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OBJETIVO GENERAL DEL CURRICULO

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

MODULOS ASOCIADOS A LAS UNIDADES DE COMPETENCIA

- Organizacién y Control de Almacén (70 horas)

- Operaciones Basicas en la Elaboracién de Conservas (255 horas)

- Tratamientos de Conservacion (170 horas)

- Envasado y Embalaje (75 horas)

- Higiene y Seguridad en la Industria Alimentaria (170 horas)

MODULOS TRANSVERSALES

- Materias Primas, Procesos y Productos en la Industria Conservera (170 horas)
- Sistemas de Control y Auxiliares de los Procesos (170 horas)

- Emprendimiento de Produccién de Bienes y/o Prestacion de Servicios (120 horas)



DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

Médulo 1: ORGANIZACION Y CONTROL DE ALMACEN
(Asociado a la Unidad de Competencia 1).

Objetivo del médulo formativo:
Organizar y controlar la recepcién, almacenamiento y expedicién de materias primas,

auxiliares y productos terminados en la industria conservera.

Seleccion del tipo de contenido organizador:
Los procedimientos

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

UNIDADES DE TRABAJO DURACION
(horas)
UT 1: Condiciones de recepcion de materias primas y 10
auxiliares
UT 2: Clasificacion y codificacion de las mercancias 15
UT 3: Procedimientos generales de almacenamiento de 10
mercancias
UT 4: Manipulacion de mercancias en los movimientos 15
internos
UT 5: Almacenaje de productos elaborados 10
UT 6: Expedicidn de productos elaborados 10
TOTAL 70




RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS

MODULO 1:

ORGANIZACION Y
CONTROL DE ALMACEN

UT 1: Condiciones de
recepcion de materias
primas y auxiliares

UT 3: Procedimientos
generales de
almacenamiento de

mercancias
UT 2: Clasificacién y UT 4: Manipulacion de
codificacion de las mercancias en los
mercancias movimientos internos

UT 5: Almacenaje de
productos elaborados

UT 6: Expedicién de
productos elaborados




DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N2 1: CONDICIONES DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES

Objetivo: Analizar las condiciones de recepcion de materias primas y auxiliares.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Identificar la documentacidn que | - Albaranes, estados, notas de |- Denotar rigor en los calculos y | - Reconoce la documentacion que
acompafna a las mercancias de entrega y otros documentos. mediciones. acompafia a las mercancias
entrada. . - . . entrantes comprueba que se
- Tipos y condiciones de contratos. - Mostrar interés por mantener las staa | y _fP i 9
. . I ., ajusta a las especificaciones.
- Analizar los contenidos de . . especificaciones de recepcidon de
o ) ) - Medidas, calibres y pesos. P } P ) ]
suministro de materias primas vy . . materias. - Analiza el contenido de los
] ] Sistemas de medida. o
relacionarlos con las materias . contratos de suministro de
e C | b - Ser riguroso en el control de los ) i )
recibidas. - Conceptos generales sobre . materias primas y obtiene
., . contratos de suministros. )
) ) proteccion de mercancias, conclusiones.
- Apreciar, medir 'y calcular o
i o ) envasado y envases. - Interesarse por la coordinacion . . )
cantidades siguiendo los métodos | | d . - Utiliza los métodos de calculo y
) - Legislacid teri de | con el personal de recepcion y o i
establecidos. egisfacion  en  materia mediciéon de lotes y cantidades.
, almacenes.
) ) transporte de mercancias )
- Caracterizar los sistemas de . . . . - Comprueba que las materias
. ) alimenticias. - Adoptar criterios estrictos de -
proteccion de las mercancias. . de d q q llegan con la proteccidén y en los
- Ri lteraciones de las registro de datos de entrada. .
. . lesgos y alteracio envases y embalajes correctos.
- Determinar la composicion de los . . s
materias primas y auxiliares. )
lotes. Registra en una base de datos las
. entradas de mercancias
Registrar, con el soporte o
. - suministradas.
informatico adecuado, las
mercancias y materias recibidas.




UNIDAD DE TRABAJO N2 2: CLASIFICACION Y CODIFICACION DE LAS MERCANCIAS

Objetivo: Aplicar los procedimientos de clasificacién y codificacion de mercancias alimentarias.

(Tiempo estimado: 15 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

- Describir los procedimientos de
clasificacion de mercancias
alimentarias.

- Aplicar criterios de clasificaciéon

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

- Interpretar sistemas de

codificacion.

- Asignar cddigos segun el sistema
establecido y efectuar marcajes.

- Tomar muestras en la forma y
cuantia especificadas y llevar a
cabo las pruebas inmediatas de
control de calidad segun el
protocolo establecido.

- Especificaciones de la empresa.
Criterios e instrucciones de
trabajo.

- Cédigo alimentario Concepto de
codigo. Clases de codigos y marcas.

- Quimica y microbiologia de los
alimentos.

- Variedades y razas de origen de los
alimentos.

- Tipos vy «clases de materias

auxiliares.

- Mostrar interés por cumplir las
instrucciones de trabajo.

- Valorar la rigurosidad en las tomas
de muestras y analisis.

- Mostrar predisposicion hacia el
orden y la clasificacién.

- Manifestar honradez y pulcritud
en las valoraciones.

CRITERIOS DE
EVALUACION
- Identifica las materias primas
(variedad, clase, especie, raza...) y
las  clasifica  segin  cddigo

alimentario y especificaciones.

- Establece lotes segun categorias y
los marcan para su posterior
almacenamiento o pase a la linea
de elaboracién.

- Pesa, mide o calibra materias
primas siguiendo las
especificaciones de codigo
alimentario y las categorias
comerciales.

- Comprueba que la valoracién del
grupo estd de acuerdo con la
clasificaciéon asignada a la materia
prima analizada en el panel.

- Comprueba el estado de |las
materias auxiliares y las marca
para su pase al almacén.




- Toma muestras siguiendo el
procedimiento y las analiza segln
el protocolo establecido.




UNIDAD DE TRABAJO N2 3: PROCEDIMIENTOS GENERALES DE ALMACENAMIENTO DE MERCANCIAS

Objetivo: Analizar los procedimientos generales de almacenamiento de mercancias.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- 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 vy
productos de entrada en
almacenes, depdsitos o camaras,
atendiendo a sus caracteristicas
(clase, categoria, lote, caducidad) y
con criterios de o6ptimo
aprovechamiento del espacio.

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

de
luz vy

variables
humedad,

- Controlar las

temperatura,

Sistemas de almacenamiento en la
industria alimentaria.

Condiciones ambientales.

Variables principales.

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

Atmoésferas controladas. Principios
basicos.

- Produccién de frio. Instrumentos
de control.

- Stock maximo, dptimo, minimo, de
seguridad. Conceptos.

- Inventarios: Tipos y diferencias.

- Valorar el orden en la organizacion
del trabajo.

- Mostrar actitudes de cooperacion
con el equipo de trabajo.

- Interesarse por el aporte de ideas
para una buena organizacion del
almacén.

- Cuidar la participacién y
comunicacién en el registro de
existencias.

- Tener esmero en las precauciones
de salubridad y seguridad.

- Demostrar responsabilidad en el
control ambiental.

- Distribuye y ubica las materias
primas en el lugar y modo
especificados en el plan simulado,
elaborado en grupo.

condiciones de
segun el
refrigerado,

- ldentifica las
almacenamiento
producto: fresco,
congelado, a granes o en
contenedores, para elaborar a
corto, medio o largo plazo, para
consumo interno o expedicidon
posterior.

- Interpreta y maneja los
instrumentos de control ambiental
en almacenes, depdsitos vy
camaras de frio segun el esquema
elaborado.

- Anota en la base de datos,
correctamente, las existencias y
movimientos de entrada.




aireacion de los depdsitos vy
camaras de acuerdo con las
exigencias de conservaciéon de los
productos.

Verificar que tanto el espacio
fisico, como los equipos y medidas
utilizados en almacén cumplen la
normativa legal de higiene vy
seguridad.

- Informa sobre las caracteristicas
de las materias almacenadas, su
mantenimiento y destino,
mediante la visita a almacenes y
camaras.

- Interpreta los datos de inventario.




UNIDAD DE TRABAJO N2 4: MANIPULACION DE MERCANCIAS EN LOS MOVIMIENTOS INTERNOS

Objetivo: Manipular las mercancias en los movimientos internos.

(Tiempo estimado: 15 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Describir la documentacién de uso | - Condiciones ambientales que Interesarse por el cumplimiento de | - Describe las caracteristicas

interno en la industria conservera,
para controlas los movimientos de
mercancias en fabrica.

Manipular y  trasladar las
mercancias almacenadas de forma
gque no se alteren, y con las
precauciones de seguridad
debidas.

Mantener los equipos de carga,
descarga, transporte y
manipulacién 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.

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

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

Higiene de los alientos en relacién
con su manipulacién y traslado.

- Seguridad personal en la carga y

descarga
interno.

y en el transporte

- Vocabulario y conceptos asociados

a los epigrafes documentales de
uso en almacenes.

las instrucciones de trabajo.

Tener precaucion en el manejo de
equipos de  almacenamiento
interno y traslado de mercancias.

Mostrar interés por las medidas
higiénicas, limpieza de locales y
recogida de cajas, envases,
cartones y otros deshechos de
almacén.

Mostrar rigor en el registro y
anotacion de movimientos de
mercancias.

- Valorar el orden y la organizacién

interna.

basicas, prestaciones y
operaciones de manejo y
mantenimiento de los equipos de
carga, descarga, transporte vy
manipulacion interna de
mercancias en almacenes de
productos alimentarios.

Sistematiza las condiciones
ambientales de almacenamiento
de materias primas, controlando
que se hayan expuesto los
parametros principales, sus limites
y posibles alteraciones.

Explica el correcto manejo de
equipos de ubicacién y traslado de
mercancias, asi como el
mantenimiento basico de éstos.

Describe el correcto manejo de
instrumental y cuadros de control
de camaras, almacenes y sistemas

10




de produccién de frio.

- Ante un supuesto practico de
movimientos internos de
mercancias, efectla el registro de
datos correspondiente, en el
soporte informatico disenado al
efecto.

11




UNIDAD DE TRABAJO N2 5: ALMACENAJE DE PRODUCTOS ELABORADOS

Objetivo: Describir y operar con los procedimientos de almacenaje de productos elaborados y semielaborados.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- 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 Optimo
aprovechamiento del espacio.

- Almacenar productos
semielaborados en almacenes,
depdsitos o cdmaras, 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

- Relacién de productos elaborados

y semielaborados obtenidos en las
industrias alimentarias.

Necesidad de conservacién vy
métodos principales

Condiciones higiénicas de
almacenes, depdsitos y cdmaras.

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

sobre control de
almacenaje  de

Normativas
calidad en
semielaborados.

Conceptos asociados al registro y
control de existencias.

- Mostrar interés y

rigor en el
control ambiental del almacén o la
camara.

- Valorar el orden y la organizacién

en el trabajo.

Cuidar la participacién y
comunicacién en el registro de
existencias.

- Tener buena predisposicidon hacia

el mantenimiento de medidas de
higiene y seguridad.

Demostrar actitudes de
coordinacién con el personal y
responsables de las unidades de
produccién y las de expedicion.

- Explica el almacenamiento de un

producto elaborado, observando
que se halla ubicado
correctamente y en las
condiciones ambientales precisas.

Describe el almacenamiento de un
producto semielaborado,
observado tanto su correcta
ubicacion como las adecuadas
condiciones de conservacion.

Describe 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.

Registra en el soporte informatico
correspondiente los datos de
producciones y entrada a almacén
de productos elaborados o

12




acuerdo con las exigencias de
conservacién de los mismos.

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

semielaborados

13




UNIDAD DE TRABAJO N2 6: EXPEDICION DE PRODUCTOS ELABORADOS

Objetivo: Realizar la expedicion de productos elaborados.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Identificar la documentacién que
acompafia 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 distribucién.

Determinar la composicidon de los
lotes y acompaiarlos de su
identificacion y destino.

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

- Tipos de contratos,

- Albaranes, estados, notas de salida

y otros documentos de expedicién.

pedidos vy
ventas. Relacidn de clientes.

Materiales y elementos de carga y
transporte.

Conceptos generales sobre
proteccion de mercancias vy
medios de transporte: condiciones
higiénicas, seguridad, camiones
frigorificos, depdsitos
acondicionados, etc.

materia de
mercancias

Legislaciéon  en
transporte de
alimenticias.

Riesgos y alteraciones en la carga y
distribucién de productos
alimentarios.

Mostrar rigor en calculos vy
mediciones.
Tener criterios estrictos en el

registro de datos de expedicién.

Mantener una buena coordinacién
con el personal de almacén de
producto acabado y con el de
transporte.

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

Tener una actitud abierta en la
comunicaciéon con transportistas y
vendedores.

- Identifica los componentes de un

suministro de
elaborado o

contrato  de
producto
semiproducto.

Reconoce la documentacién que
acompana al producto de salida,
verificando que se ajusta al pedido
y destino.

Describe los métodos de
preparacion, carga y transporte de
productos a expedir, explicando
las precauciones higiénicas vy
ambientales de Ila carga, la
seguridad del producto y de las
personas, la identificaciéon vy
destino y la documentacion que
acompafa al envio.

Registra, en la correspondiente
base de datos, la salida de Ia
mercancia expedida.

14




DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

Médulo 2: OPERACIONES BASICAS EN LA ELABORACION DE CONSERVAS
(Asociado a la Unidad de Competencia 2).

Objetivo del médulo formativo:

Preparar las materias primas y elaborar los productos para su posterior tratamiento.

Seleccion del tipo de contenido organizador:
Los procedimientos

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

UNIDADES DE TRABAJO DURACION
(horas)
UT 1: Procedimientos de elaboracién de productos 15
vegetales, carnicos y de pescado
UT 2: Operaciones de mantenimiento y preparacion de la 25
magquinaria y equipos
) . . 125
UT 3: Organizacion del proceso de elaboracién
UT 4: Seleccion y acondicionamiento de las materias 20
primas
UT 5: Especificacidn y aplicacion de medios conservantes 40
UT 6: Preparacién de productos compuestos 20
UT 7: Elaboracién de platos precocidos y cocidos 10
TOTAL 255

15




RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO

Y CONEXION ENTRE ELLAS

MODULO 2:

OPERACIONES BASICAS
EN LA ELABORACION DE
CONSERVAS

UT 1: Procedimientos
de elaboracién de
productos vegetales,
carnicos v de pescado

UT 2: Operaciones de
mantenimiento y
preparacion de la
maquinaria y equipos

UT 3: Organizacion
del proceso de
elaboracién

UT 4: Seleccién y
acondicionamiento
de las materias
primas

UT 5: Especificacion
y aplicacion de
medios
conservantes

UT 6: Preparacion de
productos
compuestos

UT 7: Elaboracion de
platos precocidos y
cocidos

16



DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N2 1: PROCEDIMIENTOS DE ELABORACION DE PRODUCTOS VEGETALES, CARNICOS Y DE PESCADO

Objetivo:

(Tiempo estimado: 15 horas)

Realizar los procedimientos de elaboracidon de productos vegetales, carnicos y de pescado.

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Interpretar documentacién técnica
sobre ejecuciéon de procesos de
elaboracién de productos
vegetales.

Interpretar documentacion técnica
sobre ejecucién de procesos de
elaboracién de productos carnicos.

Interpretar documentacion técnica
sobre ejecucién de procesos de
elaboracion de productos de
pescado.

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

- Métodos generales de preparacion

y elaboracion de
Fundamentos técnicos.

conservas.

- Concepto de diagrama de bloque y

flujo de producto.

- Concepto de ficha técnica de

elaboracion.

- Manuales de calidad. Normativas

de aseguramiento.

- Mostrar

rigurosidad en las
medidas higiénicas.

- Mantener una buena coordinacion

con otras fases del proceso y con
las personas.

- Asumir una actitud de cooperacién

con el equipo de trabajo.

- Tener interés por los controles

parciales hacia la calidad total.

- Ser responsable del resultado del

trabajo.

Interpreta la  documentacion
técnica que suele acompafiar a un
procedimiento de elaboracion.

Asocia los procesos y operaciones
con los productos de entrada y
salida, con los equipos que
intervienen y con los controles de
calidad requeridos.

Realiza las operaciones del
procedimiento, manteniendo los
controles de calidad necesarios.

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

17




secuencia de operaciones de los
procesos de elaboracién de
conservas.

- Relacionar los procesos de
preparacion y elaboracién con los
de envasado y con los tratamientos
finales.

18




UNIDAD DE TRABAJO N2 2: OPERACIONES DE MANTENIMIENTO Y PREPARACION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPOS

Objetivo: Realizar las operaciones de mantenimiento y preparacion de la maquinaria y equipos.

(Tiempo estimado: 25 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

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

Identificar los dispositivos vy
medidas de seguridad en el manejo
de las maquinas y equipos.

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

Realizar las adaptaciones de las
lineas y los cambios de elementos

(cuchillas,  tamices, bogquillas,
moldes...) de los equipos
requeridos por las distintas

elaboraciones.

Maquinaria y
preparacion y elaboracion.
Clasificaciéon. Funcionamiento y
aplicaciones genéricas.

equipos de

Fundamentos fisicos de los
sistemas de conduccion de
productos.

Nociones de mecanica y
electricidad—electrdnica.

Materiales de
Aplicaciones genéricas.

limpieza.

Medidas de seguridad e higiene.

Conceptos esenciales de
mantenimiento de primer nivel.

Tener interés por los aspectos
mecdnicos y electrdénicos.

Demostrar capacidad de
integracion entre la mdaquina vy el
hombre.

Manifestar pulcritud y esmero en
la limpieza y el orden.

Mantener una buena coordinacion
con los responsables de linea y
control de calidad.

Mostrar paciencia y tesén en la
resolucion de problemas vy
anomalias en maquinas y equipos.

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

- Explica

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

Identifica los dispositivos vy
medidas de seguridad.

Reconoce y aplica los materiales y
sistemas de limpieza.

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

Partiendo de las instrucciones de
utilizacion y mantenimiento de los
equipos, realiza las siguientes

19




- Comprobar el funcionamiento de
los elementos de sefalizacién,
control, regulacién, alimentacién,
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.

Identificar las anomalias mas
frecuentes que se presentan
durante la utilizacion habitual de
las maquinas y equipos.

operaciones bdsicas:

« Comprobacién del
funcionamiento de los elementos
de sefalizacion, 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.

Detecta y evalia las anomalias
mas frecuentes que se presentan
durante la utilizacion habitual de
las maquinas y equipos.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 3: ORGANIZACION DEL PROCESO DE ELABORACION

Objetivo: Organizar el proceso de elaboracion.

(Tiempo estimado: 125 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- ldentificar los utiles, herramientas,
envases, materiales diversos que
intervienen en los procesos de
preparacién y elaboracién 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.

- Psicologia de las

Instrucciones y documentos de
asignacion de tareas.

Especificaciones de produccién y
sistemas de aseguramiento de la
calidad.

Conceptos sobre organizacion de
la  produccién. Normalizacién,
métodos, estudio de tiempos,
valoracién de puestos,
planificacion y control de calidad.

Concepto de autocontrol de

calidad.
Direccién y liderazgo.

Técnicas de comunicacién oral y
escrita.

relaciones
humanas y laborales.

- Tener

- Tener dotes de organizacién vy

visién planificadora.

- Mostrar equidad en la asignacion y

valoracién de tareas.

- Interesarse por relacionar entre si

los factores que intervienen en el
proceso.

- Valorar la buena comunicacién y

relaciones humanas.

predisposicion para el

trabajo en trabajo.

- Denotar responsabilidad y dotes

de mando.

- Identifica los utiles, herramientas y

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

Organiza la secuencia del proceso,
asigna los puestos a las personas,
da instrucciones correctas, y
evalla los trabajos en funcion de
los tiempos, del acertado manejo
de utiles y equipos, y del producto
obtenido.

Demuestra dotes de mando, de
coordinacion, de comunicacion, de
relacion con los compaferos, de
apreciacion de la calidad y del
mantenimiento de la seguridad
para personas y productos.

Redacta el informe de incidencias
y desarrollo del proceso de
manera clara, en los términos
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- Realizar el registro de incidencias,
evaluar el trabajo de los
operarios/as y plantear
recomendaciones para la mejora
del proceso.

precisos y con criterios justos y
coNcisos.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 4: SELECCION Y ACONDICIONAMIENTO DE LAS MATERIAS PRIMAS

Objetivo: Realizar la seleccidn y acondicionamiento de las materias primas.

(Tiempo estimado: 20 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Analizar la preparacion y | - Conceptos asociados al Demostrar respeto hacia la | - Analiza la preparacion,

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 seleccidén y preparacién.

Describir y operar los diferentes
métodos (manuales y
mecanizados) de seleccion 'y
preparacion de las frutas vy
hortalizas, piezas céarnicas vy
pescados, sefialando en cada caso,
los equipos necesarios y las
condiciones de operacion.

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

- Fundamentos

acondicionamiento de frutas vy
hortalizas. Finalidad y equipos
especificos.

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

Conceptos  asociados a la
preparacion de pescados.

Finalidad y equipos especificos.
Fundamentos del pelado fisico vy
del quimico. Productos abrasivos.

Especificaciones de
seguridad de
alimentarios.

higiene vy
productos

- Microbiologia de los alimentos.

sobre la
descongelacién de piezas carnicas

normativa sobre calidad.

Mostrar interés por la limpieza y el
orden.

Tener respeto por el medio

ambiente.
Mantener la coordinacion con el
equipo de trabajo.

Reconocer la importancia de las
medidas y precauciones de higiene
y seguridad.

Interesarse por el trabajo bien
hecho.

normalizacién y caracteristicas de
las materias primas vegetales,
carnicas y de pescado, en relacién
con el proceso a que van a ser
sometidas y el producto final
deseado.

Utiliza los criterios de las
especificaciones de preparacién y
acondicionamiento de las materias
primas.

Efectia las operaciones de
preparacién y manipulacién de
materias primas, evaluando los
resultados.

Identifica los subproductos vy
deshechos que habitualmente se
generan en las elaboraciones y
comprueba la metodologia de
eliminacion o destino, mostrando
sensibilidad hacia esos temas.
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- Aplicar las medidas especificas de
higiene y seguridad en |la
manipulacién de los productos vy
manejo de los equipos.

- Determinar 'y comparar las
caracteristicas de los productos
salientes en relacién con sus
especificaciones y, en su caso,
deducir medidas correctoras.

y de pescados.

- Efectos térmicos en los preparados
para conservas.

- Tratamientos de aguas. Bases
tedricas.

- Efectos del picado en carnes vy
pescados. Trabazon.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 5: ESPECIFICACION Y APLICACION DE MEDIOS CONSERVANTES

Objetivo: Especificar y aplicar medios conservantes.

(Tiempo estimado: 40 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

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

Interpretar los efectos sobre las

- Concentraciones.

Fundamentos
quimicos.

- Concepto de salazéon y salmuera.

Adobos.

- Efectos de los medios quimicos

- Mostrar interés por la calidad y

seguimiento de normas.

Demostrar autonomia en el
trabajo para calcular y dosificar el
medio acompanante.

- Caracteriza los distintos tipos de

estabilizantes, conservantes y
acompafantes e interpreta los
efectos sobre las materias primas y
productos correspondientes.

Calcula la formulaciéon de

) ] conservantes. Caracteristicas | - Tener responsabilidad en la ) i .

materias primas y productos . - . ingredientes y la concentracion, y
] generales. manipulacién higiénica de los

elaborados y asociarlos con los componentes prepara la muestra ensayando su

procesos en los que intervienen. - Aditivos  en  los  alimentos. aplicacién. Posteriormente efectua
. Normativa. Valorar la limpieza y orden en la | correctamente el calculo del

Interpretar las especificaciones de secuencia del tratamiento ]

formulacién y  sefalar  las | - Bromatologia bdsica. Conceptos ' volumen total a aplicar.

condiciones de preparacién en
cada caso.

Describir las técnicas y condiciones
de incorporacién vy relacionarlas
con los equipos de inmersion,
inyeccién o dosificacién
correspondientes 'y con los
productos destinatarios.

- Utilizar estas soluciones o medios

asociados a la dosificacion.

Mostrar interés en el acatamiento
de las instrucciones.

Mantener una buena coordinacién
con el equipo, en particular con el
de preparacion de la materia
prima.

Maneja en la linea los equipos de
incorporacion  y/o dosificaciéon
verificando que el producto
resultante se corresponda con las
especificaciones requeridas.
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calculando las cantidades totales y
de los diversos componentes
necesarios en funcién 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.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 6: PREPARACION DE PRODUCTOS COMPUESTOS

Objetivo: Preparar productos compuestos.

(Tiempo estimado: 20 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Interpretar formulas de
elaboraciéon de masas y productos
compuestos vegetales, carnicos y
de pescado, reconociendo los
diversos ingredientes y las
condiciones de incorporacién vy
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 vy gelificado
empleados en la elaboracién de
distintos tipos de productos.

- Describir las técnicas de

- Conceptos asociados: Grados Brix,

gelificacion, emulsion, soluciones

coloidales, concentraciones y
vacio.
Fundamentos fisicos de Iso

equipos de mezclado y pesado.
Conceptos mecdanicos.

Fundamentos quimicos de la
mezcla y de los ingredientes
conservantes.

Bases microbiolégicas y

bromatoldgicas.

Especificaciones de fabricaciéon vy
normas de calidad.

Produccion de calor, generadores,
aire y agua.

- Cdadigo alimentario.

- Medidas, calibres, pesos. Sistemas

de medida.

Mostrar rigor en los célculos vy
mediciones.

Tener respeto por la higiene y el
seguimiento de especificaciones y
normas de calidad.

Mantener una buena coordinacion
con otras fases del proceso.

actitud de
equipo de

Demostrar  una
cooperacion con el
trabajo.

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

Valorar el autocontrol de calidad.

- Describe e interpreta las férmulas

y métodos de elaboracién de
productos compuestos,
reconociendo los ingredientes, el
estado en que se deben
incorporar, su cometido y sus
dosificaciones.

Distingue los distintos tipos de
mezcla y explica acertadamente
sus caracteristicas y
comportamientos.

Describe e interpreta las técnicas
de picado, preparacion de la
mezcla y de la masa, de
embuticion y moldeado utilizados
en la industria carnica, sefialando
las maquinas necesarias y las
condiciones de operacion.

Realiza las operaciones de
elaboracion de productos
compuestos.
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embuticion y moldeado utilizadas
en la industria carnica, sefialando
las maquinas necesarias y las
condiciones de operacion.

Elaborar  mermeladas, salsas,
masas o pastas finas.

Realizar la embuticion y moldeo de
masas carnicas.

- Realiza las operaciones
embuticidon y moldeo.

de
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UNIDAD DE TRABAJO N2 7: ELABORACION DE PLATOS PRECOCIDOS Y COCIDOS

Objetivo: Elaborar platos precocidos y cocidos.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Describir las técnicas de pochado, | - Conceptos sobre los distintos | - Mostrar sensibilidad por la higiene | - Describe las técnicas de

cocimiento, guisado y asado
utilizadas en la preparacion de
productos cocinados; sefalando,
en cada caso, los objetivos técnicos
pretendidos y las condiciones de
operacion.

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

Identificar vy

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

métodos de cocciéon y efectos

causados en los alimentos:
Transferencia de calor,
transferencia de masa, efectos
generales.

Tostado no enzimatico.

Fundamentos teoricos.

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

Cambios en las grasas y otros
cambios nutricionales.

Agentes leudantes y aditivos para
la preparacién de cocinados.

Especificaciones industriales vy

cadigo alimentario.

- Alimentos, salud y enfermedades.

alimentaria.

Tener rigor en el seguimiento de
las especificaciones y normas de
calidad.

Interesarse por la limpieza y orden
en las manipulaciones.

Tener presente las precauciones
de seguridad en el manejo de
equipos de cocina.

Mantener una buena coordinacion
con el equipo de trabajo.

Mostrar gusto por la presentacién
y atractivo de los preparados pre o
cocinados.

preparacion y elaboracién de un
plato pre o cocinado, senalando
los ingredientes, los objetivos
técnicos y comerciales, los equipos
y las condiciones de la operacion.

Efectia las operaciones de
elaboracion de un plato pre o
cocinado.

Toma las medidas higiénicas, de
seguridad y de recogida de
deshechos, siguiendo las normas
de calidad e instrucciones de
trabajo.
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

MODULO 3: TRATAMIENTOS DE CONSERVACION
(Asociado a la Unidad de Competencia 3).

Objetivo del médulo formativo:
Conducir la aplicacidn de los tratamientos de conservacion.

Seleccion del tipo de contenido organizador:
Los procedimientos

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

DURACION
UNIDADES DE TRABAJO URACIO
(horas)
UT 1: Identificacién y realizacion del control, preparacion y
mantenimiento de las maquinas y equipos de 25
tratamiento
UT 2: Procesos de fermentacidon-maduracion y desecado de 30
productos vegetales
UT 3: Procesos de fermentacién-maduracién y desecado de 30
productos carnicos
UT 4: Procesos de fermentacidn-maduracidn y desecado de 20
productos de pescado
UT 5: Tratamientos de pasteurizacién y esterilizacién de -
conservas
UT 6: Procedimientos de aplicacién de frio industrial 10
UT 7: Refrigeracion y congelacién de elaborados 10
TOTAL 170
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS

MODULO 3:
TRATAMIENTOS DE
CONSERVACION

UT 1: Identificacidon y
realizacion del control,
preparacion y
mantenimiento de las
maquinas y equipos de
tratamiento

UT 5: Tratamientos
de pasteurizaciény
esterilizacién de
conservas

UT 6: Procedimientos
de aplicacion de frio
industrial

UT 7: Refrigeraciény
congelacion de
elaborados

UT 2: Procesos de
fermentacion-
maduracién y
desecado de
productos vegetales

UT 3: Procesos de
fermentacion-
maduracion y
desecado de
productos carnicos

UT 4: Procesos de
fermentacion-
maduracién y
desecado de
productos de pescado
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N2 1: IDENTIFICACION Y REALIZACION DEL CONTROL, PREPARACION Y MANTENIMIENTO DE LAS MAQUINAS Y EQUIPOS DE
TRATAMIENTO

Objetivo:

(Tiempo estimado: 25 horas)

Identificar y realizar el control, preparacién y mantenimiento de las maquinas y equipos de tratamiento.

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Relacionar los elementos
constitutivos esenciales, el
funcionamiento y aplicaciones de
los equipos y camaras utilizados en
los tratamientos finales para la
conservacion de productos
elaborados.

Identificar los dispositivos de
regulacién y control 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.

- Generacion de calor. Conceptos

asociados. Transporte y seguridad.
Aislamiento.

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

Mecadnica y electricidad-

electrénica aplicadas.
Productos y medios de limpieza.

Microbiologia. Accién del calor
sobre microorganismos y enzimas.

Accion del frio sobre los alimentos.
Fundamento de las camaras

Mostrar interés por los aspectos
mecanicos y eléctricos-
electrénicos.

Mostrar capacidad de integracién
maquina-hombre.

Tomar precauciones de seguridad
en el manejo del calor y del frio.

Demostrar pulcritud y esmero en
la limpieza y el orden.

Mantener una buena coordinacidn
con los responsables de linea de
elaboracién y de envasado.

Prestar atenciéon al control de
calidad y respeto a los pardmetros
de tratamiento.

Explica los elementos constitutivos
esenciales, el funcionamiento y
aplicaciones de los equipos y
camaras de tratamiento vy
reconoce los dispositivos de
regulacién y control.

Identifica los  dispositivos vy
medidas de seguridad.

Reconoce y aplica los productos y
sistemas manuales y mecanicos de
limpieza.

Pone en marcha y acondiciona
camaras y equipos de tratamiento,
comprobando su correcto
funcionamiento y regulacién.
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- Realizar las comprobaciones de
funcionamiento de los elementos
de sefializacion, control,
regulacién, alimentacion, cierre vy
proteccion.

- Identificar y efectuar las
operaciones de mantenimiento de
primer nivel llevando a cabo los

engrases, rellenado de niveles,
sustituciones % recambios
rutinarios.

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

- Describir las

abiolégicas de A.C. Proceso de
congelacion.

Accion del humo sobre los

alimentos

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

Conceptos  asociados a la
fermentaciéon y al secado de
alimentos.

- Tener paciencia y tesén en la
resolucion de problemas vy
anomalias  en equipos de
tratamiento y cdmaras.

- Demostrar puntualidad y esmero
en la preparacion de los equipos y
camaras previa al tratamiento.

- Efectua las operaciones basicas de

mantenimiento de primer nivel y

detecta anomalias, registrando
correctamente las incidencias
habidas.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 2: PROCESOS DE FERMENTACION-MADURACION Y DESECADO DE PRODUCTOS VEGETALES

Objetivo: Realizar los procesos de fermentacidon-maduracion y desecado de productos vegetales.

(Tiempo estimado: 30 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Diferenciar 'y caracterizar el | - Conservantes quimicos: la sal, Mostrar interés por la higiene y la | - Diferencia 'y caracteriza los

proceso de difusidn de la sal y de
fermentacién y aderezado, en un
tratamiento de encurtido vegetal.

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

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

Identificar y manejar los agentes
responsables de los procesos y los
pardmetros de control y su
evolucién.

Reconocer los defectos mas
habituales que se presentan en los
productos vegetales sometidos a

conceptos asociados 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.

Descomposicidn y conservacién de
los alimentos. Conceptos
generales.

Normativas y cddigo alimentario.

Conceptos asociados a las
unidades climaticas.

seguridad alimentarias.

Tener una actitud de cooperacién
con responsables de procesos
anteriores 'y  posteriores al
tratamiento.

Mostrar  rigurosidad en el
seguimiento de instrucciones de
trabajo.

Denotar autonomia y
responsabilidad para efectuar
calculos y dosificaciones.

- Realizar con esmero los controles

del proceso.

- Valorar el autocontrol de calidad.

tratamientos de fermentacién vy
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 y las
transformaciones que acontecen.

Relaciona los diferentes procesos
de fermentacion y secado con los
productos vegetales involucrados y
con las operaciones previas vy
posteriores.

Identifica los agentes responsables
de los procesos y los pardmetros
de control.

Reconoce los defectos que se
presentan en los productos
vegetales sometidos a

fermentacion y secado.
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fermentacion y secado y las
medidas correctoras pertinentes.

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

Contrastar las caracteristicas del
producto tratado con las
especificaciones requeridas.

- Opera 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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UNIDAD DE TRABAJO N2 3: PROCESOS DE FERMENTACION-MADURACION Y DESECADO DE PRODUCTOS CARNICOS

Objetivo: Analizar los procesos de fermentacién-maduracién y desecado de productos carnicos.

(Tiempo estimado: 30 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Diferenciar 'y caracterizar el | - Conservantes quimicos. La sal, | - Mostrar interés por la higiene y la | - Diferencia 'y caracteriza los

proceso de difusion de la sal en la conceptos  asociados a la seguridad alimentarias.
maduracion de salazones, la preparacién de salmueras y sus
fermentaciéon 4cidolactica y el efectos en los alimentos.

secado y ahumado de piezas vy
embutidos, en un tratamiento de
preparado carnico.

- Tener una actitud de cooperacion
con responsables de procesos

- Fermentos y fermentaciones. | anteriores y posteriores al
Caracteristicas y efectos. tratamiento.

) ) - Accién del humo. Conceptos | - Mostrar  rigurosidad en el
- Asociar los diferentes procesos con

o asociados. seguimiento de instrucciones de
los productos carnicos .
) . L trabajo.
involucrados. - Temperatura, humedad, aireacion,
flora y otros factores de control. - Denotar autonomia y

- Relacionar entre si y con las

: i ) D i6n d responsabilidad para  efectuar
operaciones previas o posteriores | -~ Y€SCOMPOSICION y conservacion ae

calculos y dosificaciones.

de preparaciéon, elaboracidon vy los alimentos. Conceptos
envasado, los procesos generales. - Realizar con esmero los controles
; . Ly . . ambientales del proceso. en
mencionados. - Normativa y cédigo alimentario. I y P
general.

- Identificar y manejar los agentes | . conceptos asociados a las
responsables de los procesos | ,nidades climaticas.
anteriores y los parametros de
control y su evolucién.

Valorar el autocontrol de calidad.

- Reconocer los defectos mas

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 vy
conservantes utilizados, el proceso
de secado, y las transformaciones
que acontecen.

Asocia los diferentes procesos de
maduracién y secado con los
productos carnicos involucrados y
con las operaciones previas y
posteriores.

Identifica los agentes responsables
de los procesos y los parametros
de control.

Reconoce los defectos que se
presentan en los productos
carnicos tratados.
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habituales que se presentan en los
productos cdrnicos sometidos a
fermentacion y secado y las
medidas correctoras pertinentes.

Realizar el curado de un carnico
aplicando el tratamiento adecuado
y manteniendo las medidas de
higiene y seguridad especificas en
la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.

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

- Opera los tratamientos para

obtener un producto carnico
salado y madurado, y 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 N2 4: PROCESOS DE FERMENTACION-MADURACION Y DESECADO DE PRODUCTOS DE PESCADO

Objetivo:

(Tiempo estimado: 40 horas)

Realizar los procesos de fermentacion-maduracion y desecado de productos de pescado.

CRITERIOS DE
EVALUACION

CONTENIDOS
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES
- Diferenciar 'y caracterizar el | - Conservantes quimicos. La sal. | - Mostrar interés por la higiene y la
proceso de difusion de la sal en la Conceptos relacionados a Ia seguridad alimentarias.

salazén y maduracién de pescados,
la fermentacién, el secado vy
ahumado de elaborados de la
pesca, en un tratamiento de
preparado de pescado.

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

- Relacionar entre si y con las
operaciones previas o posteriores
de preparaciéon, elaboracidon vy
envasado, los procesos
mencionados.

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

defectos mas

- Reconocer los

preparacién de salmueras y sus
efectos en los alimentos.

- Fermentos y fermentaciones.
Caracteristicas y efectos.

- Accion del
asociados.

humo. Conceptos

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

- Descomposicion y conservacion de
los alimentos. Conceptos
generales.

- Normativas y cddigo alimentario.

- Conceptos asociados a las

unidades climaticas.

Tener una actitud de cooperacion
con responsables de procesos
anteriores y  posteriores al
tratamiento.

Mostrar  rigurosidad en el
seguimiento de instrucciones de
trabajo.

Denotar autonomia y
responsabilidad para efectuar
calculos y dosificaciones.

Realizar con esmero los controles
ambientales y del proceso. en
general.

Valorar el autocontrol de calidad.

- Diferencia 'y caracteriza los
tratamientos de salazon,
maduracion y secado-ahumado de

productos de pescado, en
particular el proceso de difusién
de Ila sal, el efecto de los

fermentos y de los aderezos vy
conservantes utilizados, el proceso
de secado y/o ahumado y las
transformaciones que acontecen.

- Asocia los diferentes procesos de
maduracién y secado con los
productos de pescado
involucrados y con las operaciones
previas y posteriores.

- Identifica los agentes responsables
de los procesos y los parametros
de control.

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

Realizar la salazon-secado-
ahumado de un pescado o
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.

pescado tratados.

Opera 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 N2 5: TRATAMIENTOS DE PASTEURIZACION Y ESTERILIZACION DE CONSERVAS

Objetivo: Realizar los tratamientos de pasteurizacion y esterilizacion de conservas.

(Tiempo estimado: 25 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Describir el fundamento y los
procedimientos de pasteurizacion
y esterilizacién 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.

Relacionar las distintas formas y
niveles de tratamiento con los
diversos tipos de conservas
vegetales, carnicas y de pescado a
gue dan origen.

Razonar la funciébn de |las
operaciones de aplicacion de los
tratamientos térmicos en el
conjunto del proceso de

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

Conceptos  asociados a la
pasteurizacion y a la apertizacién.
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

- Interesarse  por  hacer un
seguimiento estricto de las
instrucciones de trabajo vy

controles del tratamiento.

Mostrar  sensibilidad por las
practicas de higiene personal,
limpieza y orden en |la

manipulacion de
manejo de equipos.

productos vy

Actuar con conciencia en las
precauciones de seguridad
personal

Habituarse al registro y anotacién
de incidencias técnicas.

Tener una actitud de cooperacion
con el equipo de personas durante
los tratamientos.

Mostrar laboriosidad e interés por
el trabajo bien hecho.

- Describe los fundamentos y los

procedimientos de pasteurizacién
y apertizacidon utilizados en los
tratamientos de conservacion,
clasificando y discriminando los
diferentes microorganismos de los
alimentos y su respuesta a los
tratamientos.

Relaciona las distintas formas vy
niveles de tratamiento con los
distintos tipos de conservas
vegetales, cdrnicas y de pescado a
que dan origen. Relaciona los
tratamientos con los procesos
anteriores y posteriores.

Identifica y justifica los baremos y
el ciclo de tratamiento para los
distintos productos a conservar.
Regula los equipos de acuerdo con
dichos baremos, evaluando las
curvas de penetracién y ajusta los

40




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, cérnicos y de
pescado, preparados y elaborados
previamente, en las condiciones y
con los controles especificos
requeridos.

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

del calor
enzimas.

sobre

nutrientes

y

- Tener responsabilidad por
resultado final del trabajo.

el

pardmetros segun lo especificado.

- Realiza la pasteurizacién de un
producto, manteniendo los
controles pertinentes.

- Realiza la esterilizacion de un
producto, siguiendo metddica vy
habilmente los procedimientos
establecidos.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 6: PROCEDIMIENTOS DE APLICACION DE FRIO INDUSTRIAL

Objetivo: Analizar el procedimiento de aplicacion de frio industrial.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE

PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION

- Describe los fundamentos fisicos
de la produccién de frio industrial
y los sistemas mdas conocidos de
congelacion y refrigeracion en la

- Valorar las precauciones de
seguridad en el manejo de equipos
y sistemas de produccién de frio.

- Describir el fundamento de Ila |- Fundamento de la produccién de
produccién de frio industrial y los | frio industrial. Sistemas de
sistemas de congelacion y | congelacién y enfriamiento

enfriamiento habituales en |la habituales en la industria . , .
- Mostrar interés por la higiene y la

industria alimentaria

Analizar los procedimientos de
mantenimiento de los sistemas de
produccion de frio en los
tratamientos de conservacién.

Relacionar la aplicacion de los
tratamientos de frio con las
operaciones previas de
preparacién y elaboracion, con
otros tratamientos de
conservacién y con el envasado, a
fin de asociar el producto

elaborado y final con el sistema
mas adecuado de enfriamiento de
alimentos.

alimentaria.

Procedimientos de mantenimiento
de los sistemas de produccion de
frio en los tratamientos de
conservacion.

Aplicacién de los tratamientos de
frio. Operaciones previas de
preparacion y elaboracion.
Relacion con otros tratamientos de
conservaciéon y con el envasado.
Seleccion del sistema de
enfriamiento en funcién del

producto. Descongelacion de
alimentos.

Caracteristicas de los gases
empleados en la congelacidn.

seguridad alimentarias.

- Realizar con esmero y
responsabilidad los controles de
camaras, tuneles y demas
sistemas.

- Mostrar  rigurosidad en el

seguimiento de las instrucciones
de trabajo.

industria alimentaria.

Interpreta y  diferencia las
condiciones de tratamiento y los
cambios ocasionados en los
alimentos.

Describe las bases conceptuales y
el método de liofilizacién de
alimentos y las condiciones que
deben reunir las cdmaras de A.C.

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

Diferencia los diversos métodos de
descongelacién de  productos
congelados, en funciéon del
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Soluciones
conceptos.

criohidraticas,

producto resultante.

- Comprueba y mantiene los niveles
de frio en las condiciones 6ptimas
gue aconseja la buena practica de
fabricaciéon, en las cdmaras vy
sistemas de frio.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 7: REFRIGERACION Y CONGELACION DE ELABORADOS

Objetivo: Refrigerar y congelar elaborados.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Asociar los diversos tipos de |- Alimentos refrigerados y | - Realizar un seguimiento estricto | - Asocia los productos tratados por
refrigerados y congelados | congelados habituales en el de las instrucciones de trabajo y | frio con la forma y nivel de
vegetales, carnicos o de pescado, a mercado. controles del tratamiento. tratamiento requerido.
1as dls"cmtasdfo;r?as y nlveI_es del | Conceptos  asociados a las Mostrar  sensibilidad por las Identifica y justifica los parametros
tratamiento de frio que requieren. caracteristicas, necesidades y | prdacticas de higiene personal, de tratamiento empleado.
Idethlflcar y Justlflcar los parametros' para .Ios distintos Ilmp!eza ”y orden en la Reconoce las  anomalias  mas
pardametros de tratamiento para productos alimentarios. manipulacion de productos vy
frecuentes de los productos

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  refrigeracién vy/o
congelacion de un producto
alimentario debidamente
caracterizado.

Cadena de frio. Distribucion de
productos tratados por frio.

Bromatologia en relacién al

tratamiento por frio.

Especificaciones de
cddigo alimentario.

fabrica vy

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

manejo de equipos.

Habituarse al registro y
anotaciones de incidencias y
anomalias observadas.

Tener una actitud de cooperacion
con el equipo de personas durante
el tratamiento.

Mantener una buena coordinacién
con los responsables de los
procesos anteriores y posteriores
al tratamiento.

Denotar laboriosidad e interés por
el trabajo bien hecho.

sometidos a tratamientos por el
frio.

Describe el sistema de liofilizacion

de alimentos, asi como el
procedimiento.
Realiza tratamientos de

refrigeracion de uno o varios
productos alimentarios, siguiendo
el procedimiento adecuado.

Realiza tratamientos de
congelacion de uno o varios
productos alimentarios, siguiendo
el procedimiento adecuado.
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- Interesarse por las precauciones
de seguridad personal.
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

MODULO 4: ENVASADO Y EMBALAJE
(Asociado a la Unidad de Competencia 4).

Objetivo del médulo formativo:

Realizar y controlar las operaciones de envasado y embalaje de productos alimenticios.

Seleccion del tipo de contenido organizador:
Los procedimientos

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

UNIDADES DE TRABAJO DURACION
(horas)
UT 1: Caracterizacion de los envases y materiales para el 10
envasado
UT 2: Caracterizacién de los embalajes y materiales para el 10
embalado
UT 3: Preparacidn y mantenimiento de las maquinasy
. . . 20
equipos de envasado, etiquetado y embalaje
UT 4: Operaciones con maquinas y equipos de envasado y 1s
etiquetado
. A . . 10
UT 5: Operaciones con maquinas y equipos de embalaje
UT 6: Evaluacién de la conformidad de productos envasados 10
y embalados
TOTAL 75
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS

MODULO 4:

ENVASADO Y
EMBALAIJE

UT 1: Caracterizacién
de los envases y
materiales para el
envasado

UT 2: Caracterizacion
de los embalajes y
materiales para el
embalado

UT 3: Preparaciéony
mantenimiento de las
maquinas y equipos de
envasado, etiquetado y
embalaje

UT 4: Operaciones con
maquinas y equipos
de envasado y
etiquetado

UT 5: Operaciones con
maquinas y equipos
de embalaje

UT 6: Evaluacion de la
conformidad de
productos envasados
y embalados




DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N2 1: CARACTERIZACION DE LOS ENVASES Y MATERIALES PARA EL ENVASADO

Objetivo:

(Tiempo estimado: 10 horas)

Caracterizar los envases y materiales para el envasado.

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Clasificar los envases vy los
materiales de envasado mas
empleados en la industria
alimentaria.

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

Seflalar las incompatibilidades
existentes entre los materiales vy
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.

Materiales, conceptos asociados.

Caracteristicas,
calidades, etc.

propiedades,

Etiquetas, tipos y caracteristicas.

Normativa sobre envasado vy
envases.
Normativa sobre

etiquetado.

Especificaciones
almacenamiento de envases.

etiquetas vy

sobre

- Mostrar interés por las medidas de

higiene en el almacenaje vy
manipulacion de materiales vy
envases.

Demostrar sentido organizativo y
de orden.

Mantener una buena coordinacién
con otras fases del proceso de
fabricacion, en especial las
anteriores y  posteriores al
envasado.

Demostrar autonomia en el
trabajo y responsabilidad.

- Valorar el autocontrol de calidad.

- Clasifica los

envases y los

materiales de envasado
empleados en la industria
alimentaria.

Describe las caracteristicas vy
condiciones de empleo de los

distintos tipos de envases vy
materiales y sefala las
incompatibilidades existentes

entre los materiales y envases y los
productos alimentarios, asi como
con los tratamientos finales a que
son sometidos.

Identifica los materiales para el
etiquetado y los asocia con los

envases y los productos
alimentarios mas idéneos;
interpreta  correctamente  su

48




marcaje y

codificacién, y su
relacion  con
alimentarios.

los

productos
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UNIDAD DE TRABAJO N2 2: CARACTERIZACION DE LOS EMBALAJES Y MATERIALES PARA EL EMBALADO

Objetivo: Caracterizar los embalajes y materiales para el embalado.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Reconocer y clasificar los
materiales de embalaje utilizados
en la industria alimentaria.

Identificar los diferentes formatos
de embalaje vy justificar su utilidad.

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

- Materiales

- Especificaciones

- Normativa

- Conceptos asociados al estudio de

materiales de
Caracteristicas,
calidades, utilidad.

embalaje.
propiedades,

auxiliares:  Cierres,
gomas, plasticos, cordeleria.

- Normativa sobre embalajes.

sobre
almacenamiento de materiales de
embalaje.

sobre residuos de

embalaje.

- Mostrar interés por las medidas de

higiene en el almacenaje vy
manipulacion de materiales de
embalaje.

Demostrar sentido organizativo y
de orden.

Mantener una buena coordinacion
con otras fases del proceso de
fabricacion, en especial con el
envasado y el almacenamiento de
producto acabado.

Demostrar autonomia en el
trabajo y responsabilidad.

- Valorar el autocontrol de calidad.

- Reconoce y clasifica los materiales

de embalaje utilizados
habitualmente en la industria
alimentaria.

- Asocia dichos materiales con los

envases que contienen los
paquetes y los  productos
envasados.

Identifica los diferentes formatos
de embalaje y justifica su utilidad.

Describe los materiales auxiliares
empleados en los embalajes y los
relaciona con el tipo de embalaje y
con la preparacion de los lotes.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 3: PREPARACION Y MANTENIMIENTO DE LAS MAQUINAS Y EQUIPOS DE ENVASADO, ETIQUETADO Y EMBALAJE

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

(Tiempo estimado: 20 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- 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, revisando
previamente la puesta en marchay
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 vy
correctivas a adoptar.

- Ordenar y caracterizar la secuencia

- Nociones de

mecdnica y
electricidad-electrénica asociadas
al funcionamiento de maquinas y
equipos de envasado, etiquetado y
embalaje.

Fundamentos fisicos de Ia
dosificacién y el cerrado: Vacio,
tapado, taponado, soldado,
pegado y precintado.

Conceptos  asociados a la
composicion de paquetes.

Productos de
aplicaciones genéricas.

limpieza,

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

Medidas de seguridad e higiene.

Conceptos asociados al
mantenimiento de primer nivel.

- Tomar las

- Mostrar interés por los aspectos

mecanicos y electrénicos.

Demostrar capacidad de
integracion maquina-hombre.

precauciones de
seguridad en el manejo de

mecanismos.

- Tener pulcritud y esmero en la

limpiezay el orden.

Mantener una buena coordinacién
con responsables de linea de
elaboracioén y de almacén.

Prestar atencion al control de
calidad y tener rigurosidad en los
controles instrumentales.

Denotar paciencia y tesén en la
resolucion de problemas vy
anomalias en la linea y equipos de
envasado y embalaje.

- Interpreta los

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

Caracteriza las operaciones de
limpieza, empleando los productos
idoneos y los sistemas adecuados
para cada caso.

Realiza los reglajes y cambios de
formato, la puesta a punto vy las
comprobaciones convenientes
para el envasado, etiquetado vy
embalaje de productos
alimentarios de manera correcta.

Identifica 'y  selecciona los
materiales adecuados para las
operaciones de envasado,

etiquetado y embalaje, asi como
los materiales auxiliares que sean
necesarios.
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de operaciones de limpieza al
finalizar cada lote, teniendo en
cuenta los productos procesados.

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

- Mostrar puntualidad e interés en
la puesta a punto de los equipos y
lineas.

- Toma las precauciones

seguridad personal
pertinentes.

que

de
sean
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UNIDAD DE TRABAJO N2 4: OPERACIONES CON MAQUINAS Y EQUIPOS DE ENVASADO Y ETIQUETADO

Objetivo: Realizar operaciones con maquinas y equipos de envasado y etiquetado.

(Tiempo estimado: 15 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Distinguir los diferentes métodos
de envasado empleados en Ila
industria alimentaria.

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

Describir la  composicion vy
funcionamiento de las principales
maquinas de envasado y sus
elementos auxiliares y sefialar sus
condiciones de operatividad.

Disponer en orden correcto las
diversas maquinas y elementos
auxiliares que componen una linea
de envasado.

Identificar la informacion
obligatoria y complementaria
incluida en las etiquetas y el

Conceptos asociados a la mecdnica
y funcionamiento de una maquina
de envasado.

- Tipos de envases y materiales

auxiliares. Caracteristicas técnicas
generales.

Pesos y magnitudes de pesaje.
Volumenes y capacidades.

Fundamentos fisicos asociados a la
regulacién de lineas.

Materiales de deshecho.
Normativa de recuperacidon vy
depésito.

Normas de calidad e instrucciones
de trabajo.

Cddigo alimentario.

- Mostrar

- Tener

rigurosidad en las
medidas higiénicas.

Mantener una buena coordinacién
con otras fases del proceso y con
las personas.

Demostrar una actitud de
cooperacion con el equipo de
trabajo.

Asumir decididamente los

controles de las operaciones.

responsabilidad por el
resultado del trabajo.

Mantener una visidon organizadora
y general del proceso.

Mantener una buena
comunicacion con el equipo de
trabajo.

- Identifica vy

- Distingue los diferentes métodos

de envasado.

caracteriza  las
operaciones de formateado vy
preparacion de envases, de
llenado y cerrado y de etiquetado.

Describe la  composicion y
funcionamiento de las principales
maquinas de envasado, sefialando
sus elementos auxiliares y sus
condiciones de operatividad.

Dispone el orden y secuenciaciéon
de las mdaquinas en la linea de
envasado.

Identifica la informacién
obligatoria y complementaria de
una etiqueta.

Realiza las operaciones de
envasado y etiquetado de un
producto, coordinando con el
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significado de los codigos.

- Realizar un envasado

debidamente definido
caracterizado.

y

resto del proceso
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UNIDAD DE TRABAJO N2 5: OPERACIONES CON MAQUINAS Y EQUIPOS DE EMBALAJE

Objetivo: Realizar operaciones con mdaquinas y equipos de embalaje.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Identificar y caracterizar las fases y
operaciones de formaciéon del
paquete unitario (encajado,
embandejado, retractilado,
precintado), su rotulaciéon vy
reagrupamiento (paletizado,
flejado).

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

Describir la  composicion vy
funcionamiento de los principales
equipos de embalaje y senalar sus
condiciones de operatividad.

informacién vy la
empleada en la

Interpretar la
codificacion
rotulacion.

- Decidir y controlar el orden y la
disposicion de los diversos equipos

Conceptos asociados a la mecanica
y funcionamiento de un equipo de
embalaje.

Tipos de embalaje y materiales
auxiliares. Caracteristicas técnicas
generales.

Pesos y magnitudes de pesaje.
Volumenes y capacidades.

Fundamentos fisicos asociados al
tren de embalaje.

Materiales de deshecho.
Normativa de recuperacién vy
depésito.

Normas de calidad e instrucciones
de trabajo.

Cédigo alimentario.

Mostrar  rigurosidad en las
medidas higiénicas.

Mantener una buena coordinacion
con otras fases del proceso y con
las personas.

Demostrar  una actitud de
cooperacion con el equipo de
trabajo.

Asumir decididamente los

controles de las operaciones.

Tener responsabilidad por el
resultado del trabajo.

Mantener una vision organizadora
y general del proceso.

Mantener una buena
comunicacién con el equipo de
trabajo.

- Realiza las

- Identifica y caracteriza las fases y

operaciones de formaciéon del
paquete unitario, su rotulacién vy
reagrupamiento.

Relaciona las caracteristicas vy
necesidades de los lotes con los
materiales, formatos y
procedimientos de embalaje.

Describe la composicion y el
funcionamiento de los principales
equipos de embalaje, sefialando
sus condiciones de operatividad.

Dispone el orden y la colocacidn
de las madquinas y equipos que
componen un tren de embalaje.

informacién y la
codificacion empleada en la
rotulacion, comprobando  su
ajustada colocacion.

Interpreta la

operaciones de
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que componen un tren de
embalaje.

- Realizar un embalaje debidamente
definido y caracterizado.

embalaje, coordinando
resto del proceso.

con

el

56




UNIDAD DE TRABAJO N2 6: EVALUACION DE LA CONFORMIDAD DE PRODUCTOS ENVASADOS Y EMBALADOSIDAD DE

Objetivo: Evaluar la conformidad de los productos envasados y embalados.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Relacionar los pardmetros a vigilar
durante el proceso de envasado-
embalaje, sus valores admisibles y

Especificaciones de
principales y auxiliares.

materiales

- Tener

responsabilidad por el
resultado del trabajo.

- Relaciona los pardametros a vigilar

durante el proceso, deduciendo
sus valores admisibles y los puntos

Normas de calidad para el Mantener una buena

los puntos de control. . L . de control.
envasado y embalaje. comunicacién con el equipo de

Realizar los controles de llenado, . trabajo. Vigila y comprueba las
Conceptos asociados al

de cierre y otros controles

operaciones mediante controles

) o autocontrol de calidad. Denotar dotes de mando vy ) e
sistematicos. o sistematicos.
. organizativas para la toma de
. Puntos criticos. Conceptos. o .
Realizar la toma de muestras y las decisiones. Toma muestras y verifica que

pruebas de verificacion de
materiales o productos, y en su
Caso, equipos.

Calcular los niveles de desviacion y
compararlos con las referencias

Mantener buenas relaciones con el
equipo de trabajo.

Asumir y cooperar en el control de
calidad. Ser riguroso en este

tanto los materiales como el
envasado, etiquetado, embalaje y
rotulacidén, son apropiados.

Calcula los niveles de desviacion
permitidos y asume la decision de

. aspecto. .
para admitir o rechazar los admitir o rechazar los productos
productos envasados, etiquetados, Mostrar Interes por la obtenidos, tomando
embalados y rotulados, y deducir actualizacion técnica. acertadamente las medidas

medidas correctoras.

correctoras pertinentes.
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MODULO 5: HIGIENE Y SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

(Asociado a la Unidad de Competencia 5).

Objetivo del médulo formativo:
Aplicar normas de higiene y seguridad y controlar su cumplimiento en la industria
alimentaria.

Seleccion del tipo de contenido organizador:
Los procedimientos

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

UNIDADES DE TRABAJO DURACION
(horas)

UT 1: Evaluacién de las condiciones higiénicas de los 55
productos alimentarios

UT 2: Aplicacién de tratamientos de limpieza y 35
desinfeccidn en instalaciones y equipos

UT 3: Aplicacion de medidas de higiene personal y general 10
en el trabajo

UT 4: Aplicacion de medidas de prevencidn y proteccién 30
laboral

UT 5: Analisis de riesgos medioambientales en la industria 35
alimentaria

UT 6: Aplicacién de controles ambientales y de 35
recuperacion y eliminacién de residuos

TOTAL 170
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS

MODULO 5:
HIGIENE Y SEGURIDAD
EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

UT 1: Evaluacion de las
condiciones higiénicas de
los productos
alimentarios

UT 2: Aplicacién de
tratamientos de
limpieza y desinfeccidn
en instalaciones y
equipos

UT 3: Aplicacidn de
medidas de higiene
personal y general en el
trabajo

UT 4: Aplicacién de
medidas de prevencion
y proteccion laboral

UT 5: Analisis de riesgos
medioambientales en la
industria alimentaria

UT 6: Aplicacidn de
controles ambientales y
de recuperaciény
eliminacién de residuos

59



DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N2 1: EVALUACION DE LAS CONDICIONES HIGIENICAS DE LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS

Objetivo:

(Tiempo estimado: 25 horas)

Evaluar las condiciones higiénicas de los productos alimentarios.

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

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

- Clasificar los productos
alimentarios de acuerdo con su
origen, estado, composicion, valor
nutritivo, proceso 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
multiplicacién.

- Describir las principales
alteraciones sufridas por los
alimentos durante su elaboracién
o manipulacién, valorando su

- Los alimentos: origen, estado y
propiedades fisicas, contenido.

- Composicion quimica y nutricional
de los alimentos. Valor nutritivo.

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

transformaciones.

- Conductas alimenticias. Relaciones
geosociales y culturales de los
alimentos.

Clasificacion,
aplicaciones

- Microorganismos.
efectos y
tecnolédgicas.

- Alteraciones vy transformaciones
de los productos alimentarios,

- Mostrar interés por la
bromatologia y  microbiologia
alimentarias.

- Denotar afan de superacion vy

sensibilidad hacia las medidas
higiénicas.

- Tener responsabilidad en las
manipulaciones con

microorganismos.

- Mantener la limpieza, pulcritud y
orden en el trabajo

CRITERIOS DE
EVALUACION
- Caracteriza los componentes
quimico-nutricionales y

microbioldgicos de los alimentos.

- Clasifica y valora los alimentos, de
forma apropiada, atendiendo a su
origen, estado, composicién vy
dietético

- Relaciona el proceso y los cambios
que provoca en el alimento, con
los valores nutricionales
resultantes.

- Establece los criterios normativos
legales que los alimentos deben
cumplir en relacién con |Ia
seguridad alimentaria.

- Identifica el origen y los agentes
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incidencia sobre el producto vy
deduciendo las causas originarias.

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

conceptos generales.

- Riesgos para

Intoxicaciones e infecciones.

la

salud:

causantes de las transformaciones
y alteraciones positivas y negativas
y la forma en que estos agentes se
multiplican y transmiten.

- Describe las consecuencias que los
microorganismos nocivos tienen
para la salud.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 2: APLICACION DE TRATAMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES Y EQUIPOS

Objetivo: Aplicar tratamientos de limpieza y desinfeccién en las instalaciones y equipos.

(Tiempo estimado: 35 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

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

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

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

Requisitos higiénicos generales de
instalaciones y equipos.

Normativa legal de caracter
horizontal y vertical aplicable al
sector.

Guias de practicas correctas de
higiene.

Caracteristicas generales de los
productos de limpieza vy de
desinfeccion, esterilizacion,
desinsectacién y desratizacion.

Conceptos asociados a los
sistemas de limpieza.
Sefalizaciones y aislamientos.

Asumir una actitud receptiva hacia
los problemas higiénico-sanitarios.

Mostrar esmero en las medidas
preventivas y sensibilidad hacia la
limpieza.

Denotar dotes de organizacién vy
comunicacién para afrontar las
operaciones de tratamiento
necesarias

Mantener una buena coordinacion
con el equipo de trabajo.

- Diferencia los

conceptos de
limpieza y establece los niveles de
actuacion en cada caso.

- Identifica, clasifica y compara los

distintos productos y tratamientos
de limpieza y desinfeccion y sus
condiciones de empleo.

- Realiza una aplicacion practica de

limpieza y desinfeccion, siguiendo
los procedimientos establecidos en
la normas.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 3: APLICACION DE MEDIDAS DE HIGIENE PERSONAL Y GENERAL EN EL TRABAJO

Objetivo: Aplicar medidas de higiene personal y general en el trabajo.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Sefialar los requisitos higiénicos Normativa legal de caracter | - Mostrar una actitud receptiva | - Sefala los requisitos higiénicos
que deben reunir las instalaciones horizontal y vertical aplicable al hacia los problemas higiénico-| que deben mantenerse en |la
y equipos, con caracter general. sector. sanitarios. industria alimentaria.

Asociar las actuaciones para el
mantenimiento de las condiciones
higiénicas en instalaciones y
equipos con los riesgos que atane
su incumplimiento.

Describir las medidas de higiene
personal aplicables en la industria
alimentaria y 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 practicas correctas de
industrias alimentarias.

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.

Denotar esmero en las medidas
preventivas y sensibilidad hacia la
limpieza.

Actuar con responsabilidad en la
manipulaciéon de productos vy
equipos.

Mantener coherencia entre teoria
y practica en la aplicacién de
medidas higiénicas.

- Valorar las situaciones de higiene

personal propia y de los demas vy
de las instalaciones a su cargo.

- Tener respeto a las normas y guias

practicas de higiene.

Asocia los riesgos que pueden
existir Si no se actua
convenientemente en el

mantenimiento higiénico de
instalaciones y equipos.

Toma las medidas pertinentes vy
adecuadas de higiene personal en
todo momento, antes, durante vy
después de los procesos de
elaboracion.

Cumple las normas e instrucciones
establecidas en los manuales y
sistemas de control de calidad.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 4: APLICACION DE MEDIDAS DE PREVENCION Y PROTECCION LABORAL

Objetivo: Aplicar medidas de prevencién y proteccion laboral.

(Tiempo estimado: 30 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Identificar los factores y | - Normativas sobre seguridad | - Mostrar una actitud receptiva | - Identifica los factores y situaciones

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 Ia
empresa.
Reconocer la finalidad,

caracteristicas y simbologia de las

sefiales indicativas de 4d&reas o
situaciones de riesgo o de
emergencia.

Describir las propiedades vy la
forma de empleo de las prendas y
elementos de proteccion personal.

Identificar las condiciones vy
dispositivos generales de
seguridad de los equipos utilizados

laboral en la industria alimentaria.

Conceptos asociados a las medidas
de prevencién y proteccion en las
instalaciones y equipos.

Planes de
emergencia.

seguridad y de

Sefales y cddigos en materia de
seguridad laboral. Alarmas vy
deteccion.

Equipos de protecciéon personal.
Caracteristicas y finalidad.

Manual de primeros auxilios.

Caracteristicas de riesgo de los
productos peligrosos.

Equipos y medidas de emergencia.

- Valorar las

hacia los problemas de seguridad
laboral.

- Denotar esmero en las medidas

preventivas y sensibilidad hacia Ia
seguridad personal y de los demas.

- Actuar con responsabilidad en la

manipulacién de
equipos.

maquinas vy

Mantener coherencia entre teoria
y practica en la aplicacién de
medidas preventivas y correctivas
de seguridad.

situaciones  de
seguridad personal y de las demds
personas del equipo de trabajo.

- Tener respeto por las normas e

instrucciones de
materia de seguridad.

trabajo en

de riesgo mas comunes en la
industria  alimentaria, sacando
conclusiones apropiadas a cada
caso.

Interpreta los aspectos mas
relevantes de las normativas vy
planes de seguridad.

Reconoce las sefiales y simbolos y
su finalidad, indicativas de areas o
situaciones de riesgo y
emergencia.
Identifica las
dispositivos de

condiciones 'y
seguridad en

equipos e instalaciones
generales de la industria
alimentaria.

Relaciona la informacion sobre la
toxicidad o peligrosidad de los
productos, con las medidas de
protecciéon a tomar durante su

64




en la industria alimentaria.

Relacionar la informacién 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.

- Mostrar predisposicion hacia la

limpieza y el orden del puesto de
trabajo.

manipulacion.

- Justifica y describe las medidas y
procedimientos a seguir en caso
de incendios, escapes de vapor,
etc.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 5: ANALISIS DE RIESGOS MEDIOAMBIENTALES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Objetivo: Analizar riesgos medioambientales en la industria alimentaria.

(Tiempo estimado: 35 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Identificar los factores de | - Agentes y factores de impacto. | - Mostrar sensibilidad hacia la | - Identifica los factores de incidencia
incidencia sobre el medio| Conceptos generales de educacion proteccion del Medio. sobre el medio ambiente propios
ambiente de la industria ambiental. de la industria alimentaria.

) ) - Valorar del autocontrol de calidad.
alimentaria. . .
- La cuestidon ambiental en la
- Clasificar los distintos tipos de | industria alimentaria. Panorama
residuos generados de acuerdo a general.
su origen, estado, reciclaje y

necesidades de depuracion.

- Asume actitudes positivas hacia la
cuestion medioambiental y Ia
conservacion de la naturaleza.

- Demostrar interés por las medidas
de higiene medioambiental en el
puesto de trabajo.

- Concepto vy c.aracteres del | Valorar el sentido del orden y de |~ Interpreta los ' conceptos de
«Desarrollo sostenible». desarrollo sostenible y las normas

las practicas limpias. . o
y leyes en materia de proteccién
- Interesarse por la permanente | medioambiental.

- Reconocer los efectos ambientales

} ) - Normativas sobre  proteccién
de los residuos contaminantes y

ambiental.

otras afecciones originadas por la actualizacion en materia e . .
) s ) . . . . . - Clasifica los tipos de residuos
industria alimentaria. - Calidad medioambiental. La ISO | medioambiental. . i
14.000 generados por la  industria
- Justificar las medidas (obligatorias R alimentaria de acuerdo a su
y voluntarias) de proteccion origen, estado, reciclaje 'y
ambiental. necesidad de depuracion.
- Identificar las normativas sobre - Reconoce los efectos ambientales
proteccién ambiental. de los residuos, contaminantes y

otras afecciones originadas por la
industria alimentaria.

- Establece y justifica las medidas de
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proteccion

relaciona con la normativa legal y
otras normas internas de la

empresa.

ambiental vy las
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UNIDAD DE TRABAJO N2 6: APLICACION DE CONTROLES AMBIENTALES Y DE RECUPERACION Y ELIMINACION DE RESIDUOS

Objetivo: Aplicar controles ambientales y de recuperacidon y eliminacidn de residuos.

(Tiempo estimado: 35 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Identificar las técnicas basicas
para la recogida, seleccidn,
reciclaje, depuracién, eliminacidn
y vertido.

Describir las medidas basicas para
el ahorro energético e hidrico en
las operaciones de produccion.

Identificar los medios de vigilancia
y deteccion de pardmetros
ambientales empleados en los
procesos de produccién.

Reconocer los parametros o
posibilitar el control ambiental de
los procesos de producciéon o de
depuracion.

Comparar los valores de esos
pardmetros con los estdndares o
niveles de exigencia a mantener o
alcanzar para la proteccion del
medio ambiente.

- Agentes y factores de impacto.

Conceptos generales de educacion
ambiental.

Panorama general de la cuestion
ambiental en la industria
alimentaria.

Tipos de energias y su repercusion
medioambiental. Energias
alternativas. Consumo y ahorro
energético. Conceptos.

Conceptos asociados a las
emisiones a la  atmosfera,
contaminacion acustica, vertidos
liquidos y vertidos sélidos.

Normativas  sobre

ambiental.

proteccion

Calidad medioambiental. Norma

ISO 14.000.

- Mostrar

- Interesarse por

sensibilidad hacia la

proteccion del medio.

- Valorar el autocontrol de calidad.

- Demostrar interés por las medidas

de higiene medioambiental en el
puesto de trabajo.

- Valorar el sentido del orden y de

las practicas limpias.

la permanente
actualizacion en materia
medioambiental.

- Mantener una buena coordinacién

con el equipo de trabajo.

- Identifica las técnicas basicas para

la recogida, seleccién, reciclaje,
depuracion, eliminacién y vertido
de residuos ocasionados por la
industria alimentaria y toma las
medidas adecuadas para el control
y aplicacion de tales técnicas

Describe las medidas basicas para
el ahorro energético e hidrico en
las operaciones de produccién.

Identifica los medios de vigilancia y
deteccién de pardmetros
ambientales.

Reconoce los pardmetros que
posibilitan el control ambiental de
los procesos de produccién o de
depuracion y los compara con los
estandares o niveles de exigencia a
mantener o alcanzar para |la
proteccion del medio ambiente.
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

MODULO 6: MATERIAS PRIMAS, PROCESOS Y PRODUCTOS EN LA INDUSTRIA CONSERVERA
(Mddulo Transversal).

Objetivo del médulo 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):

UNIDADES DE TRABAJO DURACION
(horas)
UT 1: Principales tipos y sistemas de produccion de la r
industria conservera
UT 2: Reconocimiento de las materias primas principales 30
UT 3: Reconocimiento de las materias primas auxiliares 10
UT 4: Identificacion de los elaborados y semielaborados y su
relacién con el proceso 15
UT 5: Relacion entre las materias primas y los productos que
se obtienen 75
UT 6: Sistematizacién de las tomas de muestras 10
UT 7: Analisis fisico-quimicos y organolépticos 15
TOTAL 170
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS

MODULO 6:
MATERIAS PRIMAS,

PROCESOS Y PRODUCTOS EN
LA INDUSTRIA CONSERVERA

UT 1: Principales tipos y
sistemas de produccion
de la industria conservera

UT 3: Reconocimiento de
las materias primas
auxiliares

UT 2: Reconocimiento de
las materias primas
principales

UT 4: Identificacion de los
elaborados y
semielaborados y su
relacién con el proceso

UT 6 Sistematizacion de
las tomas de muestras

UT 5: Relacidn entre las
materias primas y los
productos que se
obtienen

UT 7: Analisis fisico-
guimicos y
organolépticos
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N2 1: PRINCIPALES TIPOS Y SISTEMAS DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA CONSERVERA

Objetivo: Analizar los principales tipos y sistemas de produccidén en la industria conservera.

(Tiempo estimado: 15 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE

PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Analizar las caracteristicas | - Subsectores englobados en el Mostrar interés por la | - Analiza las caracteristicas
principales organizativas y | sector conservero. Caracteristicas | sistematizacidon y el método para principales organizativas y
productivas de las industrias | generales. Datos estadisticos. abordar asuntos técnicos. productivas de las industrias
englobadas en los subsectores de: Distribucion  geografica. Datos . - . englobadas en los distintos
- - o i Asumir con diligencia el ) i
Preparacion y conservacién de econdmicos y comerciales. subsectores de la industria

frutas y hortalizas, fabricacion de
productos carnicos, elaboracién vy
conservacion de pescados 'y
productos a base de pescado.

Describir  los modelos  de
estructura y organizacién interna
con mayor implantacién en la
industria conservera.

Describir los principales tipos vy
sistemas de produccién utilizados
por la industria conservera.

- Identificar las  funciones vy

Instituciones relacionadas con la
industria conservera.

Conceptos  asociados a la
organizacién interna de las plantas
y a los sistemas de produccion.

asociados al
calidad.

Conceptos
aseguramiento de la
Historia y situacién actual.

planteamiento y resolucién de

acciones.

Denotar interés por el mundo que
rodea a la alimentaciéon y a Ia
industria alimentaria.

Mostrar afan de superacién en el
trabajo, valorando la calidad vy
conformidad en procesos vy
productos acabados.

describiendo  los
modelos de estructura y
organizacién interna de tales
industrias y los principales tipos y
sistemas de produccién utilizados.

conservera,

Identifica las funciones vy
responsabilidades del personal de
las distintas areas y niveles y las
repercusiones para este personal,
en caso de implantacién de un
sistema de aseguramiento de la
calidad.
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responsabilidades encomendadas
al personal de los distintos niveles
y areas de produccidn.

Reconocer las repercusiones que,
a nivel del personal de produccion,
se derivan de la implantacion 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.

- Enumera e interpreta los

principales procesos que se
desarrollan en los distintos
subsectores, reconociendo las
etapas y las transformaciones que
tienen lugar.

Distingue y deduce la situacion,
condiciones generales, y
peculiaridades de la industria
conservera a todos los niveles,
considerando la ubicacién
geografica, producciones,
mercado, aspectos sociales e
institucionales.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 2: RECONOCIMIENTO DE LAS MATERIAS PRIMAS PRINCIPALES

Objetivo:

(Tiempo estimado: 30 horas)

Reconocer las materias primas principales.

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

Interpretar documentacién 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 elaboracién
posterior.

Diferenciar 'y caracterizar las
especies piscicolas susceptibles de
elaboracion posterior.

Diferenciar y caracterizar las piezas
carnicas y despojos comestibles
susceptibles de elaboracion
posterior.

Reconocer los parametros de
clasificacion 'y las categorias
aplicables a las distintas materias
primas.

Sefalar y describir los principales

- La agricultura, ganaderia y 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 vy
productos de la pesca: especies y
subespecies, zonas de pesca y
acuicolas, aptitudes y normas de
calidad.

- Apoyos institucionales y entidades

- Mostrar rigor y equilibrio en la

toma de decisiones para la
seleccion y evaluaciéon de las
materias primas.

Interesarse por el conocimiento
del sector y por los aspectos
ligados a la profesion.

Demostrar tesén y constancia para
habituarse al manejo y seleccidn
de materias primas en relacién con
las especificaciones establecidas.

Denotar pulcritud y esmero por el
mantenimiento de la calidad.

Mantener una buena coordinacion
con el equipo de trabajo.

Mostrar rectitud y honradez en las
valoraciones de materias primas y
en las tasaciones de precios.

- Identifica los factores y situaciones

que rodean a la produccién y
distribucién de materias primas en
la Nacién y en el area de
influencia.

Interpreta las especificaciones, la
normativa y calidad requeridas
para las materias primas.

Diferencia 'y caracteriza las
especies vegetales, las especies
piscicolas y las piezas carnicas y
despojos comestibles susceptibles
de elaboracion posterior.

Reconoce los pardametros de
clasificacién y las categorias de las
distintas materias primas,
sefalando los principales defectos,
asi como los niveles de tolerancia
permitidos.

Realiza la recepcion de materias
primas, considerando las
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defectos que pueden presentar las
materias primas y sus niveles de
tolerancia.

- Recepcionar, de manera practica,
materias primas vegetales, de
pescado y/o carnicas,
proporcionando informacién sobre
las especificaciones requeridas.

relacionadas.

especificaciones requeridas
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UNIDAD DE TRABAJO N2 3: RECONOCIMIENTO DE LAS MATERIAS PRIMAS AUXILIARES

Objetivo:

(Tiempo estimado: 10 horas)

Reconocer las materias primas auxiliares.

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Enumerar, agrupar e identificar las
caracteristicas, asi como sefialar la
funcion y actuacion de los
ingredientes complementarios,
condimentos, aditivos y otros
auxiliares que intervienen en los
procesos de elaboracién.

- Interpretar documentacidén técnica
sobre especificaciones de materias
primas auxiliares, normativa vy
calidad requeridas.

- Identificar los distintos productos

auxiliares atendiendo a su
denominacién comercial,
etiquetado y su observacion
directa, segun los casos, vy
relacionarlos con el proceso de
elaboracion.

- Valorar el estado de las materias
primas auxiliares, considerando
fechas de caducidad, composicion,

- El sector de las materias auxiliares
de la industria  conservera.
Situacién y mercado.

- Conceptos  asociados a la
naturaleza de los ingredientes mas
empleados en la elaboraciéon de
conservas: sal, azUcar, vinagre,
aceite, especias y condimentos,
entre otros.

- Aditivos naturales y sintéticos.
Conceptos.

- El agua,
cualidades.

caracteristicas y

- Reglamentaciéon técnico-sanitaria
de materias auxiliares y aditivos.

Mostrar rigor y equilibrio en Ia
toma de decisiones para la
eleccién y evaluacion de las
materias y productos auxiliares

Mostrar interés por mantenerse
actualizado en temas relacionados
con las materias primas auxiliares.

Demostrar tesén y constancia para
habituarse al manejo y seleccién
de materias primas auxiliares en
relacion con las especificaciones.

Denotar pulcritud y esmero por el
mantenimiento de la calidad.

Mantener una buena coordinacion
con el equipo de trabajo.

- Identifica los factores y situaciones
que rodean a la produccién y
distribucién de las materias y
productos auxiliares.

- Interpreta las especificaciones, la
normativa y calidad requeridas
para las materias auxiliares,
identificando sus caracteristicas,
funcién vy actuacién en los
procesos que intervienen.

- Identifica el estado de las materias
primas auxiliares considerando
fechas de caducidad, composicién,
presentacion, caracteristicas
fisicas u organicas, conservaciéon y
otros rasgos.

- Deduce y establece las
condiciones, tipo y cuidados de
almacenamiento de los productos
auxiliares.
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presentacion, caracteristicas fisicas
u orgdnicas, conservacioén, y otros
rasgos de apreciacion directa.

- Deducir las condiciones, tipo vy
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.

- Identifica los
usos del agua.

requerimientos vy
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UNIDAD DE TRABAJO N2 4: IDENTIFICACION DE LOS ELABORADOS Y SEMIELABORADOS Y SU RELACION CON EL PROCESO

Objetivo:

(Tiempo estimado: 15 horas)

Identificar los elaborados y semielaborados y su relacién con el proceso.

CONTENIDOS CRITERIOS DE

PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Clasificar los distintos tipos de | - Normativas  existentes  sobre | - Mostrar interés por el mundo de | - Clasifica, reconoce y define las
transformados vegetales, carnicos productos elaborados y | las conservas y los transformados caracteristicas de los diferentes

y de pescado
criterios oportunos.

siguiendo los

Definir las  caracteristicas vy
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
cadigo alimentario,
reglamentaciones 'y  normas
especificas sobre las
denominaciones,  tipologia vy
calidades de los productos
elaborados.

Identificar los requerimientos vy
cuidados de almacenamiento que

transformados vegetales, cdrnicos
y de pescado.

El mercado de la industria
conservera. Situacion y datos
estadisticos.

Denominaciones de origen vy

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 cdrnicos. Salazones.
Curados. Tratados por calor.

- Valorar la

alimentarios.

importancia de las
normas.

- Interesarse por la superacion vy

actualizacion profesional.

- Denotar esmero y responsabilidad

hacia la calidad.

- Tener una buena comunicacién y

dotes de relaciones humanas.

- Valorar el trabajo bien hecho y la

correcta toma de decisiones.

transformados vegetales, carnicos
y de pescado.

Identifica los productos en curso o
semielaborados y los asocia con el
proceso del que forman parte.

Interpreta las especificaciones y
normas especificas a las que deben
responder los productos en cuanto
a su denominacién, tipologia vy
calidades.

Justifica los requerimientos vy
cuidados del almacenamiento de
los productos semielaborados vy
elaborados de acuerdo con sus
caracteristicas v posteriores
tratamientos.

- Realiza de manera real y practica

la identificacion de productos
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necesitan los distintos productos
semielaborados y terminados de
acuerdo con sus caracteristicas y
posteriores tratamientos.

Realizar, sobre muestrario o
coleccién de productos acabados,
su identificacién y relacion con el
proceso, teniendo en cuenta los
parametros de calidad.

Cocinados.

- Conceptos asociados a las
conservas de pescado.
Refrigerados. Congelados.
Secados, salazones y ahumados.
Conservas y semiconservas. Pre y
cocinados.

- Conceptos fundamentales sobre la
calidad. Calidad total.

acabados y su relacién con el
proceso, y valora la calidad del
producto teniendo en cuenta los
pardmetros correspondientes.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 5: RELACION ENTRE LAS MATERIAS PRIMAS Y LOS PRODUCTOS QUE SE OBTIENEN

Objetivo: Analizar la relacidn entre las materias primas y los productos que se obtienen.

(Tiempo estimado: 75 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

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

seleccidn de las materias
auxiliares.

Relacionar los productos
elaborados con las materias

primas y con los procesos de
transformacidén industrial a que se
someten.

Identificar las condiciones de
almacenamiento y conservacién
de las materias primas, vy
relacionarlas con las de
almacenamiento y mantenimiento
de los correspondientes productos
terminados.

- Reglamentacién

El mercado de los productos
vegetales, situacion v
aprovisionamiento en la industria
transformadora.

El mercado de los productos
carnicos, situacién 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.

técnico-sanitaria
de materias auxiliares y aditivos.

Mostrar
aplicacion de
especificaciones.

rigurosidad en a
normas y

Interesarse por el
actualizacion técnica.

estudio y

Denotar estimulo y perseverancia
para  establecer  deducciones
acertadas.

Valorar actitudes positivas hacia el
trabajo y mantener buena
comunicacion.

Reconoce las materias primas y las
relaciona con los elaborados vy
semielaborados que se obtienen a
partir de ellas.

Relaciona las materias auxiliares
con los productos obtenidos.

Relaciona, con wuna vision de
conjunto, materias primas,
procesos y productos finales.

Relaciona las condiciones vy
criterios de almacenamiento de
materias primas y las
correspondientes condiciones vy
criterios de almacenamiento vy
conservaciéon de los productos
terminados.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 6: SISTEMATIZACION DE LAS TOMAS DE MUESTRAS

Objetivo: Analizar la sistematizacion de las tomas de muestra.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Analizar los diferentes | - Concepto y finalidad de las tomas
procedimientos y métodos de de muestra.
muestreo empleados en la S "
: ) - Técnica matemdtica de muestreo.
industria conservera,

reconociendo y manejaando el
instrumental asociado. - Organigrama y distribucion de

. ] personal en recepcién, linea,
- Identificar los sistemas de

constitucién, marcaje, traslado, y

preservacion de las muestras. - Vocabulario técnico asociado.

- Relacionar la forma de toma de
muestras (numero, frecuencia,
lugar, tamafio de extracciones)

con la necesidad de obtener una -

muestra
representativa.

homogénea y

- Realizar tomas de muestras
debidamente definidas y
caracterizadas, en recepcién de
materias primas, en proceso y en
producto final.

Conceptos estadisticos. -

controles y almacén. -

- Mantener una buena coordinacién

con los equipos de trabajo de las
fases de produccion.

Mostrar capacidad para
relacionarse y comunicarse con
otras personas.

Denotar sensibilidad hacia el
trabajo bien hecho y rigurosidad
en la ejecucion de las operaciones.

Apreciar el cuidado de materiales y
muestras antes de los analisis.

Mostrar rigurosidad y esmero en
anotaciones y registros.

Explica los procedimientos vy
métodos de muestreo empleados
en los distintos subsectores de la
industria conservera.

Reconoce y maneja los
instrumentos y recipientes
adecuados en el muestreo.

Identifica los sistemas de
constitucién, marcaje, traslado vy
preservacion de las muestras.

Relaciona la forma de toma de
muestras, con la necesidad de
obtener una muestra homogénea
y representativa.

Realiza tomas de muestra en
procesos de elaboracion,
aplicando los procedimientos vy
métodos establecidos.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 7: ANALISIS FiSICO-QUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS

Objetivo: Realizar analisis fisico-quimicos y organolépticos.

(Tiempo estimado: 15 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Describir los métodos de andlisis | - Conceptos fisicos y quimicos para
rutinarios e inmediatos que se | aplicar métodos de analisis
utilizan en materias primas y en rutinarios e inmediatos.

elaborados.

- Conceptos matematicos

- Realizar calculos matemadticos y | necesarios.
guimicos basicos para lograr el

) ) - Instrucciones y especificaciones de
manejo de datos obtenidos en los

g trabajo.
analisis.
. ) . - Manuales de calidad. Conceptos

- Identificar, calibrar y manejar el .

) ] asociados.

instrumental y reactivos que

intervienen en las | - Conceptos  asociados a la

determinaciones basicas e | preparacion de la  muestra:

inmediatas. dilucion, concentracion,

) homogeneizacidn, secado, etc.

- Reconocer vy realizar las

operaciones de preparacién de la | - Conceptos asociados a las pruebas
muestra (dilucién, concentracion, sensoriales.

homogeneizaciéon, secado) para su
posterior analisis quimico o
microbioldgico.

- Efectuar determinaciones basicas

- Mantener una buena coordinacién

con los equipos de trabajo de las
fases de produccion.

Mostrar rigurosidad en los célculos
y determinaciones.

Denotar interés y esmero en la
puntualidad para efectuar los
analisis.

- Valorar el sentido del orden, la

limpieza y organizacién del

laboratorio.

- Actuar con seriedad en las pruebas

organolépticas.

- Valorar la predisposicion hacia los

registros y anotaciones,
mostrando rigor en los informes
de incidencias y desviaciones.

Describe los métodos de analisis
rutinarios e inmediatos que se
emplean frecuentemente en la
industria conservera.

Realiza calculos matematicos vy
quimicos basicos necesarios para
el manejo de los datos obtenidos
en los analisis.

Define los conceptos fisicos vy
guimicos que se precisan para
realizar los analisis.

Maneja el instrumental y los
reactivos que intervienen en las
determinaciones.

Efectia las operaciones de

preparacion de la  muestra:
dilucion, concentracion,
homogeneizacion, secado,

descongelacidn, etc.

Obtiene los pardmetros de calidad
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y rutinarias en materias primas y
elaborados vegetales, cdrnicos y
de pescado para obtener sus
pardmetros de calidad,
empleando el instrumental vy
procedimiento senalado en cada
caso.

Apreciar las caracteristicas
organolépticas de los productos a
través de los tests sensoriales o
catas pertinentes.

de muestras de materias primas,
productos en curso y terminados,
mediante los  procedimientos
oportunos indicados en los
protocolos.

- Efectta las pruebas, tests,
sensoriales o catas para
determinar y apreciar
atinadamente las caracteristicas
organolépticas.

- Valida y documenta los resultados
obtenidos, elaborando, si fuera
necesario, informes sobre
desviaciones observadas.
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MODULO 7: SISTEMA
(Mddulo Transversal).

DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

S 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.

Seleccion del tipo de
Los procedimientos

contenido organizador:

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

UNIDADES DE TRABAJO DURACION
(horas)

UT 1: Analisis de los sistemas de control de procesos en la 30

industria alimentaria
UT 2: Operaciones con los equipos de produccion y 55

transmision de calor
UT 3: Operaciones con los equipos de produccion y

distribucion de aire 15
UT 4: Operaciones con los equipos de produccién de frio 25
UT 5: Control de equipos e instalaciones de

acondicionamiento de agua 15
UT 6: Operaciones con los equipos de tratamiento de Ia

informacién en sistemas automatizados 25
UT 7: Control y mantenimiento de las instalaciones y

motores eléctricos 20
UT 8: Verificacion y manipulacién de los sistemas de

transmisién de potencia mecanica 15

TOTAL 170
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS

MODULO 7:

AUXILIARES DE LOS
PROCESOS

SISTEMAS DE CONTROL'Y

UT 1: Andlisis de los
sistemas de control de

procesos en la
industria alimentaria

UT 2: Operaciones
con los equipos
de produccion y
transmision de

UT 3: Operaciones
con los equipos
de produccién y
distribucion de
calor aire

frio

UT 4: Operaciones
con los equipos
de produccion de

UT 5: Control de
equipos e
instalaciones de

de agua

UT 6: Operaciones con
los equipos de
tratamiento de la
informacién en
sistemas
automatizados

UT 7: Control y
mantenimiento de las
instalaciones y
motores eléctricos

UT 8: Verificacion y
manipulacién de los
sistemas de
transmisién de
potencia mecanica
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N2 1: ANALISIS DE LOS SISTEMAS DE CONTROL DE PROCESOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Objetivo: Analizar los sistemas de control de procesos en la industria alimentaria.

(Tiempo estimado: 30 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Describir los distintos sistemas de Conceptos basicos fisicos: | - Mostrar interés y aprecio por la | - Describe los sistemas de control de
control de procesos (manual, | temperatura, presion, caudal, mecanica y la fisica aplicada. procesos, diferenciando los
automatico, distribuido) y sus humedad, etc. Unidades de . . . sistemas automaticos utilizados en
T ] i ) - Manifestar rigurosidad, orden vy ]
aplicaciones en la industria medida. - . los procesos secuenciales y en los
i ) limpieza en el trabajo con i
alimentaria. . C . continuos.
Conceptos asociados a los| maquinasyautomatismos.
- Identificar las diferencias que | transductores, procesadores, . - Describe la estructura general de
i ] - Mostrar respeto por las medidas y A
existen entre los sistemas | sensores, reguladores, etc. . . la cadena de adquisicion vy
. . precauciones de seguridad. ) .
automaticos utilizados en los .. tratamiento de datos, utilizada en
i Fundamentos de electricidad, b dinacis i R
procesos esenciales y en los - " - Mantener una buena coordinacion los sistemas de automatizacion,
i electrdnica, neumatica e del . i
procesos continuos. hidraulica con personas e equipo, caracterizando los elementos
- ' mostrando sentido organizativo. funcionales que componen dichos
- Describir la estructura general de . )
Conceptos  asociados a la sistemas.

la cadena de adquisicion vy
tratamiento de datos que se utiliza
en los sistemas de automatizacion
de la industria alimentaria.

- Caracterizar los elementos
funcionales que componen los

simbologia y esquematizacion.

Conceptos basicos de mecdnica.

- Mostrar pulcritud en el manejo de
maquinaria e instrumental.

- Reconoce los dispositivos vy
elementos utilizados en cada etapa
de la cadena de adquisicién vy
tratamiento de datos de los
sistemas automatizados.
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sistemas de  automatizacion:
sensores y transductores,
procesadores de informacidn,
reguladores, preaccionadores vy
actuadores.

Reconocer los dispositivos vy
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 sistema que
pueden actuar sobre ellos.

Identificar las operaciones de
mantenimiento de primer nivel de
los elementos de medida,
transmisién y regulacion.

- Interpreta la nomenclatura,
simbologia y codigos.

- Relaciona los pardmetros con los
elementos del sistema que pueden
actuar sobre ellos.

- Identifica y ejecuta las operaciones
de mantenimiento  de los
elementos de medida, transmision
y regulacion.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 2: OPERACIONES CON LOS EQUIPOS DE PRODUCCION Y TRANSMISION DE CALOR

Objetivo: Realizar operaciones con los equipos de produccién y transmisién de calor.

(Tiempo estimado: 25 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Describir la estructura y el
funcionamiento bdsico de los
sistemas y equipos de producciény
transmision de calor.

Asociar la aplicacién del calor a los
requerimientos de la maquinaria y
procesos de elaboracion vy
tratamiento de productos
alimentarios.

Identificar y manejar los
dispositivos de regulacién y control
de la produccién, transmision vy
aplicacion del calor.

Realizar operaciones de manejo de
sistemas y equipos de produccién y
transmision de calor, en los
procesos de elaboracion vy
tratamiento, teniendo en cuenta
las medidas de  seguridad
necesarias.

Conceptos de generacion de calor.
Agua caliente, vapor, calderas y
cambiadores de calor.

Fundamentos de transmision de
calor.

Conceptos de
termodinamica.

termotecnia vy

Distribucion de calor, conceptos
asociados, conducciones y
protecciones.

Mostrar interés y aprecio por la
mecadnica y la fisica aplicada.

Manifestar rigurosidad, orden vy
limpieza en el trabajo con
generadores, calderas, depdsitos y
conducciones.

Mostrar respeto por las medidas y
precauciones de seguridad
personal.

Mantener una buena coordinacién
con las personas del equipo de
trabajo, mostrando sentido
organizativo.

Prestar la atencién y cuidados
necesarios en el manejo de
maquinaria y equipos, para evitar
anomalias y fallos.

- Describe la

estructura, el
funcionamiento y los dispositivos
de regulacion y control de los
sistemas y equipos de produccion,
transmisién y aplicacion del calor
en los procesos de fabricacion de
productos alimentarios.

Asocia las aplicaciones del calor
con las operaciones de elaboracién

y tratamiento de productos
alimentarios.
Reconoce y efectua las

operaciones de mantenimiento de
primer nivel de equipos y sistemas
de produccién y transmisién de
calor.

Realiza las operaciones de manejo
de sistemas vy equipos de
produccién y transmision de calor,
con las precauciones debidas para
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- Reconocer y efectuar las
operaciones de mantenimiento de
primer nivel de equipos y sistemas
de produccidon y transmision de
calor.

la seguridad de
materiales.

personas

y
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UNIDAD DE TRABAJO N2 3: OPERACIONES CON LOS EQUIPOS DE PRODUCCION Y DISTRIBUCION DE AIRE

Objetivo: Realizar operaciones con los equipos de produccién y distribucion de aire.

(Tiempo estimado: 15 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Describir la estructura y el |- Conceptos asociados a la | - Mostrar interés y aprecio por la | - Describe la estructura, el

funcionamiento bdsico de los
sistemas y equipos de produccién
y distribucién de aire.

Asociar la aplicacién de aire a los
requerimientos de la maquinaria y
procesos de elaboracion de
productos alimentarios.

Identificar vy
dispositivos de regulacion vy
control de la  produccién,
distribucién y aplicacion del aire.

manejar los

Realizar operaciones de manejo
de sistemas y equipos de
produccidn vy distribucion de aire,
en los procesos de elaboracién y
limpieza de instalaciones vy
maquinas, teniendo en cuenta las
medidas de seguridad necesarias.

- Reconocer 'y  efectuar las

produccién de aire y gases en la
industria alimentaria.

- Fundamentos de los compresores

y otros mecanismos relacionados
con la produccién de aire.

- Bases fisicas del comportamiento

de los gases.

mecanica y la fisica aplicada.

Manifestar rigurosidad, orden vy
limpieza en el trabajo con
compresores, aire comprimido vy
sistemas de distribucidn de aire.

Mostrar respeto por las medidas y
precauciones de seguridad
personal.

Prestar la atencién vy cuidados
necesarios en el manejo de las
mdquinas y equipos para evitar
anomalias y fallos.

funcionamiento y los dispositivos
de regulacion y control de los
sistemas y equipos de produccion,
distribucién y aplicacion del aire en
los procesos de fabricacion de
productos alimentarios.

Asocia las aplicaciones del aire con
las operaciones de elaboracion de
productos alimentarios y las de
limpieza de instalaciones 'y
maquinas.

Reconoce y efectua las
operaciones de mantenimiento de
primer nivel de equipos de
produccidn y distribucién de aire.

Realiza las operaciones de manejo
de sistemas y equipos de
produccién y distribucion de aire,
con las precauciones debidas para
la seguridad de personas vy
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operaciones de mantenimiento de
primer nivel de equipos y sistemas
de produccién y distribucion de
aire.

materiales.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 4: OPERACIONES CON LOS EQUIPOS DE PRODUCCION DE FRIO

Objetivo: Realizar operaciones con los equipos de produccién de frio.

(Tiempo estimado: 25 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Describir la estructura y el |- Fundamentos fisicos de la |- Mostrar interés y aprecio por la | - Describe la estructura, el

funcionamiento bdsico de los
sistemas y equipos de produccién
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

regulacién vy
produccién vy

dispositivos de
control de la
aplicacion del frio.

Realizar operaciones de manejo
de sistemas y equipos de
produccion y aplicacion de frio, en
los procesos de elaboracion,
tratamiento, mantenimiento vy
conservacion, teniendo en cuenta
las medidas de seguridad

produccién 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 produccién de frio. Evaporador,
compresor, condensador, valvula
de expansion, circuito, torre de
refrigeracion, etc.

Conceptos asociados a las
instalaciones. Camaras, tuneles,
placas, depdsitos de inmersion,
etc.

mecanica y la fisica aplicada.

Manifestar rigurosidad, orden vy
limpieza en el trabajo con equipos
e instalaciones de frio.

Mostrar respeto por las medidas y
precauciones de seguridad
personal.

Mantener una buena coordinacién
con las personas del equipo de
trabajo, mostrando sentido
organizativo.

Prestar la atencién vy cuidados
necesarios en el manejo de
instalaciones y equipos de frio,
para evitar anomalias y fallos.

funcionamiento y los dispositivos
de regulacion y control de los
sistemas y equipos de produccidn
y aplicacién de frio en los procesos
de fabricacion de productos
alimentarios.

Asocia las aplicaciones del frio con
las operaciones de elaboracion,
tratamiento final y
mantenimiento-conservacion  de
productos alimentarios.

Reconoce y efectua las
operaciones de mantenimiento de
primer nivel de equipos y sistemas
de produccion y aplicacién de frio.

Realiza las operaciones de manejo
de sistemas y equipos de
producciéon y aplicacién de frio,
con las precauciones debidas para
la seguridad de personas vy
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necesarias.

- Reconocer 'y  efectuar las
operaciones de mantenimiento de
primer nivel de equipos y sistemas
de produccién y aplicacion de frio.

materiales.

92



UNIDAD DE TRABAJO N2 5: CONTROL DE EQUIPOS E INSTALACIONES DE ACONDICIONAMIENTO DE AGUA

Objetivo: Controlar los equipos y las instalaciones de acondicionamiento de agua.

(Tiempo estimado: 15 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Describir la estructura vy el Conceptos fisicos asociados al | - Mostrar interés y aprecio por la | - Describe la estructura, el

funcionamiento bdsico de los
sistemas y equipos de tratamiento
y conduccién de agua.

Asociar la aplicacion del agua a los
requerimientos de maquinas vy
procesos de elaboracién,
tratamientos finales y operaciones
de limpieza.

Identificar y  manejar los
dispositivos de regulacion y
control del caudal, tratamiento y
conduccién de agua.

Realizar operaciones de manejo
de sistemas y equipos de
tratamiento, conduccién y
aplicacion de agua en los procesos
de elaboracion y tratamiento de
productos y de limpieza de
instalaciones, teniendo en cuenta
las medidas de seguridad

aguay a su calidad.

Normas sobre el uso del agua en
las industrias alimentarias.

Movimientos del agua, depdsito y
conduccion. Bases conceptuales.
Conceptos quimicos y bioquimicos
asociados al tratamiento de aguas

fisica y bioquimica aplicadas.

- Manifestar rigurosidad, orden vy

limpieza en el trabajo con

depdsitos, unidades de
tratamiento de aguas,
conducciones, bombas, valvulas,
etc.

Mostrar respeto por las medidas y
precauciones de seguridad
personal.

Mantener una buena coordinacién
con las operaciones de elaboracidn
y las personas del equipo de
trabajo, mostrando sentido
organizativo.

Prestar la atenciéon vy cuidados
necesarios en el manejo de
instalaciones para evitar averias y
fallos.

funcionamiento y los dispositivos
de regulacion y control de los
sistemas y equipos de tratamiento
y conduccién de agua en los
procesos de fabricacion de
productos alimentarios.

Asocia las aplicaciones del agua
con los requerimientos de
maquinas y procesos de
elaboracidn, tratamientos finales y
operaciones de limpieza.

Reconoce y efectua las
operaciones de mantenimiento de
primer nivel de equipos y sistemas
de tratamiento de agua,
conduccidn y aplicacion.

Realiza las operaciones de manejo
de sistemas y equipos de
tratamiento de agua, conduccidn y
aplicacién, en los procesos de
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necesarias.

- Reconocer 'y  efectuar las
operaciones de mantenimiento de
primer nivel de equipos y sistemas
de tratamiento, conducciéon vy
aplicacion de agua.

elaboracién vy 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 N2 6: OPERACIONES CON LOS EQUIPOS DE TRATAMIENTO DE LA INFORMACION EN SISTEMAS AUTOMATIZADOS

Objetivo: Realizar operaciones con los equipos de tratamiento de la informacién en sistemas automatizados.

(Tiempo estimado: 25 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Describir la funcionalidad y las | - Bases fisicas 'y  conceptos | - Mostrar interés y aprecio por la | - Describe la funcionalidad y las

aplicaciones de los autdématas

programables.

fundamentales de electrénica y | fisica aplicada.

automatismos.

aplicaciones de los autdmatas

programables. - Manifestar rigurosidad, orden vy

esmero en el trabajo con |- Identifica los componentes basicos
autématas programables y | de un autémata programable y los
ordenadores de control. tipos mas utilizados en la industria
alimentaria.

- Conceptos asociados a los sistemas
programados. Autdmatas
programables.

- Identificar los
basicos de un
programable vy los
utilizados en la

componentes
autémata
tipos mas

industria

- Conceptos asociados a los | - Mantener una buena coordinacién

alimentaria.

Realizar el manejo de proceso de
elaboracién informatizado,
utilizando un simulador o en
situacion real en la Planta,
siguiendo el procedimiento
operativo de tratamiento de la
informacién para el control de

sistemas automatizados de
produccion en la  industria
alimentaria.

ordenadores de control.

con las operaciones implicadas vy
las personas del equipo de trabajo,
mostrando sentido organizativo.

Denotar coherencia y habitos para
la permanente anotacién y registro
de incidencias y resultados.

Prestar la atencién vy cuidados
necesarios en el manejo de los
equipos de tratamiento y control
de la informacién para evitar
anomalias y fallos.

Realiza el manejo de un proceso
informatizado de elaboracién u
otra operacion industrial,
siguiendo  adecuadamente el
procedimiento operativo para el
control del proceso.

Registra la informacién generada
en la forma y soporte establecido.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 7: CONTROL Y MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES Y MOTORES ELECTRICOS

Objetivo: Realizar el control y mantenimiento de las instalaciones y motores eléctricos.

(Tiempo estimado: 20 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Describir la estructura y el |- Conceptos fundamentales de | - Mostrar interés y aprecio por la | - Describe la  distribucion vy

funcionamiento basico de las
instalaciones de distribucion vy
utilizacidn de energia eléctrica.

Asociar las aplicaciones de Ia
electricidad en instalaciones vy
motores, a los requerimientos de
los procesos de elaboracién vy

tratamientos de productos
alimentarios.
Identificar y  manejar los

dispositivos de regulacion vy
control de la distribucion vy
utilizacion de la energia eléctrica.

Realizar el manejo de motores e
instalaciones eléctricas, teniendo
en cuenta, en todo momento, las
medidas de seguridad necesarias.

Reconocer 'y  efectuar las
operaciones de mantenimiento de

- Conceptos

electricidad. Unidades de medida.

asociados a la
distribucién eléctrica en baja
tension.

- Utilizacién de energia eléctrica en

la industria alimentaria. Conceptos
asociados. Alumbrado, fuerza.

- Conceptos asociados a los motores

eléctricos.

- Conceptos asociados a los cuadros

eléctricos.

fisica aplicada y en particular, por
la tecnologia eléctrica.

Manifestar rigurosidad, orden vy
esmero en el trabajo con motores
e instalaciones eléctricas.

Mostrar respeto por las medidas y
precauciones de seguridad
personal.

Mantener una buena coordinacién
con las personas del equipo de
trabajo, mostrando sentido
organizativo.

Prestar la atencién vy cuidados
necesarios en el manejo de
motores e instalaciones para evitar
averias y fallos.

utilizaciéon de la energia eléctrica,
asociando las aplicaciones de ésta
en las instalaciones y motores que
requieren los procesos de
fabricacién de productos
alimentarios.

Identifica y maneja los dispositivos
de regulacion y control de la
distribucién eléctrica en maquinas,
alumbrado, equipos e
instalaciones de fabrica.

Manipula y pone en
funcionamiento motores eléctricos
y los mecanismos asociados, con
las debidas precauciones de
seguridad vy el cuidado vy
proteccion requeridos para evitar
averias y fallos.

operaciones de
forma

Efectda
mantenimiento, de
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primer nivel de motores e
instalaciones de distribucién vy
utilizacion de energia eléctrica.

apropiada y justa, en motores e
instalaciones de distribuciéon y
utilizacidn de energia eléctrica.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 8: VERIFICACION Y MANIPULACION DE LOS SISTEMAS DE TRANSMISION DE POTENCIA MECANICA

Objetivo: Verificar y manipular los sistemas de transmision de potencia mecanica.

(Tiempo estimado: 15 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE

PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Describir los sistemas y | - Fundamentos bdasicos de fisica | - Mostrar interés y aprecio por la | - Describe los sistemas y
funcionamiento bdsico de equipos | aplicada. Fuerza y potencia mecanica y la fisica aplicada. funcionamiento basico de equipos
y mecanismos de transmisién de mecanica. y mecanismos de transmision de

potencia  mecdnica en las
industrias alimentarias.

Asociar la aplicacion de los
distintos mecanismos y equipos
mecanicos a los requerimientos
del proceso de elaboracidn,
transporte y carga de productos y
mercancias y movimiento de
materias en general.

Identificar y  manejar los
dispositivos de regulacion vy
control de sistemas de transmisién
de potencia mecanica.

Realizar operaciones de manejo
de sistemas y equipos de
transmision mecanica, en los
procesos de elaboracién y en los
movimientos de planta vy

Conceptos asociados a la tipologia
y funcionamiento de equipos vy
mecanismos  propios de Ia
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.

Manifestar rigurosidad, orden vy
limpieza en el trabajo con
mecanismos y equipos mecanicos.

Mostrar respeto por las medidas y
precauciones de seguridad
personal.

Mantener una buena coordinacién
con los equipos de trabajo,
mostrando sentido organizativo.

Prestar la atencién vy cuidados
necesarios en el manejo de
mecanismos y medios de
transporte y carga para evitar
anomalias y fallos.

potencia mecanica en las
industrias alimentarias,
relacionando la aplicacidn de éstos
con los requerimientos del proceso
de elaboracién o con el transporte
y carga de productos y mercancias
y movimiento de materias en
general.

Identifica y maneja con presteza y
habilidad los dispositivos de
regulacion 'y control de los
sistemas de transmisién de
potencia mecdnica.

Realiza operaciones de manejo de
sistemas y equipos de transmisién
mecanica en las distintas fases del
proceso de elaboracion en que son
necesarios, asi como en otros

98




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.

movimientos de planta y
almacenes, tomando las debidas
precauciones de seguridad.

- Efectta las operaciones de
mantenimientos de primer nivel
de los sistemas y equipos de
transmisién de potencia mecdnica.
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

Médulo 8: EMPRENDIMIENTO DE PRODUCCION DE BIENES Y/O PRESTACION DE SERVICIOS

(Mddulo Transversal).

Objetivo del médulo formativo:

Organizar y gestionar emprendimientos de produccion de bienes y/o prestacién de

servicios.

Seleccion del tipo de contenido organizador:
Los procedimientos

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

UNIDADES DE TRABAJO DL::QEISC)’)N

UT 1: Gestidén de la idea emprendedora 20

UT 2: Estudio de mercado para el emprendimiento 20

UT 3: Estudio técnico del proyecto 30

UT 4: Estudio econédmico y financiero del proyecto 32

UT 5: Estrategias de comercializacién y ventas 12

UT 6: Estructura de un proyecto productivo 6
TOTAL 120
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS

MODULO 8:

EMPRENDIMIENTO DE
PRODUCCION DE BIENES
Y/O PRESTACION DE
SERVICIOS

UT 1: Gestion de la idea
emprendedora

UT 2: Estudio de mercado
para el emprendimiento

UT 3: Estudio técnico UT 4: Estudio UT 5: Estrategias de
del proyecto economico y financiero comercializacion Yy
del proyecto ventas

UT 6: Estructura
de un proyecto
productivo
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N2 1: GESTION DE LA IDEA EMPRENDEDORA

Objetivo:

(Tiempo estimado: 20 horas)

Gestionar y establecer emprendimientos de productos y servicios para la comercializacion.

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Aplicar encuestas-entrevistas en el | - La Idea emprendedora: Participar y cooperar en el trabajo | - Identifica y aplica los instrumentos
sondeo radpido de mercado (SRM). innovacion, creatividad. a realizar. de sondeo rapido de mercado.
Tabular e interpretar la |- Sondeo rapido de mercado |- Ser observador, innovador vy |- Realiza el listado y mapeo de
informacién del SRM. (SRM): caracteristicas, creativo. negocios existentes.
Elaborar el mapeo de negocios metodologia, uso, mapeo. Demostrar  responsabilidad vy | - Tabula e interpreta los resultados

existentes, identificando la

competencia.

Clasificar las ideas de |los
potenciales consumidores de la
localidad.

Contrastar y definir la idea

innovadora factible.

- Estadisticas:

técnicas, tipos,

aplicacion.

- Planificacion estratégica: planes,
técnica DAFO, arbol de problemas.

calidad en el trabajo.

Desarrollar empatia para llegar al
cliente y obtener la informacién
requerida.

del sondeo.

- Evalua las ideas de negocio con

mayor potencialidad, aplicando
técnicas de DAFO vy arbol de
problemas.

- Determina la idea emprendedora

con mayor potencialidad vy

factibilidad.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 2: ESTUDIO DE MERCADO PARA EL EMPRENDIMIENTO

Objetivo:

(Tiempo estimado: 20 horas)

Desarrollar iniciativas emprendedoras y analizar la viabilidad del producto o servicio para su ejecucién.

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Analizar y segmentar el mercado
para conocer y determinar rango o
universo de consumidores.

- Elaborar y aplicar técnicas de
recoleccion de informacién
(encuestas, entrevistas,.....).

- Tabular la informacién recogida,
para determinar la viabilidad del
producto o servicio a ofrecer.

- Analizar la demanda insatisfecha
para establecer el volumen de
produccién.

- Mercado: caracteristicas. Clientes
potenciales y reales. Clientes
internos y externos. Proveedores.

- Estudio de Mercado: la Oferta y la
demanda.  Segmentacion  del
mercado. Criterios para segmentar
y tamafio. La competencia.
Consumo per capita.

- Oportunidades de negocio: riesgo
empresarial.

- Interesarse por conocer el entorno
en el cual se desarrolla el negocio.

- Desenvolverse en la gestién
emprendedora con autoestima y
motivacion.

- Ser original y creativo para generar
empatia con el cliente potencial.

actuar
tomar

- Tener iniciativa para
propositivamente v
decisiones asertivas.

- Define la ubicacion geogréfica vy
viabilidad del mercado para
implementar el emprendimiento.

- Define el perfil del cliente
potencial.
- Identifica a los posibles

proveedores y sus caracteristicas.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 3: ESTUDIO TECNICO DEL PROYECTO

Objetivo: Determinar los indicadores que se requieren para llevar a ejecucién el proyecto productivo o de servicios.

(Tiempo estimado: 30 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE

PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Determinar la demanda Organizacion general de la |- Manifestar optimismo en el |- Establece secuencialmente los
insatisfecha estimada, | empresa: administracion, desarrollo de cada una de las permisos de  funcionamiento

relaciondndola con la capacidad
instalada.

Construir el flujograma del proceso
productivo o de servicios.

Organizar el cronograma de
ejecucidon y planificar el volumen
de produccién en funcion de la
demanda del negocio.

Establecer el disefio o logo de los
productos o servicios.

Realizar el diagnédstico de la
situacion de partida del negocio:
con qué recursos se cuenta y qué
hace falta.

produccion y ventas.

Proyecto  productivo:
objetivos, misidon y vision.

metas,

Caracteristicas del producto o
servicio: disefio, presentacién,
composicién nutricional, quimica y
toxoldgica.

Requerimientos para el
funcionamiento: ordenanzas
municipales, patentes, permisos de
funcionamiento, tiempos,
requisitos.

Obligaciones tributarias: SRI, RUC,
RICE. Seguros.

Presentacion del
caracteristicas,
empaques, envases.

producto:
etiquetas,

- Demostrar

- Mostrar

etapas del estudio técnico.

sentido de
responsabilidad y calidad en el
trabajo.

- Direccionar con seguridad su idea

de negocio, con la visién y misién
de logros.

actuar
tomar

iniciativa para
propositivamente v
decisiones asertivas.

- Perseverar y ser paciente en la

obtencion de permisos,
certificaciones y cumplimiento de
obligaciones.

(patentes, ordenanzas, registros,
certificados...),  conforme los
requisitos  vigentes en las
diferentes entidades.

Determina el  volumen de
produccién en funcién de |la
demanda estimada y la capacidad
instalada.

Explica el procedimiento para
cumplir las obligaciones
tributarias: RUC (apertura vy
cierre), SRI, RICE y seguros.

Determina mercados factibles vy
permanentes para asegurar una
produccién continua.

Valora la informacion de la oferta
y la demanda para proyectar la
produccién.
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- Maquinarias y equipos:
caracteristicas, funcionalidad.

Determina el costo de produccion
para comparar con la
competencia.

Localiza proveedores de
maquinaria y recolecta proformas
para la toma de decisiones.

Presenta formatos de tipos de
embalaje y etiquetas para la
presentacion de los productos o
servicios.

Selecciona maquinas y equipos
para el emprendimiento.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 4: ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO DEL PROYECTO

Objetivo:

(Tiempo estimado: 32 horas)

Realizar el analisis econdmico y financiero para determinar la factibilidad y asegurar el éxito del emprendimiento.

CONTENIDOS CRITERIOS DE

PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Realizar el inventario de bienes | - Costos: costo unitario, costo Demostrar  responsabilidad vy | - Calcula los costos de producciéon
muebles del emprendimiento. variable, costo fijo. Gastos. calidad en el trabajo. considerando todas fases de Ia

- Calcular los costos y gastos de |- Indicadores financieros: R/BC, Mostrar interés por liderar, cadena productiva.
produccién, considerando todas | VAN, TIR, PE. participar y cooperar en el trabajo Calcula y presenta los precios de
fases de la cadena productiva. . en equipo. venta al publico de los productos
- Proceso contable: estado

- Calcular el precio unitario y los
margenes de ganancia para

conocer el precio de venta al
publico.
- Determinar gastos de la
formulacion de prefactibilidad
(SRM).

- Manejar registros contables para

la formulacién del estado de
pérdidas y ganancias en el
proyecto.

- Establecer el flujo de caja.

situacional. Balance de resultados.

- Facturacion: Tipos y

caracteristicas. Inventario v

métodos de valoracion.

- Fuentes de financiamiento:
privadas y publicas. Créditos. Tasa
activa y pasiva.

- Amortizaciones: tiempos y afos
de gracia. Depreciaciones.

Tomar decisiones asertivas y
actuar propositivamente.

Perseverar en el cumplimiento de
objetivos y metas.

y/o servicios a ofertar.

Formula el estado de pérdidas y
ganancias para el proyecto.

Establece las formas mas
convenientes de financiamiento.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 5: ESTRATEGIAS DE COMERCIALIZACION Y VENTAS

Objetivo: Aplicar técnicas de comercializacidn y ventas de los productos o servicios.

(Tiempo estimado: 12 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Planificar la forma de promocién
del producto o servicio para lograr
el posicionamiento del producto
en el mercado.

- Definir el tipo de material
publicitario a utilizar: TV, radio,
prensa, hojas volantes, tarjetas de
presentacion.

- Determinar las fechas, lugares vy
horarios de expendio.

- Determinar las de

atencion al cliente.

estrategias

- Establecer las técnicas de venta:
puerta a puerta, internet,
telefdnica, ferias de
emprendimientos.

- Llevar un registro actualizado de
informacién  de  clientes vy
proveedores.

- Publicidad: hablada (Tv, radio,..)
escrita (periddico, hojas volantes,
tarjetas, tripticos), virtual.

- Marketing mix: producto, precio,
plaza, promocién. Técnicas de
atencién al cliente. Cadena de
valor. Ferias de proyectos.

- Normas: INEN, CPE INEN e ISO
vigentes.

- Ser positivo y optimista en Ia
comercializacion y ventas.

- Demostrar  responsabilidad vy
calidad en el trabajo.

- Mostrar interés por liderar,
participar y cooperar en el trabajo
en equipo.

actuar
tomar

- Tener iniciativa para
propositivamente v
decisiones asertivas.

- Mantener empatia con el cliente.

- Actualizar y pulir constantemente
sus técnicas.

- Perseverar en el cumplimiento de
objetivos y metas.

- Elabora la planificacién de la fase
de comercializacién y ventas.

- Analiza

las

estrategias

publicitarias mas convenientes.

- Selecciona estrategias adecuadas
para la comercializacién.

- Organiza
clientes.

la base de

datos de
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UNIDAD DE TRABAJO N2 6: ESTRUCTURA DE UN PROYECTO PRODUCTIVO

Objetivo:

(Tiempo estimado: 6 horas)

Presentar el modelo estructural de un proyecto productivo de bienes y/o servicios para iniciar un negocio rentable.

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

estructurar la
de la idea

Seleccionar 'y
presentacion
emprendedora.

- Determinar los resultados de los
indicadores para llevar a ejecucion
la idea emprendedora.

- Diseflar la  presentacion del
producto y/o servicio segun el
segmento del mercado.

estado situacional
conseguir su

- Establecer el
econémico para
financiamiento.

- Aplicar la técnica de las cuatro P:
Producto, Precio, Plaza y
Promocion.

- Realizar los planes de seguridad
industrial y manejo ambiental para
el desarrollo del emprendimiento.

- Proyecto productivo del Plan de
Negocios:

e Resumen Ejecutivo

e Presentacion e Identificacion

del proyecto
e Antecedentes
o Justificativos
e Mision, Visidon
e Objetivos y Metas
e Estudio Mercado
o Estudio técnico del proyecto
e Estudio Econdmico y financiero

o Estrategia de ventas para la
comercializacién

e Cronograma de Actividades

Ser propositivo y tomar decisiones
asertivas.

Adaptarse a los cambios vy
circunstancias que se presentan.

Demostrar seguridad y gusto por el
trabajo bien hecho.

Perseverar en el cumplimiento de
objetivos y metas.

Fomentar ambientes favorables de
trabajo para el negocio, antes vy
durante su ejecucion.

- Evidencia la organizacion, gestion y

promocion del emprendimiento.

- Analiza la disponibilidad
talento humano  segun
estructura funcional.

del

la
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