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MODULO: PROCESOS TECNOLOGICOS DE LA CURSO: 22 GM
INDUSTRIA ALIMENTARIA

RA 1: Describe los procesos de fabricacion de productos

vegetales, relacionando las operaciones de proceso y su
secuenciacion con las caracteristicas del producto
deseado.

Se han identificado los productos vegetales de 4.2 gama y sus
operaciones de procesado.

Se han caracterizado los zumos, néctares y jugos vegetales, 10%
describiéndose las operaciones de proceso.

Se han reconocido los procesos de elaboracion de cremogenados, 10%
mermeladas, confituras y otros productos compuestos,

enumerandose las operaciones de proceso.

Se han descrito las caracteristicas de los productos vegetales 10%
congelados y sus operaciones de procesado

Se han reconocido las conservas vegetales, encurtidos y los platos 10%
cocinados y precocinados vegetales, caracterizandose las

operaciones de proceso.

Se han descrito las principales caracteristicas fisicas, quimicas, 10%
bioldgicas, organolépticas y nutricionales de los productos vegetales

de fabricacién industrial.

Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion 10%
de los productos vegetales de fabricacion industrial.

Se han identificado las principales no conformidades de los 10%
productos vegetales de fabricacion industrial y las posibles acciones
correctivas.

Se han caracterizado los principales productos vegetales de 15%
consumo del entorno

Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos 5%
productos o variantes de los ya existentes.
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RA 2: Reconoce los procesos de fabricacion de productos

carnicos, relacionando las operaciones de proceso con

las caracteristicas del producto deseado.

Se han identificado los embutidos carnicos crudo/frescos y los

embutidos curados, describiéndose sus procesos de fabricacion 20%
tipo.

Se han reconocido las conservas carnicas y los platos cocinados y 10%
precocinados carnicos, caracterizandose las operaciones de

proceso.

Se han descrito las principales caracteristicas fisicas, quimicas, 20%
bioldgicas, organolépticas y nutricionales de los productos carnicos.

Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion  10%
de los productos carnicos de fabricacién industrial.

Se han identificado las principales no conformidades de los 10%
productos carnicos de fabricacién industrial y las posibles acciones
correctivas.

Se han caracterizado los principales productos carnicos de consumo  20%
del entorno

Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos 10%
productos o variantes de los ya existentes.
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RA 3: Identifica los procesos de fabricacién de productos

de la pesca y acuicultura, relacionando las caracteristicas
del producto deseado con las operaciones de proceso.
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Se han identificado los productos de la pesca y acuicultura 20%
congelados y sus operaciones de procesado.

Se han caracterizado las salazones, las conservas y semiconservas  10%
de pescado, describiéndose los procesos de fabricacion tipo.

Se han descrito las caracteristicas de los platos cocinados y 10%
precocinados de pescado y sus operaciones de procesado.

Se han enumerado las principales caracteristicas fisicas, quimicas, 20%
biolégicas, organolépticas y nutricionales de los productos de la

pesca y acuicultura.

Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion  10%
de los productos de la pesca y acuicultura de fabricacion industrial.
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o-1  Se han identificado las principales no conformidades de los 15%
f productos de la pesca y acuicultura de fabricacion industrial y las

posibles acciones correctivas
o-1  Se han caracterizado los principales productos de la pesca y 5%
g acuicultura de consumo del entorno.
o-1  Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos 10%
h productos o variantes de los ya existentes.

: Reconoce los procesos de fabricacion de productos

lacteos, relacionando las operaciones de procesado con
las caracteristicas del producto deseado.
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Se han identificado las principales no conformidades de los 15%
productos lacteos de fabricacion industrial y las posibles acciones
correctivas.

o-1  Se han caracterizado los principales productos lacteos de consumo 10%

h del entorno.

o-1  Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos 10%

Se han identificado los procesos de elaboracion de leches de 10%
consumo, leches en polvo y leches evaporadas y las operaciones

de proceso

Se han caracterizado los procesos de elaboracién de yogures y 10%
leches fermentadas, describiéndose las operaciones de proceso.

Se han descrito las caracteristicas de los postres lacteos, heladosy  10%
sus procesos de fabricacion tipo.

Se han descrito los procesos de obtencion de quesos frescos y 10%
quesos curados, analizandose las operaciones de proceso.

Se han descrito las principales caracteristicas fisicas, quimicas, 15%
bioldgicas, organolépticas y nutricionales de los productos lacteos.

Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion  10%
de los productos lacteos de fabricacion industrial.

i productos o variantes de los ya existentes.
RA 5: Describe los controles basicos del producto

reconociendo sus fundamentos.

'e-; | Se han reconocido los fundamentos fisicos y quimicos de los 10%
a métodos de control.
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Se han descrito los principales controles basicos. 15%
Se han reconocido los intervalos éptimos de los parametros que se 10%
van a controlar
Se han identificado los equipos e instrumentos de analisis y 10%
controles basicos.
Se han reconocido los procedimientos y métodos de muestreo. 10%
Se han interpretado los resultados de los controles 10%
Se ha reconocido la documentacion para el registro de los controles  10%
realizados.
Se han identificado las medidas de higiene, seguridad y prevencion  15%
de riesgos laborales durante la realizacion de los controles.
Se ha valorado el rigor, orden y limpieza como elemento 10%

imprescindible en la realizacion de los controles basicos
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