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FAMILIA PROFESIONAL INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Los espacios y equipamientos requeridos para la imparticion de los moédulos optativos
de esta familia profesional seran los referidos en los correspondientes curriculos de los
ciclos formativos en los que pueden ser desarrollados.

Modulo optativo: Produccion ecolégica de vinos y técnicas afines

Cddigo: IA01
Ciclo formativo: GM Aceites de Olivay Vinos

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Caracteriza la agricultura, viticultura ecolégica, reconociendo sus fundamentos y
caracteristicas.

a) Se han descrito las fases evolutivas de la agricultura ecolégica desde sus comienzos,
identificando los principios que la caracterizan.

b) Se ha identificado la normativa basica a escala europea y espafiola que sustenta la
produccién ecoldgica.

c) Se ha definido la situacion actual de la vitivinicultura ecoldgica en los principales
paises europeos y en Espafia, valorando sus expectativas en el futuro.

d) Se ha evaluado el interés comercial que representan estos vinos para cubrir la
demanda de nuevos consumidores conscientes de la necesidad de una produccién
sostenible y respetuosa con el medio y se han identificado simultaneamente los
problemas de comercializacién que plantean.

e) Se han reconocido los mecanismos de certificacion exigidos a la produccion
ecoldgica, reconociendo los sellos que amparan los productos biologicos o afines.

f) Se han valorado las dificultades y retos planteados por la produccion ecologica.

2. Controla las préacticas de cultivo del vifiedo siguiendo los criterios establecidos en la
agricultura ecoldgica.

a) Se han identificado las técnicas de preparacion del suelo antes de la plantacion,
requeridas para la produccién bioldgica de vinos, comparandolas con los métodos
usuales en viticultura convencional.

b) Se ha reconocido la importancia del aporte de enmiendas organicas para reconstituir
el suelo.
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c) Se ha determinado la importancia que reviste el trabajo del suelo en agricultura
ecologica para el control de adventicias, para estimular la actividad biolégica y para
mantener la estructura del suelo.

d) Se ha evaluado la influencia sobre las caracteristicas del suelo y sobre los cultivos de
la utilizacién del compost y los abonos verdes en la viticultura ecoldgica.

e) Se han planificado las practicas culturales a realizar en el vifiedo segun los criterios
de produccion ecoldgica.

f) Se ha valorado la utilizacién de plantas indicadoras como método para diagnosticar el
estado de la parcela antes que aparezcan los problemas.

3. Planifica las practicas de proteccion del vifiedo siguiendo las normas propias de la
viticultura ecolégica.

a) Se ha valorado en cada parcela, el material vegetal, el portainjerto, la geometria de
la plantacién y el sistema de conduccién mejor adaptado para lograr un buen equilibrio
en la planta y una buena aireacion de los racimos.

b) Se ha establecido la importancia de la observacion y vigilancia constante de la vifia
en los distintos estados fenoldgicos a fin de prever la importancia de los ataques y
optimizar las intervenciones.

c) Se han reconocido los productos que pueden utilizarse en la proteccion del vifiedo
ecoldgico, sus caracteristicas y modo de accion, respetando la legislacién vigente.

d) Se han planificado los medios de lucha que pueden emplearse para proteger el vifiedo
frente a las distintas enfermedades considerando siempre prioritaria la prevencion.

e) Se han establecido los medios a emplear para proteger el vifiedo de los ataques de
plagas basandose en los principios ecoldgicos de preservacion de la fauna autéctona y
la utilizacién de medios de lucha biolégicos.

f) Se han definido las dificultades técnicas en la protecciéon del vifiedo frente a
nematodos y enfermedades de la madera, entre otras por la imposibilidad de aplicar
tratamientos quimicos incompatibles con produccién ecolégica.

g) Se han evaluado las perspectivas de lucha para el futuro basadas en la reduccién de
las dosis de algunos productos permitidos y la investigacion en nuevos productos
utilizables en agricultura ecoldgica, que favorezcan la viabilidad econémica del vifiedo
ecologico.

4. Coordina los medios de lucha utilizados en el sistema de protecciéon integrada,
seleccionando métodos y practicas que aseguren una produccion sostenible.

a) Se han descrito las etapas de desarrollo de la proteccion integrada como método de
lucha frente a plagas y enfermedades comparandolo con los métodos convencionales.

b) Se han identificado los problemas que plantea la proteccion fitosanitaria convencional
frente a los métodos de proteccion integrada.
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c) Se han determinado las bases ecoldgicas y toxicoldgicas que sustentan la proteccion
integrada.

d) Se han planificado los métodos de evaluacion de riesgos de plagas y la utilizacion de
trampas sexuales, cromédticas y otras, aplicables en vitivinicultura.

e) Se han organizado los métodos aplicables en la proteccion integrada destinados a
evaluar el riesgo de enfermedades y a establecer los sistemas adecuados de captura.

f) Se han establecido los medios de proteccién utilizados en la lucha biologica, en la
lucha biotécnica y en la lucha genética contra las plagas.

g) Se han planificado las practicas culturales (fertilizacion equilibrada, control de malas
hierbas, labores del terreno, manejo de la poda, cultivo de plantas cebo y otras) como
métodos de lucha contra plagas y enfermedades.

h) Se ha valorado la conveniencia del uso racional de la lucha quimica en caso de ser
estrictamente necesario buscando minimizar los inconvenientes derivados de su uso.

i) Se ha descrito la proteccion integrada como medio de obtencion de alimentos de alta
calidad haciendo uso de los recursos naturales y asegurando una produccion sostenible.

5. Caracteriza los procesos que intervienen en produccién vitivinicola teniendo en
cuenta los principios de la biodinamica.

a) Se ha descrito el proceso evolutivo de la produccién biodinamica considerando los
fendmenos y practicas en los que se basa.

b) Se ha relacionado la influencia de los astros con los procesos bhioldgicos buscando
una potenciacién de las fuerzas vitales naturales y de la salud humana.

c) Se han descrito los preparados biodinAmicos obtenidos de ciertas plantas y los
métodos utilizados para elaborar estos preparados teniendo en cuenta los ritmos ciclicos
anuales.

d) Se han relacionado los cuatro estados de la materia con las fuerzas que actian sobre
las plantas, identificando el comportamiento de la vid en el enfoque de la biodindmica.

e) Se ha relacionado la elaboracién del compost biodinamico, la utilizacion de los
preparados biodinamicos y otras acciones con la época en que deben realizarse,
siguiendo las estaciones anuales.

f) Se ha descrito la aplicacion de métodos homeopdéticos en agricultura biodinamica
como medio de proteccion del cultivo de la vid.

g) Se han identificado las practicas de elaboracién de vinos segun los principios de la
biodinamica.

6. Caracteriza los procesos de elaboracion de vino siguiendo los protocolos propios de
la agricultura ecologica.

a) Se han comparado las distintas practicas y tratamientos previos a la fermentacion del
mosto con los utilizados en las elaboraciones convencionales.
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b) Se han analizado los compuestos y tratamientos utilizados en agricultura ecoldgica
en las etapas post-fermentativas estableciendo los aspectos diferenciales con los
realizados en las elaboraciones comunes.

c) Se han identificado y realizado los tratamientos de clarificacion y estabilizacion de
vinos siguiendo la normativa que regula la produccion de los vinos ecoldgicos.

d) Se ha reconocido la limitacion en el uso de levaduras y bacterias para la elaboracion
de vinos ecoldgicos establecidos en las normas que regulan la producciéon de estos
vinos.

Contenidos.

1. La agricultura ecologica.

a) Origen y evolucion.

b) Reglamentacion.

c) Situacion de la vitivinicultura ecolégica en el la UE y en Espafia.
d) El mercado de los vinos ecolégicos.

e) Certificaciones en agricultura ecoldgica.

f) Primeros pasos en la aplicacién de técnicas ecolégicas.

2. Control de los suelos del vifiedo y de las practicas culturales en la agricultura
ecoldgica.

a) La preparacion del suelo.
b) La fertilidad del suelo.
c) La fertilizacion del vinedo. Compost y abonos verdes.

d) Practicas culturales en la viticultura ecolégica: plantacion, sistemas de conduccion,
poda.

e) Las plantas bioindicadoras.

3. La proteccién del vifiedo en la agricultura ecoldgica.
a) Los métodos profilacticos.

b) La utilizacion de productos autorizados.

c) La lucha contra las enfermedades: mildiu, oidio, eutipiosis, yesca y otras. Productos
utilizables. Estudio comparativo con los métodos convencionales.

d) La lucha contra las plagas: polillas del racimo, piral, arafias y otras. Productos
utilizables. Estudio comparativo con los métodos convencionales.

e) Dificultades técnicas y perspectivas de futuro.
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4. La proteccion integrada.
a) Bases ecoldgicas y toxicoldgicas de la proteccion integrada.
b) Evaluacion del riesgo de plagas y enfermedades.

c) Elecciéon de los medios de proteccion: lucha bioldgica, lucha biotécnica, practicas
culturales lucha quimica y otras.

d) La produccioén integrada

5. La vitivinicultura en biodinamica.

a) Origen y evolucion.

b) La influencia de los astros sobre los procesos bioldgicos. El calendario astrondmico.
c) Los preparados biodindmicos. Métodos de elaboracion.

d) Los estados de la materia en agricultura biodinamica y la importancia de las
estaciones.

e) El enfoque de las enfermedades en la agricultura biodinamica.

f) Las préacticas de elaboracién de vinos desde el punto de vista de la biodinamica:
desfangado, fermentaciones, fecha de vendimia, clarificacién y otras.

6. La elaboracién de vinos ecolégicos.
a) Précticas y tratamientos del mosto autorizados en la UE. Tendencias.

b) Regulacion del uso de compuestos y tratamientos utilizados en los vinos de
agricultura ecoldgica: diéxido de azufre, tratamientos térmicos, acido ascérbico, acido
citrico y otros.

¢) Regulacion del proceso de clarificacion y estabilizacion en los vinos ecoldgicos.

d) Regulacién del uso de levaduras y bacterias, y productos derivados en la elaboracién
de vinos ecoldgicos.
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Modulo optativo: Procesos basicos de elaboracién de quesos

Cddigo: 1A02
Ciclo formativo: GM Aceites de Olivay Vinos

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Describe los procedimientos de elaboracion de los diferentes tipos de quesos
relacionando las operaciones necesatrias, los productos de entraday salida y los medios
empleados.

a) Se ha interpretado la documentacion técnica referente a la elaboracién de quesos,
las especificaciones técnicas de los distintos tipos y los manuales de procedimiento y
calidad.

b) Se han identificado los distintos sistemas, equipos y maquinas utilizados para las
elaboraciones describiendo su preparacion, mantenimiento y parametros a controlar.

c¢) Se ha justificado la secuencia necesaria en los trabajos de ejecucion del proceso para
la caracterizacion del producto y del procedimiento.

d) Se han asociado los procesos y procedimientos de elaboracién de quesos con los
productos de entrada y salida y los equipos necesarios y descrito la secuencia de
operaciones de cada uno de ellos.

2. Identifica los requerimientos y realizar las operaciones de limpieza, preparacion y
mantenimiento de primer nivel de los equipos de elaboracién de quesos.

a) Se han identificado los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las
maquinas y equipos.

b) Se ha efectuado la limpieza y desinfeccién en los momentos y tiempos adecuados
segun las normas establecidas de los equipos de proceso mediante procedimientos
manuales o automaticos de acuerdo con los requerimientos fijados, utilizando siempre
que se requiera los equipos de proteccién individual (EPI).

c) Se ha reconocido las necesidades de mantenimiento de la maquinaria a partir de las
instrucciones de mantenimiento basico de los equipos de elaboracion de quesos,
realizando las operaciones y registros basicos.

d) Se han comprobado los pardmetros de control durante la utilizacion habitual de los
equipos efectuando los ajustes necesarios.

e) Se han aplicado las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion
y manejo de los equipos.

3. Efectta las operaciones de preparacion, multiplicacién y mantenimiento de los
cultivos, su inoculacion y el control de la fermentacion, consiguiendo la calidad e higiene
requeridas.

a) Se han asociado los procesos fermentativos a la elaboracion de los diferentes tipos
de queso.
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b) Se ha justificado la aplicacion de los tratamientos de normalizacion y pasteurizaciéon
la leche o nata de partida.

c) Se han identificado los distintos tipos de microorganismos y cultivos lacteos su
actuacion, su presentacion comercial y las condiciones para su preparacion,
mantenimiento y para evitar su contaminacion.

d) Se han interpretado las férmulas de elaboracion en cuanto a las proporciones de los
diversos ingredientes, a las condiciones de mezclado del producto base y a la forma de
inoculacion.

e) Se han diferenciado los métodos de incubacion relacionandolos con los distintos tipos
de productos y con los equipos necesarios y se han identificado para cada caso las
condiciones y parametros de control de la fermentacion.

4. Efectla las operaciones de preparacion dosificacion y mezclado de ingredientes
segun la férmula utilizada.

a) Se ha realizado la carga de la cuba quesera segun el procedimiento establecido y
manteniendo las condiciones de seguridad e higiene requeridas.

b) Se han interpretado férmulas de elaboracion de quesos reconociendo los
ingredientes, el estado en que se deben incorporar, su cometido y su dosificacion.

c) Se ha utilizado adecuadamente los sistemas manuales y automaticos de calculo,
dosificado y pesado de ingredientes.

d) Se han descrito los métodos de mezclado, disolucién, emulsionado, gelificado y
maduracion fisica empleados en la elaboracién segun el tipo de queso a elaborar
sefialando equipos y condiciones de operacion.

e) Se han diferenciado los distintos tipos de mezclas (disoluciones, suspensiones,
emulsiones y geles) y explicado sus caracteristicas y comportamiento.

Realizar la secuencia necesaria en la ejecucion del proceso de mezclado de
ingredientes segun la caracterizacion del procedimiento.

5. Efectla el proceso de cuajado de la leche consiguiendo la consistencia e higiene
requeridas.

a) Se ha descrito el proceso de cuajado de la leche, indicando operaciones que
intervienen, fermentos, equipos y utensilios asi como las condiciones de la operacion.

b) Se han seleccionado los fermentos que van a utilizarse en el proceso, en funcion del
tipo de coagulacion, el pH y la temperatura.

c) Se harealizado la adiccion del cuajo en la cuba en la cuantia y proporcion adecuada.

d) Se ha controlado el proceso de cuajado identificando el punto final, evaluando la
fuerza y la consistencia del cuajo.

e) Se han caracterizado los parametros de control y condiciones de realizacion del
proceso.
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f) Se han discriminado los defectos producidos durante el proceso de cuajado, indicando
las posibles medidas correctoras de los mismos.

g) Se han descrito las buenas préacticas de manipulacion, proteccion y seguridad asi
como los métodos de separacion, almacenamiento y eliminacion de residuos generados
en el proceso de cuajado de la leche.

6. Realiza el proceso de desuerado, moldeado y prensado de la cuajada consiguiendo
las condiciones precisas segun el tipo de queso a elaborar.

a) Se han explicado los procesos de desuerado, moldeado y prensado del coagulo o
cuajada.

b) Se ha realizado el proceso de corte de la cuajada, utilizando liras, obteniendo las
proporciones del tamafio preestablecido.

c) Se ha realizado el proceso de prensado manual y controlando los parametros en el
prensado automatico.

d) Se han descrito los distintos tipos de moldes existentes, en funcién de los tipos de
quesos a elaborar.

e) Se harealizado el proceso de llenado manual y automatico de moldes con la cuajada.

f) Se ha realizado la alimentacion y descarga de los equipos recogiendo el suero para
posteriores operaciones.

g) Se han descrito las buenas practicas de manipulacion, proteccién y seguridad asi
como los métodos de separacién, almacenamiento y eliminacién de residuos generados
en el proceso de desuerado.

7. Realiza el proceso de salado y curado (madurado) de los quesos.
a) Se han definido las propiedades de la sal sobre las elaboraciones de quesos.

b) Se han enumerado y caracterizado los distintos tipos de salado y curado existentes
para los quesos y los equipos necesarios para realizar el proceso.

c) Se ha realizado la preparacion de la salmuera, respetando los parametros de pureza,
concentracion y temperatura adecuada.

d) Se ha controlado el proceso de salado y madurado, mediante el control de los
parametros que influyen en el mismo.

e) Se han distinguido los defectos producidos durante el proceso de salado y madurado,
indicando posibles medidas correctoras para los mismos.

f) Se han descrito las buenas practicas de manipulacion, proteccién y seguridad asi
como los métodos de separacion, almacenamiento y eliminacion de residuos generados
en el proceso de salado.

Contenidos.
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1. Tipos y variedades de quesos.

- El queso. Tipos. Variedades de quesos.

- Quesos espafioles, denominaciones de origen.

- Caracteristicas técnicas de elaboracion de los distintos tipos de quesos.
- Certificacion y normalizacion en la elaboracion de quesos.

2. Instalaciones y maquinaria para la elaboracion de quesos.

- Distribucion de espacios.

- Equipos para la elaboracién de queso. Composicion y funcionamiento.
- La cuba quesera. Tipos y funcionamiento.

- Regulacién y manejo de equipos y maquinaria de elaboracion de quesos.
- Mantenimiento basico de equipos.

- Medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.

3. Preparacién de la leche para el cuajado.

- Tipos y dosificacion de ingredientes y aditivos.

- Condiciones de incorporacion de auxiliares e ingredientes.

- Fermentos lacticos; tipos, composicidn y caracteristicas.

- Célculo y dosificacion de ingredientes.

- Aplicacion y manejo de fermentos.

- Tipos de mezcla y comportamiento.

4. Cuajado de la leche.

- Cuajos: Tipos y accion del cuajo. Preparacion y titulacion del cuajo.

- Técnicas de adiccién del cuajo.

- Control de pardmetros de coagulacion.

- Coagulacién en continuo.

- Manejo de la cuajada, corte, calentamiento y agitacion.

- Métodos y medios para la toma de muestras.

- Instrumentos y técnicas de corte de la cuajada.

- Equipos y procedimientos de limpieza y desinfeccion.

5. Moldeado y prensado de los quesos.

- Trasvase de la cuajada.
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- Fundamentos tedricos del moldeado de la cuajada.

- Instrumentos de moldeado y prensado.

- Tipos y técnicas de moldeado y prensado.

- Extraccion de los quesos.

- Equipos y procedimientos de limpieza y desinfeccion.

- Aprovechamientos del lactosuero.

6. Salado y madurado de los quesos.

- Salmuera. Definicién y caracteristicas. Tipos de salmuera.
- Procedimientos y procesos de salado de los quesos.

- Depuracion de la salmuera.

- Transformaciones microbiolégicas, bioquimicas y fisicas que se producen durante la
maduracion de los quesos.

- Control de calidad en el salado y curado.

- Vertido de residuos.
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Modulo optativo: Elaboracion técnica de caramelos y golosinas

Cddigo: 1A03
Ciclo formativo: GM Elaboracion de Productos Alimenticios

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Conoce las técnicas de elaboracion de caramelos, chicles, regaliz, confites, gelatinas
y otras golosinas, especificando los procedimientos, completando las formulas y
efectuando las operaciones requeridas, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

a)

b)

c)

d)

e)

f)

9)

2.

Se ha enumerado las materias primas necesarias para la elaboracién de las
mezclas base de caramelo, chicle, gelatinas, regaliz, confites y otras golosinas,
fijando criterios que permitan la eliminacién de aquellos ingredientes que no cumplan
la calidad requerida en un proceso.

Se han reconocido las caracteristicas generales de los tipos de mezclas base para
la elaboracion de caramelos, chicles, confites, gelatinas, regaliz y otras golosinas,
enumerando los productos que se obtienen a partir de cada una de ellas.

Se han identificado los ingredientes complementarios (entre otros: aromas,
colorantes y acidulantes) para la elaboracién de caramelos, chicles, confites y otras
golosinas.

Se han interpretado las formulas, identificando la funcion de cada uno de los
ingredientes, y ajustarlas para los productos y cantidades a elaborar.

Se han descrito la secuencia de operaciones integradas en el proceso de
elaboracion de caramelos, chicles, confites, gelatinas, regaliz y otras golosinas
(pesado o dosificacion, mezclado, coccién, atemperado, estirado, troquelado,
moldeado, formado, grajeado, extrusionado y enfriado, entre otras) indicando los
objetivos, los efectos, y las condiciones en que deben realizarse.

Se ha relacionado la maquinaria y equipos requeridos para las elaboraciones,
describiendo los parametros a controlar en cada caso (tales como: temperatura,
tiempo o presion).

Se han identificado las caracteristicas fisicas y organolépticas textura, densidad,
color, aroma, sabor o cristalizacion) requeridas a cada producto y, en caso de
defectos o desviaciones, se han propuesto las medidas apropiadas de correccion.

Aplica las técnicas de elaboracion de caramelos, chicles, confites, gelatinas, regaliz

y otras golosinas, a partir de unas condiciones establecidas, segin normativa de
seguridad alimentaria.

a)

Se ha comprobado el estado y las caracteristicas de las materias primas requeridas
para preparar las mezclas base y los ingredientes complementarios; desechando
aquellos que no se ajusten a las especificaciones recogidas en la ficha técnica del
producto a elaborar.
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b)

c)

d)

e)

f)

9)
3.

Se han calculado las cantidades requeridas de las distintas materias primas
necesarias, pesando y dosificandolas para preparar las mezclas base y de los
ingredientes complementarios.

Se han seleccionado las maquinas y utillaje adecuados al tipo de producto a
elaborar, regulando los parametros adecuados a cada proceso (tiempo, temperatura
0 presién entre otros).

Se han realizado las operaciones indicadas en cada tipo de elaboracion (mezclado,
coccion, atemperado, estirado, troquelado, moldeado, formado, grageado,
extrusionado, enfriado) en el orden y la forma correctos para cada producto.

Se han contrastado las caracteristicas fisicas y organolépticas de los productos
obtenidos (textura, densidad, color, aroma, sabor, cristalizacién, entre otras) con las
especificaciones de la ficha de elaboracién identificandose los reajustes adecuados
en la dosificacion o condiciones de procesado, en caso de desviaciones.

Se han aplicado las medidas especificas de higiene y de seguridad en la
manipulacién de los productos y el manejo de los equipos.

Se han gestionado los residuos en funcion de su tipologia.

Caracteriza los envases y materiales para el envasado, embalaje, rotulacion y

etiqguetado de productos de pasteleria y confiteria, relacionando sus caracteristicas con
sus condiciones de utilizacion.

a)

b)

c)

d)

e)

f)

Se han caracterizado los envases y materiales de envasado méas empleados en la
industria de la pasteleria y confiteria.

Se han descrito las caracteristicas y condiciones de empleo de los envases y
materiales de envasado.

Se han reconocido las incompatibilidades existentes entre los materiales y envases
y los productos alimentarios.

Se han identificado los materiales para el etiquetado y asociarlos con los envases y
los productos de pasteleria y confiteria mas idéneos.

Se han reconocido y clasificado los materiales de embalaje utilizados en pasteleria
y confiteria.

Se han identificado los formatos de embalaje justificAndose su utilidad.

4. Conoce las técnicas de envasado, embalaje, rotulacion y etiquetado utilizados en la
industria de pasteleria y confiteria, preparando y regulando los equipos.

a)

b)

Se han identificado los métodos de envasado y embalaje empleados en la industria
de pasteleria y confiteria.

Se han descrito la composicién, funcionamiento, orden y disposicién correcta de las
diversas maquinas y elementos auxiliares que componen una linea de envasado y
embalaje.
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c)

d)

e)

Se han especificado las condiciones de operatividad y los reglajes a realizar en cada
magquina ante un cambio de formato de envase.

Se ha identificado la informacion obligatoria y complementaria a incluir en las
etiquetas y rétulos y el significado de los cédigos.

Se han reconocido las incidencias mas frecuentes surgidas en una linea de
envasado y embalaje, deduciendo las posibles causas y las medidas preventivas y
correctivas a adoptar.

5. Aplica procesos de envasado y embalaje debidamente, a partir de unas condiciones
establecidas:

a)

b)
c)

d)

f)

Se han valorado los envases y materiales de envasado, embalaje, rotulacion y
etiquetado a utilizar.

Se han calculado las cantidades de los diversos materiales y productos necesarios.

Se han comprobado la idoneidad y disposicion de las maquinas, valorando su
situacion de operatividad.

Se han manejado las maquinas y supervisado, o su funcionamiento, ¥ manteniendo
los parametros de envasado dentro de los margenes fijados.

Se han evaluado la conformidad de los productos y lotes envasados y embalados
(pesos, cantidades, sellado y cierre de los envases, informacion de rotulos y
etiquetas) con respecto a las especificaciones indicadas en las instrucciones de
trabajo.

Se han aplicado las medidas de seguridad especificas en el manejo de las maquinas.

Contenidos.

1. Instalaciones y maquinaria para la elaboracién de golosinas.

-Distribucion de espacios en salas de elaboracion de golosinas.

-Tipos, caracteristicas, prestaciones y aplicaciones de la maquinaria utilizada en la
elaboracion de golosinas.

2. Definicion y clasificacion de productos: caramelos, goma de mascar (chicle), confites
y otras golosinas.

3. Ingredientes en la elaboracion de golosinas.

-Caracteristicas e influencia de los ingredientes en el producto final.

-Formulacion de productos.

-Normativa relativa a la seguridad alimentaria en la elaboracién de golosinas.

4. Tecnologia de fabricacion de golosinas
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-Procesos de fabricacion de caramelos duros y blandos, regaliz, gelatinas, chicles,
grageas y confites, y otros dulces.

-Anomalias en los procesos de fabricacion y sus correcciones.

5. Preparacion de maquinas, equipos y materiales de envasado en la confiteria.
-Normativa aplicable de envasado.

-Operaciones de puesta a punto de los equipos y utillajes.

-Operacién de envasado de productos de pasteleria y confiteria.

-Procedimiento de llenado y cerrado de los envases, asi como procedimientos de
control.

-Subsanacion de errores en el proceso de envasado.

-Control del consumo de materiales de envasado y de productos de confiteria en el
proceso.

-Técnicas y equipos de medida e identificacién de errores y criterios de aceptacion.
-Condiciones de conservacion de los productos de pasteleria y confiteria envasados.
6. Riesgos laborales en la industria de golosinas.

-ldentificacion de riesgos laborales en la fabricacion de caramelos, chicles, confites y
otras golosinas

-Medidas preventivas y correctivas para garantizar la seguridad del personal en la
produccion de golosinas

7. Gestion de residuos en la elaboracion de golosinas.

-Gestion y disposicién adecuada de los residuos generados durante la fabricacion de
golosinas.

-Procedimientos de eliminacion, reciclaje y reduccion de residuos en la industria de
confiteria.

8. Control de calidad en la elaboracién de golosinas.

-Control de calidad de los productos desde la seleccién de ingredientes hasta el
envasado.

-Inspeccidn y evaluacion de productos en diferentes etapas de la produccion.
-Técnicas de medicion y criterios de aceptacion de los productos finales.
-Procedimientos para el tratamiento de quejas y sugerencias.

-Gestion documental del sistema de calidad.

-Evaluacion del sistema de calidad.
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Modulo optativo: Procesos técnicos en la elaboracion de refrescos

Cddigo: 1A04
Ciclo formativo: GM Elaboracion de Productos Alimenticios

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Describe la sistematica de preparacidén de equipos y materiales en la sala de jarabe
terminado para la elaboracion de refrescos.

a)
b)
c)
d)
e)

f)

9)

h)

Se han reconocido los equipos de bombeo, trasiego y tanques utilizados en la sala
de jarabe terminado.

Se han identificado el correcto funcionamiento y los procedimientos de limpieza de
los equipos de mezcla y trasiego.

Se han reconocido los contenidos de las unidades de bases y concentrados y las
cantidades a seleccionar para cada una de las férmulas de jarabes a elaborar.

Se han interpretado las instrucciones de mezcla de cada una de las férmulas de los
jarabes terminados a elaborar.

Se han confeccionado un modelo de registro y archivo de preparacion de un lote de
jarabe terminado.

Se han descrito los aditivos (aromas, acidulantes, conservantes, colorantes,
emulgentes, edulcorantes, sales minerales) autorizados y utilizados en la
elaboracion de refrescos.

Se han interpretado la documentacion técnica, las fichas de seguridad y los
procedimientos de calidad que se aplican en la preparacion de las mezclas de bases
y concentrados.

Se han relacionado las caracteristicas de bases y concentrados con el tipo de
residuo generado al eliminar los envases y embalajes con los que se han
recepcionado.

Se ha elaborado jarabe terminado, con la adiciéon de sus bases y concentrados, a
partir de las caracteristicas y especificaciones establecidas.

2. Conoce el procedimiento de elaboracion del jarabe base necesario para la produccion
de refrescos.

a)
b)
c)
d)
e)

f)

Se han asociado los procesos de variacion de densidad del jarabe base con el grado
de inversion sufrido por la hidrdlisis de la sacarosa.

Se han enumerado los sistemas manuales y automaticos de dosificacion y mezcla
de bases y concentrados.

Se han descrito los sistemas de carbonatacion del agua y los parametros que
influyen en los mismos.

Se han reconocido los equipos de inyeccion de nitrogeno liquido y la operativa en el
proceso de llenado de envases metélicos.

Se ha relacionado la vaporizacion del nitrégeno liquido durante el proceso de
pasteurizacion del envase metdlico.

Se han interpretado posibles lecturas de presion y temperatura del medidor de
saturacion de anhidrido carboénico (o diéxido de carbono) y su relacién con la
carbonatacion de la bebida.
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g) Se ha relacionado la lectura del densimetro con los grados Brix que tiene la bebida
terminada.

3. Analiza las operaciones de mantenimiento y de limpieza de las instalaciones de
preparacion de mezclas de bases y concentrados, siguiendo las instrucciones de
trabajo.

a) Se han reconocido y efectuado las operaciones de mantenimiento de primer nivel de
los diferentes equipos incluidos en el proceso de preparacion de mezclas.

b) Se ha comprobado la operatividad, manejando los instrumentos de control con ¥
regulacion de los equipos de servicio auxiliares si procede.

c) Se ha comprobado que los sistemas de limpieza automaticos (CIP) funcionan
correctamente después de acabado cada uno de los procesos.

d) Se han reconocido las sefales (alarmas, sonidos inadecuados, ritmos incorrectos u
otros) que pueden indicar funcionamientos anémalos.

e) En un supuesto practico de mantenimiento de los equipos instalados en la sala de
jarabes, a partir de un proyecto y unos materiales dados:

-Se han justificado los objetivos y niveles de mantenimiento a alcanzar.
-Se han seleccionado los productos, tratamientos y operaciones a realizar.
-Se han fijado los parametros a controlar previos al mantenimiento.

-Se han operado los equipos necesarios para el mantenimiento de las
instalaciones.

4. Describe los procesos de preparacion del producto conservando sus propiedades
organolépticas, estabilidad y/o esterilidad.

a) Se han analizado las principales causas de alteracion de bebidas y sus tratamientos.

b) Se han clasificado los aditivos utilizados en la industria de bebidas para lograr su
estabilidad.

c) Se han descrito los tratamientos térmicos utilizados para conseguir la estabilidad de
los distintos tipos de bebidas.

d) Se han descrito los sistemas de envasado aséptico, utilizados en la industria de
bebidas.

e) Se han identificado los pardmetros que deben controlarse en el tratamiento térmico
de bebidas.

f) Se han descrito los procesos de filtracion amicrébica y los controles realizados para
garantizar su eficacia.

5. Conoce el manejo de equipos y lineas de envasado y etiquetado utilizados en la
industria de bebidas, y evallta la conformidad de los productos y lotes envasados.

a) Se han analizado los diferentes tipos de envasado utilizados en la industria
alimentaria.

b) Se han identificado y caracterizado las operaciones de formacion de envases "in
situ”, de preparacion de envases, de llenado-cerrado y de etiquetado.
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c) Se han descrito las partes y su funcionamiento de las maquinas, equipos y lineas de
envasado.

d) Se ha sefialado el orden y la secuencia correcta de las diversas maquinas y equipos
gque componen una linea de envasado.

e) Se ha realizado el envasado reconociendo y valorando la aptitud de los envases y
materiales de envasado y etiquetado a utilizar, calculando las cantidades de los
diversos materiales y productos necesarios y manejando las maquinas supervisando
su correcto funcionamiento y aplicando las medidas de seguridad.

f) Se han relacionado los pardmetros a vigilar durante el proceso de envasado, sus
valores admisibles y los puntos de control. realizando los controles de llenado, de
cierre y calculando los niveles de desviacion y comparandolos con las referencias.

Contenidos.

1. Tipos y principios de elaboracion de bebidas refrescantes.

-Bebidas refrescantes. Tipos.

-Los principios de su formulacion.

-Papel de los diferentes ingredientes: aditivos, bases y concentrados.
-Descripcion de aditivos autorizados y utilizados en la elaboracion de refrescos.
-Triturados y esencias. Tipos.

2. Preparacion de mezclas de bases y concentrados.

-Preparacion de mezclas de bases y concentrados en la elaboracion de refrescos.
-Procedimientos de calidad aplicados en la preparacion de las mezclas.
-Cantidades a seleccionar para cada formula de jarabe.

-Férmulas de jarabes terminados: instrucciones de mezcla.

-Necesidades de bases y concentrados en funcion del volumen del producto.
-Métodos de aporte y mezclado de bases y concentrados.

-Pardmetros a considerar: temperatura, tiempos, dosis.

-Medidas especificas de higiene y seguridad.

-Registro y archivo de la preparacion de un lote de jarabe terminado.

3. Manejo y control de residuos en el proceso de elaboracion.

-Residuos generados por envases y embalajes a la recepcion.

-Operaciones de adicion de bases y concentrados.

-Desviaciones durante el manejo de bases y concentrados: soluciones.

-Densidad del jarabe terminado.
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-Grados Brix.

-Normativa aplicable.

4. Acondicionamiento de bebidas para el envasado.

-Alteracién de las bebidas: tipos, causas, factores que intervienen.

-Conservacion mediante calor. Equipos para los tratamientos térmicos: pasteurizadores,
autoclaves o esterilizadores.

-Sistemas de filtracion estéril.

-Caracteristicas de los aditivos utilizados en la industria de bebidas.
-Sistemas de procesado aséptico.

5. Caracteristicas del envasado y etiquetado de bebidas

Tipos y caracteristicas de los materiales de envasado. El envase. Clasificacion,
formatos, denominaciones y utilidades. Elementos de cerrado, su conservacion y
almacenamiento.

6. Formado de envases y procesos de conformado.

Sistemas y equipos de conformado. Sistema de cerrado. Caracteristicas finales del
envase. Envases de vidrio. Tipos de botella.

7. Sistemas de cierre y taponado de envases de bebidas refrescantes.
Sistemas, equipos y materiales de capsulado.

Envases metalicos: metales utilizados.

Envases de plastico: termoplasticos.

Propiedades de los recipientes y de los cierres.

Recubrimientos.

8. Operaciones de envasado, maquinaria y mantenimiento

Operaciones de envasado y magquinaria utilizada. Manipulacion y preparacion de
envases.

Procedimientos de llenado. Etiquetado.

Tipos de maquinaria.

Mantenimiento de primer nivel. Comprobaciones durante el proceso y al producto final.
Controles de llenado, de cierre, otros controles al producto.

Buenas practicas higiénicas y normas de seguridad laboral en la planta de envasado.

Sistemas de control y vigilancia de la planta de envasado.
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Modulo optativo: Andlisis sensorial de alimentos

Cddigo: 1A05
Ciclo formativo: GM Panaderia, Reposteria y Confiteria.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Acondiciona la sala de cata y conforme a la influencia de las condiciones ambientales
en las caracteristicas sensoriales.

a) Se han descrito las instalaciones y equipamientos de la sala de cata.

b) Se han establecido las condiciones ambientales y su influencia en el analisis
sensorial.

c) Se han descrito los sentidos utilizados en la degustacion y su funcionamiento.
d) Se han reconocido las condiciones requeridas para establecer un panel de cata.
e) Se ha reconocido la terminologia que describe las caracteristicas organolépticas.

f) Se han identificado los tipos de pruebas sensoriales: discriminativas, descriptivas
afectivas/hedonicas.

g) Se han identificado las fichas de cata de cada alimento.
h) Se han descrito los métodos e instrumentos utilizados en el entrenamiento sensorial.

i) Se ha valorado la aplicacion de la estadistica y de las escalas de medida en las
pruebas sensoriales.

2. Reconoce los materiales utilizados en la sala de cata y su influencia en las
caracteristicas sensoriales.

a) Se han establecido los materiales utilizados en la sala de cata y su influencia en el
andlisis sensorial.

b) Se han descrito los sentidos utilizados en la degustacion.

c) Se hareconocido la neutralidad de los materiales requerida para establecer un panel
de cata.

d) Se ha recordado la terminologia que describe las caracteristicas organolépticas.
e) Se han descrito instrumentos utilizados en el entrenamiento sensorial.

f) Se ha valorado la aplicacion de las estadisticas y los analisis de datos en las pruebas
sensoriales.

3. Realiza el analisis sensorial relacionando la impresion percibida con su aplicacion.

a) Se han reconocido las sensaciones gustativas y tactiles, las zonas de impacto y los
equilibrios y refuerzos entre ellos.
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b) Se han analizado los umbrales de percepcion de los aromas y sabores y su influencia
en la degustacion.

c) Se ha descrito la metodologia precisa del andlisis sensorial en funcion del tipo de
alimento.

d) Se han identificado los atributos organolépticos que caracterizan los alimentos.

e) Se ha realizado el analisis sensorial de los alimentos reconociendo las diferentes
sensaciones visuales, olfativas, gustativas y tactiles.

f) Se ha realizado una valoracién global del conjunto de sensaciones, apreciando su
equilibrio.

g) Se ha realizado una cuantificacibn de las caracteristicas organolépticas en la
correspondiente ficha de cata.

h) Se hareconocido la importancia del andlisis sensorial en el control de materias primas
y del producto elaborado.

i) Se ha identificado la importancia del andlisis sensorial en el desarrollo de nuevos
productos.

4. Identifica productos lacteos u otros alimentos (carnicos, mieles, aceites de oliva,
condimentos y especias, frutas, hortalizas, pescados y mariscos, panaderia, pasteleria
y reposteria, vinagres), sus caracteristicas y componentes.

a) Se han identificado los factores culturales y sociales relacionados.
b) Se han descrito los conceptos de alimentos, sus tipos y caracteristicas.

c) Se han identificado los componentes que caracterizan a los distintos tipos de
alimentos.

d) Se han identificado las materias primas utilizadas en los alimentos y sus
caracteristicas organolépticas

e) Se han caracterizado los factores que intervienen en el origen de las materias primas.

f) Se han caracterizado las diferentes fases de produccion (aprovisionamiento,
elaboracion, ensamblaje, acabado y presentacion) y su influencia en las caracteristicas
organolépticas del producto terminado.

g) Se han caracterizado las necesidades de frio o calor de las diferentes elaboraciones
en su elaboracion, conservacion, regeneracion o ensamblaje y su influencia en las
caracteristicas organolépticas del alimento.

h) Se han caracterizado las necesidades de orden y limpieza, asi como la realizacién
del trabajo bajo normas estrictas de higiene y seguridad en la manipulacion de los
alimentos y su influencia en las caracteristicas organolépticas.

i) Se han relacionado las denominaciones de origen y los alimentos mas representativos
de estas, asi como sus caracteristicas.

j) Se han caracterizado los alimentos dentro de la geografia nacional e internacional.
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k) Se han determinado los alimentos que deben ser incluidos en la oferta comercial de
la empresa atendiendo a sus caracteristicas.

5. Identifica vinos y otras bebidas (cervezas, sidra, bebidas aperitivas, licores,
aguardientes), sus caracteristicas y componentes.

a) Se han identificado los factores culturales y sociales relacionados.
b) Se han descrito los conceptos de vinos y otras bebidas, sus tipos y caracteristicas.
c¢) Se han identificado los componentes que caracterizan a los distintos tipos de bebidas.

d) Se han identificado las materias primas utilizadas en las bebidas y sus caracteristicas
organolépticas.

e) Se han caracterizado los factores que intervienen en el origen de las materias primas.
f) Se han identificado los diferentes procesos de elaboracion, crianza y clarificacion.

g) Se han relacionado las denominaciones de origen y las bebidas mas representativas
de estas, asi como sus caracteristicas.

h) Se han caracterizado las bebidas dentro de la geografia nacional e internacional.

i) Se han determinado las bebidas que deben ser incluidas en la oferta comercial de la
empresa atendiendo a sus caracteristicas.

Contenidos:

1. Introduccién al analisis sensorial.

- Definicion y objetivos del andlisis sensorial.

- La sala de cata. El puesto de cata.

- Paneles de cata: tipos, seleccidn, entrenamiento.

2. Andlisis sensorial.

- Caracteristicas organolépticas. Percepcion sensorial.

- Terminologia empleada en el andlisis sensorial. Registros y fichas de cata para el
analisis sensorial.

3. Metodologia del andlisis sensorial.

- Guia general: norma UNE-ISO 6658.

- Factores que influyen en el analisis sensorial.

-Tipo de pruebas sensoriales. Analisis estadisticos de los resultados.
4. El chocolate en el analisis sensorial.

- Origen del cacao y su influencia en el analisis sensorial. Atributos descriptores del
chocolate.
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- Fases en la degustacion del chocolate. Ruedas y fichas de cata.
5. El aceite de oliva virgen extra (AOVE) en el analisis sensorial.
- La cata. ¢ Qué se necesita para catar?

- Atributos descriptores del AOVE. Fases en la degustacién de AOVE. Ruedas y fichas
de cata.

6. El vino en el andlisis sensorial.
- La cata. ¢ Qué se necesita para catar?

- Atributos descriptores del vino. Fases en la degustacién de vinos. Ruedas y fichas de
cata.

7. Otros alimentos y bebidas en el andlisis sensorial.

- Otros alimentos habituales en la cata. Otras bebidas habituales en la cata.
8. Aplicaciones del analisis sensorial en la innovacion alimentaria.

- Importancia de la cata en la tecnologia alimentaria.

- Andlisis actual del sector. Tendencias.
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Maodulo optativo: Elaboracion de panes tradicionales y especiales
Cédigo: 1A06
Ciclo formativo: GM Panaderia, Reposteria'y Confiteria

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Caracteriza cereales tradicionales, especiales y pseudocereales, seleccionandolos
para la elaboracién de panes artesanos.

a) Se han identificado los cereales tradicionales, especiales y pseudocereales, sus
partes, tipos de molturacion y caracteristicas.

b) Se han reconocido los productos obtenidos de cada tipo de cereal o pseudocereal y
los tipos de harinas generadas, relacionandolos con sus parametros fisicos (W, PIL,
humedad, etc.).

c) Se han interpretado documentos técnicos relacionados (fichas técnicas, escandallos,
diagramas de proceso, precio de coste, entre otros).

d) Se han valorado el uso, aplicacion y el valor nutricional de los cereales y
pseudocereales.

e) Se han identificado las posibles alergias relacionadas segun normativa vigente.

2. Obtiene masas artesanas aplicando técnicas de preelaboracién, amasado,
fermentacion y conservacion, segun el tipo de cereal o pseudocereal utilizado.

a) Se han seleccionado materias primas, equipos y utensilios adecuados al tipo de masa
y cereal (tradicionales, especiales o pseudocereales).

b) Se han aplicado técnicas de tratamiento previo (remojo, escaldado, cocido,
germinado, tostado, etc.) adecuadas al tipo de cereal o pseudocereal.

¢) Se han elaborado masas con masas madre de cultivo y/o prefermentos, considerando
el tipo de harina y su hidratacion.

d) Se han diferenciado resultados entre masas elaboradas con distintos métodos de
fermentacion.

e) Se ha elegido el tipo de amasado, tiempos de reposo, temperatura, humedad y tipo
de fermentacion, segun cada preparacion.

f) Se han aplicado los parametros de control de masas (pH, humedad, oxigenacion,
temperatura, etc.).

g) Se han detectado defectos y propuesto medidas correctoras.

h) Se han aplicado métodos de conservacion adecuados para el posterior uso de las
masas.
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3. Elabora panes artesanos controlando fermentacion, coccion, enfriado y conservacion,
justificando tamario, forma, peso y acabado.

a) Se han caracterizado panes dulces y salados, con o sin relleno, a partir de cereales
tradicionales, especiales y pseudocereales.

b) Se ha interpretado la documentacion técnica asociada al tipo de pan a elaborar.

c) Se han seleccionado masas, rellenos, ingredientes y aparejos segun receta o ficha
técnica.

d) Se ha considerado la tasa de hidratacién de las masas para la elaboracién.
e) Se ha valorado el formado, peso, cantidad de relleno y divisién de las piezas.
f) Se ha elegido el sistema de fermentacion adecuado con sus parametros de control.

g) Se ha aplicado la técnica de coccién apropiada (con o sin vapor, temperatura, tipo de
horno, corte, etc.).

h) Se han analizado las caracteristicas sensoriales del producto final (textura, color,
aroma, sabor, apariencia, peso, etc.).

i) Se han etiquetado correctamente los productos segun normativa vigente.

i) Se han identificado defectos y propuesto soluciones para mejorar los productos
terminados.

4. Controla la calidad y los parametros sensoriales de masas y panes artesanos,
proponiendo mejoras en los procesos.

a) Se han identificado y controlado los parametros fisicos y quimicos de las masas
durante su elaboracion (pH, temperatura, hidratacion, etc.).

b) Se han valorado las condiciones éptimas de fermentacion y coccién para cada tipo
de pan.

c) Se han evaluado las caracteristicas organolépticas del producto final.
d) Se han detectado desviaciones en el proceso y propuesto medidas correctoras.
e) Se ha mantenido una actitud critica hacia la mejora de procesos y resultados.

5. Compone productos de panaderia artesanal para su venta, exposicidbn 0 concurso,
decorandolos mediante técnicas de acabado y presentacion.

a) Se ha seleccionado un tema acorde al evento o finalidad (venta, exposicion,
CONCUrso).

b) Se han planificado las fases del proceso creativo y la finalidad de las piezas (pequefio
o gran formato).

c) Se han definido tamafio, composicién, decoracion, tipo de masa, coccion y
conservacion de las piezas.

d) Se han elaborado bocetos, plantillas y estructuras de presentacion.
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e) Se ha considerado el lugar de exposicion y la armonia general de la pieza.

f) Se han aplicado técnicas de decoracion valorando creatividad, coherencia tematica y
sentido artistico.

g) Se han evaluado las técnicas utilizadas y la presentacion final.

Contenidos:

Caracterizacion de cereales tradicionales, especiales y pseudocereales en panificacion
artesanal:

— Los cereales y pseudoceales. Definicién. Caracteristicas de la planta.
- Caracteristicas generales de los cereales y pseudocereales. Propiedades.

— Variedades. Tipos de molturacion. Clasificacién de las harinas segun sus residuos
sé6lidos Productos derivados de la molturacion. Usos y aplicaciones mas generalizados.

— Alveograma. Parametros de medicion.

— Alérgenos e intolerancias alimentarias. Normativa de alérgenos.

— Documentacion técnica asociada al proceso de obtencion de panes artesanos.

— Trazabilidad de los productos.

Obtencién de masas de panes de cereales tradicionales:

— Masas de panes de cereales tradicionales. Materias primas. Formulacion.
Porcentaje de panadero. Fases de elaboracion Equipos y materiales.

— Técnicas de tratamiento de cereales y productos derivados previos a la elaboracién.
— Pesado y proporcion de los ingredientes y masa madre de cultivo y prefermentos.
— Elaboracién de masas de panes de cereales tradicionales.

— Hidratacion de la masa. Amasado. Tipo de amasado. Fases de amasado.

— Fermentacion de las masas.

— Temperaturas adecuadas de cada fase.

— Reposo de masas. Tipos de reposo.

— Parametros de control (pH, temperatura, humedad, oxigenacion).

— Conservacion de masas de panes de cereales tradicionales.

Elaboracion de panes de cereales tradicionales:

— Productos de panaderia de cereales tradicionales. Caracteristicas.

— Tipos de panes. Tendencias y tradiciones.
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— Elaboracién de cremas y rellenos dulces y salados.

— Elaboracién de panes, dulces y salados y con o sin relleno a partir de masas.

— Elaboraciéon de panes de cereales tradicionales con masas madre de cultivo.

— Elaboracién de panes de cereales tradicionales con prefermentos.

— Elaboracién de panes a partir de masas de cereales tradicionales integrales.

— Elaboracién de panes de cereales tradicionales con baja, media y alta hidratacion.
— Elaboracion de panes con denominacion propia y tradicionales segin zona geografica.
— Refinado segun proceda. Plegado. Division. Boleado. Formado.

— Fermentacién de panes.

— Técnicas de grefiado o corte. Corte segun tipo de masa 'y pan.

— Coccion. Tipos de hornos. Temperaturas y tiempos de coccion.

— Humedad en la coccién. Enfriado y conservacién de las piezas.

— Etiquetado de los productos para su distribucion y/o venta.

Obtencién de masas de panes de cereales especiales:

— Masas de panes segun cereal o cereales especiales. Materias primas. Formulacion.
Porcentaje de panadero. Fases de elaboracion.

— Técnicas de tratamiento de cereales especiales y productos derivados previos a la
elaboracion.

— Pesado y proporcién de los ingredientes y masa madre de cultivo y prefermentos.
Elaboracion de masas de panes de cereales especiales.

— Elaboracién de masas de panes de cereales especiales integrales.

— Hidratacion de la masa. Amasado. Tipo de amasado. Fases de amasado

— Fermentacién de las masas. Tipos de fermentacion.

— Temperaturas adecuadas de cada fase. Medicion de temperatura.

— Reposo de masas. Tipos de reposo.

— Parametros de control (pH, temperatura, humedad y oxigenacion, entre otros).
— Conservacion de masas de panes de cereales especiales.

Elaboracion de panes de cereales especiales:

— Productos de panaderia de cereales especiales. Caracteristicas.

— Tipos de panes. Tendencias y tradiciones.
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— Elaboracion de cremas y rellenos, dulces y salados, para la elaboracion de panes de
cereales especiales.

— Elaboracién de panes dulces y salados y con o sin relleno.

— Elaboracion de panes de cereales especiales con masas madre de cultivo.

— Elaboraciéon de panes de cereales especiales con prefermentos.

— Elaboracion de panes con baja, media y alta hidratacion.

— Elaboracion de panes con denominacion propia y tradicionales segin zona geografica.
— Plegado. Division. Boleado. Formado. Tipos de formado.

— Fermentacién de panes Tipos de fermentacion.

— Técnicas de grefiado o corte. Corte segun tipo de masa y pan.

— Coccion. Tipos de hornos. Temperaturas y tiempos de coccion. Humedad en la
coccién. Enfriado y conservacion de las piezas. Etiquetado de los productos para su
distribucion y venta.

Obtencién de masas de panes de pseudocereales:

— Masas de panes de pseudocereales. Materias primas. Formulaciéon. Fases de
elaboracion.

— Técnicas de tratamiento de cereales y productos derivados previos a la elaboracién:
— Pesado y proporcion de los ingredientes y masa madre de cultivo y prefermentos.
— Elaboracion de masas de panes de pseudocereales.

— Elaboracion de masas de panes con mezcla de cereales y pseudocereales.

— Hidratacién de la masa. Amasado. Tipo de amasado. Fases de amasado

— Fermentacién de las masas. Tipos de fermentacion.

— Temperaturas adecuadas de cada fase. Medicién de temperatura.

— Reposo de masas. Tipos de reposo: en bloque, en piezas.

— Parametros de control (pH, temperatura, humedad, oxigenacion).

— Conservacion de masas de panes de pseudocereales.

Elaboracion de panes de cereales pseudocereales:

— Productos de panaderia de pseudocereales. Caracteristicas. Tipos de panes.

— Elaboracion de cremas y rellenos, dulces y salados, para la elaboracion de panes de
pseudocereales.

— Elaboracién de panes, dulces y salados, y con o sin relleno.

— Elaboracion de panes de pseudocereales con masas madre de cultivo.
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— Elaboracién de panes de pseudocereales con prefermentos.

— Elaboracién de panes de pseudocereales de baja, media y alta hidratacion.
— Elaboracién de panes sin gluten y otros panes especiales.

— Plegado. Division. Boleado. Formado. Tipos de formado.

— Fermentacién de panes. Tipos de fermentacion.

— Técnicas de grefiado o corte. Corte segun tipo de masa y pan.

— Coccibn. Tipos de hornos. Temperaturas y tiempos de coccion. Humedad en la
coccién. Enfriado y conservacion de las piezas.

— Etiquetado de los productos para su distribucion y venta.

Composicién y decoracidbn de productos de panaderia artesanal para venta,
exposiciones 0 CoNcursos.

— El proceso creativo en el disefio de piezas de pequefo y gran formato de panes.

— Desarrollo y creacion de nuevos productos de panificacion. Tendencias y tradiciones.
— Fases del proceso creativo en panificacion artesanal.

— Disefio de bocetos o modelos graficos de las piezas.

— Composicion de productos finales segun tematica.

— Técnicas de decoracién y presentacion de las piezas.

— Las masas de decoracion. Tipos de masas. Formulacion de las masas.

— Coccion. Conservacion. Glaseados antes y después de la coccion.

— Elaboracién de piezas de decoracion, trenzado, modelado, tallado, hojas, flores y
frutas para piezas de gran o pequefio formato.

— Elaboracién de piezas completas segun tematica.
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Modulo optativo: Economia circular en laindustria de alimentos y bebidas

Cddigo: 1A40
Ciclo formativo: GS Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica los coproductos y subproductos generados en la fabricacion de alimentos y

bebidas.

a) Se han diferenciado los conceptos de coproducto, subproducto y residuo en el sector
alimentario.

b) Se han clasificado los coproductos y subproductos segln su origen, caracteristicas
y posibles aplicaciones.

c) Se han identificado los principales sectores de la industria alimentaria que generan
coproductos y subproductos.

d) Se han descrito los factores que influyen en la generacién y aprovechamiento de
coproductos y subproductos.

e) Se han relacionado los coproductos y subproductos con la normativa vigente y las

practicas de economia circular.

2. Analiza la viabilidad econémica y ambiental de los coproductos y subproductos en la
industria alimentaria.

a)
b)
c)
d)

e)

3.

Se han evaluado los costes y beneficios econdmicos del aprovechamiento de
coproductos y subproductos.

Se han identificado los impactos ambientales asociados a la generacion y gestién de
subproductos.

Se han analizado estrategias de reduccidn, reutilizacion y valorizaciéon de
coproductos en la industria alimentaria.

Se han identificado ejemplos de aprovechamiento de subproductos en modelos de
negocio sostenibles.

Se ha valorado la importancia de la economia circular en la industria alimentaria.

Aplica técnicas de transformacion de coproductos y subproductos en nuevos

productos alimentarios.

a)

b)

Se han identificado las principales tecnologias de transformacion de subproductos
en la industria alimentaria.

Se han aplicado técnicas adecuadas para la valorizacion de coproductos en nuevos
productos.

Se ha comprobado la viabilidad técnica y comercial de los productos obtenidos.

Se han considerado los requisitos de seguridad e higiene en los procesos de
transformacion.

Se han seguido los protocolos y normativas vigentes en la elaboracion de nuevos
productos.

4. Disefia planes de gestion integral de coproductos y subproductos en empresas del
sector alimentario.
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a) Se han identificado las fases del proceso de gestién de coproductos y subproductos
en una empresa.

b) Se han analizado los métodos de almacenamiento, transporte y procesamiento
adecuados.

c) Se han disefiado planes de gestion orientados a la minimizacién del impacto
ambiental.

d) Se han identificado las normativas y requisitos legales aplicables a la gestion de
subproductos.

e) Se han evaluado las ventajas econémicas y ambientales de una gestion eficiente de
coproductos.

5. Evalla la calidad y seguridad de los productos derivados de coproductos y
subproductos.

a) Se hanidentificado los parametros de calidad e inocuidad de los productos obtenidos
a partir de coproductos.

b) Se han aplicado métodos analiticos para el control de calidad de los productos
derivados.

c) Se han identificado peligros bioldgicos, quimicos y fisicos asociados al uso de
subproductos.

d) Se han evaluado los procesos de certificacion de calidad y seguridad alimentaria
aplicables.

e) Se han documentado los controles y registros necesarios segun la normativa
vigente.

Contenidos.

1. Introduccién a los coproductos y subproductos en la industria alimentaria.
Definicién de coproducto, subproducto y residuo.

Importancia del aprovechamiento de subproductos en la industria alimentaria.
Relacion con la economia circular y la sostenibilidad.

Normativa y regulaciones béasicas.

Ejemplos de casos reales.

2. Clasificacién y caracteristicas de coproductos y subproductos.

Clasificacibn segun su origen. Propiedades fisico-quimicas de los principales
coproductos.

Factores que influyen en la generacion y valorizacion.
Principales sectores que generan coproductos.
Identificacién de subproductos en estudios de casos.

3. Viabilidad econémica y ambiental del aprovechamiento de subproductos.
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Andlisis de costes y beneficios de la valorizacion de subproductos.
Evaluacién del impacto ambiental de la gestién inadecuada de subproductos.
Estrategias de reduccidn, reutilizacion y reciclaje.

Modelos de negocio basados en la valorizacion de subproductos.

Ejemplos de empresas con practicas sostenibles.

4. Tecnologias y procesos de transformacion de subproductos.

Métodos de transformacion. Tecnologias emergentes en la valorizacién de coproductos.
Aplicaciones en nuevos productos alimentarios.

Casos practicos de transformacion de subproductos en productos con valor afiadido.
Analisis de la viabilidad técnica y comercial de productos derivados.

5. Aplicaciones de los subproductos en la industria alimentaria.

Uso en la alimentacion humana y animal.

Aplicaciones en la industria cosmética, farmacéutica y biotecnoldgica.
Elaboracién de ingredientes funcionales a partir de subproductos.

Casos de éxito en el desarrollo de nuevos productos.

Taller practico de elaboracion de un producto con coproductos.

6. Planificacién y gestion de coproductos en empresas del sector alimentario.
Gestibn integral de coproductos en una empresa alimentaria.

Métodos de almacenamiento, transporte y procesamiento.

Disefio de un plan de gestion de subproductos.

Normativa y requisitos legales en la gestion de subproductos.

Evaluacién de ventajas econdmicas y ambientales de una gestion eficiente.
7. Seguridad alimentaria y calidad en productos obtenidos de subproductos.
Parametros de calidad y seguridad en productos obtenidos de subproductos.
Métodos de andlisis y control de calidad.

Identificacién de peligros bioldgicos, quimicos y fisicos.

Certificaciones de calidad y seguridad alimentaria (APPCC, 1SO 22000, etc.).
Casos de estudio y simulacién de control de calidad.

8. Proyecto final: desarrollo de una estrategia de valorizacién de subproductos.
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Modulo optativo: Gestidén y produccion en restauracion colectiva

Cddigo: 1A41
Ciclo formativo: GS Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Analiza la funcién y el proceso de planificacibn empresarial y define planes que
resulten adecuados para unidades encargadas de prestar el servicio de alimentos y
bebidas en restauracion.

a) Se ha justificado la importancia de la planificacion en procesos de administracién
empresarial.

b) Se ha diferenciado los principales tipos de planes empresariales para unidades
encargadas del servicio de comidas y bebidas en restauracion.

c) Se han descrito las fases y pasos légicos de un proceso de planificacién
empresarial como enfoque racional para establecer objetivos, tomar decisiones y
seleccionar medios.

d) Se ha Identificado los elementos béasicos para establecer un proceso de direccion
por objetivos.

e) En un supuesto practico de planificacibn empresarial propia de la unidad o
area de su responsabilidad y a partir de un proyecto dado, se ha:

- Formulado objetivos en el marco de hipotéticos planes generales de empresas de
restauracion.

- Seleccionado las opciones de actuacidon mas convenientes para la consecuciéon de
los objetivos propuestos.

- Planteado los programas que se deriven de tales opciones, determinando los
medios humanos y materiales necesarios.

f) Se ha valorado la importancia de la revision periodica de los planes empresariales
en funcion de la aplicacién de los sistemas de control caracteristicos del sector.

2. Analiza la importancia de la gestidon y el control presupuestarios, optimizacién
de costes y elaboracion de presupuestos econdmicos en el marco de empresas de
restauracion, que permitan establecer programas de actuacion para el area de su
responsabilidad.

a) Se han identificado los tipos de costes empresariales y comparado estructuras de
costes de distintos tipos de empresas del sector.

b) Se han calculado los costes totales unitarios y margenes de beneficio con
respecto a los precios de venta de diferentes servicios u ofertas gastronoémicas.

c) Se ha justificado la gestion presupuestaria como subfuncion empresarial
vinculada a las de planificacién y control.

d) Se ha diferenciado los tipos de presupuestos mas utilizados por las entidades
de restauracion, expresando los objetivos de cada uno de ellos y se ha descrito
la estructura y las partidas que componen dichos presupuestos.

e) Se han identificado las variables que se deben tener en cuenta en la confeccion de
presupuestos.
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f) En un supuesto practico de analisis econdmico y presupuestario caracterizado
por los objetivos establecidos para la unidad y en base a la estructura
econdmica estudiada y al volumen de un negocio concreto, se ha:

- Obtenido informacion objetiva del proyecto dado.

-Analizado los presupuestos de inversién (y financiacion), de explotacion y de
tesoreria.

-Explicado el concepto de punto muerto de explotacion y los niveles de
productividad.

g) En un supuesto practico de gestion y control presupuestarios caracterizado
por las previsiones presupuestarias correspondientes y de los resultados reales
obtenidos en un periodo de tiempo previamente determinado, se ha:

-Detectado las posibles desviaciones presupuestarias.

-Aislado las causas de estas desviaciones y analizar los motivos por los gue se han
producido.

-Propuesto medidas correctoras, estableciendo instrumentos de seguimiento y
control de las mismas.

3. Analiza estructuras organizativas y funcionales propias de diferentes tipos de
establecimientos de restauracién, y su entorno de relaciones internas y externas,
justificando estructuras organizativas y tipo de relaciones adecuadas a cada
tipologia de empresa o entidad.

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos de entidades que prestan
servicios de restauracion.

b) Se han descrito los factores y criterios de estructuracibn que determinan una
organizacion eficaz.

c) Se han comparado las estructuras y relaciones departamentales mas
caracteristicas de distintos tipos de establecimientos, identificando los objetivos la
consecuente distribucion de funciones del personal a su cargo.

d) Se han descrito los circuitos, tipos de informacion y documentos internos y
externos que se generan en el marco de tales estructuras y relaciones
interdepartamentales.

e) En un supuesto practico de disefio de estructuras organizativas y funcionales de
unidades encargadas de los servicios de atencion al cliente para el consumo de
comida y bebida, almacenamiento y administraciobn de equipamiento y mercancias
y a partir de un proyecto dado, se ha:

- Obtenido informacion objetiva del proyecto.

- Evaluado la organizacion, definiendo criticamente la idoneidad de las soluciones
organizativas existentes.

- Propuesto soluciones y planes de mejoras sobre la estructura organizativa y
relaciones departamentales analizadas, justificando de forma objetiva dichas
propuestas.
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f) Se han descrito los puestos de trabajo mas caracteristicos de las unidades
encargadas del servicio de comida y bebida en establecimientos de restauracion,
caracterizandolos por la competencia profesional expresada en término de
capacidades y logros a los niveles requeridos en el mundo laboral.

g) En un supuesto préactico de organizacion funcional de una unidad tipo, caracterizado
por el organigrama y la tipologia de la entidad de un proyecto dado, se ha:

- Caracterizado el tipo de entidad y el publico objetivo a quien va dirigido la oferta
gastronémica.

- Definido los limites de responsabilidad, funciones y tareas de cada componente de los
equipos de trabajo de la unidad.

- Estimado los tiempos de trabajo de las actividades profesionales mas significativas.

4. Organiza procesos de formalizacién de inventarios de mercancias, utensilios,
mobiliario y equipos propios del area de su responsabilidad, argumentando la
necesidad de prestar asistencia personal tanto técnica como operativamente en funcién
del nimero de personal a su cargo.

a) Se han comparado los sistemas y procesos habituales de control y valoracién
de inventarios de mercancias, utensilios, mobiliario y equipos propios del area de
su responsabilidad en establecimientos de restauracion.

b) Se han justificado procedimientos para valorar econémicamente las existencias,
consumos Yy bajas, asi como para confeccionar planes de reposicién y amortizacion a
medio y a corto plazo.

c). Se han propuesto planes de reposicion y amortizacion a corto, medio y largo plazo,
a partir de supuestas previsiones de utilizacion para cada periodo predeterminado.

d) En un supuesto practico de control y chequeo de un inventario previamente definido
de un establecimiento de restauracion de categoria y explotacién media, se ha:

- Supervisado si la actuacion del personal dependiente durante las actividades de
actualizacion del inventario dado se ajusta a los planes e instrucciones establecidos y
a la normativa aplicable de seguridad e higiene alimentaria.

- Verificado los resultados presentados haciendo los muestreos que sean precisos
y ejecutando las rectificaciones oportunas.

- Supervisado la formalizacion de los informes relativos a cantidad, nivel de consumo,
grado de rotacidon y conservacion del stock fijado, valorando econémicamente las
existencias, pérdidas y necesidades de reposicion.

- Utilizado los programas informaticos de gestion y control de inventarios que sean de
aplicacion.

- Reforzado las actividades del personal dependiente prestando asistencia técnica y
operativa.
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5.Analiza diferentes modos de implementacién y gestion de sistemas de calidad
en unidades o areas encargadas de los servicios de atencion al cliente para el
consumo de alimentos y bebidas en establecimientos de restauracion, justificando
sus aplicaciones.

a)

b)

Se ha explicado el concepto de calidad y de cultura de la calidad en los servicios de
restauracion e identificado los factores causales de la no-calidad.

Se ha descrito la funcién de gestion de la calidad en relacion con los objetivos de la
empresa o entidad y de los departamentos o unidades que la componen.

c) Se ha propuesto la implantacién de un sistema de calidad en los servicios de
restauracion, interpretando y aplicando las correspondientes normas de calidad,
estableciendo objetivos, identificando factores clave y barreras, y definiendo el
programa para su implementacion en lo referente a las actuaciones que se deban
realizar y sus plazos.

d) Se hanidentificado y valorado las dimensiones y atributos de calidad de los servicios
propios de su area de responsabilidad, determinando las necesarias
especificaciones de calidad, tales como estandares de calidad del servicio,
normas, procedimientos e instrucciones de trabajo.

e) Se han establecido e interpretado indicadores de calidad propios de su area de
actuacion y aplicado métodos que permitan medir el nivel de satisfaccion de los
clientes con respecto a los mismos.

f) Se han aplicado herramientas basicas para la determinacién y analisis de las
causas de la no-calidad de los servicios en restauracion.

g) Se havalorado la necesaria participacion personal en la aplicacion de la gestion
de la calidad como factor que facilita el logro de mejores resultados y una mayor
satisfaccion de los usuarios de los servicios ofertados.

Contenidos

1. Introduccidn a la planificacion en restauracion

La planificacion empresarial en entidades de restauracion.

Caracteristicas diferenciadoras del sector de restauracion en la planificacion.

Tipologia y clasificacion de las entidades de restauracion.

Normativa aplicable a la gestion de productos y servicios de restauracion.

2. Planificacién empresarial y departamental en restauracion.

La planificacion departamental en el proceso de planificacién empresarial.

Principales tipos de planes empresariales: objetivos, estrategias y politicas.

Relacion entre los distintos tipos de planes empresariales.

Pasos logicos del proceso de planificacion de la actividad.

La planificacion de los departamentos de bar, restaurante y banquetes.
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3. Revision y control de la planificacion en restauracion
Revision periddica de los planes del departamento en funcién de los sistemas de control.
Aplicaciones informaticas para la administracién de departamentos de restauracion.

Evaluacién y ajuste de los planes departamentales segln resultados y cambios del
mercado.

4. Gestidn econdmica y control presupuestario en restauracion

Conceptos basicos del control presupuestario. La cuenta de resultados.

Tipos y célculo de costes en restauracion. Punto muerto y ratios de productividad.
5. Elaboracion y seguimiento de presupuestos en restauracion

Justificacion de la gestidon presupuestaria.

Concepto Y tipos de presupuestos. Clasificacion de los presupuestos. Elaboracion de
presupuestos. Elementos diferenciadores del proceso presupuestario. El control
presupuestario y sus herramientas de seguimiento.

6. Gestion de la calidad en restauracion

Concepto de calidad en productos y servicios. Evolucion histérica de la calidad en
restauracion.

Sistemas y normas de calidad aplicadas a la restauracion.
Gestion de la calidad total en los servicios de restauracion.
7. Implementacion de sistemas de calidad en restauracion
Proceso de implementacion de un sistema de calidad.
Disefio de productos y servicios y sus estandares de calidad.
Gestion de la calidad y planes de mejora continua.
Evaluacioén de la satisfaccion del cliente en restauracion.

8. Evaluacion y mejora de la gestion de calidad en restauracion
Procedimientos para el tratamiento de quejas y sugerencias.
Gestion documental del sistema de calidad.

Evaluacioén del sistema de calidad en restauracion.

Aplicacion de mejoras en la gestion y control de calidad.



Regién de Murcia
onsejerfa de Educacic
v Formacion Profesional

Modulo optativo: Andlisis fisico-quimico y sensorial de conservas y jugos
vegetales

Cddigo: 1A42
Ciclo formativo: GS Vitivinicultura.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Comprueba la toma de muestras de materias primas, del producto intermedio y final
de la industria conservas y jugos vegetales para el control analitico del proceso
productivo, segun lo especificado en las instrucciones técnicas.

a) Se han reconocido y aplicado las diferentes instrucciones técnicas para toma de
muestras de:

- Materias prima: Frutas y hortalizas.

- Materias auxiliares. (Aditivos, envases).

- Productos intermedios de la elaboracién de conservas y jugos vegetales.
- Productos finales.

b) Se ha controlado la representatividad y homogeneidad del muestreo, mediante la
aplicacion de las normas de calidad establecidas para las conservas y jugos vegetales.

c) Se ha comprobado el numero de muestras a tomar, la forma, los instrumentos y
las instrucciones de trabajo, asi como las condiciones de trabajo, realizando un informe
de la comprobacién.

d) Se ha verificado que la toma de muestras se realiza segun el protocolo oficial para
las frutas, hortalizas y las conservas y jugos vegetales, asegurandose de
dejar contramuestra bien identificada y almacenada.

e) Se han explicado las precauciones que deben tenerse en cuenta en la toma de
muestras de frutas, hortalizas y conservas y jugos vegetales, y las condiciones idéneas
para su almacenamiento y transporte

2. Aplica las técnicas instrumentales de control de calidad, efectuando los ensayos
fisicos y fisico-quimicos oportunos para materias primas, productos intermedios,
materias auxiliares y productos terminados en la elaboracion de conservas y jugos
vegetales.

a) Se han interpretado las instrucciones de utilizacion de instrumentos de medida de
parametros fisico-quimicos para el control del proceso de fabricacion de conservas y
jugos vegetales.

b) Se han descrito las partes fundamentales de distintos aparatos de analisis
instrumental mediante diagramas, determinando para qué se utiliza cada parte descrita.
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c) Se han definido los parametros a controlar/optimizar para el correcto uso del
instrumental requerido, en relacion con el proceso de elaboracién de conservas y jugos
vegetales.

d) Se han realizado analisis quimicos cualitativos y cuantitativos de los componentes de
las conservas y jugos vegetales, utilizando correctamente el material de laboratorio y los
reactivos requeridos y realizando los calculos numéricos y/o graficos necesarios para
obtener los resultados.

e) Se han interpretado los resultados obtenidos de los andlisis de las frutas y hortalizas
relacionando, mediante calculos numéricos y/o métodos gréficos, los parametros
medidos.

f) Se ha comprobado que los informes analiticos realizados se corresponden con las
solicitudes de pedido realizadas al laboratorio por otros departamentos de fabrica,
informado de cualquier anomalia detectada.

g) Se han controlado y descrito que todos los registros y resultados obtenidos en los
analisis de las conservas y jugos vegetales, verificando e informando de la ubicacion y
soporte de éstos.

h) Se han comprobado los limites de aceptacién y rechazo del proceso de fabricacién
de conservas y jugos vegetales y las medidas correctoras asociadas en caso de
desviacion.

i) Se han identificado las técnicas de calibracion para los instrumentos de analisis
sencillos, cualitativos y cuantitativos, aplicando los calculos de incertidumbre asociados
a cada caso.

3. Aplica las técnicas de analisis microbiolégico en frutas, hortalizas, conservas y jugos
vegetales, siguiendo protocolos de andlisis.

a) Se han relacionado los fundamentos microbiolégicos con las técnicas utilizadas para
el control de frutas, hortalizas y conservas y jugos vegetales.

b) Se han descrito y realizado correctamente las técnicas basicas de trabajo en
microbiologia para las conservas y jugos vegetales:

- Manejo de muestras microbioldgicas.

- Preparacion de medios de cultivo.

- Preparacion de diluciones decimales de la muestra.
— Siembra y aislamiento.

- Incubacion.

- Tincion y observacién al microscopio.

c) Se han descrito y utilizado las técnicas de eliminacion de residuos derivados de los
analisis microbioldgicos: limpieza, desinfeccion y esterilizacidon de material y medios de
cultivo.
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d) Se han interpretado y aplicado procedimientos normalizados escritos para el analisis
microbiol6gico de frutas, hortalizas y conservas y jugos vegetales.

e) Se han descrito y realizado los procedimientos y calculos para realizar recuentos de
microorganismos y pruebas de presencia o ausencia de microorganismos en frutas,
hortalizas y conservas y jugos vegetales: clostridios, coliformes, mohos, estafilococos,
salmonella, shigella.

f) Se ha aplicado el proceso de andlisis microbiol6gico bajo medidas de esterilidad, para
evitar contaminaciones y riesgos innecesarios.

g) Se han controlado e interpretado los registros y resultados obtenidos, verificando su
correcta ubicacion y soporte de éstos.

h) Se han comprobado y descrito los limites de aceptacion y rechazo del proceso de
produccion y las medidas correctoras asociadas en caso de desviacion para los analisis
microbiol6gicos de frutas, hortalizas y conservas y jugos vegetales.

4. Verifica que se cumplen las normas de buenas practicas de trabajo en el laboratorio
de la industria de conservas y jugos vegetales, que las medidas de seguridad estan
instaladas y se respetan las medidas de proteccion medioambiental relacionadas con el
control de calidad, describiendo cualquier anomalia detectada.

a) Se ha comprobado y explicado el facil acceso a la documentacion relativa a las
buenas practicas de trabajo en el laboratorio de industrias conserveras, medidas de
seguridad y medidas de proteccién ambiental.

b) Se ha verificado y especifiede que el personal reconoce y aplica las normas de
seguridad y proteccion medioambiental, asi como las practicas de trabajo en el
laboratorio de industrias conserveras.

c) Se ha verificado y descrito que en el puesto de trabajo se aplican y cumplen las
normas de seguridad.

d) Se ha comprobado el mantenimiento de instrumentos y equipos.

e) Se ha controlado y determinado que la limpieza del laboratorio se realiza segun el
procedimiento establecido.

f) Se han aplicado las normas de manipulacién de productos téxicos y de gestién de
residuos.

g) Se han verificado las normas de actuacion en el caso de derrames de productos
guimicos y en el caso de accidente y/o emergencia.

5. Caracteriza y aplica los métodos sensoriales e instrumentales para la determinacion
de las caracteristicas organolépticas de las conservas y jugos vegetales.

a) Se han enunciado y descrito los atributos sensoriales de las conservas y jugos
vegetales.

b) Se han relacionado los atributos sensoriales de las conservas y jugos vegetales con
sus bases fisiologicas.
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c) Se han descrito y realizado los tipos de pruebas y las fases de preparacion, realizacion
y evaluacion de un andlisis sensorial (cata) de las conservas y jugos vegetales.

d) Se han descrito y aplicado las bases cientifico técnicas de la medida de pardmetros
fisico-quimicos relacionados con atributos sensoriales de frutas y hortalizas.

e) Se han relacionado mediante calculos numéricos y/o graficos los parametros fisico-
quimicos con las caracteristicas sensoriales de las conservas y jugos vegetales.

6. Controlar y remitir la documentacion de los ensayos y andlisis de acuerdo con los
procedimientos operativos establecidos para las frutas, hortalizas y las conservas y
jugos vegetales.

a) Se ha comprobado que los informes analiticos de frutas, hortalizas y conservas y
jugos vegetales se corresponden con las solicitudes de pedido realizadas por y para los
diferentes departamentos.

b) Se han controlado los registros y resultados obtenidos del analisis de frutas,
hortalizas, conservas y jugos vegetales, verificando su correcta ubicacion y soporte.

c) Se ha comprobado los informes sobre los limites de aceptacion y rechazo del proceso
de produccion y las medidas correctoras asociadas en caso de desviacion.

d) Se ha verificado la documentacién sobre el seguimiento del proceso mediante la
resolucién de las medidas correctoras derivadas de las desviaciones surgidas.

Contenidos:

1. Toma de muestras y control de calidad para frutas, hortalizas, conservas y jugos
vegetales.

- Toma de muestras: Preparacion e inicio del proceso. Disposiciones oficiales.

- Técnicas de muestreo. Sistemas de identificacion, registro y traslado de muestras.
- Procedimientos de toma de muestras en la industria conservera.

- Conservacion de las muestras.

- Mantenimiento de instrumentos y equipos.

- Manipulacion de productos toxicos.

- Gestion de residuos. Prevencion de accidentes.

- Factores de calidad.

2. Control de envases: Hermeticidad. Porosidad. Recubrimiento de estafio. Capa de
barniz. Porosidad del barniz y adherencia.

3. Metddica de los principales andlisis para frutas hortalizas y conservas y jugos
vegetales.

4. Microbiologia de conservas y jugos vegetales.
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- Bacterias: Caracteristicas, crecimiento, taxonomia, actuacion.

- Levaduras: Caracteristicas, vida, aplicaciones de los diversos tipos.

- Recuento de Mohos: Caracteristicas.

— Otros microorganismos presentes en conservas y jugos vegetales.

5 Andlisis microbiolégico de frutas, hortalizas y conservas y jugos vegetales.
- Tinciones y microscopia. Recuentos.

- Recuento total de microorganismos aerobios. Recuento total de microorganismos
esporulados aerobios. Recuento total de microorganismos anaerobios. Recuento de
Enterobacteriaceas totales.

- Investigacion de Coliformes. Investigacion de Salmonella. Investigacion de Shigella
- Recuento total de mohos y levaduras.

- Toma de muestras microbioldgicas

- Control microbiolégico del agua.

- Determinaciones  especificas: aerobios o psicréflos en  camaras
frigorificas, enterobacterias o salmonella en superficies en contacto con alimentos.

6. Andlisis sensorial.
- Bases del desarrollo de métodos sensoriales.
- Metodologia general.

- Mediciones sensoriales: Medida del color. Medida de la textura, resistencia a la
compresion. Medida del sabor. Medida del aroma. Descripcion.

- Pruebas sensoriales: Pruebas afectivas. Pruebas discriminativas. Pruebas
descriptivas.

- Métodos estadisticos
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Modulo optativo: Organizacion de procesos en la industria alimentaria

Cddigo: 1A43
Ciclo formativo: GS Vitivinicultura.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Determina los programas de produccion de una unidad productiva analizando la
informacién sobre el proceso y el producto.

a) Se han identificado las areas y departamentos funcionales de la industria alimentaria.

b) Se han reconocido las funciones y objetivos de la gestion de la produccién
alimentaria.

c) Se han reconocido las ordenes de fabricacibn como punto de partida de la
planificacion de la produccion.

d) Se han descrito las técnicas de programacion de la produccion reconociendo sus
especificidades, fases y aplicaciones.

e) Se han identificado y secuenciado las actividades de produccion programadas,
reconociendo las prioridades del proceso productivo.

f) Se han calculado las necesidades de materiales, ritmos de aprovisionamiento, tiempos
y ritmos de trabajo de personas y maquinas.

g) Se han identificado los riesgos e incertidumbres asociados al proceso productivo.

h) Se han representado graficamente las actividades del programa de produccion
relacionandolas con las técnicas de programacion.

2. Coordina grupos de trabajo en unidades de produccién, reconociendo los sistemas
de asignacion de tareas, equipos y personas.

a) Se ha analizado la organizacion de los recursos humanos en la industria alimentaria.

b) Se han identificado los componentes de los grupos de trabajo en la industria
alimentaria.

c) Se han calculado las cargas de trabajo para equipos y personas.
d) Se han seleccionado y agrupado las tareas respetando la secuenciacion.

e) Se han establecido actividades de dinamica de grupos para el correcto desarrollo de
las relaciones interpersonales.

f) Se han identificado las actitudes proactivas y reactivas en el equipo de trabajo y las
técnicas de dialogo como estrategias de resolucion de conflictos.

g) Se han determinado técnicas de supervision de tareas individuales.

3. Supervisa la produccion de una unidad productiva analizando los métodos de control
del proceso.
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a) Se han identificado los datos mas relevantes para la consecucion de los objetivos de
produccion.

b) Se han analizado y aplicado los métodos de medicién de la capacidad de los procesos
productivos.

c) Se han descrito los métodos directos e indirectos de medicion en las actividades de
equipos y personas.

d) Se han establecido las pautas de control (puntos, pardmetros, frecuencia y otras).

e) Se han analizado las desviaciones valorando su repercusion e identificando sus
causas.

f) Se han determinado medidas correctoras para el control del proceso.
4. Calcula los costes de produccion describiendo la metodologia aplicada.
a) Se han descrito los componentes que intervienen en el coste final del producto.

b) Se han analizado los métodos de célculo de costes directos e indirectos, fijos y
variables.

c¢) Se han aplicado los métodos de calculo de costes del producto a nivel de planta y de
producto final.

d) Se han caracterizado los costes intangibles y valorado la repercusion en el
cumplimiento de los objetivos de produccion.

e) Se han analizado las posibles diferencias entre los costes previstos y los obtenidos
identificando las desviaciones y sus causas mas probables.

f) Se han determinado las acciones correctoras.

Contenidos

1. Determina los programas de produccion de una unidad productiva analizando la
informacioén sobre el proceso y el producto.

Programacion de la produccion:

- Areas funcionales y configuracion de departamentos en la industria alimentaria.
Organigramas funcionales.

- Gestion de la produccién alimentaria. Concepto y objetivos. Funciones: planificacion,
seguimiento y control.

- Principales estrategias de produccion en la industria alimentaria: produccién continua
y discreta, flowshop y jobshop. Otras.

- Planificacion de la produccién. La planificacion como sistema jerarquico.

Fundamentos. Niveles.
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- Ordenes de fabricacion. Utilidad. Informacién basica.

- Programacion de la produccion alimentaria. Caracterizacion. Objetivos y técnicas de
programacion (PERT, CPM, ROY vy otras.). Terminologia y simbologia de la
programacion. Riesgos e incertidumbre de las lineas de produccion.

- Actividades de produccion. Caracterizacion. Prioridades del proceso.
Secuenciacion. Temporizacion

- Necesidades de materiales. Técnicas de calculo: MRP. Ritmo de aprovisionamiento y
de trabajo.

- Representacion gréafica del programa de produccién.

- Distribucién de planta. Concepto y tipos. Equilibrado de linea. Disposicién de
secciones.

2. Coordina grupos de trabajo en unidades de produccion, reconociendo los sistemas
de asignacion de tareas, equipos y personas.

Coordinacién de grupos de trabajo en la industria alimentaria:

- Recursos humanos. Clasificacion. Organizacion. Grupos de trabajo. Areas de trabajo:
puestos y funciones.

- Cargas de trabajo. Técnicas de célculo.

- Seleccibén y asignacion de tareas. Secuenciacion.

- DinAmica de grupos. Asesoramiento, motivacion y valoracién del personal.
- Técnicas de mando y motivacién. Actitudes proactivas y reactivas.

- Métodos de comunicacion y formacion.

3. Supervisa la produccion de una unidad productiva analizando los métodos de control
del proceso.

Supervision de la produccion de una unidad productiva:
- Objetivos de produccion. Capacidad de los procesos productivos.

- Control del avance del proceso. Tipos. Confeccion de estandares. Medicion de
estandares y patrones.

- Pautas de control. Puntos y parametros. Frecuencia y responsable del control.

- Desviaciones del proceso productivo. Deteccién. Causas. Acciones correctoras.
Control preventivo.

4. Calcula los costes de produccion describiendo la metodologia aplicada.
Calculo de costes:

- Componentes del coste. Descripcion. Tipos: directos e indirectos; fijos y variables.
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- Métodos de célculo de coste.
- Coste de mercancias, equipos e instalaciones. Amortizacion. Célculo.
- Coste de la mano de obra. Coste del producto final. Margenes.

- Oftros tipos de coste: costes energéticos, de aprovisionamiento, almacenamiento y
distribucion.

- Control de costes. Andlisis de las desviaciones. Acciones correctoras.

- Costes intangibles. Repercusiones.

Aplicaciones informaticas:

- Aplicaciones informaticas. Tipos. Principales usos. Integracion con otras areas.
- Control de producciéon mediante RFID. Cédigo electrénico de producto, EPC.

- Trazabilidad interna.

- Intercambio electrénico de datos (EDI). Sistemas integrados de gestion: ERP.



