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OBJETIVO GENERAL DEL CURRICULO

Realizar las operaciones de elaboracion y envasado y aplicar los tratamientos de
conservacion de los derivados céarnicos, vegetales, de pescado y cocinados en las condiciones
establecidas en el proceso de fabricacion y en los manuales de procedimiento y calidad. Operar
la maquinaria y equipos correspondientes y efectuar su mantenimiento de primer nivel

A) MODULOS ASOCIADOS A UNIDADES DE COMPETENCIA

Organizacion y control de almacén (136 periodos)

Operaciones bésicas en la elaboracion de conservas (334 periodos)
Tratamientos de conservacion (140 periodos)

Envasado y embalaje (99 periodos)

Higiene y seguridad en la industria alimentaria (272 periodos)

B) MODULOS DE CARACTER BASICO Y/O TRANSVERSAL

Materias primas, proceso y productos en la industria conservera (210 periodos)

Sistemas de control y auxiliares de los procesos (198 periodos)

C) MODULO DE FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

D) MODULO DE FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

MODULO DE ORGANIZACION Y CONTROL DE ALMACEN

Objetivo del Médulo formativo:

Organizar y controlar la recepcién, almacenamiento y expedicién de materias primas,

auxiliares y productos terminados en la industria conservera.

(Asociado a la Unidad de Competencia 1)

Seleccion del tipo de contenido organizador: los procedimientos
(excepto en la UT1 en la que son los hechos/conceptos)

Identificacion y ordenacion de las Unidades de Trabajo (UT):

uT 1:

uT 2:

uT 3:

uT 4:

UT &:

UT 6:

Condiciones de recepcion de materias primas y auxiliares (20 periodos)
Clasificacién y codificacién de las mercancias (30 periodos)

Procedimientos generales de almacenamiento de mercancias (20 periodos)
Manipulacion de mercancias en los movimientos internos (33 periodos)
Almacenaje de productos elaborados (17 periodos)

Expedicion de productos elaborados (16 periodos)

Duracién total: 136 periodos
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS

UT 1 - Condiciones de UT 6 - Expedicién de
recepcion de materias primas productos elaborados
y auxiliares

UT 2 - Clasificacion y

codificacion de las

mercancias
UT 3 - Procedimientos ;
generales de almacenamiento UT 5 - Almacenaje de

de mercancias productos elaborados

UT 4 - Manipulacion de
mercancias en los
movimientos internos
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N° 1 - Condiciones de recepcién de materias primas y auxiliares

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Analizar las condiciones de recepcién de materias primas y
auxiliares

(Tiempo estimado: 20 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Identificar la documentacion que acompafa a las
mercancias de entrada.

Analizar los contenidos de suministro de materias
primas y relacionarlos con las materias recibidas.

Apreciar, medir y calcular cantidades siguiendo los
métodos establecidos.

Caracterizar los sistemas de proteccion de las
mercancias.

Determinar la composicion de los lotes.

Registrar, con el soporte informético adecuado, las
mercancias y materias recibidas.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Albaranes, estados, notas de entrega y otros
documentos.

Tipos y condiciones de contratos.
Medidas, calibres y pesos. Sistemas de medida.

Conceptos generales sobre proteccion de
mercancias, envasado y envases.
Legislacion en materia de
mercancias alimenticias.

Riesgos y alteraciones de las materias primas y
auxiliares.

transporte de

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Respeto y rigor en los calculos y mediciones.

Interés por mantener las especificaciones de
recepcion de materias.

Rigurosidad en el control de los contratos de
suministros.

Coordinacién con el personal de recepcion y
almacenes.

Adopcién de criterios estrictos de registro de datos
de entrada.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Analizar, en pequefios grupos, documentos de
entrada de materias, identificando el tipo de
documento, el contenido escrito y su relacion con
la clase, cantidad y destino de la mercancia.

En pequefios grupos, debatir las condiciones de
un contrato de suministro de materias primas y
las obligaciones y derechos del proveedor y
receptor

Realizar ejercicios de célculo de cantidades
suministradas en supuestos practicos.

Realizar un comentario escrito sobre principales
sistemas de proteccion y embalaje de mercancias
y de proteccion de las mismas para el transporte y
descarga.

Manejar un sistema informatico de registro de lotes

y cantidades de mercancia en relacién con los pro-
veedores.

Criterios de evaluacién

Se reconoce la documentacion que acompafia a
las mercancias entrantes y se comprueba que se
ajusta a las especificaciones.

Se analiza el contenido de los contratos de
suministro de materias primas. Se obtienen
conclusiones.

Se utilizan correctamente los métodos de calculo y
medicion de lotes y cantidades.

Se comprueba que las materias llegan con la
proteccion y en los envases y embalajes correctos.

Se han registrado en una base de datos las
entradas de mercancias suministradas.

Bachillerato Técnico
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| UNIDAD DE TRABAJO N° 2 - Clasificacién y codificacion de las mercancias I

Objetivo de la Unidad de Trabajo:

(Tiempo estimado: 30 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Describir los procedimientos de clasificacion de
mercancias alimentarias.

Aplicar criterios de clasificacion teniendo en cuenta
tamafios, caracteristicas organolépticas, caducidad,
utilidad, limpieza, estado sanitario y otras
caracteristicas cualitativas.

Interpretar sistemas de codificacion.

Asignar codigos segun el sistema establecido y
efectuar marcajes.

Tomar muestras en la forma y cuantia
especificadas y llevas a cabo las pruebas

inmediatas de control de calidad segun el protocolo
establecido.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Especificaciones de la empresa. Criterios e
instrucciones de trabajo.

Cadigo alimentario. Clasificaciones y categorias.
Concepto de codigo. Clases de codigos y marcas.
Quimica y microbiologia de los alimentos.
Variedades y razas origen de los alimentos.
Tipos y clases de materias auxiliares.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Acatamiento de las instrucciones de trabajo
Rigurosidad en las tomas de muestra y analisis
Predisposicion hacia el orden y la clasificacion
Honradez y pulcritud en las valoraciones

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Individualmente, categorizar materias primas al
alcance y valorar sus caracteristicas, clasificando las
mismas por medio de la calibracién, pesaje, medicion
y observacion desus caracteristicas
Organolépticas .En grupo, recoger
analizarlas, dando los resultados.

Individualmente, relacionar materias primas con el
cédigo alimentario y las instrucciones de trabajo.

En grupo, efectuar un panel de valoracion de una
materia prima debatiendo las opiniones.

muestras y

Criterios de evaluacion

Se identifican materias primas (variedad, clase,
especie, raza...) y se clasifican seglin codigo
alimentario y especificaciones.

Se establecen lotes segln categorias y se marcan
para su posterior almacenamiento o pase a la linea
de elaboracion.

Se pesan, miden o calibran materias primas
siguiendo las especificaciones de cédigo alimentario
y las categorias comerciales.

Se comprueba que la valoracion del grupo esta de
acuerdo con la clasificacion asignada a la materia
prima analizada en el panel.

Se comprueba el estado de las materias auxiliares y
se marcan para su pase al almacén.

se toman muestras, siguiendo el procedimiento, y se
analizan segun el protocolo establecido.

Bachillerato Técnico
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UNIDAD DE TRABAJO N° 3 - Procedimientos generales de almacenamiento de

mercancias

(Tiempo estimado: 20 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Descargar y trasladar las mercancias en lugar y
modo adecuado para que no sufran alteraciones.

Relacionar los sistemas y soportes de control de
almacén caracteristicos de la industria alimentaria
con sus aplicaciones.

Distribuir las materias primas y productos de
entrada en almacenes, depdsitos o camaras,
atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria,
lote, caducidad) y con criterios de &ptimo
aprovechamiento del espacio.

Colocar las mercancias de forma que se asegure
su integridad, su identificacion y manipulacion.

Controlar las variables de temperatura, humedad,
luz y aireacion de los depodsitos y camaras de
acuerdo con las exigencias de conservacion de los
productos.

Verificar que tanto el espacio fisico, como los

equipos y medidas utilizados en almacén cumplen
la normativa legal de higiene y seguridad.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Sistemas de almacenamiento en la industria
alimentaria.

Condiciones ambientales. Variables principales.

Seguridad e higiene en depdsitos, almacenes y
camaras. Normativas.

Atmaésferas controladas. Principios basicos.
Produccién de frio. Instrumentos de control.

Stock maéaximo, 6ptimo, minimo, de seguridad.
Conceptos.

Inventarios: Tipos y diferencias.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Valoracién del orden la organizacion en el trabajo.
Actitudes de cooperacion con el equipo de trabajo.

Aporte de ideas para una buena organizacion del
almacén.

Participacion y comunicacion en el registro de
existencias.

Esmero en las precauciones de salubridad y

seguridad.

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Analizar los procedimientos generales de
almacenamiento de mercancias.

Responsabilidad en el control ambiental.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Proyeccion de videos sobre almacenamiento de
mercancias.
Ejercicios
mercancias.
Realizar esquemas sencillos de distribucion de frio
en camaras y del sistema de humidificacion y
control general.

Manejar una base de datos sobre control de
existencias en almacén.

Efectuar visitas a almacenes de materias primas y
camaras de atmésfera controlada en industrias
alimentarias, realizando después un comentario
escrito.

Elaborar un plan, por grupos reducidos, sobre un
almacenamiento de mercancias en una supuesta
industria alimentaria, contemplando las variables a
tener en cuenta, capacidad, distribucién vy
sefializaciones e identificacién de existencias.

simulados sobre distribucién  de

Criterios de evaluacion

Se han distribuido y ubicado las materias primas
en el lugar y modo especificados en el plan
simulado, elaborado en grupo.

Se han identificado las condiciones de
almacenamiento segun el producto almacenado:
fresco, refrigerado, congelado, a granes o en
contenedores, para elaborar a corto, medio o largo
plazo, para consumo interno o expedicion
posterior.

Se interpretan y manejan los instrumentos de con-
trol ambiental en almacenes, depésitos y camaras
de frio segun el esquema elaborado.

Se anotan en la base de datos, correctamente, las
existencias y movimientos de entrada.

El comentario escrito sobre la visita a almacenes y
camaras ofrece una visibn e interpretacion
correctas sobre las caracteristicas de las materias
almacenadas y su mantenimiento y destino.

Se interpretan correctamente los datos de
inventario.

Bachillerato Técnico
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UNIDAD DE TRABAJO N°4 - Manipulacion de mercancias en los movimientos internos.

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Manipular las mercancias en los movimientos internos.

(Tiempo estimado: 33 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Describir la documentacién de uso interno en la

industria conservera, para controlas los
movimientos de mercancias en fabrica.
Manipular y transladar las  mercancias

almacenadas de forma que no se alteren, y con las
precauciones de seguridad debidas.

Mantener los equipos de carga, descarga,
transporte y manipulacion interna de mercancias

mas utilizadas en almacenes de productos
alimentarios.
Registrar, con el soporte establecido, los

movimientos de productos almacenados dentro de
la fabrica, actualizando permanentemente las
existencias y el destino de los mismos.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Condiciones ambientales que deben reunir las
materias primas y auxiliares almacenadas en la
industria alimentaria.

Conceptos de mecanica aplicada a la
manipulacion y traslado de mercancias.

Higiene de los alientos en relacion con su
manipulacion y traslado.

Seguridad personal en la carga y descarga y en el
transporte interno.

Vocabulario y conceptos asociados a los epigrafes
documentales de uso en almacenes.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Rigor en el seguimiento de las instrucciones de
trabajo.

Precauciones en el manejo de equipos de
almacenamiento interno y traslado de mercancias.

Esmero en las medidas higiénicas, limpieza de lo-
cales y recogida de cajas, envases, cartones y otros
deshechos de almacén.

Rigor en el registro y anotacion de movimientos de
mercancias.

Valorar el orden y la organizacion interna.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Elaborar, en pequefio grupo, un cuadro sindptico
donde se recojan las condiciones ambientales
necesarias para almacenar Optimamente
materias

primas alimentarias, atendiendo a parametros
tales como temperatura, humedad, aireacion,
contenedores y ubicacion dentro del almacén.

Describir, individualmente, apoyandose en dibujos
0 esquemas, las caracteristicas y fundamentos de
las camaras de atmdsfera controlada.

Si el Colegio 0 una empresa cercana esta dotada
de camaras frigorificas, los alumnos, por turno,
realizaran el control ambiental de las mismas,
responsabilizandose de su correcto
funcionamiento y uso.

Operar con carretillas, cintas, remolques, palots y
otros contenedores, tomando las debidas
precauciones para las materias y las personas, a
nivel individual y por equipos.

Realizar, por equipos, labores de mantenimiento
de los utiles y mecanismos de almacén y de las
magquinas productoras de frio (compresores,
condensadores, ventiladores, etc. y los
instrumentos de control central).

Efectuar, individualmente, registros por ordenador
de los movimientos internos de mercancias, ante
supuestos practicos disefiados por el profesor.

Criterios de evaluacién

Se describen las caracteristicas basicas,
prestaciones y operaciones de manejo Yy
mantenimiento de los equipos de carga,
descarga, transporte y manipulacion interna de
mercancias en almacenes de productos
alimentarios.

Se elabora un cuadro sindptico donde se recogen
las condiciones ambientales de almacenamiento
de materias primas, valorando que se hayan
expuesto los pardmetros principales, sus limites
y posibles alteraciones, y valorando también la
presentacion e interpretacion del mismo.

Se comprueba el correcto manejo de equipos de
ubicacion y traslado de mercancias, asi como del
mantenimiento basico de éstos.

Se comprueba el correcto manejo de instrumental y
cuadros de control de camaras, almacenes y
sistemas de produccién de frio.

Ante un supuesto practico de movimientos internos
de mercancias, se efectlian los registros y datos
correspondientes, en el soporte informatico
disefiado al efecto.

Bachillerato Técnico
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UNIDAD DE TRABAJO N° 5

- Almacenaje de productos elaborados

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Conocer y operar con los procedimientos de almacenaje de
productos elaborados.

(Tiempo estimado: 17 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Distribuir los productos elaborados en la industria
alimentaria en almacenes, depdsitos o camaras,
atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria
lote, caducidad), a su destino posterior, y con
criterios de 6ptimo aprovechamiento de espacio.

Almacenar  productos  semielaborados en
almacenes, depoésitos o camaras, atendiendo a sus
caracteristicas y necesidades de conservacion y
a su destino posterior.

Colocar los productos elaborados y semielaborados
de forma que se asegure su integridad, su
identificacion y manipulacion.

Controlar las variables ambientales en el
almacenamiento de productos semielaborados de
acuerdo con las exigencias de conservacion de los
mismos.

Realizar registros de entrada y salida de productos
elaborados en el soporte adecuado.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Relacién de productos elaborados y
semielaborados obtenidos en las industrias
alimentarias.

Necesidad de conservacion y métodos principales

Condiciones higiénicas de almacenes, depositos y
camaras.

Sistemas de identificacion utilizados frecuentemente
en el almacenamiento de productos alimentarios
elaborados.

Normativas sobre control de calidad en almacenaje
de semielaborados.

Conceptos asociados al registro y control de
existencias.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Interés y rigor en el control ambiental del almacén o
la camara.

Valoracién del orden y la organizacion en el trabajo.

Participacion y comunicacion en el registro de
existencias.

Buena predisposicion hacia el mantenimiento de
medidas de higiene y seguridad.

Actitudes de coordinacion con el personal y
responsables de las unidades de produccion y las
de expedicion.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Realizar un esquema de distribuciéon de un producto
elaborado ya envasado y embalado, colocado en un
almacén, donde se den las medidas, cantidades de
producto y destino. El alumno expresara también las
variables ambientales a tener en cuenta. El trabajo
se realizaréa en grupo reducido.

Efectuar un esquema de distribucion de un
producto semielaborado con destino a la propia
fabrica, almacenado un tiempo en condiciones
Optimas de conservacion. Los datos que se den al
alumno seran los mismos que para el anterior
trabajo y también se realizara en grupo reducido.

Visitas a industrias de productos alimentarios de la
zona, apreciando los sistemas de almacenamiento
de elaborados y semi, y los controles de locales y
camaras. Se redactara posteriormente un resumen
de la visita.

Ante un supuesto practico de elaboracién de un pro-
ducto, individualmente, se anotaran en el soporte
informatico adecuado, los registros de entrada en
almacén y las salidas segun destino.

Analizar partes de fabricacion y entrada a almacén,
notas de entrega y salida obtenidos de industrias
locales a fin de que se familiarice el alumno con
esos documentos.

Criterios de evaluacién

Se valora el esquema realizado por el grupo
reducido sobre almacenamiento de un producto
elaborado, observando que se haya ubicado
correctamente y en las condiciones ambientales
precisas.

Se valora el esquema realizado por el grupo
reducido sobre almacenamiento de un producto
semielaborado, observado tanto su correcta
ubicacion como las adecuadas condiciones de
conservacion.

Se  describen los  procedimientos de
almacenamiento de productos alimentarios
elaborados y semielaborados, las precauciones
higiénicas y de seguridad a tener en cuenta y los
controles y registros que deben efectuarse. Esto lo
efectlia el alumno mediante un ejercicio escrito.

Se analizan datos de producciones y entrada a
almacén de producto elaborado o semielaborado
y se registra en el soporte informatico
correspondiente.

Bachillerato Técnico
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UNIDAD DE TRABAJO N° 6

- Expedicién de productos elaborados

(Tiempo estimado: 16 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Identificar la documentacién que acompafa a las
mercancias de salida.

Analizar los contratos o pedidos de suministros de
productos elaborados o mercancias de salida y
relacionarlos con las existencias y
disponibilidades de fabrica.

Preparar y acondicionar los productos que van a
salir para su carga, transporte y distribucion.
Determinar la composicion de los lotes vy
acompanarlos de su identificacion y destino.

Registrar, con el soporte informatico adecuado,
las mercancias y productos expedidos.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Albaranes, estados, notas de salida y otros
documentos de expedicion.

Tipos de contratos, pedidos y ventas. Relacion de
clientes.

Materiales y elementos de carga y transporte.
Conceptos generales sobre proteccion de
mercancias y medios de transporte: condiciones
higiénicas, seguridad, camiones frigorificos,
depdsitos acondicionados, etc.
Legislacion en materia de
mercancias alimenticias.
Riesgos y alteraciones en la carga y distribucién de
productos alimentarios.

transporte de

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Rigor en céalculos y mediciones.

Adopcién de criterios estrictos en registro de datos
de expedicion.

Coordinacion con el personal de almacén de
producto acabado y con el de transporte.

Espero en aplicar las medidas higiénicas y de
seguridad en la carga y salida de los productos.

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Realizar la expedicion de productos elaborados

Actitud abierta en la comunicacion

transportistas y vendedores.

con

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Manejar en pequefios grupos documentos de
salida de productos, identificando el tipo de
documento, el contenido escrito y su relacién con
la clase, cantidad y destino de la mercancia.

En pequefios grupos, debatir las condiciones de un
contrato de provision de productos, o de un pedido
hecho a fabrica, analizando las obligaciones por
ambas partes.

Realizar ejercicios verbales sobre condiciones de
carga y expedicién de productos alimentarios
desde fabrica. Poner algln ejercicio escrito sobre
como organizaria el alumno una expedicion de un
producto determinado desde su salida del almacén
hasta llegar al consumidor.

Manejar individualmente un sistema informatico de
registro de lotes de producto con destino a varios
clientes.

Criterios de evaluacion

Se reconoce la documentacién que acompafa al
producto de salida y se comprueba que se ajusta al
pedido y a destino.

Se analiza un contrato de suministro de producto
elaborado o) semiproducto, obteniendo
conclusiones por parte del alumno.

Se utlizan correctamente los métodos de
preparacién, carga y transporte de productos a
expedir, cuidando el alumno de atender las
precauciones higiénicas y ambientales de la
carga, la seguridad del producto y de las
personas, la identificacion y destino y la
documentacion que acompafia al envio. Esto se
comprueba en el ejercicio verbal y escrito referido
en las actividades de ensefianza y aprendizaje.

Se ha registrado, en la correspondiente base de
datos, la salida de la mercancia expedida.
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EJEMPLIFICACION DE LAS ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE
UNIDAD DE TRABAJO N° 6 - Expedicién de productos elaborados

Total de periodos de la Unidad de Trabajo: 16

ACTIVIDAD N° 1

Tiempo estimado : 4 periodos
Realizacion: Pequefio grupo
Ubicacién: Aula

Objetivos de la actividad: Organizar y preparar la expedicion
de productos elaborados

Medios didacticos y tecnoldgicos, y documentos de
apoyo: Documentos de salida de productos, registro de
existencias o datos de almacén de productos elaborados.

Secuencia/ Desarrollo de la actividad: PROFESOR/A

- Entrega modelos de notas de salida o estadillos de
expediciéon de productos elaborados, albaranes u hojas
de carga, a los alumnos.

- Organiza a los alumnos en grupos de tres y explica en qué
consiste la actividad: Deben familiarizarse con los
documentos entregados, identificar los epigrafes en
relacién al producto que va a salir, el destino y el
responsable de la carga.

- Entrega o presenta un supuesto estado de situacion de
almacén par que los alumnos relacionen la salida con el
producto y actualicen las existencias.

- Concede un tiempo (1 periodos) para que el pequefio
grupo estudie los documentos y sagque conclusiones.

Numero de actividades propuestas: 4

ALUMNOS

- Analizan la
observaciones.

- Un portavoz de cada grupo expone las observaciones
verbalmente y se somete a las preguntas del profesor.

- Individualmente se cumplimenta un documento en
blanco y se registra la salida del producto y el estado
de situacion del almacén.

documentacién 'y anotan sus

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:
- Resuelve duda en el tiempo de estudio documental.

- Atiende las observaciones y conclusiones del portavoz
del grupo y efectla preguntas a éste y a los demas
componentes para identificar si se han identificado
bien los epigrafes.

- Revisa y atiende la cumplimentacién del documento; si
es correcta y corrige los fallos.

- Revisa el registro actualizado del almacén, si se ajusta
ala clase, cantidad y destino del envio.
Evaluacion:

- ldentificar los documentos de salida en los aspectos
sefialados: producto, destino, responsable de carga.

- Anotar y registrar correctamente la salida de productos.

- Mediante el soporte adecuado, actualizar las
existencias en almacén.

- Emplear términos orales y escritos ajustados a la
actividad.

ACTIVIDAD N° 2

Tiempo estimado: 3 periodos

Realizacién: Pequefio grupo

Ubicacién: Aula

Objetivos de la actividad: Analizar contratos y pedidos de
clientes

Medios didacticos y tecnolégicos, y documentos de
apoyo: Modelos de contratos o acuerdos entre clientes y la
empresa; modelos de pedidos.

Secuencia/ Desarrollo de la actividad: PROFESOR/A

- Entrega modelos de contratos o acuerdos que obligan a
la fabrica a proveer de productos elaborados a un cliente.

- Entrega de modelos de peticiones o solicitudes de
productos elaborados cursados por clientes a la fabrica.

- Organiza a los alumnos en grupos de tres y explica en qué
consiste la actividad: Deben revisar los documentos
entregados e identificar las condiciones del pedido:
cantidad, tipo y clase del producto, plazos de entrega,
lugares,

transporte, proteccion de la mercancia, seguros y todo
lo que el documento o las normas comerciales obligan.

ALUMNOS

- Durante una hora los grupos estudian y debaten los
términos de los documentos, sacando conclusiones y
observaciones.

- Durante otra hora, todos los alumnos exponen las
observaciones y comentan los términos del contrato y
del pedido.

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:

- Resuelve dudas y anima a contemplar los puntos mas
interesantes del documento.

- Establece las pautas del debate y las intervenciones
del conjunto de los alumnos en la segunda hora.
Evaluacion:

- Interpretar los contratos o convenios de provision de
productos.

- Manejar solicitudes de productos y relacionar los
pedidos con las disponibilidades y condiciones de
entrega.

Bachillerato Técnico
Figura Profesional Conserveria 11




ministerio de

educacién - ©
FCUADCOR Q

Componente Curricular — Figura

Protesional

ACTIVIDAD N° 3

Tiempo estimado: 6 periodos
Realizacion: Individual

Ubicacién: Aula

Objetivos de la actividad: Adiestrarse en la preparacion de
una expedicion de producto elaborado hacia un destino
determinado, realizar el seguimiento del producto desde la
fabrica hasta el depositario, cuidando de que llegue en las
condiciones adecuadas.

Medios didacticos y tecnolégicos, y documentos de
apoyo Especificaciones de fabrica sobre el producto
acabado. Instrucciones de carga y transporte (normas de
empresa). Laminas, rotuladores y material de escritorio.
Esquema o formulario con los términos que el alumno debe
tener en cuenta para el ejercicio escrito.

Secuencia/ desarrollo de la actividad: PROFESOR/A

- Explicacion del desarrollo de la actividad, comentando
con los alumnos las especificaciones que deben
observarse
en la preparaciéon de
elaborados.

- Resuelve dudas sobre estas cuestiones contrastando las
respuestas y observaciones de los alumnos.

- Prepara un ejercicio escrito, con un supuesto practico,
para que sea trabajado por los alumnos, sobre medidas y

los pedidos de productos

CTIternos a tener en cuenta para la salilda y expedicion de
uno o varios lotes de producto terminado.

- Una vez concluido el ejercicio, corrige y comenta los
resultados.

ALUMNOS

- Analizan especificaciones de carga e instrucciones de
trabajo, sacando conclusiones 'y exponiendo
observaciones.

- Realizan un ejercicio escrito, con un supuesto practico,
sobre cémo organizar la expedicion y transporte de uno o
varios productos elaborados, desde el almacén hasta el
distribuidor.

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:

- Dinamiza el proceso de andlisis de las instrucciones y
especificaciones.

- Orienta sobre como hacer el ejercicio y resuelve dudas.

Evaluacién:

- Explicar las medidas necesarias para preparar y
transportar la carga segun las especificaciones.
Comentar verbalmente las observaciones.

- Tomar las oportunas precauciones para conseguir que
el producto expedido lo haga en las debidas condiciones
de presentacion y seguridad.

- Realizar correctamente el ejercicio practico donde se
vea la capacidad organizadora y el orden y limpieza en
la exposicion gréfica.

ACTIVIDAD N° 4

Tiempo estimado: 3 periodos
Realizacion: Individual

Ubicacién: Aula de informatica

Objetivos de la actividad: Realizar el registro de salida de
productos elaborados y actualizar existencias de almacén,
en soporte informatico.

Medios didacticos y tecnolégicos, y documentos de
apoyo: Ordenador con programa. Datos de salida de
productos y datos de existencias.

Secuencia/ desarrollo de la actividad: PROFESOR/A

- Entrega de los datos necesarios para hacer el trabajo.

- Sitla a los alumnos en los ordenadores y revisa que
contengan los programas adecuados.

ALUMNOS

- Situados en los respectivos ordenadores, anotan los
datos proporcionados, los imprimen y comentan con el
profesor.

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:

- Atiende que las anotaciones y registros son realizados
correctamente, resolviendo dudas y aclarando ideas.

- Comprueba que los programas informéaticos estan a
punto y actualizados.
Evaluacion:

- Interpretar correctamente los datos sobre la expedicion
de los productos.

- Manejar el programa de ordenador correspondiente,
procurando la acertada anotacion y registro.

- Comprobar el resultado correcto de las existencias de
almacén, después de la salida del producto elaborado.

Bachillerato Técnico
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

MODULO DE OPERACIONES BASICAS EN LA ELABORACION DE
CONSERVAS

Objetivo del Médulo formativo:

Preparar las materias primas y elaborar los productos para su posterior tratamiento
(Asociado a la Unidad de Competencia 2)

Seleccién del tipo de contenido organizador: los procedimientos

Identificacion y ordenacién de las Unidades de Trabajo (UT):

UT 1:  Procedimientos de elaboracion de productos vegetales, carnicos y de pescado (20 periodos)
UT 2:  Operaciones de mantenimiento y preparacion de la maquinaria y equipos (30 periodos)

UT 3:  Organizacioén del proceso de elaboracién (175 periodos)

UT 4:  Seleccion y acondicionamiento de las materias primas (25 periodos)

UT 5:  Especificacion y aplicacion de medios conservantes (48 periodos)

UT 6:  Preparacion de productos compuestos (26 periodos)

UT 7:  Elaboracion de platos pre y cocinados (10 periodos)

Duracién total: 334 periodos

Bachillerato Técnico
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS
uT1
Procedimientos de
elaboracion de productos
vegetales, carnicos y de
pescado
uT 2
Operaciones de L'JT 3
mantenimiento y Organizacion del
preparacién de la proceso  de
maquinaria y equipos elaboracion
uT 4
Seleccion y
acondicionamiento
de las materias
grasas
uT>5 UT 6 uT 7
Especificacion y Preparacion de Elaboracion de platos
aplicacion de medios productos precocidos y cocidos
conservantes compuestos
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

y de pescado

UNIDAD DE TRABAJO N° 1 - Procedimiento de elaboraciéon de productos vegetales, carnicos

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Realizar los procedimientos de elaboracion de productos
vegetales, carnicos y de pescado

(Tiempo estimado: 20 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

técnica  sobre
elaboracién de

Interpretar ~ documentacion
ejecucion de procesos de
productos vegetales.

Interpretar ~ documentacion  técnica  sobre
ejecucion de procesos de elaboracién de
productos carnicos.

Interpretar ~ documentacion  técnica  sobre

ejecucion de procesos de elaboracion de
productos de pes- cado.

Asociar los procesos y operaciones de
elaboracion de conservas con los productos de
entrada y salida y con los equipos necesarios.

Describir los fundamentos y la secuencia de
operaciones de cada uno de ellos.

Relacionar los procesos de preparacion y

elaboracién con los de envasado y con los
tratamientos finales.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Métodos generales de preparacion vy
elaboracién de conservas. Fundamentos
técnicos.

Concepto de diagrama de bloque y flujo de
producto.

Concepto de ficha técnica de elaboracion.

Manuales de calidad. Normativas de
aseguramiento.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Rigurosidad en las medidas higiénicas.

Coordinacion con otras fases del proceso y con
las personas.

Cooperacion con el equipo de trabajo.

Interés por los controles parciales hacia la
calidad total.

Ser responsable del resultado del trabajo.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Analizar, en pequefio grupo, documentacion técnica
sobre preparacion y elaboracion de productos
vegetales, carnicos y de pescado, comprobando que
se interpretan correctamente los diagramas, las
fichas técnicas y los manuales de procedimiento y
calidad.

Eligiendo un determinado producto para cada grupo
de alumnos, realizar un esquema de proceso de
elaboracién asociando las materias de entrada, las
operaciones de preparaciéon, los equipos que
intervienen y el resultado buscado.

De manera practica y organizando a los alumnos en
la linea de elaboracion, preparar y elaborar un
producto al alcance, distribuyendo los puestos vy las
responsabilidades en la linea (para este ejercicio, es
necesario contar, obviamente, con un
equipamiento minimo en el colegio)

Criterios de evaluacién

Se interpreta correctamente la documentacion
técnica que suele acompafiar a un procedimiento de
elaboracion.

Se asocian los procesos y operaciones del proceso
con los productos de entrada y salida, con los
equipos que intervienen y con los controles de
calidad requeridos. El esquema que realizan los
alumnos sirve para esta evaluacion.

Ante un procedimiento real de elaboracion, se
realizan las operaciones correctamente, se
responsabiliza cada alumno de la secuencia
asignada y se mantienen los controles de calidad
necesarios.

Se relacionan los procesos de preparacion y
elaboracion de conservas con los de envasado y con
los tratamientos finales posteriores.

Bachillerato Técnico
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UNIDAD DE TRABAJO N° 2 - Operaciones de mantenimiento y preparacion de la maquinaria

y equipos

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Realizar las operaciones de mantenimiento y preparacién de

la maquinaria y equipos.

(Tiempo estimado: 30 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- Relacionar los elementos constitutivos esenciales,
el funcionamiento y aplicaciones de las maquinas
y equipos y de sus dispositivos de regulacién y
control, utilizados en el acondicionamiento de las
materias primas y elaboracién de productos.

- lIdentificar los dispositivos y medidas de seguridad
en el manejo de las maquinas y equipos.

- Efectuar la limpieza de méaquinas y equipos por
procedimientos manuales o automaticos.

- Realizar las adaptaciones de las lineas y los
cambios de elementos (cuchillas, tamices,
boquillas, moldes...) de los equipos requeridos por
las distintas elaboraciones.

- Al inicio de cada elaboracién o proceso, comprobar
el funcionamiento de los elementos de
sefializacion, control, regulacién, alimentacion,
proteccion y otros necesarios para el correcto
procedimiento.

- Efectuar preventivamente el arranque y parada de
los equipos y lineas.

- Llevar a cabo los engrases, rellenado de niveles
sustituciones y recambios rutinarios y demas
operaciones de mantenimiento de primer nivel.

- ldentificar las anomalias mas frecuentes que se
presentan durante la utilizaciéon habitual de las
maquinas y equipos.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

- Magquinaria 'y

equipos de preparacion |y

elaboracion.
Clasificacién. Funcionamiento y aplicaciones
genéricas.

- Fundamentos fisicos de los sistemas de

conduccion de productos.
- Nociones de mecanica y electricidad—electrénica.
- Materiales de limpieza; aplicaciones genéricas.
- Medidas de seguridad e higiene.

- Conceptos esenciales al mantenimiento de primer
nivel.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

- Interés por los aspectos mecanicos y electronicos.

- Capacidad de integracion entre la maquina y el
hombre.

- Pulcritud y esmero en la limpieza y el orden.

- Coordinacién con responsables de linea y control
de calidad.

- Paciencia y teson en la resolucion de problemas y
anomalias en maquinas y equipos.

Puntualidad y esmero en la preparacion de los
equipos previa al comienzo del proceso.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Individualmente, identificar y relacionar los equipos y
magquinas, con los mecanismos que poseen y su
utilizacion en los procesos en los que intervienen.

En pequefio grupo, analizar los sistemas vy
materiales de limpieza, y después efectuar las
operaciones de preparacion y adaptacion de los
equipos que intervienen en el proceso de
elaboracion. Se trata, pues, de una actividad mixta
de caracter tedrico y de aplicacion practica en la
propia linea.

En pequefio grupo, efectuar las operaciones de
arranque y puesta a punto de la maquinaria y
equipos, comprobando su funcionamiento correcto
y corrigiendo las anomalias, si hubiere.

Por turnos, cada grupo y periddicamente, realizar la
revision y control de la maquinaria y equipos,
rellenando un parte de incidencias y anotando en la
hoja  correspondiente, las operaciones de
mantenimiento llevados a cabo.

Criterios de evaluacion

Se explican las partes y elementos constitutivos
esenciales, el funcionamiento y aplicaciones de las
maquinas y equipos y se reconocen los dispositivos
de regulacién 'y control utlizados en el
acondicionamiento de  materias primas vy
elaboracion de productos.

Se identifican los dispositivos y medidas de
seguridad.

Se reconocen y aplican los materiales y sistemas de
limpieza.

Se realizan las adaptaciones precisas en la linea y
los cambios de elementos de los equipos requeridos
por las elaboraciones.

Partiendo de las instrucciones de utilizacién y
mantenimiento de los equipos, se realizan las
siguientes operaciones basicas:

- Comprobacién del funcionamiento de los
elementos de sefializacion, control, regulacion,
alimentacion, proteccién y otros de inicio de
jornada

- Arranque y parada de los equipos y lineas
- Operaciones de mantenimiento de primer nivel

- Engrases, rellenado de niveles, sustituciones y
recambios rutinarios

Se detectan y evallan las anomalias mas frecuentes
que se presentan durante la utilizacion habitual de las
magquinas y equipos
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UNIDAD DE TRABAJO N° 3 - Organizacién del proceso de elaboraciéon

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Organizar el proceso de elaboracién

(Tiempo estimado: 175 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- Identificar los utiles, herramientas, envases,
materiales diversos que intervienen en los
procesos de preparacion y elaboracion de
conservas.

- Identificar los puestos y cometidos de cada uno de
ellos a lo largo de la linea, reconociendo su
responsabilidad concreta en el desarrollo del
proceso.

- Organizar las operaciones secuencialmente,
asignando los puestos de trabajo e instruyendo a
los operarios/as en el manejo de instrumental y
materias que intervienen en el proceso.

- Controlar las operaciones, tiempos y ritmos de
trabajo, atendiendo, en cada fase que se cumplan
las especificaciones y la calidad requerida.

- Realizar el registro de incidencias, evaluar el
trabajo de los operarios/as 'y plantear
recomendaciones para la mejora del proceso.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

- Instrucciones y documentos de asignacion de
tareas.

- Especificaciones de producciéon y sistemas de
aseguramiento de la calidad.

- Conceptos sobre organizacion de la produccién.
Normalizacién, métodos, estudio de tiempos,
valoraciéon de puestos, planificaciéon y control de
calidad.

- Concepto de autocontrol de calidad.

- Direccion y liderazgo.

- Técnicas de comunicacion oral y escrita.

- Psicologia de las relaciones humanas y laborales.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

- Dotes de organizacion y vision planificadora.

- Equidad en la asignacion y valoracion de tareas.

- Capacidad de orden y para relacionar entre si los
factores que intervienen.

- Buena comunicacion y dotes de relaciones
humanas

Integracion en un equipo de trabajo.
Responsabilidad y dotes de mando.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Esta es una UT que trata de dotar al alumno de
capacidades de organizacion, coordinacién y
planificacion del trabajo en una linea de produccion.
Por tanto, habra que enfocar las actividades hacia
el despertar o afianzar estas cualidades. Por tanto:

En una elaboraciéon real de un producto
determinado, rotar a los alumnos en la
responsabilidad de  organizar a  sus
compafieros (que hacen el papel de operarios),
de distribuir las tareas, asignar puestos, dar
instrucciones, dotar de Utiles y materiales,
controlar el desarrollo del proceso, valorar el
trabajo y los productos que se van obteniendo y
por ultimo, redactar un informe de incidencias,
todo ello bajo la supervision del profesor
Tener una puesta en comun todo el grupo para
comentar la actuacién del alumno, y corregir
deficiencias

Criterios de evaluacion

Se identifican los Utiles, herramientas y materiales
que intervienen en el proceso, asi como los puestos
y cometidos que tienen a lo largo de la linea.

Se organiza acertadamente la secuencia del
proceso, se asignan los puestos a las personas, se
dan instrucciones correctas, y se evalian los
trabajos en funcion de los tiempos, del acertado
manejo de Utiles y equipos, y del producto obtenido.
Se valoran las dotes de mando, de coordinacion, de
comunicacion, y relacion con los compaferos, de
apreciacion de la calidad y del mantenimiento de la
seguridad para personas y productos.

Se redacta el informe de incidencias y desarrollo
del proceso de manera clara, en los términos
precisos y con criterios justos y concisos.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 4 - Seleccion y acondicionamiento de las materias primas i

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Realizar la seleccién y acondicionamiento de las materias
primas.

(Tiempo estimado: 25 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Analizar la preparacion y normalizacion de las
materias primas en el conjunto del proceso de
elaboracion.

Identificar y evaluar las caracteristicas que deben
tener las distintas materias primas al finalizar su
seleccidn y preparacion.

Describir y operar los diferentes métodos (manuales
y mecanizados) de seleccion y preparacion de las
frutas y hortalizas, piezas cérnicas y pescados,
sefialando en cada caso, los equipos necesarios
y las condiciones de operacién

Identificar los subproductos y deshechos
generados; su utilidad y los métodos de separacion
y recogida

Aplicar las medidas especificas de higiene y
seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos

Determinar y comparar las caracteristicas de los
productos salientes en relacibn con sus
especificaciones y, en su caso, deducir medidas
correctoras

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Conceptos asociados al acondicionamiento de
frutas y hortalizas. Finalidad y equipos especificos.

Conceptos asociados al acondicionamiento de
piezas carnicas. Finalidad y equipos especificos.

Conceptos asociados a la preparacion de
pescados. Finalidad y equipos especificos.

Fundamentos del pelado fisico y del quimico.
Productos abrasivos.

Especificaciones de higiene y seguridad de
productos alimentarios.

Microbiologia de los alimentos.

Fundamentos sobre la descongelacion de piezas
carnicas y de pescados.

Efectos térmicos en los
conservas.

Tratamientos de aguas. Bases tedricas.

Efectos del picado en carnes y pescados.
Trabazon.

preparados para

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Respeto hacia la normativa sobre calidad.
Interés por la limpieza y el orden.
Respeto por el medio ambiente.
Coordinacién con el equipo de trabajo.

Seguimiento de las medidas y precauciones de
higiene y seguridad.
Rigurosidad por el trabajo bien.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Realizar de forma individual un cuadro
esquematico donde se recojan las normas y
caracteristicas de materias primas vegetales,
carnicas y de pesca- do con destino a diversos
elaborados. Se manejarda para ello la
documentacion legal y de fabricacion necesaria y
las explicaciones del profesor. El profesor
proporcionara el modelo de esquema y cada
alumno elegird un elaborado de cada origen. Una
vez confeccionado el cuadro, los alumnos,
individualmente, expondran en clase el trabajo.

En grupo, en la planta de elaboracién, distribuidos
los puestos de trabajo, efectuar la seleccion,
preparacién y acondicionamiento de materias
primas al alcance del colegio. Esta actividad
puede coordinarse con la anterior Unidad de
Trabajo.

De forma también practica, separar y recoger los
subproductos y deshechos generados en la
preparacion de la materia prima. Debatir en
grupo, las medidas tomadas, el destino de los
subproductos

y vertidos y relacion con la cuestion medioambiental

Criterios de evaluacién

Se analiza la preparacion y normalizacion y las
caracteristicas de materias primas vegetales,
carnicas y de pescado en relacion con el proceso a
que van a ser sometidas y el producto final
deseado.

Se utilizan correctamente los criterios de las
especificaciones de preparacion y
acondicionamiento de las materias primas.

Se efecttan con precision, siguiendo las
instrucciones, las operaciones de preparacion y
manipulacion de materias primas, evaluando los
resultados.

Se identifican los subproductos y deshechos que
habitualmente se generan en las elaboraciones y
se comprueba la metodologia de eliminacion o
destino, y la sensibilidad hacia esos temas.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 5 - Especificacion y aplicacion de medios conservantes

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Especificar y aplicar medios conservantes

(Tiempo estimado: 48 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Caracterizar los distintos tipos de productos
estabilizantes, conservantes y acompafiantes
(salazones, aderezos, liquidos de gobierno,
almibares, etc.).

Interpretar los efectos sobre las materias primas y
productos elaborados y asociarlos con los
procesos en los que intervienen.

Interpretar las especificaciones de formulacién y
sefalar las condiciones de preparacién en cada
caso.

Describir las técnicas y condiciones de
incorporacion y relacionarlas con los equipos de
inmersion, inyeccion o dosificacion correspondientes
y con los productos destinatarios.

Utilizar estas soluciones o medios calculando las
cantidades totales y de los diversos componentes
necesarios en funcion del volumen de producto a
tratar, realizar el aporte y mezclado de los
ingredientes con los equipos de incorporacion.

Aplicar las medidas de higiene en la manipulacién
de los productos y equipos y comprobar el
mantenimiento de las condiciones a lo largo de la
aplicacion.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Concentraciones. Fundamentos quimicos.
Concepto de salazon y salmuera. Adobos.

Efectos de los medios quimicos conservantes.
Caracteristicas generales.

Aditivos en los alimentos. Normativa.
Bromatologia bésica.
Conceptos asociados a la dosificacion.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Interés por la calidad y seguimiento de normas.

Autonomia en el trabajo para calcular y dosificar el
medio acompafiante.

Responsabilidad en la manipulaciéon higiénica de

los componentes.
Limpieza y orden en la secuencia del tratamiento.
Precisién y acatamiento de las instrucciones.

Coordinacién con el equipo, en particular con el de
preparacion de la materia prima.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Individualmente, manejar la relacion de productos
acompafiantes, y su relacion con los distintos
elaborados, obteniendo conclusiones y dominio de
las mismas y confeccionar un esquema de
aplicaciones de aditivos y sustancias necesarias
para preparar una conserva (elegir una vegetal,
otra carnica, y otra de pescado).

En pequefio grupo, calcular concentraciones y
formulaciones en laboratorio, preparar una
muestra de liquido de gobierno y ensayar el
resultado. Si es positivo, calcular el volumen total a
aplicar, y fabricarlo.

En pequefio grupo, realizar el aporte en la linea,
coordinandose con todo el proceso de elaboracion,
manejando los equipos de incorporacién y/o
dosificacion.

Obtener una muestra y efectuar pruebas
organolépticas del resultado.

Criterios de evaluacién

Se comprueba que se han caracterizado los
distintos tipos de estabilizantes, conservantes y
acompafantes y que se interpretan los efectos
sobre las materias primas y productos
correspondientes.

Se han hecho bien los célculos sobre la
formulacién de ingredientes y la concentracion y se
ha preparado la muestra y ensayado su aplicacion.
Posteriormente se efectla correctamente el
célculo del volumen total a aplicar.

Se manejan adecuadamente, en la linea, los
equipos de incorporacién y/o  dosificacion
verificando que el producto resultante se

corresponda con las especificaciones requeridas.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 6

- Preparacion de productos compuestos

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Preparar productos compuestos

(Tiempo estimado: 26 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Interpretar férmulas de elaboracion de masas y
productos compuestos vegetales, carnicos y de
pescado, reconociendo los diversos ingredientes
y las condiciones de incorporacion y dosificacion.

Identificar los sistemas manuales y automaticos de
dosificado y los tipos de balanzas y equipos
relacionados.

Diferenciar los distintos tipos de mezclas (masas,
emulsiones, geles, cremas) y explicar sus
caracteristicas y comportamiento.

Describir los métodos de mezclado, amasado,
emulsionado y gelificado empleados en la
elaboracion de distintos tipos de productos.
Describir las técnicas de embuticion y moldeado
utilizadas en la industria cérnica, sefialando las
maquinas necesarias y las condiciones de
operacion.

Elaborar mermeladas, salsas, masas o pastas
finas.

Realizar la embuticion y moldeo de masa carnicas.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Conceptos asociados: Grados Brix, gelificacion,
emulsién, soluciones coloidales, concentraciones
y vacio.

Fundamentos fisicos de Iso equipos de mezclado y
pesado. Conceptos mecanicos.

Fundamentos quimicos de la mezcla y de los
ingredientes conservantes.

Bases microbioldgicas y bromatolégicas.

Especificaciones de fabricacion y normas de
calidad.

Produccion de calor, generadores, aire y agua.
Caodigo alimentario.
Medidas, calibres, pesos. Sistemas de medida.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Rigor en los calculos y mediciones.

Respeto por la higiene y el seguimiento de
especificaciones y normas de calidad.

Coordinacion con otras fases del proceso.
Cooperacioén con el equipo de trabajo.

Esmero en el manejo de maquinas y equipos en
cuanto a seguridad, economia y rendimiento.

Valoracién del autocontrol de calidad.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

En primer término, el alumno debe describir e
interpretar, individualmente, los métodos de
preparacion y elaboracion de mermeladas, purés,
salsas, cremogenados, masas y pastas finas
carnicas o de pescado. Reconocer los diversos
ingredientes,

el estado en que se deben incorporar, su cometido
y sus margenes de dosificacion. Debe diferenciar
los distintos tipos de mezclas (masas, emulsiones,
geles, cremas) y explicar sus caracteristicas y
comportamiento.

Para esto, aparte de las explicaciones del profesor,
el alumno manejard todo tipo de bibliografia,
apuntes, documentacion  comercial, videos,
fotografias, etc. Asi como visitas a empresas del
sector. Realizar4, a continuacién, un ejercicio
escrito donde describa la elaboracion de un
producto compuesto vegetal, otro carnico y otro de
pescado. Exposicion  verbal  posterior e
intercambio de ejercicios entre los alumnos.

Idéntica actividad para describir e interpretar una
operacion de embuticion y moldeo.

En la planta de elaboracién, de manera practica, en
pequefio grupo y manejando la maquinaria y
equipos necesarios, los alumnos prepararan un
producto compuesto debidamente definido y
caracterizado, donde deberan:

Calcular la cantidad necesaria de
ingredientes

Pesar y dosificar esas cantidades

Comprobar la presentacion y tamafio de los
ingredientes

Seleccionar, asignar los pardmetros y operar con
destreza las maquinas de dosificacién y mezclado

Aplicar las medidas de higiene y seguridad en la
manipulacion de productos y manejo de equipos

Contrastar las caracteristicas de la mezcla en curso
(homogeneidad, fluidez, viscosidad, plasticidad) con
sus especificaciones y reajustar si fuese necesario
De igual forma, en un caso practico de embuticién y
moldeo, el grupo debera:

Elegir vy preparar las tripas, moldes o bolsas
adecuados a la elaboracion

Seleccionar, asignar los parametros y operar
destreza las maquinas de embuticién o moldeo

Efectuar el cerrado correctamente

Comprobar la presencia de defectos y reajustar los
parametros

los diferentes

con
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Criterios de evaluacion

Se describen e interpretan correctamente, las
férmulas y métodos de elaboracion de productos
compuestos, reconociendo los ingredientes, el
estado en que se deben incorporar, su cometido y
sus dosificaciones

Se distinguen los distintos tipos de mezcla y se
explican acertadamente sus caracteristicas vy
comportamientos

Se describen e interpretan correctamente, las
técnicas de picado, preparacion de la mezcla y de
lamasa, de embuticion y moldeado utilizados en la
industria céarnica, seflalando las maquinas
necesarias y las condiciones de operacion

Se realizan adecuadamente las operaciones de
elaboracion de productos compuestos,
considerando los puntos sefalados en las
actividades de ensefianza y aprendizaje

Se realizan adecuadamente las operaciones de
embuticion y moldeo, considerando los puntos
sefialados en las actividades de ensefianza y
aprendizaje
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UNIDAD DE TRABAJO N° 7 - Elaboracion de platos precocidos y cocidos

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Elaborar platos precocidos y cocidos

(Tiempo estimado: 10 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- Describir las técnicas de pochado, cocimiento,
guisado y asado utilizadas en la preparacion de
productos cocinados; Sefialando, en cada caso,
los objetivos técnicos pretendidos y las condiciones
de operacion.

- lIdentificar y caracterizar las operaciones (manuales
y mecanizadas) de empanado, rebozado, rellenado
y otras de montaje o composicion, sefialando, en
cada caso, los objetivos técnicos pretendidos, los
equipos necesarios y las condiciones de operacion.

- Elaborar un plato pre y cocinado con base vegetal y
carnica o con base de pescado.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

- Conceptos sobre los distintos métodos de coccion
y efectos causados en los alimentos: Transferencia
de calor, transferencia de masa, efectos generales.

- Tostado no enziméatico. Fundamentos teéricos.

- Equipos de coccion por calor himedo, seco, fritura,
hornos y microondas. Fundamentos fisicos.

- Cambios en las grasas y otros cambios
nutricionales.

- Agentes lendantes y aditivos para la preparacion de
cocinados.

- Especificaciones industriales y codigo alimentario.
- Alimentos, salud y enfermedades.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

- Sensibilidad por la higiene alimentaria.

- Rigor en el seguimiento de las especificaciones y
normas de calidad.

- Limpiezay orden en las manipulaciones.

- Precauciones de seguridad en el manejo de
equipos de cocina.

- Coordinacion con el equipo de trabajo.

- Gusto por la presentacion y atractivo de los
preparados pre o cocinados.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

- Individualmente, asignar a cada alumno la
realizacion un ejercicio donde se describa la
técnica de elaboracién de un plato preparado, con
base vegetal, carnica o de pescado, o combinacién
de vegetal con carne o con pescado: sefialar en
cada caso, los

ingredientes, los objetivos técnicos y comerciales,
los equipos necesarios y las condiciones de
operacion.

- Para elegir el plato y recibir informacion, se
realizan:

- Visitas a Centros Comerciales

- Visitas a industrias del sector o cocinas industriales
- Videos y publicidad comercial

- Conferencia o charla de técnico cocinero experto

- Exposicion verbal posterior e intercambio de
ejercicios entre los alumnos

- En planta de elaboracion o en taller de cocina, de
manera practica y real, en pequefio grupo y
manejando los Utiles y equipos necesarios, los
alumnos prepararan un plato pre o cocinado
debidamente definido y caracterizado donde
deberén:

- Reconocer los componentes del producto

- Asociarle a cada uno la técnica y condiciones de
cocinado adecuadas

- Efectuar o asignar las operaciones de montaje o
composicion
- Organizar el grupo de alumnos-operarios manuales

- Operar diestramente los equipos consiguiendo los
parametros de operacion correctos y la calidad
del producto requerida

- Aplicar las medidas especificas de higiene y de
seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos

- Contrastar las caracteristicas del producto en
relacion con sus especificaciones y, en su caso,
deducir las medidas correctoras

Criterios de evaluacién

- A través del ejercicio y las explicaciones de los
alumnos, se describen las técnicas de preparacion
y elaboracion de un plato pre o cocinado,
sefialando los ingredientes, los objetivos técnicos
y comerciales, los equipos y las condiciones de la
operacion.

- Se efectian adecuadamente las operaciones de
elaboracion de un plato pre o cocinado,
considerando los puntos sefalados en las
actividades de ensefianza y aprendizaje.

- Se comprueba que los alumnos toman las
convenientes medidas higiénicas, de seguridad y
de recogida de deshechos, siguiendo las
normas de calidad e instrucciones de trabajo.
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EJEMPLIFICACION DE LAS ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

UNIDAD DE TRABAJO N° 3 - Organizacion del proceso de elaboracion

Total de periodos de la Unidad de Trabajo: 175

ACTIVIDAD N° 1

Numero de actividades propuestas: 4

Tiempo estimado: 50 periodos
Realizacion: Individual
Ubicacién: Planta Piloto o Sala de elaboracion

Objetivos de la actividad: Organizar los puestos de trabajo y
asignar tareas y medios en un proceso de elaboracién

Medios didacticos y tecnoldgicos y documentos de
apoyo: Equipos y materiales de elaboracion, Utiles de
preparacion del producto, materias primas y auxiliares, grupo
de alumnos
instrucciones de trabajo.

(que hacen de operarios), manual e

Secuencia/ Desarrollo de la actividad: PROFESOR/A

Elige al alumno que va a protagonizar la actividad (Esta
Unidad de Trabajo debe repetirse con cada alumno, cada
vez que se realice una elaboracién. Si el nimero de alum-
nos es mayor que las elaboraciones, pueden intervenir
dos; uno en la actividad 1, y otro en la actividad 2).

Hace entrega del manual de procedimiento y de la
documentaciéon necesaria para organizar la linea de
elaboracion.

Pone a disposicion del alumno los materiales y utiles que
van a ser empleados en los distintos puestos.

Asesora al alumno en la organizacién de los puestos,
resuelve dudas y moviliza recursos.

ALUMNOS

Interpretan y siguen las instrucciones del manual.

Coloca a los compaferos alumnos en los puestos de
trabajo y les asigna las tareas en la linea, instruyendo a
operacion encomendada.

- Realiza las comprobaciones rutinarias de funcionamiento

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:

Evaluacién:

Dota de los Utiles y materiales de elaboracién necesarios
a cada cometido.

de equipos y maquinas y se asegura de que todos han
comprendido cudl es su cometido y cudl debe ser el
resultado de la operacion asignada.

Atiende y vela para que se cumplan las medidas de
seguridad e higiene.

Observa y corrige la distribucion de los puestos en la
linea.

Comprueba que las instrucciones que da el alumno son
correctas y que los equipos estan dispuestos y los
materiales y Utiles de trabajo son los adecuados al
proceso que se va a desarrollar.

Vigila que se toman las medidas apropiadas de
seguridad e higiene para personas y materias que
intervienen en el proceso.

Explicar verbalmente las instrucciones del manual y de
otros documentos del proceso.

Realizar con acierto la distribucion de alumnos en los
puestos de la linea, sefialando los cometidos esperados
de cada uno de ellos.

En los casos requeridos, mostrar al alumno del puesto
como ha de efectuarse la operacion esperada y cual
debe de ser el resultado.

Dotar a cada puesto de los materiales y utiles
convenientes a su cometido.

Advertir y comprobar que en cada puesto se han tomado
las medidas sanitarias y de seguridad para personas y
materias.
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ACTIVIDAD N° 2

Tiempo estimado: 55 periodos
Realizacion: Individual
Ubicacién: Planta Piloto o sala de elaboracion

Objetivos de la actividad: Controlar el desarrollo del
proceso de elaboracion

Medios didacticos y tecnolégicos y documentos de
apoyo: Equipos y materiales de elaboracion, utiles vy
herramientas de elaboracién, materias primas y auxiliares,
grupo de alumnos-operarios, manuales e instrucciones de
trabajo, especificaciones de producto elaborado

Secuencia / Desarrollo de la actividad:

PROFESOR/A

Elige al alumno que va a protagonizar la actividad (Ver lo
indicado en la Actividad 1).

Entrega al alumno la documentacién requerida para el
control y seguimiento de la elaboracion.

Instruye al alumno sobre como debe desarrollarse el
proceso, cémo valorar el trabajo, tiempos, ritmos y
resultados.

Realiza demostraciones de operaciones concretas, en los
casos necesarios, manejando el instrumental, equipos y
materias que intervienen en la operacion.

ALUMNOS

Interpretan y llevan a cabo las instrucciones del manual y
las especificaciones documentadas.

Controla las operaciones y tareas, instruye a los
compafieros y asiste en las dificultades y problemas que
surjan en el proceso de elaboracion.

Registra incidencias y cumplimenta hojas de control,

valorando

el trabajo y los productos intermedios que se van
consiguiendo en cada fase.

Obtiene el producto final y comprueba que cumple las
especificaciones requeridas. Propone, en su caso,
recomendaciones para mejorar el proceso y el producto
final.

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:

Comprueba que el alumno da las instrucciones correctas
sobre el desarrollo del proceso, en los distintos puestos
y fases.

Asiste al alumno en
procedimientos y tareas

Vigila que el resto de alumnos cumple en trabajo
encomendad y se ajustan a las instrucciones.

Atiende a la provision de recursos y medios que vayan
siendo necesarios a lo largo del proceso.

Supervisa que el ritmo y secuenciacion del proceso se
ajusta al procedimiento correcto de elaboracion y que el
resultado del producto final es acorde a las
especificaciones.

las demostraciones de

Evaluacién:

Comentar verbalmente, dando la interpretacién correcta,
las instrucciones sobre el desarrollo del proceso.

Realizar adecuadamente las demostraciones y ejemplos
de operaciones y tareas en la linea de elaboracion.

Controlar la secuencia, ritmo, tiempos y resultados
parciales en cada fase del proceso, corrigiendo los
defectos y anomalias observadas.

Controlar y valorar el producto final,
especificaciones.

Registrar incidencias, cumplimentar hojas de control y
valoraciéon del trabajo y resultados vy aportar
sugerencias para corregir y mejorar el proceso.

segun las
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ACTIVIDAD N° 3

Tiempo estimado: 30 periodos
Realizacién: Individual
Ubicacién: Aula o Sala de Estudio

Objetivos de la actividad: Redactar un informe sobre la
organizacion y desarrollo del proceso.

Medios didacticos y tecnolégicos y documentos de
apoyo: Papel y material de escritura (O soporte informéatico
de tratamiento de texto) Registro de incidencias y hojas de
control, manual e instrucciones de trabajo.

Secuencia/ Desarrollo de la actividad: PROFESOR/A

- Instruye al alumno (alumnos) que ha efectuado las
actividades anteriores, acerca de como redactar un
informe sobre la organizacion de la linea y el desarrollo
del proceso.

- Proporciona modelos de ejercicios anteriores y sefiala las
pautas de mayor relevancia que deberan expresarse en
el informe escrito.

ALUMNOS

- Recoge los registros y anotaciones efectuadas durante el
desarrollo del proceso y organiza los datos obtenidos,
teniendo a mano los manuales e instrucciones de trabajo
y las especificaciones.

- Redacta el informe, siguiendo los consejos del profesor.

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:

- Comprueba que el alumno ha entendido correctamente
las instrucciones para redactar el informe.

- Asesora en la redaccion, corrigiendo expresiones y
términos y proporciona material de apoyo.

- En caso necesario, ayuda al alumno en el tratamiento de
texto en el ordenador.

Evaluacién:

- Disponer y organizar los registros y datos de control
obtenidos durante el proceso, asi como los documentos
de referencia y apoyo.

- Presentar ordenadamente y en los términos correctos el

informe de incidencias y desarrollo del proceso,
aportando recomendaciones y sugerencias.

ACTIVIDAD N° 4

Tiempo estimado: 40 periodos
Realizacion: Grupo de alumnos
Ubicacién: Aula

Objetivos de la actividad: Tener una puesta en comun,
todo el grupo de alumnos, para comentar la actuacion del
alumno (o alumnos) y el desarrollo del proceso.

Medios didacticos y tecnoldgicos y documentos de
apoyo: Manuales e instrucciones de trabajo, registros y con-
troles del proceso, informe de incidencias y del desarrollo del
proceso, material de escritura.

Secuencia / Desarrollo de la actividad:

PROFESOR/A

- Organiza la puesta en comun, disponiendo la ubicacién de
los alumnos y dando instrucciones sobre el procedimiento
a seguir.

- Proporciona la documentacion de apoyo (manuales,
registros, etc. a disposicion de los alumnos.

- Modera las intervenciones.
- Anota y expone las conclusiones finales.

ALUMNOS

- Provistos de medios de escritura, se sitdan en los lugares
sefialados por el profesor para la puesta en comun

- El alumno, o alumnos, que han intervenido en las
actividades anteriores, exponen el informe de incidencias y

desarrollo del proceso.

- Los alumnos intervienen, por turnos, o bajo la direccién
del moderador para aportar sugerencias, ideas y
comentarios.

- Anotan en sus cuadernos las conclusiones finales,
tendentes a mejorar su trabajo en posteriores
elaboraciones.

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:

- Se asegura de que el informe redactado por el alumno o
alumnos anteriores, estd a punto y es interpretado
correctamente por el grupo.

- El material documental de apoyo es conocido y manejado
por los alumnos.

- Moderay controla las intervenciones.
- Todos han escrito en sus cuadernos las conclusiones y

han interpretado adecuadamente los conceptos Yy
sugerencias.

Evaluacion:

- Expresarse con propiedad y claridad en la lectura de los
informes.

- Manejar los documentos de apoyo estableciendo las
referencias adecuadas.

Intervenir en la puesta en comdn en el tiempo y modo
sefialados por el moderador, empleando la terminologia y
conceptos técnicos correctos.

- Obtener y anotar consecuentemente las conclusiones y
resultados obtenidos en el debate.
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

MODULO DE TRATAMIENTOS DE CONSERVACION

Objetivo del Modulo formativo:
Conducir la aplicacién de los tratamientos de conservacion
(Asociado a la Unidad de Competencia 3)

Seleccién del tipo de contenido organizador: los procedimientos

Identificacion y ordenacién de las Unidades de Trabajo (UT):

UT 1:

uT 2:

UT 3:

UT 4:

UT 5:

UT 6:

uT 7:

Identificacion y realizacion del control, preparacion y mantenimiento de las maquinas y equipos
de tratamiento (20 periodos)

Procesos de fermentacion-maduracion y desecado de productos vegetales (20 periodos)

Procesos de fermentacion-maduracion y desecado de productos carnicos (20 periodos)

Procesos de fermentacion-maduracion y desecado de productos de pescado (40 periodos)

Tratamientos de pasteurizacion y esterilizacion de conservas (20 periodos)

Procedimientos de aplicacion de frio industrial (10 periodos)

Refrigeracion y congelacion de elaborados (10 periodos)

Duracion total: 140 periodos
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS
uTil
Identificacion y realizacion UT 6
del control, preparacion y Procedimientos de
mantenimiento de las aplicacion de frio
maquinas y equipos de industrial
tratamientos
UT 5
Tratamientos de
pasteurizacion y QT 7 »
esterilizacion para Refrigeracion y
conservas congelacion de
elaborados.
uT 2 uT 3 uT 4
Procesos de Procesos de Procesos _de
fermentacion fermentacion fermenta_t:lén
maduracion y maduracion y maduracion y
desecado de desecado de desecado de

productos vegetales

productos carnicos

productos de pescado
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N° 1 - Identificacion y realizacion del control, preparacion y

mantenimiento de las maquinas y equipos de tratamiento

Obijetivo de la Unidad de Trabajo: Identificar y realizar el control, preparacion y mantenimiento

de las maquinas y equipos de tratamiento.

(Tiempo estimado: 20 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- Relacionar los elementos constitutivos esenciales,
el funcionamiento y aplicaciones de los equipos,
camaras y de sus dispositivos de regulacion vy
control, utilizados en los tratamientos finales para
la conservacién de productos elaborados.

- lIdentificar los dispositivos y medidas de seguridad
en el manejo de equipos y camaras.

- Justificar y realizar la limpieza de los equipos
destacando la importancia que tiene para su
funcionamiento y para la eficacia del tratamiento.

- Realizar las comprobaciones de funcionamiento de
los elementos de sefializacion, control, regulacion,
alimentacion, cierre y proteccion.

- ldentificar y efectuar las operaciones de
mantenimiento de primer nivel llevando a cabo los
engrases, rellenado de niveles, sustituciones y
recambios rutinarios.

- Describir las anomalias de funcionamiento mas
frecuentes que se presentan durante la utilizacion
habitual de las camaras y equipos de
tratamientos finales de conservacion.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

- Generacion de calor. Conceptos asociados.
Transporte y seguridad. Aislamiento.

- Conceptos fisicos de la produccion de frio.
Evaporadores, compresores, condensadores y
otros conceptos de cambio de estado.

- Mecanica y electricidad-electronica.

- Productos y medios de limpieza.

- Microbiologia.  Accion  del
microorganismos y enzimas.

- Accion del frio sobre los alimentos. Fundamento de
las camaras abioldgicas de A. C. Proceso de con-
gelacion.

- Accion del humo sobre los alimentos

- Balance técnico. Fundamentos de la pasteurizacion
y de la esterilizacion.

- Conceptos asociados a la fermentacion y al secado
de alimentos.

calor sobre

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

- Interés por los aspectos mecéanicos y electrénicos
- Capacidad de integracion maquina-hombre
- Precauciones de seguridad en el manejo del calor y

del frio
Pulcritud y esmero en la limpieza y el orden.

Coordinacién con responsables de linea de
elaboracion y de envasado.

Atencién al control de calidad y respeto a los
parametros de tratamiento.

Paciencia y teson en la resolucién de problemas y
anomalias en equipos de tratamiento y camaras.

Puntualidad y esmero en la preparacion de los
equipos y camaras previa al tratamiento.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Individualmente, identificar y relacionar los equipos
y camaras con los mecanismos y dispositivos de
regulaciéon que poseen y con su utilizaciéon para los
tratamientos finales de conservacion. Se trata pues,
de realizar ejercicios de asociacion de método y
equipo de tratamiento con el producto tratado.

En grupos pequefios y por turnos, los alumnos
deben realizar la limpieza y acondicionamiento de
camaras y equipos de tratamiento, comprobar el
funcionamiento 'y regulacion de autoclaves,
calderas, estufas y depésitos de fermentacion,
aparatos de ahumado, camaras de refrigeracion,
tuneles de congelacion y en general de los equipos
de tratamiento que el colegio posea.

También esos grupos reducidos, con ayuda del
profesor, deben identificar y describir las anomalias
encontradas en el funcionamiento y en los
dispositivos de regulacion y control de camaras y
equipos de tratamiento, intentando resolver los
problemas y cubriendo un parte escrito de
incidencias.

Criterios de evaluacion

Se explican los elementos constitutivos esenciales,
el funcionamiento y aplicaciones de los equipos y
camaras de ftratamiento y se reconocen los
dispositivos de regulacién y control.

Se identifican los dispositivos y medidas de
seguridad.

Se reconocen y aplican los productos y sistemas
manuales y mecénicos de limpieza.

Se ponen en marcha y acondicionan camaras y
equipos de tratamiento comprobando su correcto
funcionamiento y regulacion.

Se efecttan las operaciones basicas de
mantenimiento de primer nivel y se detectan
anomalias, registrando  correctamente las
incidencias habidas
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UNIDAD DE TRABAJO N° 2 - Procesos de fermentacion-maduracion y desecado

de productos vegetales.

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Realizar los procesos de fermentacién-maduraciony

desecado de productos vegetales.

(Tiempo estimado: 20 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- Enun tratamiento de encurtido vegetal, diferenciar y
caracterizar el proceso de difusion de la sal y de
fermentacién y aderezado.

- Asociar los diferentes procesos de fermentacion y
desecado con los productos vegetales involucrados.

- Relacionar entre si, y con las operaciones previas
de preparacion y elaboracion, y con las
operaciones posteriores de envasado, los
procesos mencionados.

- ldentificar y manejar los agentes responsables de
los procesos y los parametros de control y su
evolucion.

- Reconocer los defectos mas habituales que se
presentan en los productos vegetales sometidos a
fermentacion y secado y las medidas correctoras
pertinentes.

- Realizar la fermentacion de un encurtido vegetal y
el secado-deshidratacién de un producto vegetal,
aplicando las medidas de higiene y seguridad
especificas en la manipulaciéon de los productos y
manejo de los equipos.

- Contrastar las caracteristicas del producto tratado
con las especificaciones requeridas

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

- Conservantes quimicos: La sal, conceptos asocia-
dos a la preparacion de salmueras y sus efectos en
los alimentos.

- Fermentos, caracteristicas y efectos.

- Temperatura, humedad, flora y otros factores de
control. Efecto del aire.

- Descomposicién y conservacion de los alimentos.
Conceptos generales.

- Normativas y codigo alimentario.
- Conceptos asociados a las unidades climaticas.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

- Interés por la higiene y la seguridad alimentarias.

- Cooperacion con responsables de procesos
anteriores y posteriores al tratamiento.

- Rigurosidad en el seguimiento de instrucciones de
trabajo.

- Autonomia y responsabilidad para efectuar
calculos y dosificaciones.

- Esmero en los controles del proceso.
- Valoracion del autocontrol de calidad.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Individualmente, caracterizar los tratamientos de
fermentacién y secado de vegetales, mediante la
realizacion de ejercicios escritos. En éstos, el
alumno debe asociar los procesos de fermentacién
y desecado, con los productos tratados, debe
relacionar entre si, y con las operaciones previas y
posteriores, los procesos mencionados. ldentificar
los agentes responsables de los procesos y
reconocer los defectos mas habituales que se
presentan

En un caso préctico, en grupos reducidos, realizar
la fermentacion de un encurtido y el desecado de un
vegetal. Los alumnos deberan:

- Fijar en las unidades climaticas o recipientes los
parametros de cada fase del proceso.

- Realizar las operaciones de llenado y transvase de las
unidades o recipientes.

- Sistematizar las comprobaciones de los parametros de
control (temperatura, humedad, flora externa, pH,
mermas) a lo largo del proceso.

- Detectar la aparicion de defectos y observar su
evolucién y proponer medidas correctoras.

- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad
en la manipulacion de los productos y manejo de los
equipos.

- Contrastar las caracteristicas del producto tratado con
las especificaciones requeridas.

Criterios de evaluacién

Se diferencian y caracterizan los tratamientos de
fermentacion y secado de vegetales; en particular el
proceso de difusion de la sal, el efecto de los
fermentos y de los aderezos y conservantes
utilizados, el proceso de secado vy las
transformaciones que acontecen.

Se aprecian los diferentes procesos de
fermentacion y secado con los productos vegeta
| es involucrados y con las operaciones previas y
posteriores.

Se identifican los agentes responsables de los
procesos y los pardmetros de control. Se reconocen
los defectos que se presentan en los productos
vegetales sometidos a fermentacion y secado.

Se opera correctamente en los tratamientos para
obtener un encurtido vegetal y para obtener un
producto deshidratado, contrastando las
caracteristicas del producto resultante con las
especificaciones requeridas.
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productos carnicos

UNIDAD DE TRABAJO N° 3 - Procesos de fermentacion-maduracion y desecado de

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Analizar los procesos de fermentacion-maduracion y
desecado de

(Tiempo estimado: 20 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

En un tratamiento de preparado carnico, diferenciar
y caracterizar el proceso de difusion de la sal en la
maduracién de salazones, la fermentacién
acidoléactica y el secado y ahumado de piezas y
embutidos.

Asociar los diferentes procesos con los productos
carnicos involucrados.

Relacionar entre si y con las operaciones previas o
posteriores de preparacion, elaboracién y
envasado, los procesos mencionados.

Identificar y manejar los agentes responsables de
los procesos anteriores y los parametros de control y
su evolucion.

Reconocer los defectos mas habituales que se
presentan en los productos carnicos sometidos a
fermentaciéon y secado y las medidas correctoras
pertinentes.

Realizar el curado de un céarnico aplicando el trata-
miento adecuado y manteniendo las medidas de
higiene y seguridad especificas en la manipulacion
de los productos y manejo de los equipos.

Realizar el ahumado de un carnico mediante el
tratamiento adecuado y con las medidas de higiene
y seguridad especificas y necesarias.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Conservantes quimicos. La sal, conceptos asocia-
dos a la preparacion de salmueras y sus efectos en
los alimentos.

Fermentos y fermentaciones.
efectos.

Accion del humo. Conceptos asociados.

Temperatura, humedad, aireacion, flora y otros
factores de control.

Descomposicién y conservacion de los alimentos.
Conceptos generales.

Normativa y codigo alimentario.
Conceptos asociados a las unidades climaticas.

Caracteristicas 'y

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Interés por la higiene y la seguridad alimentarias

Cooperacion con responsables de procesos
anteriores y posteriores al tratamiento

Rigurosidad en el seguimiento de instrucciones de
trabajo

Autonomia y responsabilidad para efectuar
célculos y dosificaciones

Esmero en los controles ambientales y del proceso

en general
Valoracién del autocontrol de calidad

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Individualmente, caracterizar los tratamientos de
salado, fermentacion-maduracion y secado de
carnicos, mediante la realizacion de ejercicios
escritos. En los ejercicios, el alumno debe asociar
los procesos de tratamiento de productos carnicos
con éstos y con las operaciones previas y
posteriores. Identificar los agentes responsables
de los procesos y reconocer los defectos mas
habituales que se presentan.

En un caso préctico, en grupos reducidos, realizar
el tratamiento de salado, maduracion y secado (y/o
ahumado) de un producto carnico (pieza o
embutido). Donde se debera:

- Fijar en las unidades climaticas o recipientes los
parametros de cada fase del proceso

- Realizar las operaciones de llenado y transvase de
las unidades o recipientes

- Sistematizar las comprobaciones de los parametros
de control (temperatura, humedad flora externa, pH,
mermas) a lo largo del proceso

- Detectar la aparicion de defectos y observar su
evolucién y proponer medidas correctoras

- Aplicar las medidas especificas de higiene y
seguridad en la manipulacion de los productos y
manejo de los equipos

- Contrastar las caracteristicas del producto tratado
con las especificaciones requeridas

Criterios de evaluacién

Se diferencian y caracterizan, los tratamientos de
salado, maduracion y secado de carnicos, en
particular el proceso de difusion de la sal, el efecto
de los fermentos y de los aderezos y conservantes
utilizados, el proceso de secado, y las
transformaciones que acontecen.

Se asocian los diferentes procesos de maduracion
y secado con los productos carnicos involucrados y
con las operaciones previas y posteriores.

Se identifican los agentes responsables de los
procesos y los parametros de control. Se
reconocen los defectos que se presentan en los
productos carnicos tratados.

Se opera correctamente en los tratamientos para
obtener un producto carnico salado y madurado,
para obtener un producto secado y/o ahumado,
contrastando las caracteristicas del producto
resultante con las especificaciones requeridas.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 4 - Procesos de fermentacién-maduracion y desecado de

productos de pescado

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Realizar los procesos de fermentacion-maduracion y

desecado de productos de pescado

(Tiempo estimado: 40 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- En un tratamiento de preparado de pescado,
diferenciar y caracterizar el proceso de difusién de
la sal en la salazon y maduracién de pescados, la
fermentacion, el secado y ahumado de elaborados
de la pesca.

- Asociar los diferentes proceso con los productos
de la pesca o de la acuacultura involucrados.

- Relacionar entre si y con las operaciones previas o
posteriores de preparacion, elaboracién y
envasado, los procesos mencionados.

- ldentificar y manejar los agentes responsables de
los procesos anteriores y los parametros de control y
su evolucion.

- Reconocer los defectos méas habituales que se
presentan en los productos de la pesca sometidos
a fermentacion-maduracion y secado-ahumado y
las medidas correctoras pertinentes.

- Realizar la salazon-secado-ahumado de un pescado
0 preparado de la pesca aplicando el tratamiento
adecuado y manteniendo las medidas de higiene y
seguridad especifica en la manipulacion de los
productos y manejo de los equipos.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

- Conservantes quimicos. La sal. Conceptos
relacionados a la preparacion de salmueras y sus
efectos en los alimentos

- Fermentos y fermentaciones. Caracteristicas y
efectos.

- Accion del humo. Conceptos asociados.

- Temperatura, humedad, aireacion, flora y otros
factores de control.

- Descomposicién y conservacion de los alimentos.
Conceptos generales.

- Normativas y codigo alimentario.
- Conceptos asociados a las unidades climaticas.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

- Interés por la higiene y la seguridad alimentarias.

- Cooperacion con responsables de procesos
anteriores y posteriores al tratamiento.

- Rigurosidad en el seguimiento de las
instrucciones de trabajo.

- Autonomia y responsabilidad para efectuar célculo
y dosificaciones.

- Esmero en los controles ambientales y del proceso
en general.

- Valoracion del autocontrol de calidad.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Individualmente, caracterizar los tratamientos de
salazon, fermentacién-maduracion y secado a
humado de pescados y preparados de pescado,
mediante la realizacion de ejercicios escritos. En
los ejercicios, el alumno debe asociar los procesos
de tratamiento de productos de la pesca o
acuicolas con éstos, y con las operaciones previas
y posteriores. Identificar los agentes responsables
de los procesos y reconocer los defectos mas
habituales que se presentan.

En un caso practico, en grupos reducidos, realizar
el tratamiento de salado, maduracion y secado (y/o
ahumado) de un producto de pescado (pieza o pre-
parado). Donde se debera:

- Fijar en las unidades climéticas o recipientes, los
parametros de cada fase del proceso

- Realizar las operaciones de llenado y transvase de las
unidades o recipientes

- Sistematizar las comprobaciones de los parametros
de control (temperatura, humedad, flora externa, pH,
mermas) a lo largo del proceso)

- Detectar la aparicion de defectos y observar su
evolucién y proponer medidas correctoras

- Aplicar las medidas especificas de higiene y
seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos

- Contrastar las caracteristicas del producto tratado con
las especificaciones requeridas

Criterios de evaluacién

Se diferencian y caracterizan los tratamientos de
salazén, maduracion y secado-ahumado de
productos de pescado, en particular el proceso de
difusion de la sal, el efecto de los fermentos y de los
aderezos y conservantes utilizados, el proceso de
secado y/o ahumado y las transformaciones que
acontecen.

Se asocian los diferentes procesos de maduracion
y secado con los productos de pescado involucrados
y con las operaciones previas y posteriores.

Se identifican los agentes responsables de los
procesos y los parametros de control. Se
reconocen los defectos que se presentan en los
productos de pescado tratados.

Se opera correctamente en los tratamientos para
obtener una salazén de pescado, madurado y
posteriormente secado o ahumado, contrastando
las caracteristicas del producto resultante con las
especificaciones requeridas.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 5 - Tratamientos de pasteurizacion y esterilizacion de conservas

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Realizar los tratamientos de pasteurizacién y esterilizacion
de conservas

(Tiempo estimado: 20 periodos)
Procedimientos (contenidos organizadores)

Descubrir el fundamento y los procedimientos de
pasteurizacién y esterilizacion empleados como

tratamiento de conservacion en la industria
alimentaria.
Clasificar y  discriminar  los  diferentes

microorganismos presentes en un producto
elaborado de acuerdo con su respuesta a los
tratamientos térmicos.

Clasificar 'y  discriminar  los  diferentes
microorganismos presentes en un producto
elaborado de acuerdo con su respuesta a los
tratamientos térmicos.

Relacionar las distintas formas y niveles de trata-
miento con los diversos tipos de conservas vegeta-
les, carnicas y de pescado a que dan origen.

Razonar la funcién de las operaciones de
aplicacion de los tratamientos térmicos en el
conjunto del proceso de elaboracién y envasado.

Identificar y justificar los baremos y el ciclo de
tratamiento para los distintos tipos de productos.

Realizar la pasteurizacion de productos vegetales,
céarnicos y de pescado, preparados y elaborados
previamente, n las condiciones y con los controles
especificos requeridos.

Realizar la esterilizaciéon de conservas vegetales,
carnicas y de pescado, previamente preparadas y
elaboradas, en las condiciones y con los controles
requeridos.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Microorganismos que afectan a los alimentos.
Fundamentos. Influencia del calor.

Conceptos asociados a la pasteurizacion y a la
apertizacion. Diferencias entre ambos tratamientos
y equipos de tratamiento.

Factores que intervienen en los tratamientos
térmicos. Conceptos asociados a la
determinacién de Baremos de Esterilizacion.

Conservantes asociados a los productos enlatados.
Legislacion y cédigo alimentario.

Seguridad e higiene en el manejo de equipos de
tratamiento térmico.

Biologia de los alimentos. Efectos del calor sobre
nutrientes y enzimas.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Seguimiento estricto de las instrucciones de
trabajo y controles del tratamiento

Sensibilidad por las practicas de higiene personal,
limpieza y orden en la manipulacion de productos y
manejo de equipos

Conciencia en las precauciones de seguridad
personal

Habituarse al registro y anotacion de incidencias
técnicas.

Cooperacion con el equipo de personas durante
los tratamientos.

Laboriosidad e interés por el trabajo bien hecho.
Responsabilidad por el resultado final.

Capacidad de integrar esta U. de T. en el conjunto
de las operaciones previas y posteriores. Vision de
conjunto.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Las actividades presentan varios frentes: De
caracter tedrico cognitivo sobre las caracteristicas y
precauciones que hay que tener en cuenta para
aplicar los tratamientos, en productos vegetales,
carnicos

y de pescado. Es una parte muy importante porque
incluso dentro de cada origen, los
comportamientos y operaciones son diferentes
segun sea la materia a tratar. De ahi que las bases
teéricas 'y conceptuales sean de suma
importancia. Otro fundamento es el puro calculo
de los baremos de esterilizacion que corresponde
realizar a niveles de grado superior, y que a este
nivel le incumbe relacionar los resultados del
célculo con la aplicacién practica, considerando el
producto a tratar e interpretando las curvas de
penetracion del calor. Por dltimo, el otro frente
seria el de ejecucién de los tratamientos de
manera real. Lo ideal seria que el alumno realizara
una préactica, al menos, de cada origen; o sea, de
una conserva vegetal, otra carnica, y otra de
pescado. Lo cual no siempre es factible en el
Centro educativo, por eso es tan importante la
base tedrica del proceso para que el alumno
pueda inducir, a partir de uno, los demas
tratamientos.

Con este planteamiento, se propone:

Individualmente, con la documentacion vy
bibliografia aconsejada por el profesor y con las
explicaciones de éste, realizar ejercicios sobre
pasteurizacion y apertizacion de vegetales, carnicos
y de pescado, estableciendo los fundamentos del
tratamiento, relacionando éste con los procesos
anteriores 'y  posteriores, identificando los
microorganismos de cada especie y el efecto del
tratamiento  térmico, segun los niveles de
intensidad, sobre dichos microorganismos. Una
puesta en comun de los trabajos individuales, seria
aconsejable.

En grupos reducidos, identificar y justificar los
baremos (Temperatura, tiempo de tratamiento,
presion, enfriamiento) y el ciclo de tratamiento,
eligiendo, cada grupo, un determinado producto
procuran- do que correspondan a la mayor gama
de éstos (vegetal, carnico y de pescado). Cada
grupo, posteriormente, expondra al resto de los
alumnos sus trabajos.
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En pequefio grupo (Por ejemplo, grupos de cuatro)
realizar la pasteurizacion de un producto,
debidamente definido y caracterizado, donde
deberan:

Seleccionar la caldera de pasteurizacion o el
autoclave idoneo

Regular los equipos de acuerdo con los baremos
de tratamiento

Realizar las operaciones de cargado-cerrado-
cerrado y apertura-vaciado

Evaluar la curva de esterilizacion-penetracion y
deducir los ajustes pertinentes

Comprobar las temperaturas y tiempos de enfriado
Aplicar las medidas especificas de higiene y
seguridad en la manipulacion de los productos y
manejo de los equipos

Contrastar las caracteristicas del producto tratado
con las especificaciones requeridas

Criterios de evaluacion

Se describen correctamente los fundamentos y los

procedimientos de pasteurizacion y apertizacion
utilizados en los tratamientos de conservacion,
clasificando 'y discriminando los diferentes
microorganismos de los alimentos y su respuesta a
los tratamientos.

Se relacionan adecuadamente las distintas formas
y niveles de tratamiento con los distintos tipos de
conservas vegetales, carnicas y de pescado a que
dan origen. Se relacionan los tratamientos con los
procesos anteriores y posteriores.

Se identifican y se justifican acertadamente los
baremos vy el ciclo de tratamiento para los distintos
productos a conservar. Se regulan los equipos de
acuerdo con dichos baremos, evaluando las curvas
de penetracion y se ajustan los parametros segun
lo especificado.

Se realiza correctamente la pasteurizacién de un
producto, manteniendo los controles pertinentes.
Se realiza correctamente la esterilizacion de un
producto, siguiendo metédica y habilmente los
puntos sefialados en las actividades de ensefianza
y aprendizaje.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 6 - Procedimiento de aplicacion de frio industrial

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Analizar el procedimiento de aplicacion de frio industrial

(Tiempo estimado: 10 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Describir el fundamento de la produccién de frio
industrial y los sistemas de congelacion y
enfriamiento habituales en la industria alimentaria

Analizar los procedimientos de mantenimiento de
los sistemas de produccion de frio en los
tratamientos de conservacion

Relacionar la aplicacién de los tratamientos de frio
con las operaciones previas de preparacion y
elaboracion, con otros tratamientos de
conservacion y con el envasado, a fin de asociar el
producto elaborado y final con el sistema mas
adecuado de enfriamiento de alimentos

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Describir el fundamento de la produccion de frio
industrial y los sistemas de congelacion y
enfriamiento habituales en la industria alimentaria

Analizar los procedimientos de mantenimiento de
los sistemas de produccion de frio en los
tratamientos de conservacion

Relacionar la aplicacion de los tratamientos de frio
con las operaciones previas de preparacion y
elaboracion, con otros tratamientos de
conservacion y con el envasado, a fin de asociar el
producto elaborado y final con el sistema mas
adecuado de enfriamiento de alimentos

Descongelacién de alimentos

Caracteristicas de los gases empleados en la
congelacion

Soluciones criohidraticas, conceptos

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Precauciones de seguridad en el manejo de
equipos y sistemas de produccion de frio

Interés por la higiene y la seguridad alimentarias

Esmero y responsabilidad en los controles de ca-
maras, tineles y demas sistemas

Rigurosidad en el seguimiento de las instrucciones
de trabajo

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Antes de proceder a la actividad practica de
refrigerar y congelar alimentos, el alumno, de forma
individual, debe identificar los sistemas diversos
que la industria utiliza para producir frio y aplicarlo
a los alimentos. Describir los fundamentos fisicos
en que se basan las maquinas y equipos
frigorigenos.

interpretar los cambios y alteraciones que el frio
(en especial la congelaciéon) provoca en los
alimentos. Diferenciar los diversos fluidos
frigorigenos y la re- percusién de su empleo en el
cambio  climatico. Describir  las  bases
conceptuales y el método de liofilizacion de
alimentos y los fundamentos en que se basan las
camaras de A. C.. Por ultimo, deberé relacionar la
aplicacion de los tratamientos de frio con el
conjunto de operaciones anteriores y posteriores a
los que se somete la conserva y, en este sentido,
como debe descongelarse un alimento para
continuar un proceso de elaboraciéon o para su
consumo directo

Para esta actividad, el alumno manejara la
documentacién aconsejada por el profesor
ademas de las explicaciones tedrico-practicas que
éste imparta. Tomara contacto con los sistemas
de produccion de frio que estén a su alcance, bien
en el Centro educativo, bien en industrias de la
zona o establecimientos especializados. El alumno
confeccionara esquemas y realizard ejercicios
relacionados con esta actividad que expondra en
el aula.

En grupo reducido, realizar el mantenimiento
béasico y el control de camaras o tlneles u otro
sistema que el Centro Educativo posea, vigilando
que se mantengan los parametros dentro de las
especificaciones requeridas, dando cuenta de las
incidencias que se produzcan y proponiendo
soluciones.

Criterios de evaluacién

Se describen los fundamentos fisicos de la
produccién de frio industrial y los sistemas mas
conocidos de congelacion y refrigeracion en la
industria alimentaria.

Se interpretan y diferencian las condiciones de
tratamiento y los cambios ocasionados en los
alimentos.

Se describen las bases conceptuales y el método
de liofilizacion de alimentos y las condiciones que
deben reunir las camaras de A. C.

Se relacionan los tratamientos de frio con el
conjunto de operaciones anteriores y posteriores a
las que se somete el producto alimenticio.

Se resuelve la descongelacion de productos
congelados por diversos métodos en funcion del
producto resultante.

Se comprueban y mantienen los niveles de frio en
las condiciones 6ptimas que aconseja la buena
practica de fabricacion, en las camaras y sistemas
de frio.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 7 - Refrigeracion y congelacion de elaborados

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Refrigerar y congelar elaborados
(Tiempo estimado: 10 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Asociar los diversos tipos de refrigerados y
congelados vegetales, carnicos o de pescado, a las
distintas formas y niveles del tratamiento de frio
que requieren.

Identificar y justificar los parametros de tratamiento
para los distintos tipos de productos refrigerados o
congelados.

Reconocer las anomalias mas frecuentes que se
aprecian en los productos sometidos a una
deficiente refrigeracion, congelacion o]
conservacion 'y las medidas correctoras
pertinentes.

Realizar la refrigeraciéon y/o congelacion de un pro-
ducto alimentario debidamente caracterizado.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Producir los alimentos refrigerados y congelados
habituales en el mercado.

Conceptos asociados a las caracteristicas
(Necesidades y parametros) para los distintos
productos alimentarios.

Cadena de frio. Distribucion de productos tratados
por frio.

Bromatologia en relacion al tratamiento por frio.
Especificaciones de fabrica y codigo alimentario.

Conceptos asociados a las alteraciones de los
alimentos tratados por frio y durante el
almacenamiento.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Seguimiento estricto de las instrucciones de traba-
jo y controles del tratamiento.

Sensibilidad por las préacticas de higiene personal,
limpieza y orden en la manipulacién de productos y
manejo de equipos.

Habituarse al registro y anotaciones de incidencias
y anomalias observadas.

Cooperacion con el equipo de personas durante el
tratamiento.

Coordinacion con los responsables de los
procesos anteriores y posteriores al tratamiento.

Laboriosidad e interés por el trabajo bien hecho.
Precauciones de seguridad personal.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

De forma individual, el alumno expondra
verbalmente, apoyado por esquemas Yy
transparencias, un ejemplo de producto

refrigerado y otro congelado de origen vegetal, lo
mismo para otro carnico, y de igual forma, otro de
pescado (en total, seis), donde debera:

- Asaociar el producto tratado por frio con la forma y nivel
de tratamiento requerido

- ldentificar y justificar los parametros de tratamiento
empleado

- Reconocer las anomalias mas frecuentes
susceptibles de ser apreciadas en el producto por un
deficiente tratamiento o por una deficiente
descongelacion

- En caso de ser un producto sometido a liofilizacion,
describir las condiciones del sistema y el
procedimiento

En grupos de tres o cuatro alumnos, realizar un
tratamiento de refrigeracion (Puede ser una
camara de A. C.) y otro de congelacion de un
producto debidamente caracterizado, donde se
debera:

- Elegir las camaras o equipos adecuados, Y fijar en
ellos los parametros de refrigeraciéon o congelacién y
de mantenimiento-conservacion del producto

- Realizar las operaciones de cargado-cerrado y
alimentacion de camaras, tdneles, u otros
congeladores

- Valorar las gréficas de control de refrigeracion y
congelacién (Temperatura, tiempo, penetracién) y
deducir los ajustes pertinentes

- Sistematizar las comprobaciones de los parametros
de control durante el mantenimiento-conservacion
(Temperaturas, humedad, equilibrio gaseoso,
estado organoléptico) a lo largo del proceso

- Apreciar la presencia de anomalia y proponer las
medidas paliativas

- Aplicar las medidas especificas de higiene y
seguridad en la manipulacién de los productos vy
manejo de los equipos

- Contrastar las caracteristicas del producto tratado por
el frio con las especificaciones requeridas.

Criterios de evaluacion

Se asocian los productos tratados por frio con la
forma y nivel de tratamiento requerido.

Se identifican y justifican los parametros de
tratamiento empleado.

Se reconocen las anomalias mas frecuentes de los
productos sometidos a tratamientos por el frio.

Se describe el sistema de liofilizacion de
alimentos, asi como el procedimiento.

Se realizan correctamente tratamientos de
refrigeracion de uno o varios productos
alimentarios siguiendo el procedimiento adecuado
y teniendo en cuenta los aspectos sefialados en
las actividades de ensefianza y aprendizaje.

Se realizan correctamente tratamientos de
congelacion de wuno o varios productos
alimentarios siguiendo el procedimiento adecuado
y teniendo en cuenta los aspectos sefialados en
las actividades de ensefianza y aprendizaje.
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EJEMPLIFICACION DE LAS ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

UNIDAD DE TRABAJO N° 4 - Procesos de fermentacién-maduracion y desecado de los productos

de pescado

Total de periodos de la Unidad de Trabajo: 40

ACTIVIDAD N° 1

Numero de actividades propuestas: 2

Tiempo estimado:

Realizacién: Individual

Ubicacién: Aula y biblioteca

Objetivos de la actividad: Caracterizar los tratamientos de
salazén, fermentacion-maduracion y secado (Ahumado) de
pescados y preparados de pescado.

Medios didacticos y tecnolégicos y documentos de
apoyo: Apuntes y textos especializados, explicaciones del
profesor, folletos publicitarios de empresas, revistas
técnicas, material de escritorio, apoyo informatico (Internet).

Secuencia/ Desarrollo de la actividad: PROFESOR/A

- Repasa, con los alumnos, las bases tecnolégicas de la
salazon del pescado, fermentacion y secado del mismo y
los procedimientos para dar estos tratamientos finales.

- Asigna , a cada alumno, un tipo de pescado o de
preparado de la pesca para que realice un trabajo escrito
sobre como proceder ante un tratamiento de estas
caracteristicas, en
el que debera consignar. Los fundamentos cientificos,
medios y materias a emplear, preparaciones previas
(elaboracion), identificacion de los agentes causantes,
transformaciones habidas en el producto, parametros y
controles a tener en cuenta, operaciones que hay que
efectuar y resultados o producto final esperado.

- Proporciona documentacién de consulta y determina la
extension y condiciones del ejercicio a realizar.

- Proporciona  recursos y materiales para realizar el
ejercicio escrito.

ALUMNOS

- Interpretan y siguen las explicaciones e instrucciones del
profesor

- Manejan la documentacion de apoyo: Libros, apuntes,
publicidad y folletos técnicos y comerciales, revistas...

- Identifican las caracteristicas del producto sobre el que
van a trabajar y confeccionan un boceto o guién previo
del

ejercicio.
- Redactan e ilustran con esquemas, recortes o fotos el

ejercicio, atendiendo a las instrucciones vy
recomendaciones del profesor.

- Presentan el trabajo en el formato adecuado con la
concrecion, limpieza, orden y terminologia técnica
apropiadas.

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a

- Verifica que las instrucciones dadas a los alumnos son
comprendidas y seguidas por ellos.

- Observa que los medios y documentacién técnica,
puesta al servicio de los alumnos es consultada y
utilizada convenientemente. Asesora sobre aspectos
formales y técnicos.

- Revisa y corrige el boceto o guion previo presentado
por los alumnos

- Cuida y valora el desarrollo del ejercicio y evalGa su
presentacion y contenido.

- Realiza un comentario final sobre los trabajos presenta-
dos enmendando y subsanando errores y anomalias
observadas.

Evaluacion:

- Realizar el ejercicio en los términos previstos anterior-
mente, donde al menos, el alumno debera consignar:
Los fundamentos cientificos del tratamiento, qué
medios y materiales se utilizan, asociar el tratamiento
final con los procesos previos de elaboracién o
preparaciéon del producto y con el posterior
almacenamiento, identificar los agentes causantes de
la fermentacién-maduracion, del secado y, en su caso,
del ahumado del producto; Qué transformaciones
biogquimicas suceden en el trata- miento, qué
parametros hay que controlar en la salazon,
fermentacion y secado, cuales son las operaciones y
con qué secuenciacion se realizan y qué
especificaciones debe reunir el producto final.

- Presentar el trabajo en el formato adecuado, con
esquemas, fotos y dibujos ilustrativos, con la
concrecion, limpieza, orden y rigor técnico apropiados.
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ACTIVIDAD N° 2

Tiempo estimado: 24 periodos
Realizacion: Pequefio grupo (3-4 alumnos)
Ubicacién: Planta o Sala de Elaboracién

Objetivos de la actividad: Realizar el tratamiento de salado,
maduracion y secado (y/o ahumado) de un producto de pes-
cado.

Medios didacticos y tecnolégicos y documentos de
apoyo: Equipos e instalaciones de tratamiento (cubas de
salado, recipientes, prensas, camaras, estufas,
ahumadoras...), conservantes y materias auxiliares (sal,
fermentos, sustancias curantes, aditivos, envases...),
manuales e instrucciones de trabajo, normativa alimentaria,
trabajos escritos anteriores.

Secuencia/ Desarrollo de la actividad: PROFESOR/A

- Forma y organiza los grupos de 3-4 alumnos y asigna la
tarea que, cada uno, va a desarrollar.

- Instruye sobre el desarrollo de las operaciones y los
cometidos y responsabilidades de cada equipo,
designando un jefe de equipo.

- Distribuye los materiales, productos elaborados que van
a tratarse y equipos que intervienen en el proceso.

- Proporciona la documentacién de apoyo y las hojas de
registro y control del tratamiento.

ALUMNOS

- Formados los grupos o equipos, planifican la actividad
en funcion de los cometidos asignados a cada uno.

- Comprueban que los equipos, materiales y productos a
tratar estan a punto y en disposicion de ser utilizados
correctamente.

- Realizan el tratamiento fijado, siguiendo el orden de las

operaciones y con la destreza adecuada a cada tarea.

- Registran las incidencias y situaciones, anotando los
datos y comprobaciones oportunas, siguiendo los
procedimientos del autocontrol de calidad.

- Vigilan los parametros de control de camaras y estufas,
y otros parametros bioquimicos y organolépticos segin
las especificaciones del producto esperado.

- Obtienen el producto final o lo disponen de manera que
se sitle en las camaras de maduracién-secado hasta
la conclusion del tiempo convenido a cada producto.

Seguimiento de
profesor/a:

- Verifica que las instrucciones dadas a cada equipo son
comprendidas y seguidas por los alumnos.

- Controla que el desarrollo de las operaciones de trata-
miento se ejecutan conforme al procedimiento
establecido.

- Asesora y corrige practicas anémalas.

- Comprueba que se toman las medidas de seguridad e
higiene adecuadas.

- Observa que se anotan y registran los datos e
incidencias del proceso, y que los controles se
efectian en tiempo y manera adecuados

- Valora el trabajo de los equipos y el resultado final.

la actividad por parte del

Evaluacion:

- Planificar, cada equipo, la actividad a desarrollar,
siguiendo las instrucciones y 6rdenes recibidas.

- Realizar correctamente las operaciones y tareas del
tratamiento encomendado, con la habilidad y cuidados
precisos y siguiendo los procedimientos establecidos
por el autocontrol de calidad.

Registrar correctamente las incidencias del proceso y
hacer una valoraciéon del resultado final teniendo en
cuenta las especificaciones de calidad que debe
contener el producto acabado o en fase de acabado.
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

MODULO DE ENVASADO Y EMBALAJE

Objetivo del Médulo formativo:
Realizar y controlar las operaciones de envasado y embalaje de productos alimenticios.
(Asociado a la Unidad de Competencia 4)

Seleccién del tipo de contenido organizador: Los procedimientos

Identificacion y ordenacién de las Unidades de Trabajo (UT):

UTL1: Caracterizacion de los envases y materiales para el envasado (15 periodos)
uT2: Caracterizacion de los embalajes y materiales para el embalado (15 periodos)

UT3: Preparacion y mantenimiento de las maquinas y equipos de envasado, etiquetado y embalaje
(25 periodos)

UT4: Operaciones con maquinas y equipos de envasado Y etiquetado (18 periodos)
UT5: Operaciones con maquinas y equipos de embalaje (15 periodos)

UT6: Evaluacion de la conformidad de productos envasados y embalados (11 periodos)

Duracion total: 99 periodos
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS
uT1 uT 4
Caracterizacion de los envases y Operaciones con maquinas Yy
materiales para el envasado equipos de envasado y etiquetado
uT 3 UT 6
Preparacion y mantenimiento de Evaluacion de la conformidad de
las maquinas y equipos de productos envasados y embala-
envasado, etiquetado y embalaje dos
uT 2 UT 5
Caracterizacion de los embalajes Operaciones con maquinas y
y materiales para el embalado equipos de embalaje
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UNIDAD DE TRABAJO N° 1 - Caracterizacion de los envases y materiales para el envasado

(Tiempo estimado: 15 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

los materiales de
industria

Clasificar los envases vy
envasa- do mas empleados en la
alimentaria.

Describir las caracteristicas y condiciones de
empleo de los distintos envases y materiales de
envasado.

Sefialar las incompatibilidades existentes entre
los materiales y envases y los productos
alimentarios y sus tratamientos finales.

Identificar los materiales para el etiquetado
y asociarlos con los envases y los productos
alimentarios mas idéneos.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Materiales, conceptos asociados.
Caracteristicas, propiedades, calidades, etc.

Etiquetas, tipos y caracteristicas.
Normativa sobre envasado y envases.
Normativa sobre etiquetas y etiquetado.

Especificaciones sobre almacenamiento de
envases.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Interés por las medidas de higiene en el
almacenaje y manipulacion de materiales y
envases.

Sentido organizativo y del orden.

Coordinacion con otras fases del proceso de
fabricacion, anteriores y posteriores al envasado.

Autonomia en el trabajo y responsabilidad.
Valoracién del autocontrol de calidad.

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Caracterizar los envases y materiales para el envasado

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Trabajo en grupo, reconocer una serie de envases
de distintos materiales y formatos de los utilizados
habitualmente en la industria alimentaria (es decir,
hacer una pequefia coleccion de los mismos) y con
ayuda de informacion escrita y fotografias, el alum-
no debera ser capaz de:

- Clasificar los materiales y envases y describir sus
caracteristicas y condiciones de empleo, indicando la
relacién entre producto, proceso y tratamiento y
envase.

- Sefalar las incompatibilidades que existen entre los
materiales y envases y los productos alimentarios y
sus tratamientos finales.

Trabajo en grupo: identificar los materiales para el
etiquetado, los distintos tipos de etiquetas, su
significado y codificacion, y su relacion con los
productos alimentarios de referencia.

Criterios de evaluacion

Se clasifican correctamente los envases y los
materiales de envasado empleados en la
industria alimentaria.

Se describen adecuadamente las caracteristicas y
condiciones de empleo de los distintos tipos de
envases y materiales y se sefialan las
incompatibilidades existentes entre los materiales y
envases Yy los productos alimentarios, asi como con
los tratamientos finales a que son sometidos.

Se identifican acertadamente los materiales para el
etiquetado y se asocian convenientemente con los
envases y los productos alimentarios mas idoneos;
se interpretan correctamente sSu marcaje y
codificacion, y su relaciébn con los productos
alimentarios.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 2 - Caracterizacion de los embalajes y materiales para el

embalado

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Caracterizar los embalajes y materiales para el embalado

(Tiempo estimado: 15 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)
- Reconocer y clasificar los materiales de embalaje
utilizados en la industria alimentaria

- lIdentificar los diferentes formatos de embalaje y
justificar su utilidad

- Describir los materiales auxiliares empleados en
el embalaje de productos alimentarios y
relacionarlos con el tipo de embalaje y la
preparacion de los lotes

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

- Conceptos asociados al estudio de materiales de
embalaje. Caracteristicas, propiedades, calidades,
utilidad

- Materiales auxiliares: Cierres, gomas, plasticos,
cordeleria

- Normativa sobre embalajes

- Especificaciones  sobre
materiales de embalaje

- Normativa sobre residuos de embalaje

almacenamiento de

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

- Interés pos las medidas de higiene en el
almacenaje y manipulaciéon de materiales de
embalaje

- Sentido organizativo y del orden

- Coordinacién con otras fases del proceso de
fabricacion, en especial con el envasado y el
almacenamiento de producto acabado

Autonomia en el trabajo y responsabilidad
Valoracién del autocontrol de calidad

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Trabajo en grupo; Recoger materiales principales y
auxiliares de embalaje de productos alimentarios y con
ayuda de informaciéon grafica y otros medios, el
alumno debera ser capaz de:

- Reconocer y clasificar los materiales de embalaje mas
utilizados en la industria alimentaria, asociando dichos
materiales con los envases contenidos y los productos.

- Describir los diferentes formatos y su identificacion.

- Describir los materiales auxiliares y relacionarlos con el
tipo de embalaje y la formacion de los lotes.

Criterios de evaluacion

Se reconocen y se clasifican correctamente los
materiales de embalaje utilizados habitualmente en la
industria alimentaria.

Se asocian acertadamente dichos materiales con los
envases que contienen los paquetes y los pro- ductos
envasados.

Se identifican los diferentes formatos de embalaje y se
justifica adecuadamente su utilidad.

Se describen convenientemente los materiales
auxiliares empleados en los embalajes y se relacionan
con el tipo de embalaje y con la preparacién de los
lotes.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 3 - Preparacion y mantenimiento de las maquinas y equipos

de envasado, etiquetado y embalaje

(Tiempo estimado: 25 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Interpretar los manuales de mantenimiento de
los equipos de envasado y embalaje,
discriminado las operaciones de primer nivel.

Identificar y describir las operaciones de
mantenimiento de primer nivel de una linea o
equipo de envasado y embalaje.

Especificar los reglajes a realizar ante un cambio
de formato en el envase o en el embalaje,
revisan- do previamente la puesta en marcha y
parada de una linea o equipo.

Reconocer las incidencias mas frecuentes
surgidas en una linea o equipos de envasado y
embalaje y deducir las posibles causas, asi como
las medidas preventivas y correctivas a adoptar.

Ordenar 'y caracterizar la secuencia de
operaciones de limpieza al finalizar cada lote,
teniendo en cuenta los productos procesados.

Preparar una linea o equipos de envasado
embalaje de un producto debidamente
caracterizados.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Nociones de mecanica y electricidad-
electronica asociadas al funcionamiento de
magquinas y equipos de envasado, etiquetado y
embalaje.

Fundamentos fisicos de la dosificacion y el
cerrado: Vacio, tapado, taponado, soldado,
pegado y precintado.

Conceptos asociados a
pagquetes.

Productos de limpieza, aplicaciones genéricas.

Especificaciones 'y normativa sobre el
envasado, etiquetado, y embalaje.

Medidas de seguridad e higiene.

Conceptos asociados al mantenimiento de
primer nivel.

la composicion de

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Interés por los aspectos mecanicos y electronicos.
Capacidad de integracion maquina-hombre.

Precauciones de seguridad en el manejo de
mecanismos.

Pulcritud y esmero en la limpieza y el orden.

Coordinacion con responsables de linea de
elaboracion y de almacén.

Atencion al control de calidad y rigurosidad en los
controles instrumentales.

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Preparar y mantener equipos de envasado, etiquetado y
embalaje.

Paciencia y tesén en la resolucién de problemas y
anomalias en la linea y equipos de envasado y
embalaje.

Puntualidad e interés en la puesta a punto de los
equipos y lineas.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Individualmente, interpretar los manuales de
mantenimiento de los equipos de envasado y
embalaje e identificar y describir las operaciones de
mantenimiento de primer nivel, incluyendo las
secuencias de limpieza con los productos y
sistemas mas convenientes. Se puede establecer
un debate entre todos los alumnos para esta
actividad, dirigido por el profesor

En pequefio grupo (3-4 alumnos) poner en marcha
una linea o equipo de envasado y embalaje, donde
se debe especificar los reglajes a realizar segun el
formato, al tiempo que, de manera practica:

- Realizar las tareas inmediatas de mantenimiento de
primer nivel requeridas previamente.

- Poner a punto para su puesta en marcha la
magquinaria dotando al conjunto de los materiales de
envasado, etiquetado y embalaje, y los materiales
auxiliares necesarios.

- Reconocer y prevenir las incidencias que puedan
aparecer, deduciendo las posibles causas y tomando
las debida precauciones para su correccion.

- Aplicar
pertinentes.

las medidas de seguridad personal

Criterios de evaluacion

Se interpretan los manuales de mantenimiento de
los equipos de envasado y embalaje, identificando
correctamente las operaciones de mantenimiento
de primer nivel.

Se caracterizan acertadamente las operaciones de
limpieza, empleando los productos idéneos y los
sistemas adecuados para cada caso.

Se realizan los reglajes y cambios de formato, la
puesta a punto y las comprobaciones convenientes
para realizar en envasado, etiquetado y embalaje
de productos alimentarios de manera correcta.

Se identifican y seleccionan los materiales
adecuados para las operaciones de envasado,
etiquetado y embalaje, asi como los materiales
auxiliares que sean necesarios.

Se toman las precauciones de seguridad personal
que sean pertinentes.
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etiquetado

UNIDAD DE TRABAJO N° 4 - Operaciones con maquinas y equipos de envasado y

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Realizar operaciones con maquinas y equipos de envasado y
etiquetado

(Tiempo estimado: 18 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Distinguir los diferentes métodos de
envasado empleados en la industria alimentaria.

Identificar y caracterizar las operaciones de
formacion de envases «in situ» de preparacién de
envases, de llenado-cerrado y de etiquetado.

Describir la composicion y funcionamiento de
las principales maquinas de envasado y sus

elementos auxiliares y sefalar sus
condiciones de operatividad.
Disponer en orden correcto las diversas

méquinas y elementos auxiliares que componen
una linea de envasado.

Identificar la  informaciébn  obligatoria y
complementaria incluida en las etiquetas y el
significado de los codigos.

Realizar un envasado debidamente definido y
caracterizado.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Conceptos asociados a la mecanica vy
funcionamiento de una maquina de envasado.

Tipos de envases y materiales auxiliares.
Caracteristicas técnicas generales.

Pesos y magnitudes de pesaje. Voliumenes y
capacidades.

Fundamentos fisicos asociados a la regulacion
de lineas.

Materiales de  deshecho.
recuperacion y depdsito.
Normas de calidad e instrucciones de trabajo.
Cadigo alimentario

Normativa de

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Rigurosidad en las medidas higiénicas.

Coordinacion con otras fases del proceso y con
las personas.

Cooperacion con el equipo de trabajo.

Asumir decididamente los controles de las
operaciones.

Responsabilidad por el resultado del trabajo.

Mantener una vision organizadora y general del
pro- ceso.

Buena comunicacion verbal y escrita.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Individualmente, mediante ejercicios escritos y
verbales

,distinguir los métodos de envasado de productos
alimentarios, identificar y caracterizar las
operaciones de formacion de envases «in situ» y
otras preparaciones, asi como las peculiaridades
de llenado, cerrado y etiquetado.

Individualmente, mediante la presentacion de
esquemas Yy dibujos, sefialar el orden y la
disposicion correcta de las maquinas y elementos
auxiliares de una linea de envasado.

En pequefio grupo, analizar y explicar la
informacion incluida en una etiqueta y el
significado de los codigos. Cada grupo analiza un
tipo de etiquetado y luego se expone al resto de los
alumnos.

En un caso practico de envasado debidamente
definido y caracterizado, cada grupo por separado:

- Reconocer y valorar la aptitud de los envases y
materiales de envasado y etiquetado auxiliar.

- Calcular las cantidades de los diversos materiales y
productos necesarios.

- Comprobar la idoneidad y correcta disposicién de las
maquinas en la linea y apreciar su situacion de
operatividad.

- Manejar las maquinas supervisando su correcto

funcionamiento y manteniendo los pardmetros de
envasa- do dentro de los méargenes fijados.

- Aplicar las medidas de seguridad especificas en el
manejo de las maquinas.

Criterios de evaluacion

Se distinguen convenientemente los diferentes
métodos de envasado.

Se han identificado y caracterizado las operaciones
de formateado y preparaciéon de envases, de
llenado y cerrado y de etiquetado.

Se describen acertadamente la composicion y
funcionamiento de las principales maquinas de
envasado, sefialando apropiadamente sus
elementos auxiliares y sus condiciones de
operatividad.

Se han dispuesto correctamente el orden y
secuenciacion de las maquinas en la linea de
envasado.

Se identifica oportunamente la informacion
obligatoria y complementaria de una etiqueta.

Se han realizado adecuadamente las operaciones
de envasado y etiquetado de un producto,
coordinandose con el resto del proceso,
siguiendo los puntos sefialados en las actividades
de ensefianza y aprendizaje.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 5 - Operaciones con maquinas y equipos de embalaje

(Tiempo estimado: 15 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Identificar y caracterizar las fases y operaciones de
formacién del paquete unitario (encajado,
embandejado, retractilado, precintado), su
rotulacion y reagrupamiento (paletizado, flejado).

Relacionar las caracteristicas y necesidades de los
lotes a expedir con los materiales, formatos y
procedimientos de embalaje.

Describir la composicién y funcionamiento de los
principales equipos de embalaje y sefalar sus
condiciones de operatividad.
Interpretar la informacién vy
empleada en la rotulacion.
Decidir y controlar el orden y la disposicion de los
diversos equipos que componen un tren de
embalaje.

Realizar un embalaje debidamente definido y
caracterizado.

la codificacién

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Conceptos asociados a la mecénica vy
funcionamiento de un equipo de embalaje.

Tipos de embalaje y materiales auxiliares.
Caracteristicas técnicas generales.

Pesos y magnitudes de pesaje. Volimenes vy
capacidades.

Fundamentos
embalaje.

Materiales de  deshecho.
recuperacion y depdésito.

Normas de calidad e instrucciones de trabajo.
Caodigo alimentario.

fisicos asociados al tren de

Normativa de

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Rigurosidad en las medidas higiénicas.

Coordinacion con otras fases del proceso y con las
personas.

Cooperacion con el equipo de trabajo.

Asumir decididamente los controles de las
operaciones.

Responsabilidad por el resultado del trabajo.

Mantener una visién organizadora y general del
proceso.

Buena comunicacion verbal y escrita.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Individualmente, mediante ejercicios escritos vy
verbales

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Realizar operaciones con maquinas y equipos de embalaje

, identificar y caracterizar las fases y operaciones
de formacién del paquete unitario, su rotulacion y
reagrupamiento, y relacionar las caracteristicas y
necesidades de los lotes a expedir con los
materiales, formatos y procedimientos de embalaje

Individualmente, mediante la presentacion de
esquemas Yy dibujos, describir la composiciéon y
funcionamiento de los principales equipos y sus
condiciones de operatividad, y sefialar el orden y la
disposicion de los equipos que componen un tren de
embalaje.

En pequefio grupo, realizar un caso préactico de
embalaje debidamente definido y caracterizado,
donde el alumno deberé:

- Reconocer y valorar la aptitud de los materiales de
embalaje a utilizar

- Calcular las cantidades de los diversos materiales
necesarios

- Comprobar la idoneidad y correcta disposicion de los
equipos y apreciar su situacion de operatividad

- Manejar los equipos supervisando su correcto
funcionamiento y manteniendo los parametros de
embalaje dentro de los margenes fijados

- Interpretar la informacion y la codificacion empleada
en la rotulacién, comprobando que su colocacion en el
paquete se ajusta a las especificaciones

- Aplicar las medidas de seguridad establecidas en el
manejo de los equipos

Criterios de evaluacién

Se identifican y caracterizan convenientemente las
fases y operaciones de formacién del paquete
unitario, su rotulacion y reagrupamiento.

Se relacionan correctamente las caracteristicas y
necesidades de los lotes con los materiales,
formatos y procedimientos de embalaje. Se
describe eficientemente la composicion y el
funcionamiento de los principales equipos,
sefialando sus condiciones de operatividad.

Se han dispuesto oportuna y apropiadamente el
orden y la colocacion de las maquinas y equipos
que componen un tren de embalaje.

Se interpreta adecuadamente la informacion y la
codificacion empleada en la rotulacion,
comprobando su ajustada colocacion.

Se han realizado acertadamente las operaciones
de embalaje, coordinAndose con el resto del
proceso, siguiendo los puntos sefialados en las
actividades de ensefianza y aprendizaje.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 6 - Evaluacion de la conformidad de productos envasados y

embalados

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Aplicar controles ambientales y de recuperacion y

eliminacion de residuos.

(Tiempo estimado: 11 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- Relacionar los parametros a vigilar durante el
proceso de envasado-embalaje, sus valores
admisibles y los puntos de control.

- Realizar los controles de llenado, de cierre y otros
controles sistematicos.

- Realizar la toma de muestras y las pruebas de
verificacion de materiales o productos, y en su
caso, equipos.

- Calcular los niveles de desviacién y compararlos
con las referencias para admitir o rechazar los
productos envasados, etiquetados, embalados y
rotulados, y deducir medidas correctoras.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

- Especificaciones de materiales principales vy
auxiliares.

- Normas de calidad para el envasado y embalaje.

- Conceptos asociados al autocontrol de calidad.

- Puntos criticos. Conceptos.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

- Responsabilidad por el resultado del trabajo.
- Buena comunicacion verbal y escrita.

- Dotes de mando y organizativas. Toma de
decisiones.

- Mantener buenas relaciones con el equipo de
trabajo.

- Asumir y cooperar en el control de calidad. Se
riguroso en este aspecto.

- Afan y motivacién hacia el aprendizaje y la
actualizacion técnica.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

- Esta Unidad de Trabajo es eminentemente practica

y esta enlazada con las operaciones de envasado y
embalaje. Debe, por tanto, desarrollarse en el marco
de las actividades realizadas en la linea de
envasado y en el tren de embalaje, durante el
tiempo en que se efectlan dichas operaciones, y
después de realizadas éstas y obtener el producto
final, listo para su almacenamiento o expedicion.
Por tanto, la actividad se llevara a cabo, en grupo
reducido, donde se debera:

- Relacionar los parametros a tener en cuenta durante el
proceso, sus valores admisibles y cuédles son los
puntos criticos de control

- Vigilar y comprobar el llenado, el cierre, el
aprovisionamiento de materiales, atmésferas de
envasado, el formateado de cajas, la paletizacion,
etiquetado y rotulado y otros controles sistematicos

- Realizar toma de muestras y verificar que los
materiales, productos empleados y envases y
embalajes, cumplen las especificaciones

- Calcular los niveles de desviacion que pueden
suceder, admitir o rechazar el producto resultante y
tomar medidas correctoras

Criterios de evaluacion

- Se relacionan acertadamente los parametros a
vigilar durante el proceso, se deducen sus valores
admisibles y los puntos de control.

- Se vigilan y comprueban las operaciones realizando
los controles sistematicos.

- Se han tomado muestras y se ha verificado que tan-
to los materiales como el envasado, etiquetado y
embalaje y rotulacién, son apropiados.

- Se han calculado los niveles de desviacion
permitidos y se ha tomado la decision de admitir o
rechazar los productos obtenidos. Se han tomado
acertadamente las medidas correctoras
pertinentes.
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EJEMPLIFICACION DE LAS ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

UNIDAD DE TRABAJO N° 6 - Evaluacién de la conformidad de productos envasados y
embalados
Total de periodos de la Unidad de Trabajo: 10

ACTIVIDAD N° 1

NUmero de actividades propuestas: 2

Tiempo estimado: 4 periodos
Realizacién: Pequefio grupo (3 alumnos)
Ubicacién: Planta Piloto o Sala de Elaboracién

Objetivos de la actividad: Controlar el llenado de envases,

el cierre, el aprovisionamiento de materiales de envasado y
embalaje, la replecion de atmdsferas inertes, el formateado

de cajas, la paletizacién, etiquetado y rotulado; Relacionando
estas operaciones con los parametros establecidos y los
puntos criticos de control

Medios didacticos y tecnolégicos y documentos de
apoyo:
etiquetado, materiales de envasado, embalaje y etiquetado,
manuales e
envases y etiquetado, y sobre embalajes y rotulacién

Equipos y maquinas de envasado, embalaje y

instrucciones de trabajo, normativa sobre

Secuencia/ Desarrollo de la actividad: PROFESOR/A

Cada vez que se realice un proceso de elaboracién donde
se obtenga un producto envasado y embalado listo para
almacenaje, el profesor /a designara a tres alumnos, que

se iran rotando entre todo el grupo, con el fin de que
dediquen un tiempo a realizar los controles sefialados en
los «Objetivos de la actividad». Uno de los alumnos vigilara
y comprobara el correcto funcionamiento del envasado,
otro hard lo mismo con el embalaje, y el tercero con el

etiquetado y rotulacién

- Sitla a los tres alumnos en sus puestos respectivos y les
instruye sobre los pardmetros a tener en cuenta en las
operaciones referidas, en particular atendiendo los puntos

criticos del proceso; es decir:

- Alimentacion de materiales, constante y homogénea, en
la linea

- Mecénica del formateado de envases y embalajes
- Temperaturas constantes en la zona de envasado
- Dosificacion y peso

- Deteccion de metales y objetos extrafios

- Sincronizacion de los sistemas automaticos de
envasado, llenado, cierre, etc.

- Proporciona a los alumnos documentacion de referencia
(manual de fabricacion, instrucciones, normativa, etc.)
y las hojas o fichas de control para que anoten
las observaciones y conformidades de las fases.

- Recoge las hojas o fichas de control, las evalla y saca

conclusiones que luego comentara con todos los
alumnos.

ALUMNOS

Interpretan y siguen las instrucciones del profesor y se
sitlian en sus respectivos puestos de control en la linea.

Manejan la documentacién de apoyo: Manual,
instrucciones, normativas.

Realizan los ensayos y puestas a punto de equipos y
maquinas, previos al inicio del proceso, detectando y
corrigiendo anomalias.

Una vez iniciado el proceso, controlan las operaciones
de envasado, etiquetado, embalaje y rotulacion,
atendiendo, en especial, a los puntos criticos del proceso
y anotan en sus respectivas hojas o fichas los datos
especificados y las observaciones pertinentes. Si es
necesario, toman medidas correctoras.

Si el proceso se desarrolla con normalidad, al cabo de
un tiempo, pueden incorporarse, como operarios, a la
linea; Pero teniendo especial cuidado en observar las
fases

de envasado y embalaje, y una vez concluido el proceso
emitiran, junto a las hojas de control, un sencillo parte de
resultados que entregaran al profesor.

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:
- Presta atencion a la ubicacion, en la linea, de los alumnos

encargados del control referido y que éstos cumplan
con seriedad y rigor el trabajo encomendado.

Atendiendo las dudas y preguntas de los alumnos
implicados.
Vigila que se establezcan los controles en los puntos
criticos y que los alumnos tengan como referencia las
especificaciones establecidas en los documentos de
fabricacion.

Comprueba que el flujo del proceso se desarrolla con
normalidad y que las operaciones de envasado y
embalaje se ejecutan correctamente.

Atiende y evalla las correcciones y sugerencias que,
en su caso, le indican los alumnos implicados, cuidando
de que se lleven a cabo las modificaciones propuestas.

Evaluacién:

Controlar el correcto desarrollo de las operaciones de
envasado, etiquetado, embalaje y rotulacién, en los
términos sefialados en el apartado ALUMNOS.

Anotar y registrar los controles efectuados en las hojas o
fichas correspondientes, redactando un sencillo parte de
conformidad del proceso de envasado y embalaje del
producto
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ACTIVIDAD N° 2

Tiempo estimado: 7 periodos

Realizacion: Pequefio grupo (Los mismos 3 alumnos de la
actividad 1)

Ubicacién: Laboratorio

Objetivos de la actividad: Realizar tomas de muestra y
verificar que los materiales empleados y los productos
envasados y embalados cumplen
requeridas

las especificaciones

Medios didacticos y tecnoldégicos y documentos de
apoyo: Materiales de envasado, etiquetado, embalaje y
rotulacion. Envases y embalajes con el producto dentro;
Herramientas y Utiles de pruebas (Tijeras, calibres, pié de rey,
cuchillos,
normalizacion, cédigos, productos quimicos, microscopios y
lupas, estufas, registro de datos, hojas de informes.

abridores, tenazas...) Fichas de referencia y

Secuencia/ Desarrollo de la actividad:

PROFESOR/A
Realiza una demostracion de toma de muestra de materiales

y de producto envasado y embalado y las sitia en
laboratorio.

A partir de las muestras, realiza las pruebas pertinentes,
instruyendo a los alumnos en el procedimiento. En
especial, efectuara pruebas de cierre de envases,
dosificacion y replecion (Estas pruebas y controles
pueden hacerse aisladamente o junto a otros controles de
calidad del producto que, en la practica, suelen ejecutarse
conjunta- mente en los laboratorios oficiales).

Proporciona herramientas y Utiles de laboratorio a los
alumnos, asi como del instrumental apropiado y productos
necesarios para realizar los controles.

Proporciona a los alumnos las hojas y fichas de control y
les instruye sobre la forma de implementarlas.

Recoge las fichas de control y las evalua en relacion a las

especificaciones establecidas para cada prueba.

ALUMNOS

Siguiendo las indicaciones del profesor, ejecutan el
procedimiento de control de materiales, sean de metal,
vidrio, plasticos, cartonajes u otros; Realizan el control de
cierre, de dosificacion y llenado, de cuerpos extrafios,
de retractilado y fleje, de etiquetado.

Cumplimentan las fichas y hojas de control teniendo
como referencia la documentacién de apoyo y emiten un
informe de conformidad del producto envasado y
embalado.

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:

Supervisa que la toma de muestra se efectie en el
lugar, tiempo, y modo correctos.

Vigila y comprueba que los controles se ejecutan con el
procedimiento adecuado y con las debidas precauciones
para la seguridad de las personas y del producto a
controlar.

Aconseja y corrige en el procedimiento y resultado
obtenidos.

Cuida que el laboratorio esté ordenado, limpio y en
disposicion de ser nuevamente utilizado, una vez
concluidos los trabajos.

Evaluacién:

Realizar las tomas de muestra en lugar, tiempo, y modo
adecuados vy trasladarlas al laboratorio en las
condiciones debidas.

Realizar los controles referidos de materiales de
envasado y embalaje, de envases y embalados con
producto dentro, en los términos sefialados y siguiendo
los procedimientos establecidos.

Cumplimentar las hojas y fichas de control, teniendo
como referencia las especificaciones normalizadas y
emitir un informe de conformidad (6 rechazo) del
producto envasado y embalado
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

MODULO DE HIGIENE Y SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Objetivo del Modulo formativo:

Crear conciencia de empresa y autoempleo como una salida profesional y proporcionar los
minimos conocimientos requeridos para iniciar gestionar y comercializar una pequefia empresa
(Asociado a la Unidad de Competencia 5)

Seleccion del tipo de contenido organizador: Los procedimientos

Identificacion y ordenacion de las Unidades de Trabajo (UT):

UT1: Evaluacion de las condiciones higiénicas de los productos alimentarios (40 periodos)

uT2: Aplicacion de tratamientos de limpieza y desinfeccion en instalaciones y equipos
(50 periodos)

UT3: Aplicacion de medidas de higiene personal y general en el trabajo (15 periodos)
uT4: Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion laboral (45 periodos)
UT5: Andlisis de riesgos medioambientales en la industria alimentaria (61 periodos)

UT6: Aplicacion de controles ambientales y de recuperacion y eliminacion de residuos
(61 periodos)

Duracion total: 272 periodos
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS
uT 2 I ; UT5 UT 6
Aplicacion de P . Aplicacion de controles
tratamientos de limpieza —— Analisis ~ de  riesgos ___ ambientales y de
y desinfeccién en rnedm-_am@entales_ en la recuperacion y
instalaciones y equipos I MEE eliminacion de residuos
uT1 uT3
Evaluacion de las Aplicacion de medidas
condiciones higiénicas de higiene personal y
de los productos general en el trabajo
alimentarios
uT 4
Aplicacion de medidas de

prevencion y proteccion
laboral
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N° 1 - Evaluacion de las condiciones higiénicas de los productos

alimentarios

(Tiempo estimado: 40 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Caracterizar los componentes quimico-nutricionales
y microbioldgicos de los alimentos.

Clasificar los productos alimentarios de acuerdo
con su origen, estado, composicion, valor nutritivo,
pro- ceso al que son sometidos y normativa.

Identificar el origen y los agentes causantes de las
transformaciones de los productos alimentarios y
sus mecanismos de transmision y multiplicacion.

Describir las principales alteraciones sufridas por
los alimentos durante su elaboracion o
manipulacion, valorar su incidencia sobre el
producto y deducir las causas originarias.

Analizar las principales intoxicaciones o
toxificaciones de origen alimentario y sus
consecuencias para la salud y relacionarlas con las
alteraciones y agentes causantes.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Los alimentos: origen,
fisicas, contenido.

Composicion quimica y
alimentos. Valor nutritivo.

Enzimas. Naturaleza y composicién, funciones en
los alimentos y en sus transformaciones.

Conductas alimenticias. Relaciones geosociales y
culturales de los alimentos.

Microorganismos. Clasificacion,
aplicaciones tecnoldgicas.

Alteraciones y transformaciones de los productos
alimentarios, conceptos generales.

Riesgos para la salud: Intoxicaciones e infecciones.

estado y propiedades

nutricional de los

efectos vy

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Interés por la bromatologia y microbiologia
alimentarias.

Afan de superacidon y sensibilidad hacia las
medidas higiénicas.

Responsabilidad en las manipulaciones con
microorganismos.

Limpieza, pulcritud y orden.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Las actividades iran enfocadas al manejo, por parte
del alumno, de conceptos bésicos para el trabajo

Obijetivo de la Unidad de Trabajo: Evaluar las condiciones higiénicas de los productos
alimentarios.

con alimentos, que obtenga conclusiones
razonadas e interprete bien el caracter nutricional
de los alimentos y las transformaciones que pueden
sufrir a causa de agentes internos y externos. De
ahi que se propongan dos tipos de actividades:

De caréacter individual, consultando libros, apuntes,
explicaciones del profesor y otras fuentes, por medio
de ejercicios escritos:

- Caracterizar los componentes quimico-nutricionales
de los alimentos y los microbiol6gicos.

- Clasificar los productos alimentarios atendiendo a su
origen, estado, composicién, valor nutritivo, proceso
al que se someten y segln la normativa de caracter
alimentario vigente.

- lIdentificar el origen y los agentes causantes de las
transformaciones de los alimentos y los mecanismos
de multiplicaciéon y transmisién.

Cuando el alumno maneje bien estas capacidades, se
organizaran grupos reducidos para el estudio y
configuracion de alteraciones alimentarias. Cada grupo
se encargara de uno o varios tipos de alimentos donde
tratara de:

- Describir las principales transformaciones que sufre
en el transcurso de la elaboracion, definiendo la
causa de las mismas, y los efectos originados en el
alimento

- Identificar las alteraciones causadas por
microorganismos nocivos y sus consecuencias para
la salud

Criterios de evaluacién

Con caracter  general, se caracterizan
convenientemente los componentes quimico-
nutricionales y microbiolégicos de los alimentos.

Se clasifican y valoran los alimentos, de forma
apropiada, atendiendo a su origen, estado,
composicion y  dietético. Se  relaciona,
correctamente, el pro- ceso y los cambios que

provoca en el alimento, con los valores
nutricionales resultantes.
Se establecen acertadamente los criterios

normativos legales que los alimentos deben
cumplir en relacion con la seguridad alimentaria.

Se han identificado adecuadamente el origen y los
agentes causantes de las transformaciones y
alteraciones positivas y negativas y la forma en que
estos agentes se multiplican y transmiten.

Se han descrito correctamente las consecuencias
gue los microorganismos nocivos tienen para la
salud.
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instalaciones y equipos

UNIDAD DE TRABAJO N° 2 - Aplicacién de tratamientos de limpieza y desinfeccion en

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Aplicar tratamientos de limpieza y desinfecciéon en las
instalaciones y en los equipos.

(Tiempo estimado: 50 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza
utilizados en la industria alimentaria.

Identificar, clasificar y comparar los distintos
productos y tratamientos de limpieza y desinfeccién
y sus condiciones de empleo.

Describir las operaciones, condiciones y medios
empleados en la limpieza de instalaciones vy
equipos.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y
equipos.

Normativa legal de caracter horizontal y vertical
aplicable al sector.

Guias de préacticas correctas de higiene.
Caracteristicas generales de los productos de
limpieza y de desinfeccion, esterilizacion,
desinsectacion y desratizacion.

Conceptos asociados a los sistemas de limpieza.
Sefializaciones y aislamientos.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Actitud receptiva hacia los problemas higiénico
sanitarios

Esmero en las medidas preventivas, sensibilidad
hacia la limpieza

Dotes de organizacion y comunicacién para
afrontar las operaciones de tratamiento necesarias

Coordinacion con el equipo de trabajo

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Trabajo en pequefio grupo, ejercicio de manejo de

documentacion y elaboracion de esquemas y
redaccion donde se debe:
- Diferenciar los conceptos de limpieza y los niveles de
adecuacion en aplicaciones de tratamientos en la
industria alimentaria.

- ldentificar, clasificar y compara los distintos productos
y  tratamientos de limpieza, desinfeccion,
esterilizacion, desinsectacion, desratizacion, y sus
condiciones de empleo.
El grupo, realizara una aplicacion préactica de
limpieza, desinfeccion, esterilizacion, etc.,
debidamente caracterizada, donde debera:
- Preparar la operacion, describiendo las condiciones y
medios a emplear.
- Justificar los objetivos y niveles a alcanzar.
- Seleccionar los productos, tratamientos precisos y
medios a utilizar.
- Fijar los parametros a controlar.
- Enumerar los equipos necesarios.

-Tomar las medidas necesarias,

sefialando los espacios.

de seguridad

Criterios de evaluacién

Se diferencia correctamente los conceptos de
limpieza y se establecen acertadamente los niveles
de actuacion en cada caso.

Se identifican, clasifican y comparan
oportunamente  los  distintos  productos y
tratamientos de limpieza y desinfeccion y sus
condiciones de empleo.

Se ha realizado eficientemente una aplicacién
practica de limpieza y desinfeccion, siguiendo los
puntos sefialados en las actividades de
ensefianza y aprendizaje.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 3 - Aplicacion de medidas de higiene personal y general en el
trabajo.

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Aplicar medidas de higiene personal y general en el trabajo.

(Tiempo estimado: 15 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Sefalar los requisitos higiénicos que deben reunir
las instalaciones y equipos, con caracter general.

Asociar las actuaciones para el mantenimiento de
las condiciones higiénicas en instalaciones y

equipos con los riesgos que atafie su
incumplimiento.

Describir las medidas de higiene personal
aplicables en la industria alimentaria vy

relacionarlas con los aspectos derivados de su
inobservancia.

Discriminar entre las medidas de higiene personal
las aplicables a las distintas situaciones del
proceso y/o del individuo.

Interpretar la normativa general y las guias de prac-
ticas correctas de industrias alimentarias.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Normativa legal de caracter horizontal y vertical
aplicable al sector.

Guias de practicas correctas de higiene.
Control oficial y sistemas de autocontrol.

Conceptos asociados a los efectos causados por
la falta de higiene personal y general.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Actitud receptiva hacia los problemas higiénico
sanitarios.

Esmero en las medidas preventivas, sensibilidad
hacia la limpieza.

Responsabilidad en la manipulaciéon de productos
y equipos.

Coherencia entre teoria y practica en la aplicacion
de medidas higiénicas.

Valorar las situaciones de higiene personal propia y
de los demés y de las instalaciones a su cargo.

Respeto a las normas y guias practicas.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Esta U.T. es eminentemente actitudinal. Se trata de
crear una conciencia higiénica en el trabajo con
alimentos

y llevar a la practica una serie de normas,
actuaciones y modos que impliquen el maximo
respeto hacia la higiene personal y el cuidado
sanitario de instalaciones y equipos. Por tanto, las
actividades de ensefianza y aprendizaje se deben
encaminar hacia la consecucion de maneras de
trabajar higiénicas del alumno

Individualmente, el alumno debe observar las
normas y guias de practicas correctas de higiene
en su contacto con la elaboracion, manipulacion y
tratamiento de alimentos, al tiempo que tomara las
medidas pertinentes para prevenir alteraciones y
dafios en instalaciones y equipos. Para lo cual
tendréa en cuenta:

- Sefalar los requisitos higiénicos que deben reunir
con caracter general los equipos e instalaciones

Reconocer y asociar las actuaciones higiénicas de
mantenimiento de instalaciones y equipos con los
riesgos que implica su incumplimiento

Tomar las medidas de higiene personal aplicables en
la industria alimentaria y describir los riesgos por su
incumplimiento

Llevar a cabo medias de higiene personal durante y
después de los procesos de elaboracion

Cumplir, en todo momento, las normas y guias de
practicas correctas en materia higiénico-sanitaria

Criterios de evaluacién

Se han sefialado correctamente los requisitos
higiénicos que deben mantenerse en la industria
alimentaria.

Se han asociado los riesgos que pueden existir si
no se actlia convenientemente en el mantenimiento
higiénico de instalaciones y equipos.

Se toman las medidas pertinentes y adecuadas de
higiene personal en todo momento, antes, durante y
después de los procesos de elaboracion.

Se han cumplido las normas e instrucciones
establecidas en los manuales y sistemas de control
de calidad.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 4 - Aplicacién de medidas de prevencion y proteccion laboral

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Aplicar medidas de prevencién y proteccién laboral

(Tiempo estimado: 45 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- Identificar los factores y situaciones de riesgo mas
comunes en la industria alimentaria y deducir sus
consecuencias.

- Interpretar los aspectos mas relevantes de la
normativa y de los planes de seguridad de la
empresa.

- Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia
de las sefiales indicativas de areas o situaciones
de riesgo o de emergencia.

- Describir las propiedades y la forma de empleo de
las prendas y elementos de proteccion personal.

- ldentificar las condiciones y dispositivos generales
de seguridad de los equipos utlizados en la
industria alimentaria.

- Relacionar la informacion sobre la toxicidad o
peligrosidad de los productos, con las medidas de
proteccion a tomar durante su manipulacion.

- Justificar y seguir los procedimientos de actuacion
en caso de incendios, escapes de vapor y de
productos quimicos y caracterizar los medios
empleados en su control.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)
- Normativas sobre seguridad laboral en la industria
alimentaria

- Conceptos asociados a las medidas de prevencion
y proteccion en las instalaciones y equipos

- Planes de seguridad y de emergencia

- Sefales y codigos en materia de seguridad laboral.
Alarmas y deteccion

- Equipos de proteccion personal. Caracteristicas y
finalidad

- Manual de primeros auxilios

- Caracteristicas de riesgo de
peligrosos

- Equipos y medidas de emergencia

los productos

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

- Actitud receptiva hacia los problemas de seguridad
laboral

- Esmero en las medidas preventivas, sensibilidad
hacia la seguridad personal y de los demas

- Responsabilidad en la manipulacién de maquinas
y equipos

- Coherencia entre teoria y practica en la aplicacion
de medidas preventivas y correctivas de seguridad

- Valorar las situaciones de seguridad personal y de
las demas personas del equipo de trabajo

- Respeto por las normas e instrucciones de trabajo

en materia de seguridad

Predisposicion hacia la limpieza y el orden del puesto
de trabajo

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Individualmente, mediante ejercicios orales y escritos,
el alumno debe identificar los factores y situaciones
de riesgo méas comunes en la industria
alimentaria y sacar conclusiones

En grupo, interpretar los aspectos mas relevantes de
la normativa y planes de seguridad y realizar una
puesta en comun sobre la finalidad, caracteristicas

y simbologia de las sefiales indicativas de areas o
situaciones de riesgo o de emergencia. Para esto,
debe manejar normas legales y manuales de
seguridad y comentar entre todos:

- Derechos y deberes del trabajador y de la empresa en
materia de seguridad laboral

- Reparto de funciones y responsabilidades

- Medidas preventivas y sefializaciones

- Normas especificas para puestos determinados

- Actuaciones en caso de accidente y de emergencia

- Propiedades y forma de empleo de las prendas y
elementos de proteccion personal

En grupo, debatir después de analizar los equipos
principales comunes utilizados en la industria
alimentaria (Generadores de vapor, cuadros
eléctricos, depésitos de agua, conducciones de
vapor, aire y agua, almacenes de productos
quimicos y de material inflamable, esterilizadores,
camaras y congeladores) identificar las condiciones
y dispositivos de seguridad de equipos e
instalaciones

En grupo, consultando manuales y otras fuentes de
informacion, relacionar los datos sobre toxicidad o
peligrosidad de los productos con las medidas de
proteccion que hay que tomar durante su
manipulacién. Y debatir en pequefio grupo, eligiendo
un caso cada uno de los grupos, los procedimientos
a seguir en caso de:

- Incendios

- Escapes de vapor

- Escape o contacto con productos quimicos o abrasivos
- Descargas eléctricas

- Congelacion

- Accidente con heridas

Criterios de evaluacion

Se identifican acertadamente los factores vy
situaciones de riesgo mas comunes en la industria
alimentaria, se sacan conclusiones apropiadas a
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cada caso

Se interpretan correctamente los aspectos mas
relevantes de las normativas y planes de
seguridad

Se reconocen oportunamente las sefiales vy
simbolos y su finalidad, indicativas de areas o
situaciones de riesgo y emergencia

Se han interpretado y aceptado los aspectos
sefialados en las actividades de ensefianza y
aprendizaje (segunda actividad)

Se han identificado adecuadamente las
condiciones

y dispositivos de seguridad en equipos e
instalaciones generales de la industria alimentaria

Se ha relacionado oportunamente la informacion
sobre la toxicidad o peligrosidad de los productos,
con las medidas de proteccion a tomar durante su
manipulacion.

Se justifican y toman, convenientemente, las
medidas y procedimientos a seguir en caso de
incendios, escapes de vapor, etc., sefialados en la
cuarta actividad de ensefianza y aprendizaje.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 5 - Analisis de riesgos medioambientales en la industria alimentaria

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Analizar riesgos medioambientales en la industria alimentaria

(Tiempo estimado: 61 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Identificar los factores de incidencia sobre el medio
ambiente de la industria alimentaria.

Clasificar los distintos tipos de
generados de acuerdo a su origen,
reciclaje y necesidades de depuracion.

Reconocer los efectos ambientales de los residuos,
contaminantes y otras afecciones originadas por la
industria alimentaria.

Justificar las medidas (obligatorias y voluntarias)
de proteccion ambiental.

Identificar la normativa.

residuos
estado,

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Agentes y factores de impacto.
generales de educacién ambiental.

La cuestion ambiental en la industria alimentaria.
Panorama general.

Concepto y caracteres del «Desarrollo sostenible».
Normativas sobre proteccion ambiental.
Calidad medioambiental. La ISO 14.000.

Conceptos

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Sensibilidad hacia la proteccién del Medio.
Valoracién del autocontrol de calidad.

Interés por las medidas de higiene medioambiental
en el puesto de trabajo.

Sentido del orden y de las practicas limpias.

Responsabilidad por la permanente actualizacién
en materia medioambiental.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Esta Unidad de Trabajo se enmarca dentro de la
toma de conciencia hacia los problemas ecoldgicos
en el desarrollo del trabajo y dentro de la
aproximacion tedrica sobre las caracteristicas y
medidas que rodean a la cuestion medioambiental
en las industrias alimentarias. Se deben cumplir,
por tanto, en esta activid ad, dos ob jeti vos
formativos: uno actitudinal y el otro de analisis.

Individualmente, los alumnos deben manejar
documentacion y cuantos recursos de estudio estén
a su alcance, para:

- ldentificar los factores de incidencia sobre el medio
ambiente propios de la industria alimentaria.

- Tomar conciencia de los problemas ambientales que
genera la actividad humana y sobre el desarrollo
sostenible.

- Interpretar los protocolos internacionales sobre
proteccion medioambiental y los esfuerzos de las
instituciones por la conservacion de la naturaleza.

- Clasificar los distintos tipos de residuos generados
por la industria alimentaria y deducir la necesidad de
su depuracion.

- Reconocer los efectos ambientales de los residuos,
contaminantes y otras afecciones originadas por la
industria alimentaria.

Una vez conseguidos estos puntos, establecer
debates entre los alumnos para intercambiar
opiniones y crear actitudes positivas.

En grupos reducidos, realizar ejercicios escritos,
eligiendo una actividad de la industria alimentaria y
analizar, cada grupo, los factores de incidencia,
clasificar los residuos generados, y deducir el
reciclaje o depuracion necesarios. Extender, al
resto, los trabajos realizados.

En grupos reducidos, establecer las medidas de
proteccién ambiental justificando las mismas y
relacionar dichas medidas con la normativa legal y
las normas de la empresa. Extender luego, al resto
de alumnos, los trabajos realizados.

Criterios de evaluacion

Se identifican correctamente los factores de
incidencia sobre el medio ambiente propios de la
industria alimentaria.

Se han advertido actitudes positivas hacia la
cuestion medioambiental y la conservaciéon de la
Naturaleza.

Se interpretan adecuadamente los conceptos de
desarrollo sostenible y las normas y leyes en
materia de proteccion medioambiental.

Se han clasificado acertadamente los tipos de
residuos generados por la industria alimentaria

de acuerdo a su origen, estado, reciclaje y
necesidad de depuracion.
Se reconocen apropiadamente los efectos

ambientales de los residuos, contaminantes y otras
afecciones originadas por la industria alimentaria.

Se han establecido y justificado las medidas de
proteccion ambiental y se han relacionado con la
normativa legal y otras normas internas de la
empresa.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 6 - Aplicacion de controles ambientales y de recuperacion y

eliminacién de residuos

(Tiempo estimado: 61 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Identificar las técnicas béasicas para la recogida,
seleccion, reciclaje, depuracién, eliminacién vy
vertido.

Describir las medidas basicas para el ahorro
energético e hidrico en las operaciones de
produccion.

Identificar los medios de vigilancia y deteccién de
parametros ambientales empleados en los
procesos de produccion.

Reconocer los parametros o posibilitar el control
ambiental de los procesos de produccion o de
depuracion.

Comparar los valores de esos parametros con los
estandares o niveles de exigencia a mantener o
alcanzar para la proteccion del medio ambiente.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Agentes y factores de impacto.
generales de educacién ambiental.

Panorama general de la cuestion ambiental en la
industria alimentaria.

Tipos de energias y su

Conceptos

repercusion

medioambiental.

Energias alternativas.
Consumo y ahorro energético. Conceptos.

Conceptos asociados a las emisiones a la
atmosfera, contaminacién acustica, vertidos
liquidos y vertidos soélidos.

Normativas sobre proteccién ambiental.
Calidad medioambiental. Norma ISO 14.000.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Sensibilidad hacia la proteccion del medio.
Valoracién del autocontrol de calidad.

Interés por las medidas de higiene medioambiental
en el puesto de trabajo.

Sentido del orden y de las practicas limpias.

Responsabilidad por la permanente actualizacion
en materia medioambiental.

Coordinacién con el equipo de trabajo.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Esta U. T. es fundamentalmente aplicativa y debe
relacionarse con el conjunto de operaciones y
practicas de elaboracion de productos, sus
tratamientos de conservacion y los
almacenamientos. En todas estas fases se aplican
criterios de proteccion ambiental que el alumno
debe reconocer y realizar.

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Aplicar controles ambientales y de recuperacion y
eliminacion de residuos

Pero por otra parte, existen medidas, al margen de
los procesos normales, para el control,
recuperacion, depuracion y eliminacion de
residuos que la industria genera y que el alumno
debe identificar y aplicar

Individualmente, manejando documentacion y otros
recursos de estudio, identificar las técnicas
basicas para la recogida, seleccion, reciclaje,
depuracion, eliminacion y vertido de restos
ocasionados por la industria alimentaria. Hacer
ejercicios y extenderlos al resto de alumnos.

En grupo reducido, realizar un trabajo escrito
debidamente documentado, en el que habra que
describir las medidas basicas para el ahorro
energético e hidrico en las operaciones de
produccion, pero antes:

- Analizar los distintos tipos de energias empleadas en
la industria alimentaria, asi como el uso del agua.

- Reconocer
alternativas.

y valorar las llamadas energias

- Deducir los efectos del consumo energético y del agua
y las medidas de ahorro energético.

- Relacionar el uso energético e hidrico con la
repercusion medioambiental.

Una vez atendidos estos puntos, realizar el trabajo
mencionado, discutirlo en grupos y extenderlo al resto
de los grupos.

En grupo reducido y al tiempo que se realizan estas
actividades de produccion y almacenaje

- Identificar los medios de vigilancia y deteccion de
parametros ambientales.

- Reconocer los parametros que posibilitan el control
ambiental de los procesos de produccion o de
depuracion.

- Comparar los valores de esos parametros con los
estandares o niveles de exigencia a mantener o
alcanzar para la proteccién del medio ambiente.

En grupo reducido, realizar un ejercicio escrito sobre
medidas a tomar en diferentes industrias
alimentarias para el control, recuperacion,
depuracion y eliminaciéon de residuos generados
por la actividad industrial. Cada grupo elegira un
caso concreto que luego sera comentado y expuesto
al resto de los grupos.

Criterios de evaluacién

Se identifican correctamente las técnicas béasicas
para la recogida, seleccion, reciclaje, depuracion,
eliminacion y vertido de residuos ocasionados por
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la industria alimentaria y se toman las medidas
adecuadas para el control y aplicacion de tales
técnicas.

- Se describen acertadamente las medidas basicas
para el ahorro energético e hidrico en las
operaciones de produccion, teniendo en cuenta
previamente y oportunamente los puntos a
considerar sefialados en el segundo guién de las
actividades de ensefianza y aprendizaje.

- Se identifican apropiadamente los medios de
vigilancia y deteccién de parametros ambientales.

- Se reconocen eficientemente los parametros que
posibilitan el control ambiental de los procesos de
produccion o de depuraciébn y se comparan
convenientemente los valores de esos parametros
con los estandares o niveles de exigencia a
mantener o alcanzar para la proteccion del medio
ambiente.
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EJEMPLIFICACION DE LAS ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

UNIDAD DE TRABAJO N° 2 - Aplicacion de tratamientos de limpieza y desinfeccion en
instalaciones y equipos

Total de periodos de la Unidad de Trabajo: 50

Tiempo estimado: 15 periodos

ACTIVIDAD N° 1

Realizacién: Pequefio grupo

Ubicacién: Aula y biblioteca

Objetivos de la actividad: Identificar, clasificar y comparar los
distintos

saneamiento, en la industria alimentaria, diferenciando los
niveles de adecuacion y las condiciones de empleo.

productos y tratamientos de limpieza vy

Medios didacticos y tecnoldgicos y documentos de
apoyo: Catalogos de productos y equipos de limpieza vy
saneamiento,
especificaciones y normativa sanitarias, libros y revistas
especializados, material de escritura y/o tratamiento de texto,
ficha técnica.

manuales e instrucciones de trabajo,

Secuencia / Desarrollo de la actividad: PROFESOR/A

Organiza grupos de 3-4 alumnos, cada uno de los cuales
se va a encargar de trabajar en la identificacion y
clasificacion de productos de limpieza y saneamiento
(desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion,
desratizacion), asi como en qué tipo de tratamientos,
rutinarios o esporadicos, deben aplicarse a instalaciones
y equipos o a la planta de elaboracion y otras
dependencias (almacenes, camaras, pasillos,
laboratorios...). El trabajo se registrara

por medio de fichas técnicas. Para no hacer excesiva la
carga de trabajo, cada grupo puede encargarse de un
tipo de tratamiento y productos, y mas tarde, en las
actividades siguientes, realizar de manera practica, la
aplicacion correspondiente.

Pone a disposicién de los alumnos la documentacion
sefialada anteriormente en el punto de «medios
didacticos».

- Confecciona la ficha técnica que van a cubrir los alumnos,

con los epigrafes correspondientes.

- Interviene y asesora en la busqueda de productos y

equipos de tratamiento a través de Internet o en contacto
con casas comerciales especializadas.

Dispone unas carpetas anilladas para entregar a los
alumnos

Numero de actividades propuestas: 3

, donde archivaran el trabajo efectuado.

Recoge los trabajos archivados y realiza la puesta en
comun de todos ellos, a fin de que el grupo completo de
alumnos identifique y compare los diferentes productos
y tratamientos.

ALUMNOS

Una vez formados los pequefios grupos y aleccionados
por el profesor, recopilan informacién técnica y
comercial, la ordenan y clasifican.

Se distribuyen entre ellos el trabajo a realizar, elaboran
esquemas cuadros de condiciones de tratamiento,
seleccionan recortes y fotos de revistas y folletos
publicitarios y preparan las fichas.

Redactan e ilustran con los apoyos anteriores las fichas
técnicas, siguiendo las instrucciones del profesor. Bien
entendido que no se trata de realizar una redaccion
literaria, sino de recopilar, clasificar y comparar
productos, utensilios, equipos y tipos de tratamiento.

Archivan, en una carpeta preparada al efecto, las fichas
técnicas cumplimentadas.

- Intervienen en la puesta en comdn, manejando las fichas

de los otros grupos y comentando los aspectos técnicos
implicados.

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:

Comprueba que los grupos van cumpliendo la tarea
asignada y que el manejo de la documentacién se ajusta
a lo encomendado.

Aconseja en la cumplimentacion de las fichas.

Se asegura de que cada grupo cumple los plazos de
entrega de las fichas.

Ordena por tipos de tratamiento las carpetas-archivos
a fin de preparar la puesta en comun con todo el grupo.

Evaluacién:
- Confeccionar y archivar fichas técnicas donde se

identifiquen, clasifiquen y caractericen los productos y
equipos de limpieza y saneamiento y donde se
expongan los niveles de adecuacion de los tratamientos
y sus condiciones de empleo.
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ACTIVIDAD N° 2

Tiempo estimado: 15 periodos
Realizacion: Pequefio grupo
Ubicacién: Planta o sala de elaboracién

Objetivos de la actividad: Realizar una limpieza practica de
méaquinas y equipos de elaboracién, incluyendo
conducciones y depdsitos, con los productos y sistema
adecuados

Medios didacticos y tecnoldgicos y documentos de
apoyo: Maquinas y equipos que se van a limpiar, productos
de limpieza, (tiles y aparatos de limpieza, agua caliente y fria,
manuales e instrucciones de trabajo, fichas técnicas, hojas
de control

Secuencia/ Desarrollo de la actividad:

PROFESOR/A

- Instruye a los alumnos sobre la forma de limpiar la
magquinaria 0 equipos objeto del tratamiento, sobre los
productos a emplear y las precauciones de seguridad e
higiene a tener en cuenta.

- Realiza una previa demostracion practica utilizando los
aparatos de limpieza apropiados y poniendo en marcha
los circuitos y dispositivos internos que suelen llevar los
propios equipos objeto del tratamiento.

- Proporciona, al grupo, la documentacion precisa, las fichas
técnicas preparadas y los productos y aparatos de
limpieza necesarios.

- Se asegura de que una vez efectuado el tratamiento, las
maquinas y equipos estan en disposicion de volver a
funcionar.

- Se asegura de que al concluir el tratamiento, los productos
sobrantes, utensilios y aparatos de limpieza, son
depositados en el almacén correspondiente, en las
condiciones debidas y con la identificacion apropiada.

ALUMNOS

- El grupo asignado, prepara la operacion, describiendo ante
el profesor y el resto de alumnos las condiciones y medios
de aplicacion, justificando los objetivos y niveles a
alcanzar.

- Comprueban, con las instrucciones comerciales, fichas y
documentacién disponible, que la operacién que van a
realizar se ajusta a las especificaciones técnicas de las

maquinas, conducciones y equipos objeto del
tratamiento.

Realizan el tratamiento de limpieza previsto, fijando los
parametros a controlar, seleccionando los productos y
medios adecuados y tomando las precauciones debidas
de seguridad e higiene.

Mientras dure el tratamiento, controlan la operacion a fin
de que ésta discurra en la forma y tiempo previstos.
Cumplimentan las hojas de control normalizadas.

Una vez concluida la operacion, se aseguran de que los
equipos, méaquinas, conducciones y depositos tratados
estan en disposicion de ser nuevamente utilizados y
que se han cumplido los objetivos de limpieza previstos.

Almacenan los productos y medios de limpieza en el
lugar conveniente, al terminar la operacion, cuidando de
que se hallen en condiciones de conservacion e
identificacion adecuadas

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:

Comprueba que el grupo de alumnos encargado de la
operacion ha interpretado  correctamente  sus
instrucciones y que los productos y medios a emplear
son los correctos.

Vigila y controla el desarrollo de la operacién a fin de
que se ajuste a las especificaciones técnicas y corrige
y asesora, sobre la marcha, cuantas anomalias y dudas
se produzcan.

Especialmente vigila para que, en todo momento, se
tomen las medidas adecuadas de seguridad e higiene
para personas, equipos y materiales.

Hace extensivas, al resto de los alumnos, las
explicaciones sobre el tratamiento y las conclusiones y
resultados alcanzados.

Revisa y evalla las hojas de control del tratamiento.

Evaluacién:

Planificar y realizar un tratamiento de limpieza en
maquinas y equipos, en la Planta o sala de elaboracion,
utilizando los productos y medios adecuados Yy
alcanzando los  niveles  previstos en las
especificaciones, con las debidas precauciones de
seguridad e higiene.

Obtener conclusiones, explicando el desarrollo de la
operacién y dando cuenta de los resultados y niveles
alcanzados.
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ACTIVIDAD N° 3

Tiempo estimado: 20 periodos medios de aplicacion, justificando los objetivos y niveles
a alcanzar.

- Consultan la documentacion y fichas técnicas vy

comerciales disponibles, para que la operacién que van
a realizar se ajuste a las condiciones sanitarias que

Realizacién: Pequefio grupo

Ubicacién: Planta o sala de elaboracién, almacenes o

camaras deben tener los ambientes objeto del tratamiento.

Objetivos de la actividad: Realizar una limpieza y/o - Realizan el tratamiento previo de limpieza en el espacio

saneamiento practicos en espacios o ambientes de la planta de aplicacion, comprobando que los niveles alcanzados

de elaboracion y lugares anejos son los esperados.

. L L - Toman las precauciones y medidas pertinentes de
Medios didacticos y tecnoldégicos y documentos de seguridad personal, vistiéndose con las prendas
apoyo: Lugar o ambiente objeto del tratamiento, productos de adecuadas
limpieza y de saneamiento (desinfectantes, desinsectantes, y colocando las sefiales y avisos en los lugares y forma
desratizadores), Utiles y aparatos de limpieza y saneamiento, convenientes.
agua caliente y fria, equipo de proteccién personal, indicadores - Realizan el tratamiento de saneamiento: Desinfeccion,
de sefializacién, manuales e instrucciones de trabajo, fichas desinsectacion y desratizacion en el espacio de
técnicas y hojas de control. aplicacion, comprobando que los niveles alcanzados

son los esperados.

Secuencia/ Desarrollo de la actividad: PROFESOR/A - Cumplimentan las hojas de control del tratamiento.

- Instruye a los alumnos sobre la forma de proceder en la . A| terminar la operacién, almacenan los productos y
limpieza y saneamiento de los espacios objeto del medios de limpieza y saneamiento en el lugar destinado
tratamiento, sobre Ios_ produpt_os a utilizar y sobre las al efecto, cuidando de que se hallen en Optimas
precauciones de seguridad e higiene a tener en cuenta. condiciones de conservacion e identificacion.

- En esta actividad se trata de sanear un ambiente o lugar. e L )
Primero se debe proceder a la limpieza general del espacio ~ S€guimiento de la actividad por parte del profesor/a:

con agua, detergentes, lejia, etc. Luego se procede a la - Comprueba que el grupo de alumnos encargado de la
desinfeccion, desinsectacion, desratizacion, o, en su caso, operacion ha interpretado correctamente  sus
a la esterilizacion total, aunque esto Ultimo no es instrucciones y que los productos y medios a emplear
aconsejable que sea realizado por alumnos sino por casas son los correctos.

especializadas. - Vigila y controla el desarrollo de la operacién a fin de

- Proporciona a los alumnos encargados del tratamiento, la gue se ajuste a las especificaciones técnicas y corrige
documentacioén y fichas técnicas precisas, y los productos y asesora, sobre la marcha, cuantas anomalias y dudas
y medios de limpieza y saneamiento necesarios. se produzcan.

- Proporciona a los alumnos los equipos de proteccion - Especialmente vigila para que, en todo momento, se
personal adecuados: trajes, guantes, m ascarillas, tomen las medidas adecuadas de seguridad e higiene
cubrecabezas... y los indicadores y sefiales de precaucion para personas, equipos y materiales.

y aviso. - Hace extensivas al resto de los alumnos las explicaciones

- Entrega las hojas de control y explica su cumplimentacion y sobre el tratamiento y las conclusiones y resultados
efecto. Se asegura de que una vez efectuado el alcanzados.

tratamiento, el espacio tratado permanece clausurado y
asegurado durante el tiempo preciso.

- Al concluir el tratamiento, se asegura de que los productos ~ Evaluacion:

- Revisay evalla las hojas de control del tratamiento.

sobrantes, utensilios y otros medios de limpieza y . planificar y realizar un tratamiento de limpieza vy
saneamiento, quedan depositados en su almacén saneamiento practicos en un espacio 0 ambiente de la
correspondiente, en las condiciones debidas y con la Planta o Sala de elaboracién o de un lugar anejo
identificacion apropiada. (almacén, camara, laboratorio, pasillos...), utilizando los
ALUMNOS productos y medios adecuados y alcanzando los niveles

previstos, con las debidas precauciones de seguridad e
higiene.

- Obtener conclusiones, explicando el desarrollo de las
operaciones y dando cuenta de los resultados y niveles
alcanzados.

- El grupo asignado, prepara la operacion, describiendo ante
el profesor y el resto de los alumnos, las condiciones y
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO BASICO Y/O
TRANS VERSAL

MODULO DE MATERIAS PRIMAS, PROCESOS Y PRODUCTOS EN LA
INDUSTRIA CONSERVERA

Objetivo del Mddulo formativo:

Identificar las materias primas, los procesos y los productos utilizados por la industria
conservera y valorar sus caracteristicas en relacion al producto resultante.

Seleccion del tipo de contenido organizador: Los procedimientos

Identificacion y ordenacion de las Unidades de Trabajo (UT):

UTL: Principales tipos y sistemas de produccion de la industria conservera (20 periodos)

uT2: Reconocimiento de las materias primas principales (35 periodos)

UT3: Reconocimiento de las materias primas auxiliares (15 periodos)
UT4: Identificacion de los elaborados y semielaborados y su relacion con el proceso (18 periodos)
UT5: Relacion entre las materias primas y los productos que se obtienen (100 periodos)

UT6: Sistematizacion de las tomas de muestras (10 periodos)

UT7: Analisis fisico-quimicos y organolépticos (12 periodos)

Duracién total: 210 periodos
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS
utl uT 3
Principales tipos y sistemas de Reconocimiento de las materias
produccion de la industria conservera primas auxiliares
uT 2 UT 4
Reconocimiento de las materias Identificacion de los elaborados y
primas principales semielaborados y su relacion con el
proceso
uT6 UuT 5
Sistematizacién de la toma de Relacion entre las materias primas y
muestras los productos que se obtienen
uT 7

Andlisis fisico-quimicos y
organolépticos
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UNIDAD DE TRABAJO N° 1 - Principales tipos y sistemas de produccion de la industria

conservera

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Analizar los principales tipos y sistemas de produccion en la

industria conservera.

(Tiempo estimado: 20 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- Analizar las caracteristicas principales organizativas
y productivas de las industrias englobadas en los
subsectores de: Preparacion y conservacion de
frutas y hortalizas, fabricacion de productos
carnicos, elaboracion y conservacion de pescados y
productos a base de pescado.

- Describir los modelos de estructura y organizacion
interna con mayor implantacion en la industria
conservera.

- Descubrir los principales tipos y sistemas de
produccion utilizados por la industria conservera.

- Identificar las funciones y responsabilidades
encomendadas al personal de los distintos
niveles y areas de produccion.

- Reconocer las repercusiones que, a nivel del
personal de produccién, se derivan de la
implantacién de un sistema de aseguramiento de la
calidad.

- Enumerar e interpretar los principales procesos
realizados en las industrias conserveras,
reconociendo las etapas de que se componen y las
transformaciones sufridas por los productos.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

- Subsectores englobados en el sector conservero.
Caracteristicas generales. Datos estadisticos.
Distribucion geografica. Datos econdmicos vy
comerciales.

- Instituciones relacionadas con la industria
conservera.

- Conceptos asociados a la organizacion interna de
las plantas y a los sistemas de produccion.

- Conceptos asociados al aseguramiento de la
calidad. Historia y situacion actual.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

- Interés por la sistematizacion y el método para
abordar asuntos técnicos.

- Diligencia en el planteamiento y resolucién de
acciones.

- Aficién por el mundo que rodea a la alimentacion y
a la industria alimentaria.

- Afan de superacién en el trabajo, valorando la
calidad y conformidad en procesos y productos
acabados.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

- El conjunto de alumnos se divide en tres grupos.
Cada grupo elige un subsector: Conservas de
frutas y verduras, productos carnicos, elaborados
de pescado. Se trata, entonces, de que para cada
uno de los tres subsectores, se realice un trabajo
escrito donde se debera:

- Analizar las caracteristicas principales organizativas

y productivas de las industrias englobadas en el
subsector correspondiente.

- Describir los modelos de estructura y organizacion
interna mas frecuentes en las industrias del subsector.

- Describir los principales tipos y sistemas de
produccion utilizados.

- ldentificar funciones y responsabilidades del personal
de las distintas areas productivas y niveles de
incumbencia.

- Reconocer las repercusiones que para el personal de
produccion tiene la implantacion de un sistema de
aseguramiento de la calidad.

- Enumerar e interpretar los principales procesos
realizados en el subsector asignado, reconociendo las
etapas de que se componen y las transformaciones
sufridas por los productos.

Posteriormente, cada grupo extendera el contenido
de sus trabajos al resto de los grupos

Una actividad paralela a la anterior, consistira en,
de forma individual y con ayuda del profesor:

- Explicar la situacion, condiciones y distinciones que
rodean al sector de la industria conservera a nivel
mundial, nacional y regional, manejando datos de
producciones, mercados, econémicos y sociales.

- Caracterizar las instituciones, organismos, asociacion
es y entidades relacionadas con la industria
conservera, destacando los servicios y prestaciones
que ofrecen.

- Exponer, en lineas generales, los criterios y
procedimientos que deben tenerse en cuenta en la
adopcion de un sistema de aseguramiento de la
calidad.

Criterios de evaluacion

Se han analizado de manera apropiada las
caracteristicas principales organizativas y productivas
de las industrias englobadas en los distintos
subsectores de la industria conservera, describiendo, a
su vez, de forma correcta los modelos de estructura y
organizacion interna de tales industrias y describiendo,
también correctamente, los principales tipos y
sistemas de produccion utilizados.

Se identifican adecuadamente las funciones y
responsabilidades del personal de las distintas areas y
niveles y las repercusiones para este personal, en
caso de implantacion de un sistema de
aseguramiento de la calidad.

Se han enumerado e interpretado convenientemente
los principales procesos que se desarrollan en los
distintos subsectores, reconociendo las etapas y las
transformaciones que tienen lugar.

Se distinguen y se deducen atinadamente la situacion,
condiciones generales, y peculiaridades de la industria
conservera a todos los niveles, considerando la
ubicacion geografica, producciones, mercado, los
aspectos sociales e institucionales.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 2

- Reconocimiento de las materias primas principales

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Reconocer las materias primas principales

(Tiempo estimado: 35 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Interpretar documentacion técnica  sobre
especificaciones de materias primas vegetales, de
pescado y de carne, normativa y calidad requerida.

Diferenciar y caracterizar las especies y variedades
vegetales susceptibles de elaboracion posterior.

Diferenciar y caracterizar las especies piscicolas
susceptibles de elaboracion posterior.

Diferenciar y caracterizar las piezas céarnicas y
despojos comestibles susceptibles de
elaboracion posterior.

Reconocer los parametros de clasificacion y las
categorias aplicables a las distintas materias
primas.

Sefialar y describir los principales defectos que
pueden presentar las materias primas y sus niveles
de tolerancia.

Recepcionar, de manera practica, materias primas
vegetales, de pescado ylo carnicas,
proporcionando informacion sobre las
especificaciones requeridas.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

La agricultura y ganaderia y la pesca en Ecuador y
en el area geografica de influencia. Caracteristicas
generales y datos estadisticos.

Conceptos asociados a la naturaleza de frutas,
hortalizas y legumbres: Especies y variedades,
zonas productivas, aptitudes y normas de calidad.

Conceptos asociados a la naturaleza de piezas y
productos carnicos: especies y razas, zonas
productivas, aptitudes y normas de calidad.

Conceptos asociados a la naturaleza de pescados y
productos de la pesca: especies y subespecies,
zonas de pesca y acuicolas, aptitudes y normas de
calidad.

Apoyos institucionales y entidades relacionadas.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Rigor y equilibrio en la toma de decisiones para la
seleccion y evaluacion de las materias primas.
Interés por el conocimiento del sector y por los
aspectos ligados a la profesion.

Fomento de habitos de actualizacién y aprendizaje.
Teson y constancia para habituarse al manejo y

seleccion de materias primas en relacién con las
especificaciones establecidas.

Pulcritud y esmero por el mantenimiento de la
calidad.

Coordinacién con el equipo de trabajo.

Rectitud y honradez en las valoraciones de
materias primas y en las tasaciones de precios.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

En grupos reducidos, mediante el manejo de
documentacion técnica, interpretar las
especificaciones de materias primas, la normativa
y calidad requerida y diferenciar y caracterizar:

- Las especies y variedades vegetales susceptibles de
elaboracion posterior.

- Las especies piscicolas susceptibles de elaboracion
posterior.

-Las piezas carnicas y despojos comestibles

susceptibles de elaboracion posterior.

Esta actividad puede realizarse eligiendo cada
grupo unas determinadas materias primas, de
cada subsector, y trabajar en los aspectos
indicados. Posteriormente, los grupos extenderian
los contenidos al resto, con la metodologia
oportuna. Asi se alcanzaria un nimero bastante
significativo de materias primas (dada la gran
cantidad de materias existentes).

Los mismos grupos reducidos de alumnos,
continuaran el trabajo, que tendra dos partes: Una
en la que trataran de reconocer los parametros de
clasificacion y las categorias de las materias
primas asignadas, asi como deberan sefalar y
describir los principales defectos que éstas
puedan presentar y sus niveles de tolerancia
Otra parte, de caracter practico, en la recepcion de
materias primas, es en la que deberan (teniendo
en cuenta las especificaciones requeridas):

- Realizar las

pertinentes.

mediciones, pesajes Yy registros

- Reconocer anomalias y defectos en las materias
primas.

- Valorarlas en funciéon de su aspecto, caracteres
externos y resultados de las pruebas.

- Decidir sobre su aceptacién o rechazo.
- Discriminar su utilizacion y destino.

- Fijar las condiciones requeridas para su
almacenamiento.

- Efectuar las labores previas de limpieza y seleccion.
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Criterios de evaluacion

Se identifican oportunamente los factores vy
situaciones que rodean a la produccion y
distribucion de materias primas en la Nacién y en
el area de influencia.

Se interpretan correctamente las especificaciones,
la normativa y calidad requeridas para las materias
primas y se diferencian y caracterizan
adecuadamente las especies vegetales, las
especies piscicolas y las piezas carnicas y
despojos comestibles

susceptibles de elaboracion posterior.

Se han reconocido acertadamente los parametros
de clasificacién y las categorias de las distintas
materias primas, sefialando con tino los
principales defectos, asi como los niveles de
tolerancia permitidos.

Se han realizado, eficientemente, la recepcién de
materias primas, considerando los aspectos
indicados en los puntos de la parte segunda de la
segunda actividad de ensefianza y aprendizaje.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 3

- Reconocimiento de las materias primas auxiliares

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Reconocer las materias primas auxiliares

(Tiempo estimado: 15 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Enumerar, agrupar e identificar las caracteristicas,
asi como sefialar la funcion y actuacién de los
ingredientes complementarios, condimentos,
aditivos y otros auxiliares que intervienen en los
procesos de elaboracion.

Interpretar documentacion técnica  sobre
especificaciones de materias primas auxiliares,
normativa y calidad requeridos.

Identificar los distintos productos auxiliares
atendiendo a su denominacibn comercial,
etiquetado y su observacién directa, segun los
casos, Yy relacionarlos con el proceso de
elaboracion.

Valorar el estado de las materias primas auxiliares,
considerando fechas de caducidad, composicion,
presentacion, caracteristicas fisicas u organicas,

conservacién, y otros rasgos de apreciacion
directa.
Deducir las condiciones, tipo y cuidados de

almacenamiento que requieren los productos
auxiliares de acuerdo con sus caracteristicas y
utilizacion en los procesos.

Identificar los requerimientos del agua para sus
distintos usos en la industria conservera.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

El sector de las materias auxiliares de la industria
conservera. Situacion y mercado.

Conceptos asociados a la naturaleza de los
ingredientes mas empleados en la elaboracion de
conservas: Sal, azlcar, vinagre, aceite, especias y
condimentos, entre otros.

Aditivos naturales y sintéticos. Conceptos.
El agua, caracteristicas y cualidades.

Reglamentacién  técnico-sanitaria  de
auxiliares y aditivos.

materias

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Rigor y equilibrio en la toma de decisiones para la
eleccién y evaluacion de las materias y productos
auxiliares

Fomento de habitos de actualizacién aprendizaje

Teson y constancia para habituarse al manejo y
seleccion de materias primas auxiliares en relacion
con las especificaciones

Pulcritud y esmero por el mantenimiento de la
calidad

Coordinacién con el equipo de trabajo

Actividades de ensefianza y aprendizaje

En grupos reducidos, mediante el manejo de
documentacion técnica, interpretar las
especificaciones de materias primas y productos
auxiliares, la normativa y calidad requeridas y
agrupar e identificar las caracteristicas de los
mismos, sefialando su funcién y actuacion en los
procesos de elaboracion en que intervienen

Esta actividad se puede realizar eligiendo cada grupo
unas determinadas materias y productos auxiliares y
trabajando en los aspectos indicados.
Posteriormente, los grupos mostrarian los
resultados al resto, con la metodologia oportuna

Los mismos grupos reducidos de alumnos,
continuaran el trabajo, donde trataran de:

- ldentificar los productos auxiliares atendiendo a su
denominacion comercial, etiqguetado u observacion
directa, y relacionarlos con el proceso de elaboracion.

- Valorar el estado de las materias primas auxiliares
considerando su caducidad, composicién, presentacién
y demas rasgos de apreciacion directa.

- Establecer las

almacenamiento.

condiciones y cuidados de

- Identificar los requerimientos del agua para los distintos
usos en la industria conservera.

Y de la misma forma, concluido y examinado el
trabajo, lo haran extensivo al resto de los alumnos

Criterios de evaluacién

Se identifican oportunamente los factores vy
situaciones que rodean a la produccion y distribucién
de las materias y productos auxiliares.

Se interpretan correctamente las especificaciones, la
normativa y calidad requeridas para las materias
auxiliares 'y se agrupan e identfican las
caracteristicas, funcion y actuacion de las mismas en
los procesos que intervienen.

Se identifican convenientemente el estado de las
materias primas auxiliares considerando fechas de
caducidad, composicion, presentacion,
caracteristicas fisicas u organicas, conservacion y
otros rasgos.

Se deducen vy establecen eficientemente las
condiciones, tipo y cuidados de almacenamiento de
los productos auxiliares.

Se identifican acertadamente los requerimientos y
usos del agua.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 4 - |dentificacion de los elaborados y semielaborados y su

relacion con el proceso.

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Identificar los elaborados y semielaborados y su relacion con
el proceso.

(Tiempo estimado: 18 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Clasificar los distintos tipos de transformados
vegetales, carnicos y de pescado siguiendo los
criterios oportunos.

Definir las caracteristicas y diferencias de los
principales grupos de productos terminados
incluidos dentro de los transformados vegetales,
de los elaborados carnicos, de las conservas y
derivados del pescado y de los pre y cocinados.

Interpretar las especificaciones del cédigo
alimentario, reglamentaciones y normas
especificas sobre las denominaciones, tipologia y
calidades de los productos elaborados.

Identificar los requerimientos y cuidados de
almacenamiento que necesitan los distintos
productos semielaborados y terminados de
acuerdo con sus caracteristicas y posteriores
tratamientos.

Realizar, sobre muestrario o coleccion de
productos acabados, su identificacion y relacién
con el proceso, teniendo en cuenta los parametros
de calidad.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Normativas existentes sobre productos elaborados
y transformados vegetales, carnicos y de pescado.

El Mercado de la industria conservera. Situacion y
datos estadisticos.

Denominaciones de origen y calidad ecoldgica.
Conceptos.

Conceptos asociados a las transformaciones
vegetales. Preparados para consumo en fresco y
cuarta gama. Aderezos y encurtidos, conservas de
frutas y hortalizas. Mermeladas y cremogenados.
Congelados vegetales. Cocinados.

Conceptos asociados a los elaborados carnicos.
Salazones. Curados. Tratados por calor.
Cocinados.

Conceptos asociados a las conservas de pescado.
Refrigerados. Congelados. Secados, salazones y
ahumados. Conservas y semiconservas. Pre y
cocinados.

Conceptos
Calidad total.

fundamentales sobre la calidad.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Interés por el mundo de las conservas y los
transformados alimentarios.

Respeto y apreciacion de las normas.
Afan de superacion y actualizacion profesional.
Esmero y responsabilidad hacia la calidad.

Buena comunicacién y dotes de relaciones
humanas.

Valoracion del  trabajo bien hecho y la correcta
toma de decisiones.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Las actividades se dividen en dos partes: Una
tedrica y de habilidades intelectuales y la otra de
aplicacion préctica

En la primera, individualmente, manejando
documentacion y los recursos didacticos al alcance,
realizar ejercicios donde se tratara de:

Clasificar los distintos tipos de transformados
vegetales, carnicos y de pescado

Definir las caracteristicas y diferencias de los
principales grupos de productos terminados
incluidos dentro de los transformados vegetales,
elaborados carnicos, conservas y derivados de
pescado, precocidos y cocinados.

Identificar los productos en curso o semielaborados
y asociarlos con el proceso del que forman parte.

En la parte de aplicacion practica se trabajara en
grupo reducido, sobre un muestrario o coleccién de
productos acabados, donde se procedera a:
- Reconocer la denominacién, formato, y categoria
comercial de los productos.
- Identificar el tipo y el grupo de pertenencia.
- Describir las caracteristicas técnicas y
diferenciadoras.

- Contrastar los parametros obtenidos a través de
pruebas o tests con las especificaciones requeridas y,
en consecuencia, evaluar la conformidad de los
elabora- dos.

- Fijar las
mantenimiento.

condiciones de almacenamiento y

- Deducir las principales etapas del proceso de
elaboracién y tratamientos por los que pasa el
producto.

Criterios de evaluacién

Se clasifican, reconocen 'y definen las
caracteristicas, correctamente, de los diferentes
transformados vegetales, carnicos y de pescado

Se identifican, adecuadamente, los productos en
curso 0 semielaborados 'y se asocian
oportunamente con el proceso del que forman
parte

Se interpretan, acertadamente, las especificaciones
y normas especificas a las que deben responder
los productos en cuanto a su denominacion,
tipologia y calidades

Se justifican, convenientemente, los
requerimientos y cuidados del almacenamiento de
los productos semielaborados y elaborados de
acuerdo con sus caracteristicas y posteriores
tratamientos

Se realizan, correcta y eficientemente, de manera
real y practica, la identificacion de productos
acabados, su relacidon con el proceso y se va
lora atinadamente la calidad del producto, teniendo
en cuenta los parametros correspondientes
Bachillerato Técnico
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UNIDAD DE TRABAJO N° 5
obtienen

- Relacion entre las materias primas y los productos que se

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Analizar la relacion entre las materias primas y los productos

que se obtienen

(Tiempo estimado: 100 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Reconocer las materias primas en relacion con sus
posibles usos industriales.

Relacionar los tipos y caracteristicas de los
productos a elaborar con los criterios de seleccién
de las materias auxiliares.

Relacionar los productos elaborados con las
materias primas y con los procesos de
transformacion industrial a que se someten.

Identificar las condiciones de almacenamiento y
conservacion de las materias primas, y relacionar
estas condiciones con las de almacenamiento y
mantenimiento de los correspondientes productos
terminados.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

El mercado de los productos vegetales, situacion y
aprovisionamiento en la industria transformadora.

El mercado de los productos céarnicos, situacion y
aprovisionamiento en la industria transformadora.

El mercado de los productos de la pesca, situacion
y aprovisionamiento en la industria transformadora.

Normas de calidad y especificaciones. Conceptos.

Reglamentacion técnico-sanitaria de materias
auxiliares y aditivos.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Rigurosidad en
especificaciones.

Interés por el estudio y actualizacion técnicas.

Estimulo y perseverancia para establecer
deducciones acertadas.

Valorar actitudes positivas hacia el trabajo y
mantener buena comunicacion.

la aplicacion de normas vy

Actividades de ensefianza y aprendizaje

En pequefio grupo, elegir un subsector y dentro de

éste, una serie de materias primas y auxiliares
afines, en relacion con los productos elaborados
que se obtengan. El grupo realizard un trabajo
escrito donde se considere:

- Reconocer las materias primas en relacién con los
productos elaborados y semielaborados que se
suelen obtener.

- Relacionar los tipos y caracteristicas de esos
productos con los criterios de seleccion de materias
auxiliares.

- Para alcanzar una completa vision general de todo el
proceso, relacionar los productos, las materias primas
y las principales fases y operaciones de
transformacion.

- Por dltimo, identificar las condiciones de
almacenamiento de las materias primas principales y
relacionar estas condiciones con las que deben
reunir los correspondientes productos finales en su
almacenamiento y conservacion.

- Una vez realizado y supervisado el trabajo, se
procedera a su divulgacién y comentario al resto de
grupos.

Criterios de evaluacion

Se reconocen convenientemente las materias
primas y se relacionan convenientemente con los
elaborados y semielaborados que se obtienen a
partir de ellas.

Se relacionan acertadamente las
auxiliares con los productos obtenidos.

Se relacionan integradamente, con una vision de
conjunto apropiada, materias primas, procesos y
productos finales.

Se identifican, relacionan y se sacan conclusiones
provechosas entre las condiciones y criterios de
almacenamiento de materias primas y las
correspondientes  condiciones 'y criterios de
almacenamiento y conservacion de los productos
terminados.

materias
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UNIDAD DE TRABAJO N° 6

- Sistematizacion de las tomas de muestra

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Analizar la sistematizacion de las tomas de muestra

(Tiempo estimado: 10 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- Analizar los diferentes procedimientos y métodos
de muestreo empleados en la industria conservera
y reconocer y manejar el instrumental asociado.

- ldentificar los sistemas de constitucion, marcaje,
translado, y preservacion de las muestras.

- Relacionar la forma de toma de muestras (Numero,
frecuencia, lugar, tamafio de extracciones) con la
necesidad de obtener una muestra homogénea y
representativa.

- Realizar, de manera real y practica, tomas de
muestras debidamente definidas y caracterizadas,
en recepcion de materias primas, en proceso y en
producto final.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

- Concepto y finalidad de las tomas de muestra.

- Técnica matematica de muestreo. Conceptos
estadisticos.

- Organigrama vy distribuciéon de personal en
recepcion, linea, controles y almacén.

- Vocabulario técnico asociado.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

- Coordinacién con los equipos de trabajo de las
fases de produccion.

- Capacidad para relacionarse y comunicarse con
otras personas.

- Sensibilidad hacia el trabajo bien hecho vy
rigurosidad en la ejecucién de las operaciones.

- Apreciar el cuidado de materiales y muestras antes
de los andlisis.

- Rigurosidad y esmero en anotaciones y registros.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

- De forma individual, elaborar un listado de los
diferentes procedimientos y métodos de
muestreo empleados en la industria conservera
con el instrumental adecuado a cada caso. Cada
alumno elige un proceso y un producto o productos
semejantes

de los subsectores conserveros, a fin de analizar el
mayor numero posible de productos.

Una vez revisado el listado (o cuadro esquematico) y
completado con la fuente de informacion,
intercambiar el mismo entre el resto de alumnos.

En pequefios grupos, ampliar el trabajo del listado,
identificando los sistemas de constitucion, marcaje,
translado y presentaciéon de las muestras. Tam bién
el grupo, para cada caso, debera relacionar la forma
de toma de muestras con las necesidades
derivadas del control de materia prima, del proceso
en curso y del producto final.

Por dltimo, el grupo debera realizar, de manera
practica, una o varias tomas de muestra en las fases
del proceso, donde tratara de:

- Interpretar el protocolo de muestreo.
- Elegir, preparar y justificar el instrumental apropiado.

- Efectuar las operaciones para la obtencion de las mues-
tras en los lugares, forma y omentos adecuados.

- ldentificar y transladar las muestras.

- Registrar la entrada de muestras en laboratorio, segun
procedimiento establecido.

- Depositar y conservar las muestras en el lugar asigna-
do.

Criterios de evaluacion

Se analizan apropiadamente los procedimientos y
métodos de muestreo empleados en los distintos
subsectores de la industria conservera.

Se reconocen y manejan correctamente los
instrumentos y recipientes adecuados en el
muestreo.

Se identifican adecuadamente los sistemas de
constituciéon, marcaje, translado y preservacion de
las muestras.

Se relaciona oportunamente la forma de toma de
muestras, con la necesidad de obtener una muestra
homogénea y representativa.

Se han realizado, de manera practica, tomas de
muestra en procesos de elaboracion, actuando
correctamente segun sefialan los puntos de la cuarta
actividad de ensefianza y aprendizaje.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 7 - Analisis fisico-quimicos y organolépticos

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Realizar analisis fisico-quimicos y organolépticos

(Tiempo estimado: 12 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- Describir los métodos de analisis rutinarios e in-
mediatos que se utilizan en materias primas y en
elaborados.

- Realizar célculos matematicos y quimicos bésicos
para lograr el manejo de datos obtenidos en los
analisis.

- ldentificar, calibrar y manejar el instrumental y
reactivos que intervienen en las determinaciones
béasicas e inmediatas.

- Reconocer y realizar las operaciones e preparacion
de la muestra (dilucion, concentracion,
homogeneizacion, secado) para su posterior
analisis quimico o microbiolégico.

- Efectuar determinaciones bésicas y rutinarias en
materias primas, y elaborados vegetales, carnicos
y de pescado para obtener sus parametros de
calidad, empleando el instrumental y
procedimiento sefialado en cada caso.

- Apreciar las caracteristicas organolépticas de los
productos a través de los tests sensoriales o catas
pertinentes.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

- Conceptos fisicos y quimicos para aplicar métodos
de analisis rutinarios e inmediatos.

- Conceptos matematicos necesarios.

- Instrucciones y especificaciones de trabajo.

- Manuales de calidad. Conceptos asociados.

- Conceptos asociados a la preparacion de la
muestra: dilucion, concentracion,
homogeneizacién, secado, etc.

- Conceptos asociados a las pruebas sensoriales

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

- Coordinacion con los equipos de trabajo de las
fases de produccion.

- Rigurosidad en los calculos y determinaciones.

- Interés y esmero en la puntualidad para efectuar
los andlisis.

- Sentido del orden, la limpieza y organizacion del
laboratorio.

- Seriedad en las pruebas organolépticas.

- Valorar la predisposicién hacia los registros y

anotaciones y rigor en los informes de
incidencias y desviaciones.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

Esta U. T. es eminentemente practica y aplicativa. Se
desarrolla en el laboratorio y debe apoyarse, de
manera firme, en los contenidos soporte. De ahi
que, la primera actividad tratara de:

Individualmente, describir los métodos de andlisis
rutinarios e inmediatos que se efectian en la
industria conservera. Revisar y afianzar los
conceptos y procedimientos fisicos y quimicos
basicos y los conceptos y célculos matematicos
necesarios para realizar los analisis, manejar los
datos y resultados obtenidos y elaborar los informes
pertinentes. Todo esto se puede desarrollar en aula o
laboratorio; Mejor en éste ultimo, donde, ademas, es
posible identificar y manejar el instrumental preciso

En grupo reducido, eligiendo un proceso de
elaboracion cada grupo, y después de las tomas de
muestra, realizar operaciones de preparacion de éstas
y efectuar las determinaciones analiticas y pruebas
organolépticas que sefiale el protocolo
correspondiente

Después de los andlisis y pruebas, cada grupo, hara
su informe correspondiente, cumplimentando hojas
o fichas de analisis y registrando los resultados

Criterios de evaluacion

Se describen apropiadamente los métodos de analisis
rutinarios e inmediatos que se emplean
frecuentemente en la industria conservera.

Se realizan correctamente céalculos matematicos y
quimicos basicos necesarios para el manejo de los
datos obtenidos en los andlisis, asi como se
definen adecuadamente los conceptos fisicos y
guimicos que se precisan para realizar los analisis.

Se maneja eficientemente el instrumental y los
reactivos que intervienen en las determinaciones.

Se efectan correctamente las operaciones de
preparacion de la muestra: dilucion, concentracion,
homogeneizacion, secado, descongelacion, etc.

Se obtienen convenientemente los parametros de
calidad de muestras de materias primas, productos
en curso y terminados, mediante los procedimientos
oportunos indicados en los protocolos.

Se efectlan apropiadamente las pruebas, tests,
sensoriales o catas para determinar y apreciar
atinadamente las caracteristicas organolépticas.

Se validan eficazmente y documentan
adecuadamente los resultados obtenidos,
elaborando, si fuera necesario, informes sobre
desviaciones observadas.
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EJEMPLIFICACION DE LAS ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

UNIDAD DE TRABAJO N° 6 -

Total de periodos de la Unidad de Trabajo: 10
propuestas: 3

ACTIVIDAD N° 1

Sistematizacion de las tomas de muestra

NUmero de actividades

Tiempo estimado: 3 periodos
Realizacion: Individual
Ubicacién: Aulay biblioteca y sala de estudio

Objetivos de la actividad: Elaborar un listado de los dife-
rentes métodos de muestreo empleados en la industria
alimentaria, con el instrumental y procedimiento adecuado a
cada caso (Cada alumno elige un proceso y el producto rela-
cionado).

Medios didacticos y tecnolégicos y documentos de
apoyo: Manuales de procedimiento, instrucciones de
trabajo, libros técnicos y publicaciones especializadas,
material de escritorio y/o tratamiento de texto.

Secuencia / Desarrollo de la actividad: PROFESOR/A

- Distribuye, entre los alumnos, los trabajos a realizar.
Cada alumno se centrard en un producto o tipo de
productos semejantes, para realizar el ejercicio.

- Instruye a los alumnos sobre como efectuar el listado, con
los epigrafes a tener en cuenta.

- Pone a disposicion de los alumnos la documentacion
técni- ca necesaria.

- Recoge los trabajos, los revisa, corrige y evalta y organi-
za la puesta en comun.

ALUMNOS

- Interpretan y siguen las instrucciones del profesor y
preparan la confeccién de los epigrafes de que constara
el listado o esquema.

- Consultan la documentacién técnica a su alcance.

- Elaboran el listado asignado de forma esquematica,
procurando detallar cantidades, fases del proceso
donde se toma la muestra, estado de la muestra,
instrumental empleado, modo de tomarla, conservacion y
translado al laboratorio y situacion del deposito.

- Una vez realizado el listado y revisado por el profesor,
intercambian los trabajos y se dan un tiempo para
estudiarlos.

- Efectlian la puesta en comin entre todos, aportando
sugerencias y sacando conclusiones.
Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:

- Resuelve dudas técnicas y observa el desarrollo de los
trabajos

- Aconseja sobre dénde hallar datos necesarios para
completar el trabajo.

- Modera la puesta en comun.

Evaluacién:

- ldentificar los diferentes métodos de muestreo utilizados
en la industria alimentaria, caracterizando el
instrumental y el procedimiento apropiados a cada
producto y proceso (desde las materias primas hasta el
producto final y productos intermedios)
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ACTIVIDAD N° 2

Tiempo estimado: 3 periodos
Realizacion: Pequefio grupo
Ubicacién: Aula

Objetivos de la actividad: Ampliar el trabajo del listado
identificando lis sistemas de constitucion, marcaje,
translado y presentacion de las muestras y relacionar la
forma de toma de muestras con las necesidades derivadas
del control de materia prima, del proceso en curso, y del
producto final.

Medios didacticos y tecnolégicos y documentos de
apoyo: Manuales de procedimiento, instrucciones de
trabajo, libros técnicos y publicaciones especializadas,
ejemplos de hojas de control de tomas de muestra de
empresas 0 laboratorios, material de escritorio y/o
tratamiento de texto.

Secuencia/ Desarrollo de la actividad:

PROFESOR/A

- Organiza grupos de 4-5 alumnos afines segun la indole
del trabajo anterior, y les instruye sobre el objetivo de la
actividad. El resultado de esta actividad ha de ser,
ademas de ampliar las caracteristicas técnicas que
deben reunir las tomas de muestra, relacionar éstas con
las necesidades de controlar productos y operaciones a
lo largo del proceso de elaboracién y tratamiento final. De
ahi la importancia del debate y comentarios que
realizaran los alumnos al concluir la actividad.

- Proporciona a los alumnos la documentacion técnica. En
especial es conveniente que se haga con hojas de control
y especificaciones de empresas que éstas utilicen de
manera real.

- Organiza un debate final donde los alumnos expongan
verbalmente las conclusiones de sus trabajos e
interpreten la importancia que, para el control de calidad,
tienen los procedimientos de toma de muestras.

ALUMNOS

- Interpretan y siguen las instrucciones del profesor, por
las que cada grupo de alumnos debe:

- Agrupar sistemas de tomas de muestra similares, en
base a los listados confeccionados en la anterior
actividad, y obtener parametros comunes a varios
procesos.

- Ampliar los aspectos técnicos a tener en cuenta en
las tomas de muestra.

- Establecer las relaciones entre los distintos
momentos en que se recogen las muestras y los
puntos criticos del proceso de elaboracion y el
sistema para el control de calidad.

- Relacionar también los procedimientos de tomas de
muestra con el sistema de control de calidad.

- Consultan la documentacién técnica a su alcance, en
particular los ejemplos de hojas de control
proporcionados por empresas, examinando sus
caracteristicas y epigrafes.

- Obtienen conclusiones y preparan un borrador o guién
para el debate con todos los alumnos.

- Participan en el debate, siguiendo el método previsto
por el profesor.

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:

- Comprueba que los alumnos, cada grupo por separado,
realizan el trabajo encomendado en los términos
previstos.

- Resuelve dudas y aconseja sobre documentacion a
consultar.

- Tiene a mano el desarrollo de los procesos productivos
para que los alumnos relacionen los procedimientos de
las tomas de muestra, con el sistema de control de
calidad de aquellos.

- Durante el debate, procura que todos patrticipen y hagan
interpretaciones correctas.

Evaluacion:

- En base al listado obtenido en la actividad anterior,
ampliar el trabajo, identificando los sistemas comunes
entre las tomas de muestra y las necesidades derivadas
del control de calidad en los procesos productivos.
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ACTIVIDAD N° 3

Tiempo estimado: 4 periodos

Realizacion: Pequefio grupo (Los mismos grupos que en la
actividad n° 2)

Ubicacién: Planta o sala de elaboracion

Objetivos de la actividad: Realizar, de manera practica, una
o varias tomas de muestra en las fases del proceso,
siguiendo el procedimiento establecido

Medios didacticos y tecnolégicos y documentos de
apoyo: Materias primas y auxiliares, asi como productos
intermedios y finales; Instrumental de muestreo, recipientes
para el translado, etiquetas de marcaje, neveras y armarios,
manuales de procedimiento, hojas de control.

Secuencia / Desarrollo de la actividad: PROFESOR/A

- Enlas practicas de elaboracion, designa al pequefio grupo
de alumnos que se va a encargar de realizar las tomas de
muestra durante el proceso y les instruye sobre el método
y protocolo a seguir.

- Pone a disposicion de los alumnos implicados el
instrumental necesario, asi como los medios de
identificacion y traslado.

- Realiza, silo ve conveniente, una demostracion de toma de
muestra, indicando a los alumnos las precauciones que
deben tener en cuenta para que la muestra se mantenga
en perfecto estado hasta su analisis.

- Ademas de la documentacién de apoyo, proporciona a los
alumnos las hojas de control, aleccionandoles sobre la
forma de cumplimentarlas y sobre la importancia que tienen
para el control de calidad.

- Recoge las hojas de control, las supervisa y evalla, y

comprueba que las muestras estén depositadas en forma y
lugar adecuados para proceder a su analisis.

ALUMNOS

- Recibe las instrucciones del profesor e interpreta el
protocolo de muestreo.

- Elige, prepara y justifica el instrumental apropiado.

- Efectlia las operaciones para la obtencién de las muestras
en los lugares, forma y momentos adecuados.

- ldentifica y traslada las muestras al laboratorio.

- Anota en las hojas de control preparadas al efecto y
registra la entrada de muestras al laboratorio, siguiendo
el procedimiento establecido.

- Deposita y conserva las muestras en el lugar asignado.

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a

- Verifica que los alumnos encargados de las tomas de
muestra han interpretado correctamente el protocolo y
se encuentran situados en los lugares adecuados en la
recepcion de materias primas, en la linea y en el
tratamiento final del producto elaborado.

- Supervisa que se lleve a cabo el protocolo establecido,
con normalidad.

- Vigila que el resto de alumnos colabora en la operacion,
facilitando a los encargados de la toma, la obtencion de
la muestra.

- Asesora y pone a disposicion de los alumnos la
documentacion y los medios que sean necesarios ante
contingencias imprevistas.

- Toma las medidas pertinentes para que la recepcion de
las muestras se realice sin problemas y que el
laboratorio se halle ordenado y limpio.

Evaluacion:

- Realizar, de manera practica, una o varias tomas de
muestra en las distintas fases de un proceso de
elaboracién, siguiendo el procedimiento establecido.
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO BASICO Y/O
TRANSVERSAL

MODULO DE SISTEMAS DE CONTROL Y AUXILIARES DE LOS PROCESOS

Objetivo del Médulo formativo:

Operar y mantener los sistemas de control y auxiliares de los procesos en la industria
alimentaria

Seleccién del tipo de contenido organizador: Los procedimientos

Identificacién y ordenacion de las Unidades de Trabajo (UT):

UT 1: Andlisis de los sistemas de control de procesos en la industria alimentaria (30 periodos)
UT 2: Operaciones de mantenimiento y preparacion de maquinarias y equipos (18 periodos
UT 3: Operaciones con los equipos de produccion y transmision de calor (30 periodos)

UT4 : Operaciones con los equipos de produccion y distribucion de aire (15 periodos)

UT 5: Operaciones con los equipos de produccion de frio (25 periodos)

UT 6: Control de equipos e instalaciones de acondicionamiento de agua (15 periodos)

UT 7: Operaciones con los equipos de tratamiento de la informacion en sistemas automatizados

(30 periodos)

UT 8: Control y mantenimiento de las instalaciones y motores eléctricos (20 periodos)

UT 9: Verificacion y manipulacion de los sistemas de transmision de potencia mecanica (15 periodos)

Duracion total: 198 periodos
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS
uT1
Andlisis de los
sistemas de control
de procesos en la
industria alimentaria
uT 2 uts uT4 uTs5
Operaciones con los Operampnes con los Operaciones con los Control de equipos e
equipos de equipos  de equipos de instalaciones de
produccion y ~ produccion 'y produccion de frio acondicionamiento de
transmision de calor distribucion de aire agua
UTé ut7 uT 8
Opeiramoc?es . ctorr]ni :]‘:S Control y Verificacion y
sgu ﬁ’;s in?orm:c?(’)ne eﬁ mantenimiento de las manipulacion de los
SEETES instalaciones y motores sistemas de
automatizados eléctricos transmision y potencia
mecanica
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UNIDAD DE TRABAJO N° 1: Analisis de los sistemas de control de procesos en la

industria alimentaria

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Analizar los sistemas de control de procesos en la industria
alimentaria

(Tiempo estimado: 30 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Describir los distintos sistemas de control de
procesos (Manual, automatico, distribuido) y sus
aplicaciones en la industria alimentaria.

Identificar las diferencias que existen entre los
sistemas automaticos utilizados en los procesos
esenciales y en los procesos continuos.

Describir la estructura general de la cadena de
adquisicion y tratamiento de datos que se utilizan
en los sistemas de automatizacién de la
industria alimentaria.

Caracterizar los elementos funcionales que
componen los sistemas de automatizacion.
Sensores y transductores, procesadores de
informacién, reguladores y preaccionadores y
actuadores.

Reconocer los dispositivos y elementos que se
utilizan para realizar las funciones de cada etapa
de la cadena de adquisicién y tratamiento de
datos de los sistemas automatizados.

Interpretar la nomenclatura, simbologia y cédigos
utilizados en la instrumentacion y control de
procesos.

Relacionar los parametros con los elementos del
sistemas que pueden actuar sobre ellos.

Identificar las operaciones de mantenimiento de
primer nivel de los elementos de medida,
transmision y regulacion.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Conceptos basicos fisicos: temperatura, presion,
caudal, humedad, etc.

Unidades de medida.

Conceptos asociados a los transductores,
procesadores, sensores, reguladores, etc.

Fundamentos de electricidad, electronica,
neumatica e hidraulica.

Conceptos asociados a la simbologia y
esquematizacion.

Conceptos basicos de mecanica.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Interés y aprecio por la mecanica y la fisica
aplicada.

Rigurosidad, orden y limpieza en el trabajo con
maquinas y automatismos.

Respeto por las medidas y precauciones de
seguridad.

Coordinacion con personas del equipo y sentido
organizativo.
Pulcritud en el
instrumental.

manejo de maquinaria e

Actividades de ensefianza y aprendizaje

A base de documentacion especifica, dibujos y
fotos, y en contacto con la realidad, los alumnos, en
grupo reducido, deben preparar un trabajo escrito
donde se describan los distintos sistemas de
control de procesos utilizados en la fabricaciéon de
productos alimentarios, sus caracteristicas,
dispositivos, automatizacion, simbologia,
pardmetros y operaciones de mantenimiento de
primer nivel.

Realizar visitas a industrias, talleres y a la planta de
elaboracion para observar los sistemas de control
de procesos, identificar los elementos funcionales
y reconocer los dispositivos y su relacion con los
procesos.

Intercambiar los trabajos y completarlos con las
aportaciones del profesor y expertos.

Criterios de evaluacion

Se describen adecuadamente los sistemas de
control de procesos, diferenciando los sistemas
automaticos  utilizados en los  procesos
secuenciales y en los continuos.

Se describe correctamente la estructura general de
la cadena de adquisicién y tratamiento de datos
utilizada en los sistemas de automatizacién y se
caracterizan  acertadamente los elementos
funcionales que componen dichos sistemas.

Se reconocen convenientemente los dispositivos y
elementos utilizados en cada etapa de la cadena
de adquisicion y tratamiento de datos de los
sistemas automatizados.

Se interpreta correctamente la nomenclatura,
simbologia y cédigos.

Se relacionan acertadamente los parametros con
los elementos del sistema que pueden actuar
sobre ellos.

Se identifican adecuadamente y se ejecutan
eficientemente las operaciones de mantenimiento
de los elementos de medida, transmision y
regulacion.
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UNIDAD DE TRABAJO N°2: Operaciones de mantenimiento y preparacion de maquinaria y

equipos.

(Tiempo estimado: 18 periodos)

Esta unidad de trabajo esta en el modulo de Operaciones Basicas en la elaboracion de Conservas.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 3: Operaciones con los equipos de produccién y transmision

de calor.

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Realizar operaciones con los equipos de produccion y

transmision de calor

(Tiempo estimado: 30 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- Describir la estructura y el funcionamiento basico
de los sistemas y equipos de produccion y
transmision de calor.

- Asociar la aplicacién del calor a los requerimientos
de la maquinaria y procesos de elaboracion y
tratamiento de productos alimentarios.

- Identificar y manejar los dispositivos de regulacion
y control de la produccion, transmision y aplicacion
del calor.

- Realizar operaciones de manejo de sistemas y
equipos de produccién y transmisién de calor, en
los procesos de elaboracion y tratamiento, teniendo
en cuenta las medidas de seguridad necesarias.

- Reconocer y efectuar las operaciones de
mantenimiento de primer nivel de equipos y
sistemas de produccion y transmisién de calor.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

- Conceptos de generacion de calor. Agua caliente,
vapor, calderas y cambiadores de calor.

- Fundamentos de transmision de calor.

- Conceptos de termotecnia y termodinamica.

- Distribucion de calor, conceptos asociados,
conducciones y protecciones.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)
- Interés y aprecio por la mecanica y la fisica
aplicada.

- Rigurosidad, orden y limpieza en el trabajo con
generadores, calderas, depdsitos y conducciones.

- Respeto por las medidas y precauciones de
seguridad personal.

- Coordinacion con las personas del equipo de
trabajo, sentido organizativo.

- Atencion y cuidados en el manejo de maquinaria y

equipos para evitar anomalias y fallos.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

En pequefios grupos, realizar ejercicios orales y
escritos, con apoyo de dibujos y esquemas, donde se
describa la estructura y el funcionamiento béasico de
los sistemas de produccion y transmisién del calor,
relacionando las aplicaciones de éste con las
operaciones de elaboracion y tratamiento donde se
usa esta energia.

En grupo reducido, posteriormente o al tiempo que

se prepara el ejercicio anterior, se tratard de realizar
operaciones de manejo de sistemas y equipos de
produccién y transmision de calor, bien como
practica aislada o en el curso de la elaboracion y
tratamiento de algun producto alimentario. Tener en
cuenta la identificacion y manipulacion de los
dispositivos de regulacién y control, y la ejecucion
de las operaciones necesarias de mantenimiento de
primer nivel.

Criterios de evaluacién

Se han descrito correctamente la estructura, el
funcionamiento y los dispositivos de regulacion y
control de los sistemas y equipos de produccion,
transmision y aplicacion del calor en los procesos
de fabricacion de productos alimentarios.

Se han asociado apropiadamente las aplicaciones
del calor con las operaciones de elaboracion y
tratamiento de productos alimentarios.

Se han reconocido y efectuado adecuadamente las
operaciones de mantenimiento de primer nivel de
equipos y sistemas de produccion y transmisiéon de
calor.

Se han realizado eficientemente las operaciones
de manejo de sistemas y equipos de produccion y
transmision de calor, con las precauciones debidas
para la seguridad de personas y materiales.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 4 : Operaciones con los equipos de produccion y distribucion

de aire

(Tiempo estimado: 15 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Describir la estructura y el funcionamiento bésico
de los sistemas y equipos de producciéon y
distribucion de aire.

Asociar la aplicacion de aire a los requerimientos
de la maquinaria y procesos de elaboracion de pro-
ductos alimentarios.

Identificar y manejar los dispositivos de regulacion
y control de la produccion, distribucion y aplicacion
del aire.

Realizar operaciones de manejo de sistemas y
equipos de produccion y distribucion de aire, en los
procesos de elaboracion y limpieza de instalaciones
y maquinas, teniendo en cuenta las medidas de
seguridad necesarias.

Reconocer y efectuar las operaciones de
mantenimiento de primer nivel de equipos y
sistemas de produccién y distribucion de aire.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Conceptos asociados a la produccion de aire y
gases en la industria alimentaria.

Fundamentos de los compresores y otros
mecanismos relacionados con la produccion de
aire.

Bases fisicas del comportamiento de los gases.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Interés y aprecio por la mecanica y la fisica
aplicada.
Rigurosidad, orden y limpieza en el trabajo con

compresores, aire comprimido y sistemas de
distribucion de aire.

Respeto por las medidas y precauciones de
seguridad personal.

Atencion y cuidados en el manejo de las maquinas
y equipos para evitar anomalias y fallos.

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Realizar operaciones con los equipos de produccion y
distribucién de aire.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

En pequefios grupos, realizar ejercicios orales y
escritos, con apoyo de dibujos y esquemas, donde
se describa la estructura y el funcionamiento basico
de los sistemas de produccion y distribucion de
aire, relacionando las aplicaciones de éste con las
operaciones de elaboracion y limpieza donde se
utiliza esta energia.

En grupo reducido, posteriormente o al tiempo que
se prepara el ejercicio anterior, tratara de realizar
operaciones de manejo de sistemas y equipos de
produccion y distribucion de aire, bien como
practica aislada o en el curso de elaboracion de
algin producto alimentario, bien en
procedimientos de acondicionamiento y limpieza
de instalaciones o maquinas. hay que tener en
cuenta la identificacion y la manipulacion de los
dispositivos de regulacion y control y la ejecucion
de las operaciones necesarias de mantenimiento
de primer nivel.

Criterios de evaluacion

Se han descrito correctamente la estructura, el
funcionamiento y los dispositivos de regulacion y
control de los sistemas y equipos de produccion,
distribucion y aplicacion del aire en los procesos de
fabricacion de productos alimentarios.

Se han asociado apropiadamente las aplicaciones
del aire con las operaciones de elaboracion de
productos alimentarios y las de limpieza de
instalaciones y maquinas.

Se han reconocido y efectuado adecuadamente las
operaciones de mantenimiento de primer nivel de
equipos de produccion y distribucion de aire.

Se han realizado eficientemente las operaciones
de manejo de sistemas y equipos de produccién y
distribucion de aire, con las precauciones debidas
para la seguridad de personas y materiales.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 5 : Operaciones con los equipos de produccién de frio

Obijetivo de la Unidad de Trabajo: Realizar operaciones con los equipos de produccion de frio

(Tiempo estimado: 25 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Describir la estructura y el funcionamiento basico
de los sistemas y equipos de produccion de frio.

Asociar la aplicacion del frio a los requerimientos
causados por los procesos de elaboracion,
tratamientos finales, y mantenimiento de productos
elaborados.

Identificar y manejar los dispositivos de regulacion
y control de la produccion y aplicacion del frio.

Realizar operaciones de manejo de sistemas y
equipos de produccion y aplicaciéon de frio, en los
procesos de elaboracion, tratamiento y
mantenimiento conservacion, teniendo en cuenta
las medidas de seguridad necesarias.

Reconocer y efectuar las operaciones de
mantenimiento de primer nivel de equipos y
sistemas de produccion y aplicacion de frio.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Fundamentos fisicos de la produccion de frio.
Leyes de los gases, escalas, presion, volumen y
temperatura. Cambios de estado en la materia.

Conceptos asociados a los fluidos frigorigenos.
Normativa al respecto.

Conceptos asociados a los sistemas de
produccion de frio. Evaporador, compresor,
condensador, valvula de expansion, circuito, torre
de refrigeracion, etc.

Conceptos asociados a las instalaciones.
Camaras, tlneles, placas, depdsitos de inmersion,
etc.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Interés y aprecio por la mecanica y la fisica
aplicada.

Rigurosidad, orden y limpieza en el trabajo con
equipos e instalaciones de frio.

Respeto por las medidas y precauciones de
seguridad personal.

Coordinacién con las personas del equipo de
trabajo

, sentido organizativo.

Atencién y cuidados en el manejo de instalaciones y
equipos de frio, para evitar anomalias y fallos.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

En pequefio grupo, realizar ejercicios orales y
escritos, con apoyo de dibujos y esquemas, donde
se describa la estructura y el funcionamiento
béasico de los sistemas de produccién y aplicacion
del frio, relacionando estas aplicaciones con las
operaciones de elaboracion, tratamiento final vy
mantenimiento  conservacion de  productos
alimentarios.

En grupo reducido, posteriormente o al tiempo que
se prepara el ejercicio anterior, tratar4 de realizar
operaciones de manejo de sistemas y equipos de
produccion y aplicacion de frio, bien como practica
aislada, o en el curso de la elaboracion de algun
producto alimentario. Tener en cuenta la
identificacion y manipulacion de los dispositivos de
regulacion y control y la ejecucion de las
operaciones necesarias de mantenimiento de
primer nivel.

Criterios de evaluacién

Se han descrito correctamente la estructura, el
funcionamiento y los dispositivos de regulacion y
control de los sistemas y equipos de produccién y
aplicacion del rio en los procesos de fabricacion
de productos alimentarios.

Se han asociado apropiadamente las aplicaciones
del frio con las operaciones de elaboracion,
tratamiento final y mantenimiento-conservacion de
productos alimentarios.

e han reconocido y efectuado adecuadamente las
operaciones de mantenimiento de primer nivel de
equipos y sistemas de produccion y aplicacion de
frio.

Se han realizado eficientemente las operaciones
de manejo de sistemas y equipos de produccién y
aplicacién de frio, con las precauciones debidas
para la seguridad de personas y materiales.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 6: Control de equipos e instalaciones de acondicionamiento

del agua

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Controlar

acondicionamiento de agua

(Tiempo estimado: 15 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- Describir la estructura y el funcionamiento basico
de los sistemas y equipos de tratamiento y
conduccion de agua.

- Asociar la aplicacion del agua a los requerimientos
de maquinas y procesos de elaboracion,
tratamientos finales y las operaciones de limpieza.

- Identificar y manejar los dispositivos de regulacion
y control del caudal, tratamiento y conduccion de
agua.

- Realizar operaciones de manejo de sistemas y
equipos de tratamiento de agua y conduccién y
aplicacion de agua, en los procesos de elaboracion
y tratamientos de productos y de limpieza de
instalaciones, teniendo en cuenta las medidas de
seguridad necesarias.

- Reconocer vy efectuar las operaciones de
mantenimiento de primer nivel de equipos Yy
sistemas de tratamiento, conduccién y aplicacion
de agua.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

- Conceptos fisicos asociados al agua y a su calidad.

- Normas sobre uso del agua en las industrias
alimentarias.

- Movimientos del agua, depdsito y conduccion.
Bases conceptuales.

- Conceptos quimicos y biogquimicos asociados al
tratamiento de aguas.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

- Interés y aprecio por la fisica y bioquimica
aplicadas.

- Rigurosidad, orden y limpieza en el trabajo con
depdsitos, unidades de tratamiento de aguas,
conducciones, bombas, valvulas, etc.

- Respeto por las medidas y precauciones de
seguridad personal.

- Coordinacién con las operaciones de elaboracion y
las personas del equipo de trabajo, sentido
organizativo.

- Atencion y cuidados en el manejo de instalaciones

los equipos y las instalaciones de

para evitar averias y fallos.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

En pequefios grupos, realizar ejercicios orales y
escritos con apoyo de dibujos y esquemas, donde se
describa la estructura y el funcionamiento béasico de
los sistemas y equipos de tratamiento y conduccion
de agua, relacionando el uso y aplicaciones de ésta
con las operaciones de elaboracion, tratamientos
finales a productos, y la limpieza de instalaciones.

En grupo reducido, posteriormente, o al tiempo que
se prepara el ejercicio anterior, tratara de realizar
operaciones de manejo de sistemas y equipos de
tratamiento y conduccion de agua, bien como
practica aislada o en el curso de la elaboracion,
tratamientos finales de productos elaborados, o de
ejecucion de limpieza de instalaciones. Tener en
cuenta la identificacion y manipulacion de los
dispositivos de regulacion y control y la realizacion
de las operaciones necesarias de mantenimiento de
primer nivel.

Criterios de evaluacion

Se han descrito correctamente la estructura, el
funcionamiento y los dispositivos de regulacion y
control de los sistemas y equipos de tratamiento y
conduccion de agua en los procesos de fabricacion
de productos alimentarios.

Se han asociado apropiadamente las aplicaciones
del agua con los requerimientos de maquinas y
procesos de elaboracion, tratamientos finales y
operaciones de limpieza.

Se han reconocido y efectuado adecuadamente las
operaciones de mantenimiento de primer nivel de
equipos y sistemas de tratamiento de agua,
conduccion y aplicacion.

Se han realizado eficientemente las operaciones
de manejo de sistemas y equipos de tratamiento de
agua, conduccion y aplicacion, en los procesos de
elaboracion y tratamientos de productos y limpieza
de instalaciones, con las precauciones debidas para
la seguridad de personas y materiales.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 7
informacién en sistemas automatizados.

Operaciones con los equipos de tratamiento de la

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Realizar operaciones con los equipos de tratamiento de la

informacion en sistemas automatizados

(Tiempo estimado: 30 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Describir la funcionalidad y las aplicaciones de los
autématas programables.

Identificar los componentes basicos de un autémata
programable y los tipos mas utilizados en la
industria alimentaria.

Realizar el manejo practico de proceso de
elaboracion informatizado, utilizando un simulador o
en situacion real en la Planta, siguiendo el
procedimiento operativo de tratamiento de la
informacion para el control de sistemas
automatizados de produccion en la industria
alimentaria.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

Bases fisicas y conceptos fundamentales de
electronica y automatismos.

Conceptos asociados a los sistemas programados.
Autdmatas programables.

Conceptos asociados a
control.

los ordenadores de

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

Interés y aprecio por la fisica aplicada.

Rigurosidad, orden y esmero en el trabajo con
autématas programables y ordenadores de control.

Coordinacién con las operaciones implicadas y las
personas del equipo de trabajo, sentido
organizativo.

Coherencia y habitos para la permanente anotacion
y registro de incidencias y resultados.

Atencion y cuidados en el manejo de los equipos de
tratamiento y control de la informacion para evitar
anomalias y fallos.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

En grupos reducidos, realizar ejercicios escritos y

pequefios ejercicios practicos, para, por una parte
describir la funcionalidad y las aplicaciones de los
autématas programables, y por otra, identificar los
componente basicos de un autémata programable
y sus aplicaciones en la industria alimentaria:
Procesos de elaboracion, tratamientos finales,
envasado y embalaje, almacenamiento y carga.

Los mismo grupos reducidos, como continuacion
de la anterior actividad, trataran de realizar el
manejo practico, en situacion real o simulada, de un
pro- ceso informatizado, donde deberan de:

- Seleccionar el programa y menu adecuado al proceso
y producto.

- ldentificar las comprobaciones a efectuar antes de
iniciar el proceso.

- Fijar los parametros de referencia y la secuencia de
operaciones.

- Reconocer y seguir las pautas de control del
programa y, en su caso, de incorporacion de
medidas correcto- ras.

- Registrar la informacién generada en la forma y
sopor- te establecidos

Criterios de evaluacién

Se han descrito acertadamente la funcionalidad y
las aplicaciones de los autbmatas programables.

Se han identificado  correctamente  los
componentes basicos de un autdbmata programable
y los tipos mas utlizados en la industria
alimentaria.

Se ha realizado eficientemente el manejo practico
de un proceso de elaboracién, u otra operacion
industrial, informatizado, siguiendo
adecuadamente el procedimiento operativo para el
control del proceso.

Se ha registrado convenientemente la informacion
generada en la forma y soporte establecido.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 8: Control y mantenimiento de las instalaciones y motores

eléctricos

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Realizar el control y mantenimiento de las instalaciones y

motores eléctricos.

(Tiempo estimado: 20 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- Describir la estructura y el funcionamiento bésico
de las instalaciones de distribucion y utilizacién de
energia eléctrica.

- Asociar las aplicaciones de la electricidad en
instalaciones y motores a los requerimientos de los
procesos de elaboracién y tratamientos de
productos alimentarios.

- Identificar y manejar los dispositivos de regulacién
y control de la distribucion y utilizacion de la energia
eléctrica.

- Realizar el manejo de motores e instalaciones
eléctricos, teniendo en cuenta, en todo momento,
las medidas de seguridad necesarias.

- Reconocer y efectuar las operaciones de
mantenimiento de primer nivel de motores e
instalaciones de distribucion y utilizacion de
energia eléctrica.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)
- Conceptos fundamentales de electricidad. Unida-
des de medida.

- Conceptos asociados a la distribucion eléctrica en
baja tension.

- Utilizacién de energia eléctrica en la industria
alimentaria. Conceptos aosciados. Alumbrado,
fuerza.

- Conceptos asociados a los motores eléctricos.
- Conceptos asociados a los cuadros eléctricos.

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)
- Interés y aprecio por la fisica aplicada y en
particular, por la tecnologia eléctrica.

- Rigurosidad, orden y esmero en el trabajo con
motores e instalaciones eléctricas.

- Respeto por las medidas y precauciones de
seguridad personal.

- Coordinacion con las personas del equipo de
trabajo, sentido organizativo.

- Atencién y cuidados en el manejo de motores e
instalaciones para evitar averias y fallos.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

En pequefios grupos, realizar un esquema de
distribucion de energia eléctrica en una Planta de
elaboracion de productos alimentarios, afiadiendo
un cometario escrito sobre el funcionamiento de
las instalaciones; Desde la toma en subestacion
o transformador, hasta el cuadro o cuadros de
regulacion y control.

En ejercicio escrito aparte, el grupo debera
relacionar las aplicaciones de la electricidad para el
movimiento de maquinas y equipos, con el apoyo
de motores eléctricos, en los procesos de
elaboracion y tratamientos de productos (cintas
transportado- ras, calentadores y placas,
compresores, molinos y batidoras, extractores, etc.)

En pequefios grupos, realizar la puesta en marcha
de motores y mecanismos eléctricos, manejo de
dispositivos de regulacién y control de éstos, y del
alumbrado y fuerza, conexiones y protecciones
necesarias, y ejercer el mantenimiento de primer
nivel de las instalaciones y elementos eléctricos a fin
de que estén operativos y permanentemente a
punto.

Criterios de evaluacion

Se ha descrito correctamente la distribucion y
utilizacion de la energia eléctrica, asociando las
aplicaciones de ésta en las instalaciones y motores
que requieren los procesos de fabricacion de
productos alimentarios.

Se han identificado y manejado adecuadamente los
dispositivos de regulacion 'y control de la
distribucién de aplicaciones eléctricas en maquinas,
alumbrado, equipos e instalaciones de fabrica.

Se han manipulado y puesto en funcionamiento
motores eléctricos y los mecanismos asociados,
con las debidas precauciones de seguridad y el
cuidado y proteccion requeridos para evitar averias y
fallos.

Se han efectuado operaciones de mantenimiento,
de forma apropiada y justa, en motores e
instalaciones de distribucion y utilizacién de energia
eléctrica.
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UNIDAD DE TRABAJO N° 9: Verificacion y manipulacién de los sistemas de transmision

de potencia mecanicas.

Objetivo de la Unidad de Trabajo: Verificar y manipular los sistemas de transmisién de potencia

mecanicas.

(Tiempo estimado: 15 periodos)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- Describir los sistemas y funcionamiento basico de
equipos y mecanismos de transmisién de potencia
mecanica en las industrias alimentarias.

- Asociar la aplicacién de los distintos mecanismos y
equipos mecanicos a los requerimientos del
proceso de elaboracion, transporte y carga de
productos y mercancias y movimiento de materias
en general.

- lIdentificar y manejar los dispositivos de regulacion y
control de sistemas de transmisién de potencia
mecanica.

- Realizar operaciones de manejo de sistemas y
equipos de transmisién mecanica, en los procesos
de elaboracion y en los movimientos de Planta y
almacenes, teniendo en cuenta las medidas de
seguridad necesarias.

- Verificar 'y efectuar las operaciones de
mantenimiento de primer nivel de sistemas y
equipos de transmision de potencia mecanica.

Hechos/conceptos (contenidos soporte)

- Fundamentos basicos de fisica aplicado. Fuerza y
potencia mecanica

- Conceptos asociados a la tipologia y funcionamiento
de equipos y mecanismos propios de la industria
alimentaria: poleas, reductores, engranajes,
variadores de velocidad, transmisores,
distribuidores, palas, cintas, elevadores, vehiculos
de transporte y carga, guias, carros, etc.

- Conceptos asociados al estudio de materiales y
calidades

Actitudes/valores/normas (contenidos soporte)

- Interés y aprecio por la mecanica y la fisica aplicada.

- Rigurosidad, orden y limpieza en el trabajo con
mecanismos y equipos mecanicos.

- Respeto por las medidas y precauciones de
seguridad personal.

- Coordinacion con los equipos de trabajo, sentido
organizativo.

Atencién y cuidados en el manejo de mecanismos y
medios de transporte y carga para evitar anomalias
y fallos.

Actividades de ensefianza y aprendizaje

En pequefios grupos, elaborar un listado de
equipos y sistemas de transmision de potencia
mecanica frecuentes en las industrias alimentarias,
relacionado esos equipos y sistemas con los
requerimientos de los procesos de elaboracién o
con el transporte y carga de productos vy
mercancias 0 movimiento de materias en general.

Posteriormente o al tiempo que se prepara el
ejercicio mencionado, el pequefio grupo tratara de
tomar contacto con los mecanismos usados en
Planta y almacenes y realizar operaciones de
manipulacion, puesta en marcha y conduccion de
los sistemas de transmision de potencia mecanica,
accionado los dispositivos y controles de
funcionamiento y regulacion, y ejecutando las
operaciones precisas para su mantenimiento de
primer nivel.

Criterios de evaluacién

Se han descrito correctamente los sistemas y
funcionamiento basico de equipos y mecanismos
de transmisién de potencia mecénica en las
industrias alimentarias, relacionando la aplicacion
de éstos con los requerimientos del proceso de
elaboracion o con el transporte y carga de
productos y mercancias y movimiento de materias
en general.

Se han identificado convenientemente y se han
manejado con presteza y habilidad los dispositivos
de regulacion y control de los sistemas de
transmision de potencia mecénica.

Se han realizado acertadamente operaciones de
manejo de sistemas y equipos de transmision
mecanica, en las distintas fases del proceso de
elaboracién en que son necesarios, asi como en
otros movimientos de Planta y almacenes,
tomando las debidas precauciones de seguridad.

Se han efectuado eficientemente las operaciones
de mantenimientos de primer nivel de los sistemas y
equipos de transmision de potencia mecanica.

Bachillerato Técnico
Figura Profesional Conserveria 85



ministerio de

Componente Curricular — Figura

educacién G ~

FCUADOR

Protesional

EJEMPLIFICACION DE LAS ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

UNIDAD DE TRABAJO N° 6 - Control de equipos e instalaciones de acondicionamiento del agua

Total de periodos de la Unidad de Trabajo: 15

ACTIVIDAD N° 1

Numero de actividades propuestas: 2

Tiempo estimado: 6 periodos
Realizacién: Pequefio grupo (3-4 alumnos)
Ubicacién: Aula y Biblioteca, y sala de estudio

Objetivos de la actividad: Describir la estructura y el
funcionamiento basico de los sistemas y equipos de
tratamiento y conduccion de agua. Relacionar el uso y
aplicaciones de ésta con las operaciones de elaboracion,
de tratamientos finales y de limpieza de instalaciones.

Medios didacticos y tecnolégicos y documentos de
apoyo: Manuales e instrucciones de trabajo, libros
especializados de construccion de industrias alimentarias,
revistas, planos de red de distribucion de aguas, apuntes y
textos sobre tratamientos de agua, material de escritorio y/o
trata- miento de texto.

Secuencia/ Desarrollo de la actividad:

PROFESOR/A

- Explica a los alumnos el uso del agua en las industrias
alimentarias, las condiciones quimicas y biolégicas que
debe tener, el funcionamiento y control de las estaciones
de tratamiento de agua, donde y como ha de situarse el
agua en las distintas fases del proceso y cual es la
aplicacion de ésta a los requerimientos de maquinas y
equipos de elaboracion y tratamiento final.

- Instruye a los alumnos sobre el objetivo y desarrollo del
ejercicio oral y escrito que han de realizar, estableciendo
pequefios grupos de alumnos en funcién de
determinados procesos de transformacion. Cada grupo
trabajara en una primera parte de caracter general sobre
la estructura y funcionamiento basico de los sistemas de
tratamiento y conduccién de agua, y en una segunda
parte especifica de aplicacion del agua a unos procesos
productivos concretos.

- Proporciona a los alumnos documentacion de apoyo y les
asesora sobre cémo estructurar el ejercicio escrito, del
gue deberan hacer un comentario oral posterior.

- Organiza esta puesta en comun, decidiendo el momento
y lugar donde desarrollar la presentacion del ejercicio y
el comentario oral conjunto.

- Recoge y evalla los ejercicios.

ALUMNOS

- Interpretan y siguen las instrucciones del profesor y
preparan el guién de su ejercicio e intervencién oral,
en los términos sefialados anteriormente.

- Consultan la documentacion técnica, plana de
conduccién y manual de procesos productivos.

- Realizan, entre el grupo, el ejercicio encomendado con
esquemas, dibujos, calculos, diagramas, figuras,
relaciones, etc., que refuercen el contenido textual y
la buena presentacion.

- Preparan la exposicion oral, , estableciendo las
intervenciones y partes que cada uno va a tratar,
mediante un guién o indice.

- Realizan la exposiciéon oral, con los apoyos de
comunicacién que estimen convenientes y estén a su
alcance, aportando sugerencias y comentarios y
sacando conclusiones.

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:

- Resuelve dudas técnicas y de caracter formal en la
confeccion de los ejercicios.

- Aconseja donde hallar informacién complementaria y
observa que los trabajos se desarrollan dentro de los
objetivos previstos.

- Supervisa que los célculos sobre caudales y
capacidades, gastos de agua, costes de productos
de tratamiento y otros, se efectlan correctamente y
dentro de los parametros establecidos.

- Modera las intervenciones orales.

Evaluacién:

- Describir, mediante un ejercicio escrito y explicacion
oral posterior, la estructura y el funcionamiento basico
de los sistemas y equipos de tratamiento y conduccion
de agua en una industria alimentaria.

- En el mismo ejercicio y atendiendo a un determinado
proceso productivo, relacionar el uso y aplicaciones
del agua con los requerimientos de ésta en las
operaciones de elaboracién, de tratamiento final del
producto elaborado y con la limpieza de equipos e
instalaciones.
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ACTIVIDAD N° 2

Tiempo estimado: 9 periodos
Realizacion: Pequefio grupo (3-4 alumnos)
Ubicacién: Planta o sala de elaboracién

Objetivos de la actividad: Realizar operaciones de manejo

de sistemas de deposito y conduccién de agua, de regulacion
y control del tratamiento de agua y de aplicacion de ésta en las
tareas y fases del proceso productivo, efectuando, si es
necesario, operaciones de mantenimiento de primer nivel del
sistema de provision de agua.

Medios didacticos y tecnolégicos y documentos de apoyo:
Dep6sitos y conducciones de agua, tanque o estaciéon de
tratamiento, maquinaria y equipos de elaboracion de productos
alimenticios; Planos y esquemas del sistema de provision;
Manuales de fabricaciéon, libros 'y publicaciones
especializadas, herramientas y (tiles de mecanica.

Secuencia/ Desarrollo de la actividad: PROFESOR/A

Indica a cada grupo los cometidos y operaciones que debe
realizar para el manejo y control de los equipos e
instalaciones de acondicionamiento y uso del agua.

Esta préactica que deben realizar los alumnos pueden
hacerla, bien aisladamente, o bien en el curso de una
elaboracién completa.

Lo mejor seria tener un primer contacto de manejo sin el
proceso, inmediatamente después de concluida la
actividad n° 1, y luego cada grupo se encargaria, dentro de
un proceso de fabricacion, de este cometido como parte
integrante del mismo

- Efectlia una o varias demostraciones de manejo y aplicacion
del agua, adiestrando a los alumnos en su correcta
utilizacion

- Seflala a los alumnos e identifica los dispositivos de
regulacion y control de caudal, tratamiento y conduccion
del agua.

- Adiestra a los alumnos sobre las conducciones que deben
tener los equipos y sistemas relacionados con el agua, y, si
fuese necesario, les alecciona sobre su mantenimiento de
primer nivel.

- Pone a disposicion de los alumnos implicados la
documentacion de consulta y los medios necesarios para
realizar la préactica.

Una vez efectuada ésta, corrige, aconseja y evalla el
desarrollo de la misma.

ALUMNOS

Reciben e interpretan las instrucciones del profesor

Identifican y manejan los dispositivos de regulacion y
control del caudal, tratamiento y conduccién de agua

Consultan la documentacién de apoyo y asocian la
aplicacion del agua a los requerimientos del proceso
productivo

Realizan operaciones de manejo de sistemas y equipos
de tratamiento de agua y conduccion y de aplicacion del
agua en los procesos de fabricaciéon y de limpieza de
instalaciones

En estas operaciones toman las medidas necesarias
para la prevencion de accidentes personales o dafios a
equipos e instalaciones
EfectGian comprobaciones de funcionamiento del
sistema, y, en su caso, realizan mantenimientos
sencillos de primer nivel

Seguimiento de la actividad por parte del profesor/a:

- Verifica que los alumnos han interpretado correctamente

las instrucciones y que realizan las comprobaciones
y manejo del sistema de forma acertada.

Resuelve dudas y atiende las observaciones de los
alumnos.

Comprueba que los célculos y decisiones de regulacion
son correctos.

Esta atento a que se tomen las precauciones debidas
para la seguridad de las personas y de los materiales e
instalaciones.

Vigila que las operaciones de mantenimiento de primer
nivel se realicen adecuadamente, y en su caso,
colabora con los alumnos en este cometido.

Evaluacién:

Efectuar comprobaciones de funcionamiento de la
estructura y sistema de provisién de agua y realizar el
mantenimiento de primer nivel para asegurar las
correctas aplicaciones de ésta en el proceso productivo
0 en la limpieza de equipos e instalaciones.

Realizar operaciones de manejo de los sistemas de
deposito, conduccién, tratamiento del agua, regulacién
y control del sistema, en las fases del proceso de
fabricacion en el que el agua es necesaria.
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