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I. COMUNIDAD DE MADRID
A) Disposiciones Generales

Consejeria de Educacion

2 DECRETO 2/2011, de 13 de enero, del Consejo de Gobierno, por el que se esta-
blece para la Comunidad de Madrid el curriculo del ciclo formativo de grado su-
perior correspondiente al titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la
Industria Alimentaria.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Pro-
fesional, define la Formacién Profesional como el conjunto de las acciones formativas que ca-
pacitan para el desempefio cualificado de las diversas profesiones, el acceso al empleo y la
participacién activa en la vida social, cultural y econdmica. Asimismo, establece que la Admi-
nistracion General del Estado, de conformidad con lo que se dispone en el articulo 149.1.30.%
y 7.2 de la Constitucidn espafiola, y previa consulta al Consejo General de la Formacién Pro-
fesional, determinard los titulos de Formacion Profesional y los certificados de profesionali-
dad que constituirdn las ofertas de Formacién Profesional referidas al Catdlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales creado por la propia Ley, cuyos contenidos podrdn ampliar las
Administraciones Educativas en el 4mbito de sus competencias.

La Ley Orgdnica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, dispone en el articulo 39 que el
Gobierno, previa consulta a las Comunidades Auténomas, establecerd las titulaciones co-
rrespondientes a los estudios de Formacién Profesional, asi como los aspectos bdsicos del
curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacion
de la Formacién Profesional del sistema educativo, dispone que sean las Administraciones
Educativas las que, respetando lo previsto en dicha norma y en las que regulen los titulos
respectivos, establezcan los curriculos correspondientes a las enseflanzas de Formacion
Profesional.

El Gobierno ha aprobado el Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, por el que se esta-
blece el titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria y se
fijan sus ensefianzas minimas. El curriculo del ciclo formativo de Procesos y Calidad en la
Industria Alimentaria que se establece por la Comunidad de Madrid en este Decreto preten-
de dar respuesta a las necesidades generales de cualificacidn de los recursos humanos para
su incorporacién a la estructura productiva. Dicho curriculo requiere una posterior concre-
cién en las programaciones diddcticas que el equipo docente ha de elaborar, las cuales han
de incorporar el disefo de actividades de aprendizaje y el desarrollo de actuaciones flexi-
bles que, en el marco de la normativa que regula la organizacion de los centros, posibiliten
adecuaciones particulares del curriculo en cada centro docente de acuerdo con los recursos
disponibles, sin que en ningin caso suponga la supresion de objetivos que afecten a la com-
petencia general del titulo.

En el proceso de elaboracion de este Decreto ha emitido dictamen el Consejo Escolar
de la Comunidad de Madrid, de acuerdo con el articulo 2.1.b) de la Ley 12/1999, de 29 de
abril, de creacidn del Consejo Escolar de la Comunidad de Madrid.

En virtud de todo lo anterior, a propuesta de la Consejera de Educacion y previa deli-
beracién del Consejo de Gobierno en su reunién del dia 13 de enero de 2011,

DISPONE

Articulo 1
Objeto

El presente Decreto establece el curriculo de las ensefianzas de Formacion Profesional
correspondientes al titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Ali-
mentaria, para su aplicacién en el dmbito territorial de la Comunidad de Madrid.
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Articulo 2
Referentes de la formacion

Los aspectos relativos a la identificacién del titulo, el perfil y el entorno profesionales,
las competencias, la prospectiva del titulo en el sector, los objetivos generales, los accesos y
vinculacién con otros estudios, la correspondencia de médulos profesionales con las unida-
des de competencia incluidas en el titulo y las titulaciones equivalentes a efectos académicos,
profesionales y de docencia, son los que se definen en el Real Decreto 451/2010, de 16 de
abril, por el que se establece el titulo y se fijan sus ensefianzas minimas.

Articulo 3
Moédulos profesionales del ciclo formativo

Los médulos profesionales que constituyen el ciclo formativo son los siguientes:
1. Los incluidos en el Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, es decir:

a) Analisis de alimentos.

b) Biotecnologia alimentaria.

¢) Formacién y orientacion laboral.

d) Mantenimiento electromecdnico en industrias de proceso.
e) Organizacion de la produccién alimentaria.

f) Tecnologia alimentaria.

g) Tratamientos de preparacion y conservacion de los alimentos.
h) Comercializacion y logistica en la industria alimentaria.

1) Control microbiolégico y sensorial de los alimentos.

j) Empresa e iniciativa emprendedora.

k) Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria.
I) Innovacién alimentaria.

m) Nutricion y seguridad alimentaria.

n) Procesos integrados en la industria alimentaria.

0) Proyecto en procesos y calidad en la industria alimentaria.
p) Formacién en centros de trabajo.

2. El siguiente médulo profesional propio de la Comunidad de Madrid:
— Inglés Técnico para Grado Superior.

Articulo 4
Curriculo

1. La contribucién a la competencia general y a las competencias profesionales, per-
sonales y sociales, los objetivos expresados en términos de resultados de aprendizaje, los
criterios de evaluacién y las orientaciones pedagdgicas del curriculo del ciclo formativo
para los médulos profesionales relacionados en el articulo 3.1 son los definidos en el Real
Decreto 451/2010, de 16 de abril.

2. Los contenidos de los médulos profesionales “Anélisis de alimentos”, “Biotecno-
logia alimentaria”, “Formacién y orientacion laboral”, “Mantenimiento electromecdnico en
industrias de proceso”, “Organizacion de la produccién alimentaria”, “Tecnologia alimen-
taria”, “Tratamientos de preparacion y conservacion de los alimentos”, “Comercializacion
y logistica en la industria alimentaria”, “Control microbiolégico y sensorial de los alimen-
tos”, “Empresa e iniciativa emprendedora”, “Gestion de calidad y ambiental en la industria
alimentaria”, “Innovacién alimentaria”, “Nutricién y seguridad alimentaria” y “Procesos
integrados en la industria alimentaria”, se incluyen en el Anexo I de este Decreto.

3. Los objetivos expresados en términos de resultados de aprendizaje, los criterios de
evaluacién, los contenidos y las orientaciones pedagdgicas del médulo profesional relacio-
nado en el articulo 3.2 son los que se especifican en el Anexo II de este Decreto.

Articulo 5
Organizacion y distribucion horaria

Los mddulos profesionales de este ciclo formativo se organizardn en dos cursos aca-
démicos. La distribucién en cada uno de ellos, su duracion y la asignacién horaria semanal
se concretan en el Anexo III de este Decreto.
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Articulo 6
Evaluacion, promocion y acreditacion

La evaluacién, promocién y acreditacion de la formacién establecida en este Decreto
se atendrd a las normas que expresamente dicte la Consejeria de Educacién.

Articulo 7
Profesorado

1. Las especialidades del profesorado de los Cuerpos de Catedraticos de Ensefianza Se-
cundaria, de Profesores de Ensefianza Secundaria y de Profesores Técnicos de Formacién Pro-
fesional, segtin proceda, con atribucién docente en los médulos profesionales relacionados en
el articulo 3.1, son las establecidas en el Anexo III A) del Real Decreto 451/2010, de 16 de
abril. Las titulaciones requeridas al profesorado de los centros de titularidad privada o de titu-
laridad publica de otras Administraciones distintas de las educativas para impartir dichos mé-
dulos son las que se concretan en el Anexo III C) del referido Real Decreto.

2. Las especialidades y, en su caso, las titulaciones del profesorado con atribucién
docente en los mddulos profesionales incluidos en el articulo 3.2 son las que se determinan
en el Anexo IV de este Decreto.

Articulo 8
Definicion de espacios

Los espacios necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo formativo
son los que se definen en el articulo 11 del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril.

DISPOSICION FINAL PRIMERA

Normas de desarrollo

Se autoriza a la Consejeria de Educacién para dictar las disposiciones que sean preci-
sas para la aplicacién de lo dispuesto en este Decreto.

DISPOSICION FINAL SEGUNDA

Calendario de aplicacién

En cumplimiento de lo establecido en la disposicion final segunda del Real Decre-
to 451/2010, de 16 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Proce-
sos y Calidad en la Industria Alimentaria y se fijan las ensefianzas minimas en el afo acadé-
mico 2011-2012, se implantardn las enseflanzas correspondientes al curso primero del
curriculo que se determina en el presente Decreto, y en el afio 2012-2013 las del segundo cur-
so. Paralelamente, en los mismos afios académicos dejardn de impartirse las correspondientes
al primer y segundo cursos de las ensefianzas establecidas en el Real Decreto 1139/1997,
de 11 de julio, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de grado superior co-
rrespondiente al titulo de Técnico Superior en Industria Alimentaria.

DISPOSICION FINAL TERCERA

Entrada en vigor

El presente Decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el BOLE-
TIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID.

Dado en Madrid, a 13 de enero de 2011.

La Consejera de Educacion, La Presidenta,
LUCIA FIGAR DE LACALLE ESPERANZA AGUIRRE GIL DE BIEDMA
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ANEXO I

RELACION DE LOS CONTENIDOS Y DURACION DE LOS MODULOS

PROFESIONALES DEL CURRICULO
Modulo profesional 01: Analisis de alimentos (codigo: 0464)

Contenidos (duracién 140 horas)

Organizacion del laboratorio:

Equipamiento, instalaciones, servicios auxiliares y dispositivos de seguridad de
un laboratorio. Sefiales de seguridad. Normativa.

Medidas de higiene y seguridad en la manipulacién y almacenamiento de las
muestras y reactivos.

Medidas de proteccidn individual y colectiva.

Organizacién y control de los recursos del laboratorio.

Organizacion del trabajo de laboratorio.

Técnicas de limpieza en el laboratorio. Limpieza, desinfeccion y esterilizacion.
Protocolos y agentes de limpieza.

Funcionamiento, calibraciéon y limpieza del instrumental y equipos de andlisis.
Protocolos normalizados de calibracion de equipos.

Eliminacién de las muestras y residuos del laboratorio. Condiciones. Métodos.

Muestreo y preparacion de muestras:

Etapas de las determinaciones analiticas.

Técnicas de muestreo. Planes de muestreo, nimero de muestras. Representatividad.
Procedimientos normalizados de trabajo (PNT).

Instrucciones de aplicacion para cada técnica de muestreo.

Toma de muestra, identificacion y traslado. Conservacidn, preparacién para reali-
zacion del andlisis, registro de los datos, coherencia y validez. Representatividad.
Medidas preventivas en la manipulacién de las muestras. Prevencién de contami-
naciones y alteraciones de la muestra.

Operaciones para el tratamiento de la muestra. Protocolos.

Medidas de seguridad laboral en la toma, conservacion, traslado y preparacién de
la muestra.

Importancia del muestreo en la fiabilidad de los resultados del andlisis.

Aplicacidén de técnicas de andlisis fisicos y quimicos en alimentos y agua:

Conceptos de quimica general aplicada al andlisis de los alimentos.
Fundamentos de los andlisis fisicos y quimicos. Conceptos bdsicos.

Materiales y reactivos. Preparacién de disoluciones. Valoraciones. Célculo de los
factores correspondientes. .

Andlisis fisicos. Protocolos. Procedimientos. Densidad. Viscosidad. Indice de re-
fraccién y otros.

Andlisis quimicos. Protocolos. Procedimientos. Proteinas. Grasas. Carbohidratos.
Valoraciones volumétricas y otras.

Andlisis de alimentos. Productos y preparados carnicos. Productos derivados de la
pesca y acuicultura. Leches para el consumo y productos ldcteos. Productos vege-
tales y otros productos alimenticios.

Andlisis de aguas potables. Andlisis fisicos y quimicos. Cloro. pH. Conductivi-
dad. Amonio y otros componentes.

Recogida de datos. Cdlculos. Interpretacién de los resultados.

Orden y limpieza en el laboratorio.

Medidas de seguridad e higiene durante la realizacién de los andlisis. Normativa.
Hébitos de trabajo.

Realizacién de andlisis instrumentales en productos alimenticios:

Técnicas y principios del andlisis instrumental. Definiciones y principios bdsicos.
Fundamentos de los andlisis electroquimicos, cromatograficos y dpticos. Clasifica-
cién. Sensibilidad. Selectividad. Exactitud. Precision. Tiempo de operacion. Coste.
Procedimientos normalizados de trabajo (PNT). Tipos. Estructura.

Preparacién y calibrado de los equipos. Metodologia. Preparacion de patrones.
Rectas de calibrado.
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Preparacion del material y de los reactivos.

Meétodos electroquimicos. Potenciometria. Conductimetria. Electroforesis.
Meétodos cromatograficos. Cromatografia en papel y capa fina. Cromatografia li-
quida de alta resolucion (HPLC). Cromatografia en columna. Cromatografia en
fase gaseosa y otras.

Meétodos 6pticos. Propiedades de las radiaciones electromagnéticas. Ley de Beer
Absorcién ultravioleta/visible, absorcidon atémica y otras. Refractometria. Turbi-
dimetria y nefelometria. Patrones de calibracién. Rectas de calibracion.

Equipos automadticos de andlisis. Equipos comerciales.

Mantenimiento de la instrumentacién analitica. Concepto de mantenimiento pre-
ventivo. Emplazamiento del equipo instrumental.

Recogida de datos. Célculos. Interpretacion de los resultados. Manejo de tablas de
datos y gréficos. Fiabilidad. Comparacion. Comunicacion.

Medidas de seguridad e higiene durante la realizacion de los andlisis instrumenta-
les. Tecnologias de la informacién y de la comunicacién en la realizacion de los
andlisis instrumentales.

Elaboracion de informes técnicos:

Informes y boletines de andlisis. Estructura. Tipos de presentacion en informacién
bésica.

Pardmetros establecidos por la normativa legal vigente. Limites. Interpretacion.
Rango establecido para cada pardmetro de andlisis.

Recogida de datos. Cdlculos. Nimero minimo de datos para cada variable. Valo-
res estadisticos, valor medio, desviacidn estandar y otros.

Interpretacion de los resultados. Coherencia y validez de los resultados obtenidos.
Cumplimentacién de boletines de andlisis e informes. Presentacion.

Tecnologias de la informacién y de la comunicacién en la elaboracién de informes
de andlisis.

Terminologia bdsica para redactar informes. Adecuacion.

Moédulo profesional 02: Biotecnologia alimentaria (codigo 0463)

Contenidos (duracién 110 horas)

Fundamentos de bioquimica:

La célula. Estructura y funciones.

Bioquimica. Concepto de Metabolismo. Anabolismo y catabolismo.
Carbohidratos, lipidos y proteinas: composicion, estructura, clasificacién y fun-
cién celular. Isomeria. Configuracién y desnaturalizacién de proteinas.

Enzimas. Poder catalitico, especificidad y control de la actividad enzimdtica. En-
zimas alostéricas. Cofactores. Clasificacion. Cinéticas enzimaticas.

Sintesis proteica. Regulacién. Acidos nucleicos. Funcién. Replicacion del ADN.
La expresion genética: transcripcion y traduccion.

Fundamentos de microbiologia:

Organizacion celular. Estructura procariota y eucariota.

Microorganismos. Crecimiento. Clasificacion. Criterios: forma, motilidad, nutri-
cidn, reproduccion y reacciones inmunoldgicas.

Reproduccién de microorganismos. Reproduccién sexual y asexual. Transferen-
cia genética. Conjugacion, transformacion y transduccion.

Metabolismo microbiano. Diversidad metabdlica de los microorganismos. Nutri-
cién. Catabolismo del carbono, nitrogeno, azufre y otros. Respiracién: aerobia y
anaerobia. Fermentacion.

Mejora de cepas. Seleccidon natural. Mutaciones.

Recombinacién: conjugacién, transformacién y transduccién en las bacterias.
Tecnologia del ADN recombinante. Endonucleasas de restriccion. Vectores plas-
midicos. La clonacién: Metodologia.

Caracteristicas de los biorreactores:

Fermentadores y biorreactores. Diseflo. Operaciones, requerimientos, subproduc-
tos y efluentes. Caracteristicas y pardmetros de control.
Clasificacion. Tipos y aplicaciones de los biorreactores.
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Crecimiento microbiano. Cinéticas de crecimiento. Cultivos discontinuos y conti-
nuos. Factores limitantes que afectan al crecimiento: actividad del agua, nutrientes,
temperatura, oxigeno, pH y otros.

Transferencia de masa. Balance. La Ley de Fick. Ley de Henry o de solubilidad
del oxigeno. Transferencia de oxigeno.

Transferencia de calor. Balance. Fendmenos de conveccién y conduccién Factores.
Calentamiento y refrigeracion.

Recuperacion de productos. Diagrama del proceso. Separacion de las células. Rotura
celular. Aislamiento preliminar. Purificacién. Secado. Esterilizacion. Aplicaciones.
Control del proceso de biorreaccién: determinaciones fisicas, quimicas y medidas
bioldgicas. Aplicaciones informadticas.

Aplicaciones de la biotecnologia en la industria alimentaria:

Procesos y productos que emplean microorganismos.

Levaduras alimentarias. Produccién de cerveza, vino, licores destilados y otros.
Avances biotecnolégicos de aplicacién en la produccidn de bebidas alcohélicas.
Productos de panaderia.

Levaduras inactivas y sus derivados. Aplicaciones. Componentes nutricionales.
Saborizantes.

Bacterias acidoldcticas. Sistemas metabdlicos en las bacterias acidoldcticas. Culti-
vos iniciadores: preparacién y modo de empleo.

Productos lacteos. Mantequilla y suero de mantequeria. Yogur. Quesos. Cuajos.
Maduracién.

Productos cdrnicos. Cultivos iniciadores. Embutidos crudo-curados.

Derivados del pescado. Cultivos iniciadores. Anchoas.

Vegetales fermentados. Cultivos iniciadores. Encurtidos. Fermentacion del café,
té y cacao.

El vinagre y otros dcidos (citrico, lactico, mdlico y fumdrico). Métodos de produccion.
Produccién de proteina de biomasa microbiana. Microorganismos empleados.
Materias primas. Proceso de produccion.

Produccién de enzimas. Proceso. Aislamiento y purificacidn. Aplicaciones.
Produccién de aditivos alimentarios de origen microbiano. Proceso de produc-
cién. Polisacdridos (gomas, mucilagos, geles y otros) y edulcorantes. Saborizan-
tes. Produccién enzimdtica del sabor. Aminodcidos. Produccién de vitaminas y
pigmentos. Avances.

Enzimas comerciales. Aplicaciones: clarificantes, modificadoras de la textura o en
la preparacion de leches con bajo contenido en lactosa y otras.

Alimentos transgénicos. Organismos modificados genéticamente (OMG). Con-
cepto. Aplicaciones.

Evaluacién de la seguridad de los nuevos productos alimenticios. Normativa
europea, nacional e internacional. Limitaciones.

Ventajas y riesgos de nuevas técnicas y aplicaciones biotecnoldgicas.

Aplicacién de biosensores:

Biosensores. Concepto. Aplicaciones.

Sensores microbianos. Aplicaciones. Equipos automaticos. Kits rdpidos de re-
cuento.

Sensores no microbianos. Aplicaciones. Bioluminiscencia de ATP. Medida de la
impedancia. Electrodos enzimadticos y sondas de microorganismos y organulos.
Biosensores que no utilizan ADN. Técnicas. Configuracién bdsica. Biocompo-
nente, transductor y sistema electrénico.

Sondas de ADN. Técnicas. Principio bdsico de una sonda de ADN.
Inmunoensayos. Concepto. Radioinmunoensayo (RIA), inmunoensayo fluores-
cente (FIA) y ensayo de inmunoadsorcién de enzima ligada (ELISA).

Técnicas moleculares de andlisis de alimentos y de deteccién de fraudes. Identifi-
cacion del origen de la materia prima mediante andlisis de ADN. Reaccién en ca-
dena de la polimerasa (PCR).

Deteccién de OMG (Organismos Modificados Genéticamente). Protocolos de de-
teccidn, identificacién y cuantificacién de ADN.

Biotransformacion en el tratamiento de residuos alimentarios. Produccién de pro-
teina de origen unicelular (SCP). Produccién de biocombustibles.
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Mboédulo profesional 03: Formacion y orientacion laboral (codigo: 0472)

Contenidos (duracién 90 horas)

Orientacién profesional y biisqueda activa de empleo:

El ciclo formativo: normativa reguladora, nivel académico y profesional.
Identificacién de itinerarios formativos relacionados con el titulo del ciclo forma-
tivo: acceso, convalidaciones y exenciones. Formacién profesional del sistema
educativo y formacién profesional para el empleo.

La formacién permanente para la trayectoria laboral y profesional del titulado:
Valoracién de su importancia.

Opciones profesionales: definicién y andlisis del sector profesional del titulo del
ciclo formativo.

Empleadores en el sector: empleadores publicos, empleadores privados y posibili-
dad de autoempleo.

Proceso, técnicas e instrumentos de bisqueda de empleo y seleccién de personal
en empresas pequeflas, medianas y grandes del sector.

Sistema de acceso al empleo publico en puestos idoneos para los titulados del ci-
clo formativo.

Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

Recursos de Internet en el ambito de la orientacién.

Carrera profesional en funcién del andlisis de los intereses, aptitudes y motivacio-
nes personales: autoconocimiento y potencial profesional.

El proceso de toma de decisiones: definicion y fases.

Asociaciones profesionales del sector.

Gestién del conflicto y equipos de trabajo:

Equipos de trabajo: concepto, caracteristicas y fases del trabajo en equipo.

La comunicacién en los equipos de trabajo: escucha activa, asertividad y escucha
interactiva (“feedback”).

La inteligencia emocional.

Ventajas e inconvenientes del trabajo en equipo para la eficacia de la organizacién.
Equipos de trabajo en el sector en el que se ubica el ciclo formativo segun las fun-
ciones que desempeian. Caracteristicas de eficacia de un equipo de trabajo.

La participacion en el equipo de trabajo: los roles grupales.

Dindmicas de trabajo en equipo.

Conlflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

Tipos de conflicto.

Meétodos para la resolucién o supresion del conflicto: conciliacién, mediacion, ne-
gociacién y arbitraje.

La negociaciéon como medio de superacion del conflicto: ticticas, pautas y fases.

Contrato de trabajo y relaciones laborales:

El derecho del trabajo: fuentes y principios.

Andlisis y requisitos de la relacién laboral individual.

Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.

El contrato de trabajo: concepto, capacidad para contratar, forma y validez del
contrato.

Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacién. El
fraude de ley en la contratacién laboral.

El periodo de prueba, el tiempo de trabajo y otros aspectos relevantes: andlisis en el
convenio colectivo aplicable al 4mbito profesional del titulo del ciclo formativo.
La némina. Condiciones econdmicas establecidas en el convenio colectivo aplica-
ble al sector del titulo.

Modificacidén, suspensién y extincion del contrato de trabajo: causas y efectos.
Medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacién de la vida la-
boral y familiar.

Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones: flexibilidad y bene-
ficios sociales, entre otros.

Representacion de los trabajadores: unitaria y sindical.
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— Derecho procesal social:

e Plazos de las acciones.

e Conciliacién y reclamacion previa.
e Organos jurisdiccionales.

e Lademanday el juicio oral.

— Gestiones a través de Internet en el ambito laboral.
Seguridad Social, empleo y desempleo:

— Estructura del Sistema de la Seguridad Social: modalidades y regimenes de la Se-
guridad Social.

— Principales obligaciones de empresarios y trabajadores en materia de Seguridad
Social: afiliacién, altas, bajas y cotizacidn.

— Accion protectora de la Seguridad Social: introduccién sobre contingencias, pres-
taciones econdmicas y servicios.

— La proteccion por desempleo: situacion legal de desempleo, prestacion y subsidio
por desempleo.

Conceptos bdsicos sobre seguridad y salud en el trabajo:

— Valoracién de la relacién entre trabajo y salud.

— Andlisis de factores de riesgo.

— Determinacién de los posibles dafios a la salud del trabajador que pueden derivar-
se de las situaciones de riesgo detectadas: accidentes de trabajo, enfermedades
profesionales, otras patologias derivadas del trabajo.

— Marco normativo bdsico de la prevencion: derechos y deberes en materia de pre-
vencién de riesgos laborales.

— Principios y técnicas de prevencidon de riesgos laborales.

— Responsabilidades y sanciones.

Evaluacién de riesgos profesionales: riesgos generales y riesgos especificos:

— Laevaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad pre-
ventiva.
— Los riesgos generales:

e Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
e Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.
e Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas y psicosociales.

— Los riesgos especificos:

e Riesgos especificos en el sector profesional en el que se ubica el titulo.
e Consideracion de los posibles dafios a la salud del trabajador que pueden deri-
varse de los riesgos especificos del sector profesional.

Aplicacion de medidas de prevencién y proteccidon en la empresa:

— Aplicacién de las medidas de prevencion.
— Medidas de proteccion:

e Medidas de proteccion colectiva. La sefalizacion de seguridad.

e Medidas de proteccién individual. Los equipos de proteccién individual.

e Especial proteccion a colectivos especificos: maternidad, lactancia, trabajado-
res de una empresa de trabajo temporal, trabajadores temporales.

Planificacion de la prevencién de riesgos en la empresa:
— El Plan de Prevencién de Riesgos Laborales:

e Evaluacion de riesgos.
e Organizacién y planificacion de la prevencién en la empresa:

— El control de la salud de los trabajadores.

— EI Plan de autoproteccion: plan de emergencia y de evacuacién en entornos
de trabajo.

— Elaboracién de un plan de emergencia en una pyme.

— Protocolo de actuacién ante una situacién de emergencia.
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Elementos bdsicos de la gestion de la prevencién en la empresa:

La gestion de la prevencién en la empresa: definicidén conceptual.
Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales.
Representacion de los trabajadores en materia preventiva.

Funciones del prevencionista de nivel bdsico.

Primeros auxilios:

Urgencia médica y primeros auxilios: conceptos bdsicos.
Clasificacion de los heridos segun su gravedad.
Aplicacién de las técnicas de primeros auxilios segun el tipo de lesion del accidentado.

Moédulo profesional 04: Mantenimiento electromecanico en industrias de proceso

(codigo 0191)

Contenidos (duracion 100 horas)

Caracterizacion/descripcion de las acciones de mantenimiento:

El mantenimiento en las industrias de proceso quimico.

Funciones y objetivos del mantenimiento.

Tipos de mantenimiento.

Organizacién del mantenimiento de primer nivel.

Senalizacidn del drea para el mantenimiento.

Supervisidon del mantenimiento especifico.

Documentacién de las intervenciones (operaciones de mantenimiento).

Identificacién y propiedades de los materiales empleados en equipos e instalaciones en
industrias de proceso quimico:

Materiales y propiedades. Tipos de materiales: metdlicos, poliméricos, cerdmicos,
otros materiales.

Propiedades fisicas, fisicoquimicas y tecnoldgicas mds caracteristicas de los dife-
rentes materiales.

Degradacién de los materiales metdlicos: corrosion y oxidacién. Tipos de corro-
sién.

Degradacién de materiales no metalicos.

Principales métodos de proteccién y mantenimiento de los materiales. Medidas de
seguridad.

Minimizacién de residuos generados y gestion adecuada de los mismos.

Caracterizacion de los elementos mecanicos:

Principios basicos de mecanica. Cinematica y dindmica de elementos de las maquinas.
Técnicas de mecanizado: descripcidn, aplicacion, funcionamiento y mantenimiento.
Elementos de las maquinas y mecanismos: descripcion, funcionamiento y mante-
nimiento.

Técnicas de unidn: descripcidn, aplicacion, funcionamiento y mantenimiento.
Elementos de unién: descripcion, funcionamiento y mantenimiento. Soldadura y
adhesion.

Técnicas de lubricacion: descripcion, aplicacién, funcionamiento y mantenimiento.
Lubricacién por niebla.

Elementos de transmisién: descripcidn, funcionamiento y mantenimiento.
Interpretacién de la documentacién y los esquemas. Simbologia. Metrologia.
Técnicas no destructivas de inspeccion de defectos y fallos.

Normativa de seguridad e higiene.

Minimizacién de residuos generados y gestién adecuada de los mismos.

Caracterizacion de las mdquinas hidrdulicas y neumadticas:

Fundamentos de tecnologia neumatica.

Instalaciones de neumaticas: descripcion, caracteristicas, funcionamiento, campo
de aplicacién, mantenimiento y seguridad.

Elementos neumdticos: tipos, descripcion, funcionalidad, simbologia, manteni-
miento y medidas de seguridad.

Interpretacién de la documentacién y los esquemas. Simbologia.

Andlisis de las distintas secciones que componen las instalaciones neumadticas.
Fundamentos de tecnologia hidrdulica.
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— Instalaciones de hidrdulica: descripcidn, caracteristicas, funcionamiento, campo
de aplicacién, mantenimiento y seguridad.

— Elementos hidrdulicos: tipos, descripcion, funcionamiento, simbologia, manteni-
miento y medidas de seguridad.

— Interpretacion de la documentacion y los esquemas. Simbologia. Metrologia

— Normativa de seguridad e higiene en instalaciones hidrdulicas y neumaticas.

— Minimizacién de residuos generados y gestién adecuada de los mismos.

Identificacion y caracterizacién de maquinas eléctricas:

— Principios de la electricidad. Corriente continua y alterna.

— Principios de magnetismo y electromagnetismo.

— Componentes electromagnéticos.

— Madquinas eléctricas, estdticas y rotativas. Tipologia, descripcion, caracteristicas,
funcionamiento, campo de aplicacién, mantenimiento y seguridad.

— Clasificacién de las maquinas eléctricas: generadores, transformadores y motores:
descripcidn, caracteristicas, funcionamiento, campo de aplicacién, mantenimiento
y seguridad.

— Redes de alta tensién: subestaciones. Funcionamiento, mantenimiento y seguridad.

— Equipos de maniobra en alta y baja tension: seccionadores e interruptores. des-
cripciodn, caracteristicas, funcionamiento, campo de aplicacién, mantenimiento y
seguridad.

— Relés: descripcion, caracteristicas, funcionamiento, campo de aplicacién, mante-
nimiento y seguridad.

— Equipos de proteccién: sistemas de proteccidn ininterrumpida.

— Armarios de maniobra: descripcidn, caracteristicas, funcionamiento, manteni-
miento y seguridad.

— Simbologia eléctrica. Interpretacion de la documentacién y los esquemas. Metro-
logia eléctrica.

— Normativa de seguridad e higiene en maquinas eléctricas.

Modulo profesional 05: Organizacion de la produccion alimentaria (codigo 0466)
Contenidos (duracion 65 horas)

Programacion de la produccién:

— Evolucién histdrica de la organizacién de la produccién.

— Objetivos de la programacion.

— Areas funcionales y configuracién de departamentos en la industria alimentaria.
Descripcion. Organigramas funcionales y relaciones organizativas.

— Gestion de la produccién alimentaria. Caracterizacion. Funciones y objetivos.

— Planificacion de la produccion. Fundamentos. Jerarquizacion.

— Ordenes de fabricacién. Descripcion. Informacion bédsica. Secuenciacion.

— Programacion de la produccién alimentaria. Caracterizacion. Objetivos y técnicas
de programacién (PERT, CPM, ROY vy otras). Terminologia y simbologia de la
programacioén. Riesgos e incertidumbre de las lineas de produccién.

— Actividades de produccioén. Tipos. Prioridades del proceso. Secuenciacion. Nece-
sidades de materiales. Célculo. Ritmo de aprovisionamiento y de trabajo.

— Representacion gréfica del programa de produccion.

Coordinacién de grupos de trabajo en la industria alimentaria:

— Recursos humanos. Clasificacién. Organizacién. Grupos de trabajo. Areas de tra-
bajo: Puestos y funciones.

— Cargas de trabajo para equipos y mano de obra. Técnicas de cdlculo. Métodos de
medida.

— Seleccidn y asignacion de tareas. Secuenciacion.

— Dindmica de grupos. Asesoramiento, motivacién y valoracion del personal.

— Técnicas de mando y motivacién. Actitudes proactivas y reactivas.

— Me¢étodos de comunicacién y formacion.

Supervisidn de la produccidn de una unidad productiva:

— Objetivos de produccion. Capacidad de los procesos productivos.
— Control del avance del proceso. Tipos. Confeccién de estdndares. Medicion de es-
tdndares y patrones.
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Pautas de control. Puntos y pardmetros. Frecuencia y responsable del control.
Aplicaciones.

Desviaciones del proceso productivo. Deteccion. Métodos de andlisis. Causas.
Acciones correctoras. Control preventivo.

Calculo de costes:

Conceptos generales del coste. Definiciones. Componentes del coste. Descrip-
cion. Tipos de costes.

Meétodos de cdlculo de coste: directos e indirectos; fijos y variables.

Coste de mercancias y equipos. Valoracién de los equipos e instalaciones. Amorti-
zacion. Célculo. Costes de oportunidad, intangibles, de subactividad. Otros costes
generales.

Coste de la mano de obra: directa e indirecta. Imputacion de costes. Cdlculo.
Coste del producto final. Costes por secciones o actividades. Margenes. Célculo.
Otros tipos de coste: costes energéticos, de aprovisionamiento, almacenamiento y
distribucién.

Control de costes. Cdlculo y control del rendimiento. Anélisis de las desviaciones.
Acciones correctoras.

Costes intangibles. Repercusiones.

Modulo profesional 06: Tecnologia alimentaria (codigo 0462)

Contenidos (duracion 195 horas)

Procesos de elaboracion de la industria carnica:

Reglamentacién técnico-sanitaria y normativa aplicable a los mataderos, salas de
despiece e industrias cdrnicas.

Animales productores de carne (especies de abasto, aves y caza). Fundamentos de
anatomia.

Transporte de animales vivos. Normativa. Influencia en la calidad de la carne.
Lineas de sacrificio y faenado. Operaciones y secuenciacién. Clasificacién comer-
cial de las canales.

Tecnologia de la carne. Maduracién y conservacién de la carne. Métodos. Altera-
ciones. Carnes PSE y DFD.

Materiales especificos de riesgo (MER). Normativa. Eliminacién.

Caracteristicas de la carne de las especies de abasto, aves y caza. Parametros de
calidad. Canales, piezas cdrnicas, despojos.

Condimentos, especias, aditivos y otros auxiliares. Clasificacion e identificacion.
Caracteristicas y normativa.

Productos y preparados cdrnicos. Caracterizacion. Normativa. Tipos.

Procesos de preparacion de piezas cdrnicas.

Procesos de obtencidn de productos y preparados cdrnicos frescos.

Procesos de fabricacién de conservas y semiconservas. Proceso de obtencién de
productos cdrnicos cocidos, cdrnicos crudo-curados, de productos refrigerados y
congelados, salazones y adobados cdrnicos, ahumados, de productos cocinados y
precocinados, fiambres y patés y de productos cdrnicos desecados.
Denominaciones de origen. Identificaciones geograficas protegidas y otras mar-
cas de calidad cdrnica. Normativa.

Transformaciones de las materias primas, productos y preparados carnicos.
Alteraciones de las carnes frescas (bacterias, levaduras y mohos) y elaboradas (al-
teracion viscosa, agriado y otras).

Aprovechamiento de los subproductos carnicos.

Proceso de elaboracion de productos derivados de la pesca y acuicultura:

Reglamentacién técnico-sanitaria y normativa aplicable a los productos pesqueros
y de la acuicultura.

Materias primas: especies de pescados comestibles, despiece. Identificacion. Cla-
sificacion. Manipulacién. Refrigeracién y congelacién. Almacenamiento. Recep-
cién y preparacion. Grado de frescura.

Condimentos, especias, aditivos y otros auxiliares. Clasificacion e identificacion.
Caracteristicas. Normativa. Almacenamiento y conservacion.
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Tecnologia del pescado y del marisco. Procesos unitarios en la transformacién de
pescado. Fundamentos y aplicaciones. Categorizaciéon. Lavado. Descamado. Des-
cabezado. Eviscerado. Desespinado. Fileteado. Pelado. Rebozado, empanado y
fritura. Equipos. Técnicas de conservacidn. Salazén. Desecacién. Ahumado. Es-
cabeche. Condiciones de almacenamiento y conservacion.

Productos derivados de la pesca y de la acuicultura. Clasificacion. Procesos tecno-
16gicos de obtencién de productos refrigerados, congelados, salazones, ahumados,
cocinados y precocinados, pastas y patés y pescados desecados. Factores que in-
fluyen en el procesado. Tipos. Pescado picado y surimi. Emulsiones y geles. Con-
serva y semiconserva. Otros. Equipos.

Subproductos derivados del pescado. Métodos de obtencién de harina, aceite, hi-
drolizados de pescado y otros. Caracteristicas.

Denominaciones de origen, identificaciones geograficas protegidas y otras marcas
de calidad de los productos de la pesca. Normativa.

Alteraciones del pescado y del marisco. Agentes causantes, mecanismos de trans-
mision e infestacién. Cambios fisicos y quimicos. Contaminaciones. Riesgos para
la salud: Infeccién e intoxicacion.

Proceso de elaboracién de leches de consumo y de productos ldcteos:

Reglamentacién técnico-sanitaria y normativa aplicable a leches de consumo y de
productos l4cteos.

La leche. Caracteristicas. Composicion, estructura y propiedades. Tipos. Produc-
cién. Transporte. Higienizacién. Recepcion. Control de calidad.

Aditivos. Coadyuvantes y otros auxiliares. Clasificacion, identificacion. Caracte-
risticas. Normas de utilizacién. Conservacion.

Tecnologia de la leche. Tratamientos. Clasificacion. Procesos de fabricacién de
leches de consumo liquidas, concentradas y en polvo. Fundamentos. Operaciones
y equipos de proceso. Condiciones de almacenamiento y conservacion. Control de
calidad.

Productos lacteos. Productos lacteos fermentados y pastas untables, quesos, man-
tequilla y otros. Composicién. Procesos que se producen durante la fermentacion.
Procesos de fabricacion de yogures, leches fermentadas y pastas untables, cuaja-
da, postres lacteos y helados, quesos y mantequilla. Operaciones y equipos de pro-
ceso. Condiciones de almacenamiento y conservacién. Control de calidad.
Denominaciones de origen, identificaciones geograficas protegidas y otras mar-
cas de calidad de los productos de las leches de consumo y de productos lacteos.
Normativa.

Alteraciones y transformaciones de las leches de consumo y de productos lacteos.
Agentes causantes. Cambios fisicos y quimicos. Riesgos para la salud: infeccion
e intoxicacion. Riesgos para los procesos.

Aprovechamiento de subproductos lacteos.

Proceso de elaboracién de conservas y jugos vegetales:

Reglamentacién técnico-sanitaria y normativa aplicable a conservas y jugos vege-
tales.

Materias primas: tipos, caracteristicas. Clasificacion: frutas, hortalizas y vegetales
(especies y variedades). Produccién (indices de madurez). Recoleccién y trans-
porte. Control de calidad.

Aditivos y otros auxiliares. Clasificacion e identificacion. Caracteristicas. Modo
de actuacién. Normativa. Almacenamiento y conservacion.

Tecnologia de las conservas y jugos vegetales. Condiciones de almacenamiento y
conservacion. Tratamientos. Clasificacion.

Tecnologia de los procesos industriales. Fundamentos (definicién, composicion,
ingredientes normalizados, volumen del contenido y peso escurrido, clasificacion
por categorias, normalizacién de productos). Procesos de fabricaciéon (mercado en
fresco, productos vegetales de IV gama, productos vegetales congelados y ultra-
congelados, zumos, néctares y jugos vegetales, cremogenados, mermeladas, con-
fituras, conservas vegetales, encurtidos, platos cocinados y precocinados.
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Operaciones comunes a los procesos (transporte de sélidos y fluidos, lavado, es-
caldado, pelado, descorazonado, partido, deshuesado) y equipos de proceso. Con-
trol de calidad.

Denominaciones de origen, identificaciones geograficas protegidas y otras marcas
de calidad de los productos de conservas y jugos vegetales. Normativa.
Alteraciones y transformaciones de conservas y jugos vegetales.
Aprovechamiento de los subproductos del procesado de frutas y hortalizas.

Proceso de elaboracién de derivados de cereales y de dulces:

Reglamentacién técnico-sanitaria y normativa aplicable a derivados de cereales y
dulces.

Materias primas. Estructura y composicion. Clasificacién (granos de cereales, le-
guminosas, frutos secos, sémolas, salvado, gérmenes, harinas, levaduras, huevos
y ovoproductos y otros). Caracteristicas.

Harinas y sémolas como materia prima o producto terminado. Caracteristicas.
Clasificacién. Utilizacién.

Aditivos y otros auxiliares. Clasificacion e identificacion. Caracteristicas. Modo
de actuaciéon. Normativa. Almacenamiento y conservacion (factores que suponen
un peligro para el grano almacenado. Desecacion de cereales).

Tecnologia de los derivados de cereales y de dulces. Definicién. Condiciones de
almacenamiento y conservacion. Tratamientos. Clasificacion.

Tecnologia de los procesos industriales. Fundamentos y objetivos. Procesos de fa-
bricacién (productos de molineria y amildceos, para alimentacién animal, pasta
alimenticia, productos de panaderia, bolleria, pasteleria y reposteria industrial,
aperitivos, tostaderos, fabricaciéon de maltas).

Operaciones y equipos de proceso. Condiciones de almacenamiento y conserva-
cion. Control de calidad.

Denominaciones de origen, identificaciones geograficas protegidas y otras marcas
de calidad de los productos de derivados de cereales y dulces. Normativa.
Alteraciones y transformaciones de derivados de cereales y dulces.
Aprovechamiento de los subproductos del procesado de los cereales.

Proceso de elaboracion de otros productos alimenticios:

Reglamentacién técnico-sanitaria y normativa aplicable.

Materias primas. Estructura y composicién. Tipos y caracteristicas. Identificacién
y clasificacion. Conservacion.

Aditivos y otros auxiliares. Clasificacion e identificacion. Caracteristicas. Norma-
tiva. Almacenamiento y conservacion. Productos en curso y terminados: tipos, de-
nominaciones. Calidades. Reglamentacion. Conservacion.

Tecnologia del proceso. Definicidon. Importancia y objetivos. Tipos generales de
procesos industriales. Fundamentos y objetivos. Técnicas y documentacién. Ana-
lisis del proceso. Proceso de elaboracidn.

Fundamentos, operaciones bdsicas y equipos. Operaciones comunes a los proce-
sos. Tratamientos térmicos.

Procesos industriales de elaboracion. Procedimientos y equipos en la elaboracion
de otros productos alimenticios. Control de calidad.

Denominaciones de origen, identificaciones geograficas protegidas y otras marcas
de calidad. Normativa.

Alteraciones y transformaciones.
Aprovechamiento de subproductos.

Moédulo profesional 07: Tratamientos de preparacion y conservacion

de los alimentos (codigo 0465)

Contenidos (duracién 300 horas)

Acondicionado y transformacién de materias primas:

Seleccidn y clasificacidn de las materias primas. Fundamentos. Métodos. Equipos
de proceso: descripcion, manejo y regulacién. Parametros de control. Medidas co-
rrectoras ante desviaciones. Aplicaciones.
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Limpieza por via himeda y por via seca. Finalidad y condiciones de desarrollo. Mé-
todos. Equipos de proceso: descripcién, manejo y regulacion. Desinfeccion de equi-
pos. Pardmetros de control. Medidas correctoras ante contingencias. Aplicaciones.
Pelado. Caracteristicas. Métodos (térmicos, por abrasién, con agentes quimicos,
con cuchillas) y condiciones de desarrollo. Equipos de proceso: descripcion, ma-
nejo y regulacién. Limpieza y desinfeccién de equipos. Pardmetros de control.
Aplicaciones.

Reduccién de tamafio. Fundamentos. Tipos de fuerzas (compresion, impacto y ci-
zalla). Métodos (molienda, rebanado, picado, emulsificacién, homogeneizacion).
Equipos de proceso: descripcion, manejo y regulacién. Limpieza y desinfeccion
de equipos. Pardmetros de control. Aplicaciones. Efecto sobre los alimentos (vis-
cosidad, textura, propiedades organolépticas, valor nutricional).

Separacién de componentes. Objetivos. Balances de transferencia de materia. Mé-
todos (filtracién, centrifugacidn, extraccién por presion, extraccion con disolven-
tes, destilacion, decantacion y otros). Fundamentos. Equipos de proceso: Descrip-
cién, manejo y regulacion. Limpieza y desinfeccién de equipos. Pardmetros de
control. Aplicaciones.

Inactivacién enzimdtica. Fundamentos. Enzimas presentes en las materias primas.
Meétodos y mecanismos de actuacién. Equipos de proceso: descripcién, manejo y
regulacion. Pardmetros de control. Limpieza y desinfeccién de equipos. Medidas
correctoras ante desviaciones. Aplicaciones.

Distribuciéon homogénea de los componentes (mezclado, batido, amasado). Ca-
racteristicas. Equipos de proceso: descripcidn, manejo y regulacién. Limpieza y
desinfeccion de equipos. Pardmetros de control. Medidas correctoras ante desvia-
ciones. Aplicaciones.

Moldeado y conformado de masas (por presién y por extrusién). Fundamentos.
Meétodos. Equipos de proceso: descripcién, manejo y regulacién. Limpieza y de-
sinfeccion de equipos. Pardmetros de control. Aplicaciones.

Coccién. Objetivos. Métodos (calor seco, calor himedo, fritura, coccién por mi-
croondas). Equipos de proceso: descripcion, manejo y regulacién Limpieza y de-
sinfeccion de equipos. Pardmetros de control. Efectos sobre los nutrientes de los
alimentos.

Medidas de seguridad en la utilizacién de los equipos de acondicionado y transfor-
macion de materias primas. Contaminantes de las materias primas y su repercu-
sién en la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos. Equipos de separacion.
Residuos generados durante las operaciones de acondicionado y su recogida selectiva.

Tratamientos de conservacion por calor:

Alteraciones de los alimentos. Causas (fisicas, quimicas y bioldgicas) y factores
que intervienen (temperatura, oxigeno, humedad, luz).

Mecanismos de transferencia de calor (conduccién, conveccion, radiacién). Fun-
damentos. Balances de transferencia de calor. Aplicaciones. Equipos generadores
de calor. Descripcién, manejo y Regulacién. Paraimetros de control
Pasteurizacién. Objetivos. Tipos. Equipos de procesado, descripcién, manejo, re-
gulacién. Limpieza y desinfeccién. Pardmetros de control. Conservacién y vida
util de los productos pasteurizados. Posibles alteraciones fisico-quimicas de los
alimentos por efecto de la pasteurizacién. Aplicaciones.

Esterilizacién y tratamientos UHT. Objetivos. Tipos. Equipos de procesado, des-
cripcién, manejo, regulacién, limpieza y desinfeccién. Pardmetros de control.
Conservacidn y vida util de los productos esterilizados. Alteraciones fisico-quimi-
cas de los alimentos por efecto de la esterilizacion. Aplicaciones.

Interpretacion de graficos de control de los tratamientos de conservacion por calor.
Aplicacién de normas de seguridad en el manejo de los equipos de pasteurizacién
y esterilizacion.

Tratamientos de conservacion por bajas temperaturas:

Utilizacién del frio en la conservacion de los alimentos.

Sistemas de produccién de frio (mecdnicos y criogénicos) y sus mecanismos de
actuacion. Intercambiadores de calor.

Refrigeracién. Objetivos. Tipos. Equipos de proceso: descripcidon, manejo y regu-
lacion. Limpieza y desinfeccion de equipos. Pardmetros de control. Conservacién
y vida qtil de los productos refrigerados. Aplicaciones.
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Congelacién. Objetivos. Tipos. Equipos de proceso: descripcién, manejo y regu-
lacion. Limpieza y desinfeccion de equipos. Pardmetros de control. Conservacion
y vida 1til de los productos congelados. Aplicaciones.

Estimacién del tiempo de congelacidn de los productos alimenticios.
Interpretacion de los graficos de control de los tratamientos de conservacién por frio.
Modificacién de la calidad de los alimentos congelados durante su almacenamien-
to y conservacion. Pardmetros de control. Limpieza y desinfeccién de cdmaras fri-
gorificas. Fluidos criogénicos. Repercusion ambiental. Recogida selectiva.
Normas de seguridad en el manejo de los equipos de refrigeracioén y congelacion.

Tratamientos de secado y concentracién:

Vida util de los alimentos segin su contenido en agua.

Contenido en agua de los alimentos. Agua libre y agua ligada. Humedad relativa 'y
actividad del agua.

Secado de los alimentos. Caracteristicas. Tipos (deshidratacion, liofilizacién).
Equipos de proceso: descripcion, manejo y regulacion. Limpieza y desinfeccion
de equipos. Pardmetros de control. Conservacién y vida util de los productos.
Aplicaciones.

Concentracion de los alimentos. Objetivos. Tipos (evaporacidn, osmosis inversa,
filtracion tangencial, ultrafiltracidn, concentracién por congelacién). Equipos de
proceso: descripcién, manejo y regulacién. Limpieza y desinfeccién de equipos
Pardmetros de control. Conservacién y vida titil de los productos. Aplicaciones.
Pretratamientos de los productos que se van a secar (escaldado, sulfitado, salazén,
ahumado).

Alteraciones de los productos deshidratados. Fundamentos.

Condiciones de almacenamiento de los productos secos y concentrados.

Normas de seguridad en el manejo de los equipos de secado y concentracion.

Elaboracioén de productos alimenticios:

Caracterizacion del producto alimentario que se va a elaborar. Descripciéon. Nor-
mativa de aplicacién y su repercusion.

Materias primas y auxiliares de produccién (descripcion y funcién tecnoldgica).
Caracteristicas de calidad. Controles a realizar en la recepcion.

Diagrama de flujo del proceso de elaboracién. Operaciones de proceso y secuen-
ciacién. Posibles variaciones de las caracteristicas del producto elaborado en fun-
cién de la secuenciacidn de las operaciones de proceso.

Identificacién de los puntos de control criticos (PCC), medidas preventivas, limi-
tes criticos, procedimiento de vigilancia y medidas correctivas. Implicaciones de
una incorrecta identificacion.

Equipos de proceso. Descripcion, preparacion y regulacién. Mantenimiento de primer
nivel y adopcién de medidas de seguridad. Protocolos de limpieza y desinfeccion.
Registros de control del proceso. Sistema de trazabilidad. Disefio y cumplimenta-
cién. Valoracién del producto obtenido. Descripcion de los controles realizados.
Adopcién de medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencion de riesgos la-
borales y de proteccion ambiental durante el proceso de elaboracion.

Control y recogida selectiva de los residuos generados durante la elaboracién.

Envasado y embalaje de productos alimenticios:

Funciones del envasado y embalaje de los productos alimenticios.

Envases de uso alimentario. Materiales. Propiedades. Formatos. Conservacion y
normativa. Productos auxiliares de envasado.

Dosificacién y llenado de envases. Utilizacidon de gases inertes. Caracteristicas.
Tipos. Aplicaciones.

Elementos y sistemas de cerrado de envases. Caracteristicas. Integridad y hermeti-
cidad. Aplicaciones.

Lineas de envasado, embalaje y etiquetado de productos alimenticios. Funciona-
miento y secuenciacion.

Operaciones y procedimientos de envasado aséptico. Caracteristicas. Funciona-
miento. Aplicaciones.

Envasado «in situ» de productos alimenticios. Materiales de envasado. Operacio-
nes. Elementos de cierre y formado.

Lineas de paletizado. Caracteristicas. Funcionamiento. Aplicaciones

BOCM-20110131-2



BOCM  BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID [
LUNES 31 DE ENERO DE 2011 B.O.C.M. Nim. 25

— Etiquetas y rétulos de los productos alimenticios. Caracterizacién. Informacién
obligatoria y complementaria segin la normativa vigente.

— Anomalias mds frecuentes de las lineas de envasado, embalaje y etiquetado de los
productos alimenticios. Protocolo de limpieza y desinfeccion de les lineas de en-
vasado. Medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencién de riesgos labora-
les y de proteccidén ambiental durante el proceso de envasado y embalaje.

Modulo profesional 08: Comercializacion y logistica en la industria alimentaria
(codigo: 0084)

Contenidos (duracién 100 horas)

Programacioén del aprovisionamiento:

— Evolucién histérica de la logistica.

— Actividades logisticas. Aprovisionamiento de productos. Ciclo de aprovisiona-
miento. Ciclo de expedicion.

— Prevision cuantitativa de materiales. Técnicas de previsién. Cuantificacién de pre-
visiones.

— Determinacion cualitativa del pedido. Normas. Sistemas de control e identificacion.

— Tipos de existencias. Controles a efectuar.

— Valoracién de existencias. Métodos: Precio medio, precio medio ponderado,
“Last In, First Out” (LIFO), “First In, First Out” (FIFO).

— Andlisis ABC (o Anélisis de Pareto) de productos. Objetivos. Campos de aplicacién.

— Gestién de inventarios. Tipos de inventarios. Rotaciones.

— Documentacién de control de existencias.

— Responsabilidad, autonomia y liderazgo dentro del grupo de trabajo.

Control de la recepcion, expedicion y almacenaje:

— Gestion de la recepcion. Fases. Documentacion. Trazabilidad. Condiciones de
aceptabilidad.

— Gestion de la expedicion. Fases. Documentacion. Trazabilidad.

— Objetivos en la organizacion de almacenes.

— Planificacién. Division del almacén. Optimizacion de espacios.

— Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambientales.

— Almacenamiento de otras mercancias no alimentarias. Incompatibilidades.

— Daiios y defectos derivados del almacenamiento. Periodo de almacenaje.

— Distribucién y manipulacién de mercancias.

— Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

— Condiciones ambientales en el almacenamiento de productos alimentarios.

— Transporte externo. Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas.

— Condiciones. Requerimientos de los medios de transporte de productos alimentarios.

— Contrato de transporte. Participantes. Responsabilidades.

— Transporte y distribucién interna.

Comercializacién de productos:

— Concepto de venta. Tipos de venta. Elementos.

— Prospeccidn y preparacion. Seleccion de clientes y proveedores.

— El proceso de negociacién. Funcién y plan de comunicaciéon. Técnicas negociadoras.
— El proceso de compraventa. Objetivos. Tipos. Fases.

— Condiciones de compraventa. El contrato. Normativas.

— Control de los procesos de negociacién y compraventa. Documentacion.

Promocién de productos:

— Evolucién del concepto de marketing. Principios y objetivos.

— Caracterizacién del mercado. La demanda. Comportamiento del consumidor.

— Clasificacion y segmentacion del mercado.

— Investigacion comercial: Instrumentos de recogida y tratamientos de la informacion.
— Andlisis e interpretacion de datos comerciales. Presentacion de resultados.

— Variables de marketing.

— El espiritu emprendedor e innovador aplicado al marketing.
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Aplicaciones informadticas:

Instalacién, funcionamiento y procedimientos de seguridad en las aplicaciones de
gestién comercial.

Manejo de aplicaciones informaticas.

Fichero de clientes y proveedores: Caracteristicas, datos, manejo e interpretacion.
Proteccion de ficheros de datos: Importancia, herramientas, aplicacion.
Valoracién de las Ventajas del empleo de las aplicaciones informadticas en la ges-
tién logistica y comercial.

Maoddulo profesional 09: Control microbioldgico y sensorial de los alimentos

(codigo 0467)

Contenidos (duracién 60 horas)

Organizacion del laboratorio microbiolégico:

Equipamiento, instalaciones, servicios auxiliares y dispositivos de seguridad de
un laboratorio de microbiologia.

Organizacion y control de los equipos del laboratorio. Instrucciones de funciona-
miento, calibracién, mantenimiento y limpieza. Medidas de seguridad.

Nociones de microscopia. El microscopio éptico. Descripcidon. Fundamentos. Po-
der de resolucién. lluminacién. Manejo.

Técnicas del examen microscépico: en fresco, tinciones.

Tratamientos térmicos. Calor seco (flameado, incineracién y horno seco). Calor
himedo (ebullicién, autoclavado, tindalizacién, vapor efluente, pasteurizacién y
esterilizacién). Fundamentos. Equipos. Manejo. Medidas de seguridad.
Almacenamiento de los reactivos, medios de cultivo y material auxiliar. Criterios
de almacenamiento. Caducidad de los productos. Medidas de seguridad.
Organizacién del trabajo de laboratorio. Espacios. Ocupacién de los equipos.
Adecuacién al proceso productivo.

Técnicas de limpieza, desinfeccion y/o esterilizacién a emplear en el laboratorio.
Protocolos. Aplicacién y control. Medidas de seguridad.

Medidas de higiene y seguridad en la manipulacién y almacenamiento de las
muestras y reactivos.

Medidas de proteccién individual y colectiva. Medidas medioambientales. Nor-
mativa.

Condiciones y métodos de eliminacién de las muestras y residuos del laboratorio.
Normativa.

Andlisis microbioldégicos de alimentos y de agua:

Técnicas de andlisis microbioldgico. Fundamentos y caracterizacién. Aplicacion
al andlisis microbioldgico de los alimentos.

Principales microorganismos de los alimentos: bacterias, mohos, levaduras y
otros. Caracterizacion. Importancia en el proceso productivo y en la calidad de los
alimentos.

Preparacién de los equipos. Higiene. Calibracién. Mantenimiento basico. Medi-
das de seguridad.

Medios de cultivo. Componentes. Preparacion. Seleccién del medio de cultivo en
funcién del microorganismo que se va a controlar. Técnicas de cultivo: siembras,
aislamientos de microorganismos.

Toma de muestras. Preparaciéon. Homogeneizacién. Dilucién. Identificacion y
manejo de las muestras en condiciones de asepsia y seguridad. Técnicas de mues-
treo. Fundamentos.

Andlisis microbiolégicos. Caracterizacion. Tipos de andlisis. Siembra. Incuba-
cion. Aislamiento. Tinciones. Recuento. Observacidn e identificacién de microor-
ganismos.

Medidas de seguridad en el laboratorio. Normativa.

Recogida de datos. Boletines. Cdlculos. Interpretacién de resultados. Utilizacién
de herramientas informdticas para la identificacién.

Eliminacién de muestras y residuos microbiolégicos. Tratamientos previos. Tra-
zabilidad. Normativa.
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Otras técnicas para la identificacién de microorganismos: Reaccién en Cadena de
la Polimerasa PCR. Fluorescencia. Métodos inmunoldgicos (ELISA, ALFA). Mé-
todos rdpidos de andlisis. Métodos automadticos.

Preparacion de materiales e instalaciones de cata:

Materiales utilizados en el andlisis sensorial. Identificacion y caracterizacion.
Sala de cata. Instalaciones. Condiciones ambientales. Normalizacion.

Andlisis sensorial. Caracteristicas organolépticas. Organos sensoriales. Fisiolo-
gia. Percepcion sensorial.

Paneles de cata. Caracteristicas. Tipos: panel entrenado y panel de consumidores.
Seleccién. Entrenamiento.

Caracteristicas organolépticas. Descripcion. Terminologia empleada en el andlisis
sensorial. Normalizacion.

Defectos organolépticos.

Registros y fichas de cata para el anélisis sensorial.

Pruebas sensoriales. Tipos de pruebas: discriminativas (de dos, triangular, de cin-
co, de ordenacioén y otras), descriptivas y afectivas/hedénicas (de preferencia, de
grado de satisfaccion y aceptacion y otras).

Escalas de medida de las caracteristicas organolépticas. Tratamiento estadistico.
Aplicaciones. Influencia en el andlisis sensorial.

Orden y limpieza en las instalaciones y materiales.

Analisis sensorial:

Sensaciones gustativas. Sabores fundamentales: dcido, salado, dulce y amargo.
Localizacién. Intensidad de las sensaciones. Equilibrios.

Sensaciones tdctiles: Textura, aspereza, astringencia, suavidad. Interferencias con
otras sensaciones. Refuerzos.

Metodologia del andlisis sensorial de los diferentes alimentos (aceite de oliva, dul-
ces, helados, conservas vegetales, embutidos, chocolates, turrén, productos ldcteos
y otros).

Atributos positivos y negativos de los alimentos. Valoracion.

Fichas de cata. Cumplimentacion. Interpretacion.

Control de materias primas mediante el andlisis sensorial.

Control del producto mediante el andlisis sensorial.

Desarrollo de nuevos productos. Pruebas de aceptabilidad. Panel de consumidores.
Actitud critica y abierta ante el desarrollo de nuevos productos y nuevas tecnolo-
gias de elaboracion.

Moédulo profesional 10: Empresa e iniciativa emprendedora (codigo: 0473)

Contenidos (duracién 65 horas)

Iniciativa emprendedora:

Innovacién y desarrollo econdémico. Principales caracteristicas de la innovacion
en el sector del ciclo formativo.

Factores claves de los emprendedores: iniciativa, creatividad y formacion.

La actuacién de los emprendedores como empresarios y empleados de una pyme
del sector en que se enmarca el ciclo formativo.

El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad empresarial.

La estrategia de la empresa, los objetivos y la ventaja competitiva.

Plan de empresa: la idea de negocio en el dmbito del sector del ciclo formativo.

La empresa y su entorno:

Funciones bésicas de la empresa.

La empresa como sistema.

Andlisis del entorno general y especifico de una pyme del sector del ciclo formativo.
Relaciones de una pyme del sector del ciclo formativo con su entorno y con el con-
junto de la sociedad.

Cultura empresarial e imagen corporativa.

Concepto y elementos del balance social de la empresa: empleo, remuneraciones,
medio ambiente y programa de accién social.
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Creacion y puesta en marcha de una empresa:

— Tipos de empresa.

— La fiscalidad en las empresas.

— Eleccioén de la forma juridica.

— Trdmites administrativos para la constitucién de una empresa: en Hacienda, en la
Seguridad Social, en los Ayuntamientos, en el Notario, en el Registro Mercantil y
en otros organismos.

— Apartados del plan de empresa:

e Presentacion de los promotores.

e Estrategia, ventaja competitiva y andlisis de las debilidades, amenazas, fortale-
zas y oportunidades (DAFO) en la creacién de una empresa.
Forma juridica.

Andlisis del mercado.

Organizacién de la produccién de los bienes y servicios.
Organizacion de los Recursos Humanos.

Plan de marketing.

Andlisis econdmico y financiero de la viabilidad de la empresa.
Gestién de ayuda y subvenciones.

Documentacion de apertura y puesta en marcha.

Funcién econémico-administrativa:

— Concepto de contabilidad y nociones bésicas. Las cuentas anuales.

— Andlisis de la informacién contable.

— Obligaciones fiscales de las empresas. El calendario fiscal.

— Gestién administrativa de una empresa del sector del ciclo formativo.

— Aplicacién del andlisis de la viabilidad econémica y financiera a una pyme del
sector del ciclo formativo.

Funcién comercial:

— Concepto de Mercado. Oferta. Demanda.
— Andlisis del Mercado en el sector en que se enmarca el ciclo formativo.
— Marketing mix: precio, producto, promocién y distribucién.

Los recursos humanos en la empresa:

— Categorias profesionales en las pymes del sector del ciclo formativo de acuerdo
con lo establecido en el convenio colectivo correspondiente.

— Necesidades de personal en las pymes del sector del ciclo formativo. Organigrama.

— El coste del personal de acuerdo con los salarios de mercado en el sector en que se
enmarca el ciclo formativo.

— Liderazgo y motivacién. La comunicacion en las empresas del sector.

Moédulo profesional 11: Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria
(codigo 0086)

Contenidos (duracion 80 horas)

Aplicacién de un sistema de gestion de la calidad:

— Reconocimiento del concepto de calidad y sus herramientas

— Andlisis de las principales normas de gestién de la calidad (UNE-EN-ISO 9001,
EFQM vy otras).

— Descripcién de los requisitos del sistema de gestidn de la calidad.

— Identificacion de las fases para la implantacién de un sistema de gestion de la calidad.

— Elaboracién del soporte documental del sistema de gestion de la calidad.

— Valoracién de la comunicacion, tanto interna como externa para la implantacién
de los sistemas gestion de calidad.

— Descripcién de los medios existentes para la verificacién de la implantacion de los
sistemas de gestion de calidad.

Elaboracidn de los registros de calidad y descripcion de los manuales y procedimientos:

— Reconocimiento de los registros del sistema de gestion de la calidad.
— Determinacidn de los requisitos bdsicos y las caracteristicas generales de los pro-
cedimientos para su control.
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Disefio de los registros y el plan de control asociados al proceso productivo.
Asignacion de responsables para la cumplimentacion de los registros del sistema
de gestion de calidad.

Descripcion del manual de calidad, de los procedimientos y de las instrucciones de
trabajo.

Descripcion del procedimiento para la aplicacion de las acciones correctivas.
Caracterizacion del plan para la mejora continua.

Elaboracion de informes y descripcion de las posibles acciones correctivas que se
deben aplicar para la mejora del sistema.

Utilizacion de las tecnologias de la informacién y comunicacién en el control del
proceso productivo y en la recogida y transmision de la informacion

Control de los vertidos, residuos y emisiones generadas:

Identificacion de las caracteristicas y parametros de control de los vertidos genera-
dos en la industria alimentaria: pH, conductividad, s6lidos suspendidos, nitroge-
no total, sulfitos, detergentes, fenoles, cloruro, DBOS, DQO.

Descripcion de los residuos generados en la industria alimentaria y sus pardmetros
de control: Orgdnicos, inertes, urbanos o asimilables a urbanos, peligrosos.
Descripcion de las emisiones generadas en la industria alimentaria y sus pardme-
tros de control: COZ’ SO,, H,0, CFCy otros.

Relacién de los vertidos, residuos y emisiones generadas con el impacto ambiental
que provocan.

Reconocimiento de la legislacién ambiental de aplicacion en la industria alimentaria:

e Identificacion de los permisos y licencias que debe disponer la industria ali-
mentaria y el procedimiento para su obtencién y actualizacidén.

e Descripcion de los pardametros y limites legales exigidos a los vertidos, resi-
duos y emisiones generadas en la industria alimentaria.

e Descripcién de los limites de ruidos establecidos para la industria alimentaria.

Descripcidn de las técnicas de tratamiento de vertidos, residuos y emisiones gene-
radas en la industria alimentaria. Legislacién y normativa aplicable.
Sensibilizacién ambiental en la industria alimentaria.

Utilizacién eficiente de los recursos:

Importancia de la cuantificacién de los consumos de agua, electricidad, combusti-
bles y otros.

Ventajas ambientales que la reduccién de los consumos aporta a la proteccién am-
biental.

Caracterizacion de las medidas para la disminucién del consumo energético y de
Otros recursos.

Identificacion de las malas practicas relacionadas con la utilizacién ineficiente de
los recursos en la industria alimentaria y sus posibles acciones correctivas.
Iniciativa personal a la hora de proponer acciones de mejora.

Aplicacién de un sistema de gestion ambiental:

Identificacion de los principales sistemas de gestion ambiental.

Reconocimiento de los requisitos exigidos por la norma UNE-EN ISO 14001:2004,
EMAS vy otras.

Definicion y elaboracion del soporte documental del sistema.

Comunicacién interna y externa en los sistemas de gestion ambiental.
Identificacion del procedimiento para la obtencién o el mantenimiento de certifi-
cados ambientales.

Descripcidn de las posibles acciones de mejora del sistema de gestién ambiental.
Identificacién de las desviaciones y no conformidades relacionadas con el sistema
de gestion ambiental y sus posibles acciones correctivas.

Modulo profesional 13: Innovacién alimentaria (codigo 0470)

Contenidos (duracién 75 horas)

Elaboracion de alimentos con mayor vida qtil:

Vida util y fecha de duracién minima. Conceptos y modelos de prediccion. Pro-
gramas informdticos de prediccion de vida util.
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Factores que influyen en el deterioro o alteracién de los alimentos. Temperatura,
humedad, radiaciones UV y otros.

Meétodos para el control del deterioro o alteracion de los alimentos.

Variables (tiempo, temperatura y otras) Optimas para cada tipo y formato de ali-
mento. Aplicaciones. Prolongacién de la vida util de los alimentos mediante los
tratamientos térmicos. Perdida de propiedades organolépticas y nutricionales du-
rante el tratamiento térmico.

Meétodos de modificacion de la atmésfera. Aplicaciones. Mezclas de gases (N,, CO,
y otros). Envasado al vacio. Atmésferas protectoras, controladas y modificadas.
Nuevos tratamientos alternativos (calentamiento 6hmico, coccidn al vacio, pulsos
eléctricos, luz pulsada y bioconservacion, etcétera).

Nuevos conservantes en la industria alimentaria. Aplicacion.

Nuevos materiales de envasado. Utilizacién. Prolongacién de la vida qtil de los
alimentos mediante la utilizacidon de nuevos materiales o formatos de envasado.
Materiales activos e inteligentes. Envases antimicrobianos.

Tecnologia de barreras para prolongar la vida util de los alimentos. Aplicacién.
Combinacién de tratamientos. Minimizacién de la pérdida de propiedades orga-
nolépticas y nutricionales.

Actitud abierta ante las innovaciones tecnoldgicas para prolongar la vida util de
los alimentos.

Elaboracién de alimentos adaptados a nuevos nichos de mercado:

Particularidades nutricionales de las principales realidades socioculturales del en-
torno.

Productos alimenticios dirigidos a diferentes etnias y grupos religiosos. Ingredien-
tes y procedimientos tipo. Etiquetado.

Alimentos regionales. Elaboracién. Ingredientes y procedimientos tipo. Etiquetado.
Alimentos dirigidos a diferentes grupos de poblacién (infantil, adolescentes, ter-
cera edad singles.). Elaboracién. Necesidades nutricionales. Legislacion.
Alimentos especiales (reduccién de peso, dietéticos, para deportistas, para usos
médicos especiales, etcétera). Caracteristicas. Legislacion.

Alimentos ecoldgicos. Caracteristicas. Legislacion. Distintivos regionales.
Alimentos biodindmicos. Legislacion. Distintivos.

Alimentos de IV y V gama. Caracteristicas. Procesos de elaboracion tipo. Funda-
mentos tecnolégicos. Medidas preventivas para evitar contaminaciones cruzadas.
Etiquetado. Alimentos transgénicos. Descripcién. Tipos. Ventajas e inconvenien-
tes. Legislacion.

Actitud emprendedora ante nuevos nichos de mercado.

Elaboracion de alimentos funcionales:

Alimentos funcionales. Clasificacién. Efectos sobre la salud.

Alimentos ricos en dcidos grasos insaturados. Principales dcidos grasos insatura-
dos. Acidos poliinsaturados (PUFA): Acido eicosapentanoico (EPA) y dcido do-
cosahexaenoico (DHA).

Alimentos hipocaldricos y/ o bajos en sodio. Descripcion.

Alimentos prebidticos. Beneficios. Funcidn fisioldgica.

Alimentos probidticos. Beneficios. Funcidn fisioldgica.

Diferencias entre alimentos prebidticos y probidticos.

Alimentos enriquecidos en fibra. Concepto de fibra alimentaria. Tipos de fibra
(soluble e insoluble). Funcién fisioldgica. Beneficios.

Alimentos enriquecidos en vitaminas, minerales y otros. Cdlculo y dosificacién en
funcién de las Cantidades Diarias Recomendadas (CDR).

Alimentos enriquecidos en polifenoles y flavonoides. Beneficios. Su importancia
en la prevencién de enfermedades.

Alimentos enriquecidos en fructooligosacdridos. Beneficios. Caracteristicas. Ali-
mentos enriquecidos en fitoestrogenos y fitoesteroles. Beneficios.

Legislacidén especifica para la elaboracion y etiquetado de los alimentos funciona-
les. Disefio de etiquetas tipo. Actitud innovadora frente a nuevos ingredientes fun-
cionales que puedan aparecer en un futuro, en el mercado.

Elaboraciéon de alimentos adaptados a grupos de poblacion con intolerancia alimentaria:

Principales intolerancias alimentarias. Clasificacion.
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Protocolos para la preparacién y limpieza de los equipos de proceso evitando la
contaminacién cruzada.

Medidas preventivas para evitar contaminaciones cruzadas. Procedimientos espe-
cificos. Aplicacion de la normativa.

Alimentos sin gluten. Elaboracién. Materias primas alternativas. Distintivos espe-
cificos. Aplicacion de la normativa.

Alimentos sin azicares afiadidos. Elaboracién. Ingredientes alternativos. Aplica-
cién de la normativa.

Productos alimenticios exentos de lactosa. Materias primas o ingredientes alternativos.
Alimentos exentos de fenilalanina y otros aminodcidos. Procesos de elaboracién.
Etiquetado.

Nuevos alimentos que eliminan algunos problemas de intolerancia. Utilizacién de
enzimas, bacterias y técnicas de ingenieria genética.

Moédulo profesional 14: Nutricion y seguridad alimentaria (codigo 0468)

Contenidos (duracién 60 horas)

Conceptos bdsicos de nutricién:

Macronutrientes: Proteinas, lipidos y carbohidratos.

Micronutrientes: Vitaminas y minerales.

Funciones de los macronutrientes y micronutrientes.

Fuentes alimentarias de macronutrientes y micronutrientes. Alimentos proteicos,
grasos, ricos en vitaminas y/ o minerales.

Relacién entre nutricidn, actividad fisica y salud.

Etiquetado nutricional y su interpretacion.

Requerimientos nutricionales y cantidad diaria recomendada (CDR) de cada nutriente.
Excesos y carencias alimentarias. Dietas hipercaldricas e hipocaldricas. Hipervi-
taminosis, avitaminosis y otros.

Nutricién en situaciones especificas: Embarazo, edad infantil, edad avanzada y otras.
Influencia de los alimentos funcionales sobre la salud.

Productos alimenticios destinados a poblaciones especificas:

Intolerancias alimentarias. Gluten, lactosa, fenilalanina, proteinas del pescado y
otras.

Caracteristicas de los alimentos dirigidos a sectores de la poblacidn que presentan
problemas nutricionales con el balance energético, proteinas, carbohidratos, lipi-
dos y otros.

Medidas preventivas especificas que se deben seguir en la elaboracién de alimentos
que no deben contener alérgenos. Limpieza especifica de los equipos, superficies y
utensilios. Duplicacién de equipos, superficies y utensilios.

Legislacion especifica relativa a los alérgenos alimenticios.

Distintivos especificos del etiquetado de alérgenos alimenticios.

Particularidades nutricionales de las principales culturas del entorno.
Caracteristicas de los principales alimentos étnicos consumidos en el entorno.

Supervision de las buenas practicas higiénicas y de manipulacién de los alimentos:

Principales peligros fisicos, quimicos o microbioldgicos que pueden tener su ori-
gen en unas malas practicas higiénicas o de manipulacién. Vias de contaminacién
de los alimentos: Materias primas e ingrediente, ambiente, agua y otros. Higiene
del personal manipulador. Infecciones en los manipuladores de alimentos.
Normas especificas de manipulacion en las industrias alimentarias.

Disefio de construcciones, instalaciones, maquinaria y utensilios para la preven-
cién de contaminaciones. Importancia.

Requisitos legales e higiénico-sanitarios de obligado cumplimiento en la industria
alimentaria. Codex de higiene de los alimentos.

Consecuencias para la inocuidad del producto y la seguridad de los consumidores de
hébitos y practicas inadecuadas durante la produccién en la industria alimentaria.
Procedimientos de limpieza y desinfeccién de los equipos e instalaciones de la in-
dustria alimentaria. Detergentes: propiedades y productos utilizados. Formulacién
de detergentes. Desinfectantes: propiedades y productos utilizados. Limpieza “in
situ” (CIP). Aplicacién de las medidas de prevencién de riesgos laborales.
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Meétodos de conservacion y su repercusion sobre la seguridad del producto final.
Refrigeracién. Congelacion. Envasado al vacio y otras.

Formacién de los manipuladores de alimentos sobre inocuidad alimentaria. Eva-
luacién de la formacién.

Supervisién de los planes de apoyo o prerrequisitos de obligado cumplimiento:

Requisitos exigidos a los proveedores. Registro general sanitario, sistemas de au-
tocontrol basados en el APPCC, informes de andlisis y otros.

Peligros asociados al agua utilizada en la industria alimentaria. Bacterias colifor-
mes, cloro, pH, conductividad y otros.

Requisitos de mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos e instalacio-
nes. Procedimiento de mantenimiento. Aplicacién de las medidas de prevencién
de riesgos laborales.

Requisitos para el control de plagas en la industria alimentaria. Medidas preventi-
vas o de barrera y medidas de erradicacion. Productos quimicos utilizados. Medi-
das de prevencién de riesgos laborales.

Sistemas de calibracién o contrastacion de los equipos clave del proceso. Protoco-
los normalizados de calibracién de equipos de medida.

Residuos. Precauciones higiénicas que se deben seguir con los residuos generados
en la industria alimentaria. Contaminacién cruzada.

Trazabilidad. Documentos y registros necesarios para identificar el origen, las eta-
pas clave del proceso y el destino del producto final.

Homologacién de proveedores. Objetivo. Evaluacién, reevaluacién y seguimiento.
Gestidn de crisis alimentarias. Medidas a tomar en casos de crisis alimentarias con
el objetivo de minimizar sus efectos.

Metodologia especifica para la toma de acciones correctivas en los casos en los
que se presenten incidencias.

Gestion de los sistemas de autocontrol (APPCC) y de trazabilidad:

Legislacion europea y estatal relacionada con los sistemas de autocontrol basados
en el APPCC.

Valoracion de la eficacia de los planes de autocontrol. El equipo APPCC: Caracte-
risticas y funciones.

Diagramas de flujo de los principales procesos de elaboracion de la industria ali-
mentaria. Verificacion “in situ”. Descripcion de las etapas.

Identificacion y valoracion de los peligros fisicos, quimicos y bioldgicos asocia-
dos a los principales procesos de elaboracion. Tablas de valoracion de peligros.
Gravedad y frecuencia de ocurrencia. Medidas de control.

Identificacion de los Puntos de Control Criticos (PCC) de los principales procesos
de elaboracion. Utilizacién del drbol de decision.

Limites criticos de los PCC. Objetivos. Criterios utilizados para vigilar los PCC:
Fisicos, quimicos, microbiolégicos, inspeccion visual y otras apreciaciones sen-
soriales.

Sistemas de vigilancia de los PCC. Continua. Discontinua.

Sistemas de verificacidn o validacién del plan de autocontrol. Andlisis de labora-
torio. Simulacros. Auditorias internas. Quejas y reclamaciones de los clientes.
Informacién que debe contemplar el documento APPCC y sus registros asociados.

Aplicacion de estandares de gestion de la seguridad alimentaria:

Diferencias entre lo exigido por la legislacion sobre seguridad alimentaria y lo re-
querido por normas voluntarias sobre gestion de la seguridad alimentaria.
Estdndares voluntarios sobre gestion de la seguridad alimentaria. BRC, IFS, UNE-EN
ISO 22000 y otros.

Norma BRC. Estructura. Requisitos. Evaluacién.

Norma IFS. Estructura. Requisitos. Evaluacion.

Norma internacional UNE-EN ISO 22000. Estructura. Requisitos. Evaluacion.
Diferencias existentes entre las normas aplicadas. Ventajas e inconvenientes de
cada una de ellas.

Etapas que se deben seguir para la obtencion de certificados de gestion de la segu-
ridad alimentaria. Entidades certificadoras. Vigencia de los certificados.
Principales no conformidades relacionadas con la seguridad alimentaria. Accio-
nes correctivas.

Nuevos estdndares sobre gestion de la seguridad alimentaria que se pudiesen publicar.
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Moédulo profesional 15: Procesos integrados en la industria alimentaria

(codigo 0469)

Contenidos (duracién 120 horas)

Regulacién de los sistemas de control de los procesos:

Control de procesos. Conceptos bdsicos. Tipos de sistemas de control (manual,
automadtico y distribuido). Caracterizacion y simbologia.

Control automadtico de los procesos productivos. Fundamentos.

Tecnologias de la automatizacion. Concepto. Tipos de automatismos (eléctricos,
electrénicos, neumadticos, hidrdulicos y mecdnicos). Componentes. Fundamentos
tecnoldgicos y simbologia.

Sistemas de control en lazo abierto y en lazo cerrado. Caracterizacion. Represen-
tacion. Componentes y aplicaciones.

Componentes de un sistema de control. Instrumentos de medicién de variables
(temperatura, presién, humedad, nivel, peso, volumen), transmisores de sefial y
convertidores, transductores, actuadores o reguladores.

Autématas programables o PLC. Descripcién. Tipos, estructura y componentes
electrénicos.

Jerarquia de la automatizacion industrial. Niveles. Buses de comunicacion.
Sistema binario. Algebra de Boole. Funciones légicas y puertas 16gicas.
Lenguajes de programacioén. Lenguajes textuales y lenguajes graficos. Tipos de
programacién. Aplicaciones y simulacién.

Elaboracién de un producto de la industria lactea:

Proceso de elaboracién de un producto lacteo. Descripcién. Identificacion de los
distintos tipos de productos lacteos. Operaciones, secuenciacién. Equipos de pro-
ceso, condiciones de ejecucion y disefio del diagrama de flujo. Identificacién de
los equipos. Pardmetros de control. Protocolo de limpieza y desinfeccion.
Aplicacién del APPCC al producto l4cteo a elaborar.

Identificacién de los automatismos de los equipos de proceso y de sus componen-
tes. Caracteristicas, puntos de consigna.

Materias primas ldacteas y auxiliares de produccién del producto licteo a elaborar.
Caracteristicas, funcion tecnolégica, condiciones de conservacion y sus parame-
tros de calidad.

Simulacién del proceso de elaboracién del producto ldcteo con los equipos de pro-
ceso. Carga de los equipos, puesta en funcionamiento y valoracion de la idoneidad.
Rendimiento y coste final del producto elaborado. Datos, cdlculos e interpretacion
de los resultados.

Subproductos ldcteos obtenidos. Destino. Residuos y productos de desecho. Reco-
gida selectiva.

Elaboracién de un producto de la industria cdrnica:

Proceso de elaboracién de un producto carnico. Descripcion. Identificacién de los
distintos tipos de productos. Operaciones, secuenciacién. Equipos de proceso,
condiciones de ejecucién y disefio del diagrama de flujo. Identificacién de los
equipos. Pardmetros de control. Protocolo de limpieza y desinfeccion.
Aplicacién del APPCC al producto cédrnico a elaborar. Pardmetros de control y
frecuencia de medicién.

Caracterizacion de los automatismos de los equipos de proceso y de sus compo-
nentes. Puntos de consigna.

Materias primas cdrnicas y auxiliares de produccién del producto a elaborar. Ca-
racteristicas, funcién tecnolégica, condiciones de conservacion y sus parametros
de calidad. Cdlculo de las necesidades.

Simulacién del proceso de elaboracién del producto cdrnico con los equipos de pro-
ceso. Carga de los equipos, puesta en funcionamiento y valoracién de la idoneidad.
Rendimiento y coste final del producto elaborado. Datos, cdlculos e interpretacion
de los resultados.

Subproductos cédrnicos obtenidos. Destino. Residuos y productos de desecho. Re-
cogida selectiva.

Medidas de higiene y seguridad alimentaria de aplicacidn durante la elaboracién
del producto cdrnico.
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Elaboracién de un producto vegetal:

Proceso de elaboracién de un producto vegetal. Descripcién. Identificacion de los
distintos tipos de productos. Operaciones, secuenciacion. Equipos de proceso,
condiciones de ejecucion y disefio del diagrama de flujo. Identificacién de los
equipos. Pardmetros de control. Protocolo de limpieza y desinfeccion.
Aplicacién del APPCC al producto vegetal a elaborar. Pardmetros de control y fre-
cuencia de medicién.

Caracterizacion de los automatismos de los equipos de proceso y de sus compo-
nentes. Puntos de consigna.

Materias primas vegetales y auxiliares de produccién del producto a elaborar. Ca-
racteristicas, funcién tecnoldgica, condiciones de conservacion y sus pardmetros
de calidad. Cdlculo de las necesidades.

Simulacién del proceso de elaboracién del producto vegetal con los equipos de pro-
ceso. Carga de los equipos, puesta en funcionamiento y valoracion de la idoneidad.
Rendimiento y coste final del producto elaborado. Datos, cdlculos e interpretacion
de los resultados.

Subproductos vegetales obtenidos. Destino. Residuos y productos de desecho. Re-
cogida selectiva.

Caracteristicas de calidad del producto vegetal elaborado. Andlisis rutinarios e in-
terpretacion de resultados.

Elaboracién de un producto de la industria de la pesca:

Proceso de elaboracién de un producto de la pesca. Descripcion. Identificacién de
los distintos tipos de productos. Operaciones, secuenciacién. Equipos de proceso,
condiciones de ejecucién y disefio del diagrama de flujo. Identificacién de los
equipos. Pardmetros de control. Protocolo de limpieza y desinfeccion.
Aplicacion del APPCC al producto a elaborar. Pardmetros de control y frecuencia
de medicion. Caracterizacién de los automatismos de los equipos de proceso y de
sus componentes. Puntos de consigna.

Materias primas de la pesca y auxiliares de produccién del producto a elaborar.
Caracteristicas, funcion tecnolégica, condiciones de conservacion y sus pardme-
tros de calidad. Cdlculo de las necesidades.

Simulacién del proceso de elaboracién con los equipos de proceso. Carga de los
equipos, puesta en funcionamiento y valoracién de la idoneidad.

Rendimiento y coste final del producto elaborado. Datos, cdlculos e interpretacion
de los resultados.

Subproductos obtenidos. Destino. Residuos y productos de desecho. Recogida se-
lectiva.

Medidas de higiene y seguridad alimentaria de aplicacién durante la elaboracién
del producto.

Elaboracién de un producto de la industria de bebidas fermentadas:

Proceso de elaboracion de una bebida fermentada. Descripcion. Identificacion de
los distintos tipos de productos. Operaciones, secuenciacién. Equipos de proceso,
condiciones de ejecucién y disefio del diagrama de flujo. Identificacién de los
equipos. Pardmetros de control. Protocolo de limpieza y desinfeccion.
Aplicacién del APPCC a la bebida fermentada a elaborar. Pardmetros de control y
frecuencia de medicién.

Caracterizacion de los automatismos de los equipos de proceso y de sus compo-
nentes. Puntos de consigna.

Materias primas y auxiliares de produccién del producto a elaborar. Caracteristi-
cas, funcién tecnoldgica, condiciones de conservacién y sus pardmetros de cali-
dad. Célculo de las necesidades.

Simulacién del proceso de elaboracién de la bebida fermentada con los equipos
de proceso. Carga de los equipos, puesta en funcionamiento y valoracién de la
idoneidad.

Rendimiento y coste final del producto elaborado. Datos, cdlculos e interpretacion
de los resultados.

Subproductos obtenidos. Destino. Residuos y productos de desecho. Recogida se-
lectiva.

Medidas de higiene y seguridad alimentaria de aplicacion durante la elaboracion
del producto.
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ANEXO Il

Modulos profesionales incorporados por la Comunidad de Madrid

Mddulo profesional 12: INGLES TECNICO PARA GRADO SUPERIOR (CODIGO: CM14)

Resultados de aprendizaje

Reconoce informacién profesional y cotidiana
contenida en discursos orales emitidos por
cualquier medio de comunicacién en lengua
estandar, interpretando con precision el
contenido del mensaje.

Interpreta informacion profesional contenida en
textos escritos, analizando de forma
comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion
e Se ha situado el mensaje en su contexto.
e Se ha identificado la idea principal del mensaje.

e Se ha reconocido la finalidad del mensaje directo, telefénico o por otro
medio auditivo.

¢ Se ha extraido informacion especifica en mensajes relacionados con
aspectos habituales de la vida profesional y cotidiana.

e Se han secuenciado los elementos constituyentes del mensaje.

e Se han identificado las ideas principales de un discurso sobre temas
conocidos, transmitidos por los medios de comunicacion y emitidos en
lengua estandar y articuladas con claridad.

e Se han reconocido las instrucciones orales y se han seguido las
indicaciones.

¢ Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente
un mensaje, sin entender todos y cada uno de los elementos del mismo.

¢ Se ha leido con un alto grado de independencia, adaptando el estilo y la
velocidad de la lectura a distintos textos y finalidades y utilizando fuentes
de referencia apropiadas de forma selectiva.

e Se ha interpretado la correspondencia relativa a su especialidad, captando
facilmente el significado esencial.

e Se han interpretado textos de relativa complejidad, relacionados o no con
su especialidad.

¢ Se ha relacionado el texto con el &mbito del sector a que se refiere.

» Se ha identificado el contenido y la importancia de noticias, articulos e
informes sobre temas profesionales.

¢ Se han realizado traducciones de textos de relativa complejidad utilizando
material de apoyo en caso necesario.

e Se han interpretado mensajes técnicos recibidos a través de soportes
telematicos: correo electrénico, fax.

e Se han interpretado instrucciones sobre procesos propios de su
especialidad.
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Resultados de aprendizaje

Emite mensajes orales claros y bien
estructurados, analizando el contenido de la
situacion.

Elabora documentos e informes propios del
sector, relacionando los recursos linglisticos
con el propdsito del mismo.

Criterios de evaluacion

e Se ha expresado con fluidez sobre temas profesionales, marcando con
claridad la relacién entre las ideas.

e Se ha comunicado espontaneamente, adoptando un nivel de formalidad
adecuado a las circunstancias.

e Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones formales e
informales.

e Se han expresado y defendido puntos de vista con claridad,
proporcionando explicaciones y argumentos adecuados.

e Se ha descrito y secuenciado un proceso de trabajo de su competencia.

e Se ha argumentado la eleccién de una determinada opcién o
procedimiento de trabajo elegido.

o Se ha solicitado la reformulacién del discurso o parte del mismo cuando se
ha considerado necesario.

e Se han redactado textos claros y detallados sobre temas relacionados con
su especialidad, sintetizando y evaluando informacién y argumentos
procedentes de varias fuentes.

e Se ha organizado la informacién con correccion, precision, coherencia y
cohesion, solicitando o facilitando informacion de tipo general o detallada.

e Se han redactado informes, destacando los aspectos significativos y
ofreciendo detalles relevantes que sirvan de apoyo.

e Se ha cumplimentado documentacion especifica de su campo profesional.

e Se han aplicado las férmulas establecidas y el vocabulario especifico en la
cumplimentaciéon de documentos.

¢ Se han resumido articulos, manuales de instrucciones y otros documentos
escritos.

e Se han utilizado las férmulas de cortesia propias del documento a
elaborar.
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Contenidos (duracién 40 horas)

Comprension oral precisa:

Comprension de recursos lingiiisticos habituales y palabras clave utilizadas en la
comunicacién general y especifica.

Normas de convivencia y protocolo.

Férmulas de cortesia y formalidad adecuadas al contexto y al interlocutor.
Férmulas de saludo, acogida y despedida.

Férmulas de peticion de clarificacidn, repeticién y confirmacion para la compren-
sién de un mensaje.

Idea principal y secundaria en presentaciones y debates.

Resolucién de los problemas de comprension en las presentaciones orales median-
te la deduccién por el contexto y la familiarizacién con la estructura habitual de
las mismas.

Expresiones de opinidn, preferencia, gusto y reclamaciones.

Mensajes directos, telefénicos, radiofénicos, televisivos, grabados.

Foérmulas habituales para atender, mantener y finalizar conversaciones en diferentes
entornos (llamadas telefénicas, presentaciones, reuniones, entrevistas laborales).
Mensajes en el registro apropiado y con la terminologia especifica del sector pro-
fesional.

Discursos y mensajes generales y profesionales del sector.

Instrucciones sobre operaciones y tareas propias del puesto de trabajo y del entor-
no profesional.

Atencidn de solicitud de informacién general y especifica del sector.

Produccioén oral precisa:

Normas de convivencia y protocolo.

Férmulas de cortesia y formalidad adecuadas al contexto y al interlocutor.
Foérmulas habituales para iniciar, mantener y finalizar conversaciones en diferentes
entornos (llamadas telefénicas, presentaciones, reuniones, entrevistas laborales).
Expresiones de opinidn, gustos y preferencias.

Estrategias para mantener la fluidez en la conversacion: introduccién de ejemplos,
formulacién de preguntas para confirmar comprension.

Estrategias de clarificacion.

Idea principal y secundaria en presentaciones y debates.

Utilizacién de recursos lingiiisticos habituales y palabras clave utilizadas en la co-
municacién general y especifica.

Tratamiento de quejas y reclamaciones.

Produccién de mensajes que impliquen la solicitud de informacién para la resolu-
cién de problemas, tales como el funcionamiento de objetos, maquinaria o aplica-
ciones informadticas, o la comunicacién de instrucciones de trabajo, planes, inten-
ciones y opiniones.

Elaboracion de mensajes directos, telefonicos, grabados con el registro apropiado
y con la terminologia especifica del sector profesional.

Instrucciones sobre operaciones y tareas propias del puesto de trabajo y del entor-
no profesional.

Interpretacion de textos escritos, en soporte papel y telemético:

Organizacion de la informacién en los textos técnicos: indices, titulos, encabeza-
mientos, tablas, esquemas y gréficos.

Caracteristicas de los tipos de documentos propios del sector profesional: manua-
les de mantenimiento, libros de instrucciones, informes, planes estratégicos, nor-
mas de seguridad.

Técnicas de localizacion y seleccion de la informacidn relevante: lectura rdpida
para la identificacién del tema principal y lectura orientada a encontrar una infor-
macioén especifica.

Normas de convivencia y protocolo.

Férmulas de cortesia y formalidad.

Comprension de recursos lingiiisticos habituales y palabras clave utilizadas en la
comunicacién general y especifica.

Comprension global y detallada de mensajes, textos, articulos profesionales del
sector y cotidianos.
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Sintesis, restimenes, esquemas o graficos realizados durante y después de la lectura.
Interpretacion de la terminologia especifica del sector profesional.

Comprension detallada de la informacién contenida en informes, formularios, fo-
lletos y prensa especializada del sector.

Comprension detallada de ofertas de trabajo en el sector.

Comprension detallada de instrucciones y explicaciones contenidas en manuales
(de mantenimiento, de instrucciones, tutoriales).

Comprension detallada de correspondencia, correo electronico, fax, burofax.

Emision de textos escritos:

Caracteristicas de la comunicacién escrita profesional: factores y estrategias que
contribuyen a la claridad, unidad, coherencia, cohesién y precision de los escritos.
Técnicas para la elaboracion de resimenes y esquemas de lo leido o escuchado.
Férmulas de cortesia y formalidad adecuadas al contexto y al interlocutor.
Tratamiento de quejas y reclamaciones.

Comprension de recursos lingiiisticos habituales y palabras clave utilizadas en la
comunicacién general y especifica.

Produccién de textos cotidianos y profesionales del sector, usando los registros
adecuados al contexto de comunicacién con correccidn y coherencia.
Cumplimentacién de documentos cotidianos y profesionales del sector.
Formalizacién de los documentos asociados a la prestacién de los servicios pro-
pios del perfil profesional.

Produccién de mensajes que impliquen la solicitud de informacién para la resolu-
cién de problemas, tales como el funcionamiento de objetos, maquinaria o aplica-
ciones informdticas, o la comunicacién de instrucciones de trabajo, planes, inten-
ciones y opiniones.

Redaccién de escritos relacionados con el proceso de insercién laboral: curricu-
lum vitae, carta de presentacion, respuesta a una oferta de trabajo.

Redaccion de fax, télex, telegramas y mensajes de correo electrénico.
Utilizacién de terminologia especifica del sector profesional.

Orientaciones pedagdgicas: este mddulo profesional contiene la formacién necesaria
para responder a las necesidades de comunicacién en inglés para el desarrollo de su activi-
dad formativa, su insercién laboral y su futuro ejercicio profesional.

La formacién del médulo es de cardcter transversal y, en consecuencia, contribuye a
alcanzar todos los objetivos generales previstos para el ciclo formativo, si bien su supera-
cién no interviene en la acreditacion de ninguna de las unidades de competencia incluidas
en el titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar
los objetivos del mddulo versaran sobre:

La descripcidn, andlisis y aplicacioén de los procesos de comunicacién utilizando
el inglés.

La caracterizacién de los procesos propios del perfil profesional en inglés.

Los procesos de calidad en la empresa, su evaluacion.

La identificacién y formalizacién de documentos asociados al desempeiio profe-
sional en inglés.

La identificacién, andlisis y procedimientos de actuacidn ante situaciones impre-
vistas (quejas, reclamaciones) en inglés.
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ANEXO Il

Organizacion académica y distribucion horaria semanal

Familia profesional: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Ciclo Formativo: PROCESOS Y CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Grado: Superior Duracién: 2000 horas Cadigo: INAS02
Médulos profesionales CENTRO EDUCATIVO CENTRO DE TRABAJO
Clave Denominacion Dléfri;glglg ¢ (STED e
(horas) 19-2°-3° trimestres 2 trimestres 1 trimestre
(horas semanales) (horas semanales) (horas)

01 Analisis de alimentos 140 4

02 Biotecnologia alimentaria 110 3

03 Formacion y orientacion laboral 90 3

04 Mantenimiento electromecanico en industrias de proceso 100 3

05 Organizacién de la produccién alimentaria 65 2

06 Tecnologia alimentaria 195 6

07 Tratamientos de preparacion y conservacion de los alimentos 300 9

08 Comercializacion y logistica en la industria alimentaria 100 5

09 Control microbiolégico y sensorial de los alimentos 60 3

10 Empresa e iniciativa emprendedora 65 3

11 Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria 80 4

12 Inglés técnico para grado superior 40 2

13 Innovacion alimentaria 75 4

14 Nutricion y seguridad alimentaria 60 3

15 Procesos integrados en la industria alimentaria 120 6

16 Proyecto en procesos y calidad en la industria alimentaria 30 30

17 Formacién en centros de trabajo 370 370

HORAS TOTALES 2.000 30 30 400
ANEXO IV

Especialidades y titulaciones del profesorado con atribucion docente en el médulo profesional
incorporado al ciclo formativo por la Comunidad de Madrid.

Médulo profesional

Cuerpo docente y especialidad (1)

Titulaciones (3)

Cuerpo (2) Especialidad
o Inglés técnico para grado cS Inglés . Licenciado,_ Ingeniero, Arguitecto o_el titulo de grado
superior correspondiente u otros titulos equivalentes.
PS + Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo de
grado correspondiente u otros titulos equivalentes.

(1) Profesorado de centros publicos.

(2) CS = Catedréatico de Ensefianza Secundaria

PS = Profesor de Ensefianza Secundaria PT = Profesor Técnico de Formacion Profesional.

(3) Profesorado de centros de titularidad privada o de titularidad publica de otras administraciones distintas de la educativa.

(03/2.276/11)
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