral. 5 5
U.T.11. Proyecto profesional.

> 5

U.T.12. Busqueda de empleo. a

4
U.T.13. Trabajo por cuenta
propia. 3 3
U.T.14. Sector laboral:
situacion e insercién laboral. 5

5

TOTAL 1525 350 350 825




