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1. Dades del titol

Titol Grau

Técnic/a en Elaboracio de productes alimentaris (Decret 265/2013, de 10
de desembre, modificat per I'Ordre EDU/XXX/2020 en elaboracio). GM

(R.D. 452/2010, de 16 de abril)

Familia professional Industries Alimentaries

La competéncia general d’aquest titol consisteix a elaborar i
Competencia General envasar productes alimentaris d'acord amb els plans de
produccio i qualitat i efectuar el manteniment de primer nivell dels

equips, aplicant la legislacié vigent d’higiene i de seguretat
alimentaria, de protecci6 ambiental i de prevencié de riscos
laborals.

2. Competencies professionals, personals i socials

a) Rebre els materials per al procés de fabricacio, distribuint, emmagatzemant i registrant-
los.

b) Posar en marxa els equips, verificant I'operativitat i la dels serveis auxiliars, i la
disponibilitat de materies i productes, segons manuals del procés.

c) Operar el procés quimic, realitzant les mescles, dissolucions, separacions i altres
operacions basiques segons les normes de correcta fabricacio.

d) Operar maquines, equips i instal-lacions amb la precisi6 requerida segons especificacions
de procediment i normes de seguretat.

e) Controlar el procés, verificant els valors de les variables, ajustant-los en cas que sigui
necessari i assegurant el subministrament dels materials i serveis auxiliars requerits, segons
especificacions de procediment.

f) Verificar la qualitat del producte, realitzant assajos basics definits al full de processos.

g) Parar els equips, executant les operacions indicades en els protocols establerts,
coordinant-se amb els altres equips que interfereixin.

h) Condicionar el producte per al seu emmagatzematge i expedicié, seguint procediments de
gualitat i seguretat.

i) Minimitzar la generacid6 de subproductes i residus i, en el seu cas, reutilitzar-los,
augmentant I'eficieéncia del procés.

j) Assegurar la tracabilitat, registrant l'itinerari dels productes per les diferents etapes de
produccio.

k) Assegurar el correcte estat d'utilitzacio de les arees de treball i les instal-lacions, realitzant
les operacions de manteniment de primer nivell necessaries.

I) Adoptar les mesures necessaries davant situacions imprevistes i d’emergéncia, actuant
amb serenitat i autocontrol i seguint les instruccions establertes.

m) Mantenir una eficag relacié amb la resta de companys, tant en els treballs que s’han de
realitzar, com en els canvis de torns, respectant el treball dels altres i cooperant en la
superacio de les dificultats que puguin presentar-se.

n) Adaptar-se a diferents llocs de treball i noves situacions laborals, originats per canvis
tecnolodgics i organitzatius.
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0) Resoldre problemes i prendre decisions individuals seguint les normes i procediments
establerts, definits dins de I'ambit de la seva competéncia.

p) Exercir els seus drets i complir amb les obligacions derivades de les relacions laborals,
d’acord amb allo que estableix la legislacio.

q) Gestionar la seva carrera professional, analitzant les oportunitats d’ocupacio,
autoocupacié i d’aprenentatge.

r) Crear i gestionar una petita empresa, realitzant un estudi de viabilitat de productes, de
planificacié de la producci6 i de comercialitzacio.

s) Participar de forma activa en la vida econdomic, social i cultural, amb una actitud critica i
responsable.

t) Interpretar en llengua anglesa documents tecnics senzills i les comunicacions basiques en
els circuits d’'una empresa del sector quimic.

3. Capacitats clau

Son les capacitats transversals que afecten diferents llocs de treball i que son transferibles a
noves situacions de treball. Entre aquestes capacitats destaquen les d’autonomia,
d’'innovacio, d’organitzacié del treball, de responsabilitat, de relacié interpersonal, de treball
en equip i de resolucio de problemes.

L’equip docent ha de potenciar I'adquisicid de les competéncies professionals, personals i

socials i de les capacitats clau a partir de les activitats programades per desplegar el
curriculum d’aquest cicle formatiu.

4. Qualificacions professionals

QUALIFICACIONS PROFESSIONALS INCLOSES EN EL TiTOL
Quialificacié
completa

Denominacié UC

UC 2-0291-11 2 Rebre, controlar i valorar les matéries
primeres i auxiliars que intervenen en el procés de produccié
de conserves vegetals i cuinats, i realitzar l'emmagatzematge i
I'expedicioé de productes acabats.

UC_2-0292-11_2 Preparar les matéries primeres per a la seva
posterior elaboraci6 i tractament garantint la qualitat, la higiene
i la seguretat necessaries.

UC 2-0293-11 2 Realitzar les operacions de dosificacio,
ompliment i tancament de conserves vegetals, sucs i plats
cuinats, comprovant que se segueixen els procediments i les
normes que assegurin la qualitat requerida.

UC_2-0294-11 2 Conduir I'aplicacio dels tractaments finals de
conservacio seguint les especificacions de qualitat i d’higiene
demandades.

Elaboracio de llets de | UC_2-0027-11_2 Realitzar i conduir les operacions de
consum i productes recepcio, d'emmagatzematge i de tractaments previs de la llet i
lactis d’altres matéries primeres lacties.

Fabricaci6 de
conserves vegetals
IA_2-103 2
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IA_2-106_2 UC_2-0302-11_2 Conduir i controlar les operacions
d’elaboracié de llets de consum, evaporades, en pols,
condensades i de nata, mantega, gelats i similars.
UC_2-0303-11_2 Conduir i controlar les operacions
d’elaboracié de postres lacties, iogurts i llets fermentades.

UC_2-0304-11 2 Conduir i controlar les operacions
d’envasament i de condicionament de productes lactis.

Quallflcauo Denominacio UC
incompleta
UC_2-0295-11 2 Controlar la recepcié de les matéries carnies

_ o primeres i auxiliars, 'lemmagatzematge i 'expedicié de peces i
Carnisseria i de productes carnis.
elaboracio de
productes carnis UC_2-0298-21_2 Elaborar productes carnis cuits industrials.
IA_2-104_2

UC_2-0298-22 2 Elaborar productes carnis frescos i secs
curats industrials.

UC_2-0318-11 2 Elaborar conserves, semiconserves i salaons
Peixateria i elaboracio |de productes de la pesca, seguint les normes de qualitat i de

de productes de la seguretat alimentaria.

pescaide .
e UC_2-0319-11_2 Elaborar masses, pastes, congelats i plats
l'aquicultura

cuinats o precuinats amb base de peix 0 marisc, garantint la

IA_2-109_2 qualitat i la higiene dels productes.

5. Objectius generals

a) ldentificar i seleccionar materies primeres i auxiliars descrivint les seves caracteristiques i
propietats per al seu aprovisionament.

b) Verificar i classificar matéries primeres i auxiliars analitzant la documentacié associada
per al seu emmagatzematge.

c) Reconeixer i manipular els elements de control dels equips relacionant-los amb les
variables del procés per regular-los i/o programar-los.

d) Definir i aplicar les operacions de condicionament, formulacio i transformacio, relacionant-
les amb les caracteristiques dels productes alimentaris que s’han d’obtenir per elaborar
productes alimentaris.

e) ldentificar i analitzar els tractaments de conservacio, descrivint els seus fonaments i
parametres de control per a la seva aplicacio.

f) Analitzar les operacions d’envasament, d’etiquetatge i d’'embalatge i relacionar-les amb la
conservacio, la distribucid i la tracabilitat dels productes alimentaris per a la seva realitzacié.
g) Organitzar i classificar els productes acabats, analitzant els seus requeriments de
conservacio i les necessitats d’espais per emmagatzemar-los.

h) Reconéixer i mesurar els parametres de qualitat dels productes, relacionant-los amb les
exigencies del producte i del procés per verificar la seva qualitat.

i) Identificar i aplicar técniques de neteja i de desinfecci6 dels equips i de les instal-lacions,
reconeixent els productes i les técniques aplicades per garantir la seva higiene.

j) Descriure i aplicar técniques de manteniment d’equips, de maquines i d’instal-lacions,
justificant les seves exigencies per preparar-los i mantenir-los.
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k) Analitzar la documentacio associada als processos i relacionar-la amb I'activitat
productiva i comercial per emplenar-la.

) Identificar i seleccionar les técniques publicitaries, valorant la seva adequaci6 als
productes i a les caracteristiques de 'empresa per promocionar i comercialitzar els
productes elaborats assegurant que les comunicacions orals, escrites i visuals no vehiculen
cap element sexista.

m) Descriure la normativa de seguretat alimentaria, identificant els factors i les situacions de
risc per a la seva aplicacio.

n) ldentificar els aspectes ambientals associats a la seva activitat, reconeixent els
procediments i les operacions de recollida selectiva de residus per aplicar la normativa.

0) ldentificar els riscos associats a la seva activitat professional i relacionar-los amb les
mesures de proteccio per complir les normes establertes en els plans de prevencid de riscos
laborals.

p) Descriure els rols de cadascun dels components del grup de treball, identificant en cada
cas la responsabilitat associada, per a I'organitzacio del grup.

q) Identificar i valorar les oportunitats d’aprenentatge i la seva relacié amb el mén laboral,
analitzant les ofertes i demandes del mercat per mantenir una cultura d’actualitzacio i
d’'innovacio.

r) Reconeixer les oportunitats de negoci, identificant i analitzant demandes del mercat per
crear i gestionar una petita empresa.

s) Valorar les activitats de treball en un procés productiu, identificant la seva aportacio al
procés global per participar activament en els grups de treball i aconseguir els objectius de la
produccio.

t) Reconeixer els seus drets i deures com a agent actiu en la societat, analitzant el marc
legal que regula les condicions socials i laborals per participar com a ciutada democratic.

u) ldentificar les oportunitats que ofereix la realitat socioecondmica de la seva zona
analitzant les possibilitats d’éxit propies i alienes per mantenir un esperit emprenedor al llarg
de la vida.

v) Identificar formes d’intervencié en situacions col-lectives, analitzant el procés de presa de
decisions, per liderar-les.

X) Reconéixer i seleccionar el vocabulari técnic basic i les expressions més habituals en
llengua anglesa per interpretar documentacio técnica senzilla i comunicar-se en situacions
quotidianes a I'empresa.

6. Taula de moduls professionals, durada i especialitat de professorat

Moduls Professionals Durada Especialitat del cos
de professorat

MI_Dl: Operacions de condicionat de matéries 132 PT 614

primeres

MP2: Tractaments de transformacio i conservacio. 198 PT 614

MP3: Processament de productes alimentaris. 231 PT 614

M'P4: P(o_cessos tecnologics en la indUstria 165 PS 516

alimentaria.

MP5: Matéries primeres en la inddstria alimentaria 99 PS 516

M'P6: Ver_1da i comercialitzacio de productes 66 PS 516

alimentaris.

MPT: (_)pergmong i control de magatzem en la 66 PT 614

industria alimentaria.
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l\/’IP.8: Seguretat i higiene en la manipulacioé 66 PS 516
d’aliments.
MP9: Principis de manteniment electromecanic. 66 PT 614/ PT 611
MP10: Formacid i orientacio laboral. 66 PS 505
MP11: Empresa i iniciativa emprenedora 66 PS 505
. T PS 516* / PT 614* /

MP12: Angles tecnic 99 PT611% PS AN

. _ 231 PS 516/ PT 614
MP13: Sintesi

33 PS 505

MP14: Formacio en centres de treball. 416

En el cas de centres que no depenguin del Departament d’Educacié s’aplicaran les titulacions
establertes en el Decret 193/2015, d’1 de setembre
*amb habilitacié lingUistica corresponent al nivell B2 del Marc comu europeu de referéncia.

7. Correspondencia d’unitats de competéncia i moduls professionals

Taula 1: correspondéncia de les unitats de competéncia amb els moduls professionals que
formen part del curriculum d'aquest cicle formatiu per a la convalidacio

Unitats de competéencia del Cataleg de

e . Moduls professionals
qualificacions professionals de Catalunya

UC_2-0027-11_2: realitzar i conduir les operacions
de recepcid, emmagatzematge i tractaments previs
de la llet i d’altres matéries primeres lacties

Operacions i control de magatzem en
la industria alimentaria

UC 2-0291-11 2: rebre, controlar i valorar les Matéries primeres en la indUstria
matéries primeres i auxiliars que intervenen en el | glimentaria

procés de produccié de conserves vegetals i
cuinats, i realitzar 'emmagatzematge i I'expedicio
de productes acabats

Operacions i control de magatzem en
la indUstria alimentaria

UC_2-0295-11_2: controlar la recepcié de les Materies primeres en la inddstria

matéries carnies primeres i auxiliars, alimentaria
'emmagatzematge i 'expedicié de peces i Operacions i control de magatzem en
productes carnis la indUstria alimentaria

Operacions de condicionament de

UC _2-0292-11 2: preparar les matéries primeres e :
materies primeres

per a la seva posterior elaboracid i tractament

garantint la qualitat, la higiene i la seguretat Seguretat i higiene en la manipulacié
necessaries d’aliments

UC_2-0302-11_2: conduir i controlar les Tractaments de transformacio i
operacions d’elaboracio de llets de consum, conservacio

evaporades, en pols, condensades i de nata,
mantega, gelats i similars

UC_2-0304-11_2: conduir i controlar les - ' 3
operacions d’envasament i de condicionament de S,eguretat i higiene en la manipulacié
productes lactis d’aliments

Processament de productes
alimentaris
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UC_2-0293-11_2: realitzar les operacions de
dosificacié, ompliment i tancament de conserves
vegetals, sucs i plats cuinats, comprovant que se
segueixen els procediments i les normes que
assegurin la qualitat requerida

UC_2-0294-11_2: conduir I'aplicacio dels
tractaments finals de conservacié seguint les
especificacions de qualitat i d’higiene demandades

Tractaments de transformacio i
conservacio

Processament de productes
alimentaris

Seguretat i higiene en la manipulacio
d’aliments

UC_2-0298-21_2: elaborar productes carnis cuits
industrials

UC_2-0298-22_2: elaborar productes carnis
frescos i secs curats industrials

UC_2-0318-11 2: elaborar conserves,
semiconserves i salaons de productes de la pesca,
seguint les normes de qualitat i de seguretat
alimentaria UC_2-0319-11_2: elaborar masses,
pastes, congelats i plats cuinats o precuinats amb
base de peix o marisc, garantint la qualitat i la
higiene dels productes

Tractaments de transformacio i
conservacio

Processament de productes
alimentaris

Seguretat i higiene en la manipulacié
d’aliments

UC_2-0303-11_2: conduir i controlar les
operacions d’elaboracié de postres lactics, iogurts i
llets fermentades

UC_2-0304-11_2: conduir i controlar les
operacions d’envasament i condicionament de

Tractaments de transformacio i
conservacio

Processament de productes
alimentaris

Seguretat i higiene en la

UC_2-0302-11_2: conduir i controlar les
operacions d’elaboracié de llets de consum,
evaporades, en pols, condensades i de nata,
mantega, gelats i similars

UC_2-0303-11_2: conduir i controlar les
operacions d’elaboracié de postres lactics, iogurts i
llets fermentades

UC_2-0318-11_2: elaborar conserves,
semiconserves i salaons de productes de la pesca,
seguint les normes de qualitat i de seguretat
alimentaria

Seguretat i higiene en la manipulacié
d’aliments

Taula 2: correspondéncia dels moduls professionals que formen part del curriculum d'aquest

cicle formatiu amb les unitats de competéncia per a I'acreditacio.

Moduls professionals

Unitats de competencia del Cataleg de qualificacions
professionals de Catalunya
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UC_2-0027-11_2: realitzar i conduir les operacions de
recepcio, emmagatzematge i tractaments previs de la llet i
d’altres matéries primeres lacties

UC _2-0291-11 2: rebre, controlar i valorar les matéries
primeres i auxiliars que intervenen en el procés de

Matéries primeres en la
industria alimentaria

Operacions i control de. produccio de conserves vegetals i cuinats, i realitzar
magatzem en la industria 'lemmagatzematge i I'expedicié de productes acabats
alimentaria

UC_2-0295-11_2: controlar la recepcio de les matéries
carnies primeres i auxiliars, 'emmagatzematge i
I'expedicio de peces i productes carnis

Operacions de UC 2-0292-11 2: preparar les matéries primeres per a la
condicionament de matéries |Seva posterior elaboracio i tractament garantint la qualitat,
primeres la higiene i la seguretat necessaries

UC_2-0302-11 2: conduir i controlar les operacions
d’elaboracié de llets de consum, evaporades, en pols,
condensades i de nata, mantega, gelats i similars

UC_2-0304-11_2: conduir i controlar les operacions
d’envasament i de condicionament de productes lactis

UC_2-0293-11_2: realitzar les operacions de dosificacio,
ompliment i tancament de conserves vegetals, sucs i plats
cuinats, comprovant que se segueixen els procediments i
les normes que assegurin la qualitat requerida

UC_2-0294-11_2: conduir I'aplicacio dels tractaments
finals de conservacio seguint les especificacions de
qualitat i d’higiene demandades

UC_2-0298-21 2: elaborar productes carnis cuits
industrials

UC_2-0298-22_2: elaborar productes carnis frescos i secs
Processament de productes | curats industrials

alimentaris UC_2-0318-11_2: elaborar conserves, semiconserves i
Seguretat i higiene en la salaons de productes de la pesca,

seguint les normes de qualitat i de seguretat alimentaria

UC_2-0319-11 2: elaborar masses, pastes, congelats i
plats cuinats o precuinats amb base de peix o marisc,
garantint la qualitat i la higiene dels productes

UC_2-0303-11_2: conduir i controlar les operacions
d’elaboracié de postres lacties, iogurts i llets fermentades

UC_2-0304-11_2: conduir i controlar les operacions
d’envasament i de condicionament de productes lactis

Processament de productes
alimentaris

Seguretat i higiene en la
manipulacié d’aliments

Tractaments de
transformacio i de
conservacio

manipulacié d’aliments

8. Organitzacio del curriculum en unitats formatives

A continuacioé es presenta la relaci6 que hi ha entre els moduls professionals, les hores
lectives maximes i minimes, les hores de lliure disposicié (HLD), i les unitats formatives:
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CURRICULUM TECNIC EN ELABORACIO DE PRODUCTES ALIMENTARIS (IA10)

Moduls Professionals H:]riﬁs HLD TOTAL Unitats formatives HCJES
UF1. Condicionament de matéries 45
primeres vegetals

MP1. Operacions de — .
condicionament de 132 132 U'.:Z' Condlcpnament de matéries 62
- . primeres carnies.
materies primeres
UF3. Condicionament de matéries o5
primeres de la pesca i aqlicoles
UF1. Transport i serveis auxiliars 20
UF2. Preparacio i cocci6 de 50
productes alimentaris
MP2. Tractqmgnts de - 165 33 198 UFS.Tractgments termics de 50
transformacio i conservacio conservacio
UF4.Tractaments de transformacio- 30
conservacio
UF5. Envasament i embalatge 15
UF1. Aliments frescos. 22
UF2. Productes conservats
mitjangant fermentacid, assecat, 37
salad i altres
MP3. Processament de 198 33 231 UF3. Productes conservats 37
productes alimentaris mitjancant tractaments térmics
UF4. Plats preparats 66
UF5. Control de la matéria primera i
36
producte acabat
UF1. Controls basics en els
. ; 28
productes alimentaris.
UF2. Processos de fabricacié de
productes vegetals i de pesca i 26
aqlicultura
MP4. Processos UF3. Processos de fabricacié de 28
tecnologics en la industria 132 33 165 productes carnis
alimentaria .
UF4. Processos de fabricacié de o5
productes lactis
UF5.Processos de fabricacio de plats o5
cuinats i precuinats.
UF1. Matéries primeres de 44
procedencia animal
P _Ma:[engs primeres 99 99 UF2. Altres materies primeres 39
en la indastria alimentaria
UF3. Els aliments energia i nutrients 16
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MP6. Venda i UF1. Comercialitzacio i venda 44
comercialitzacié de 66 66
productes alimentaris UF2. Atenci6 al client 22
MP?7. Operacions i control UF1. Aprovisionament del magatzem 22
de magatzem en la 66 66 — -
indUstria alimentaria UF2. Recepcié, emmagatzematge i 44
expedicio de mercaderies
MP8. Seguretat i higiene UF1. Manipulaci6 d’aliments 40
en la manipulacio 66 66
d’aliments UF2. Proteccié del medi ambient 26
UF1. Xarxes de distribuci6 i equips 24
eléctrics
MP9. Principis de - . -
manteniment 66 66 U.FZ\. Irystal-lamons pneumatiques i 23
s hidrauliques
electromecanic
UF3. Elements mecanics i principis 19
de manteniment
. UF1. Incorporaci6 al treball 33
MP10. Formacio i
. s 66 66
orientacio laboral y )
UF2. Prevencié de riscos laborals 33
MP11. Empresa i iniciativa UF1. Empresa i iniciativa
66 66 66
emprenedora emprenedora
MP12. Anglés técnic 99 99 UF1. Anglés técnic 99
MP13. Sintesi 264 264 UF1. Sintesi 264
MP14. Formacio en 416
centres de treball
TOTAL 1901 99 2000

En I'annex 1 es desplega el curriculum de les noves UF resultants de la fusié d’antigues UF:

Noves UF

UF originals

MP4. Processos
tecnologics en la indUstria
alimentaria

aquicultura

UF 2: processos de

fabricacio de productes
UF2. Processos de fabricacio de |vegetals.
productes vegetals i de pesca i

UF 4: processos de

fabricacio de productes de la
pesca i de I'aquicultura.

MP5. Matéries primeres

UF1. Matéries primeres de

UF1. Materies primeres
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en la industria alimentaria [procedéncia animal. carnies.

UF2. Materies primeres de la
pesca i aquicoles

UF3. Matéries primeres
d’origen animal

UF4. Materies primeres
d’origen vegetal

UF2. Altres materies primeres UF5. Additius coadjuvants i
auxiliars

UF6. L’'aigua.

Assignacid horaria de professorat:

R . Grup £20 | Desdoblament Grup > 20
Moduls professionals
alumnes (%) alumnes
MPl:.Operauon? gle condicionament 132 100% 264
de primeres materies
MP2: Trac.tialments de transformacio i 198 100% 396
conservacio
M.PS: Propessament de productes 231 100% 462
alimentaris
MP9: Pr|n0|\p|§ de manteniment 66 100% 132
electromecanic
Grup < 20 alumnes Grup > 20 alumnes
PS 516 99 132
MP13.Sintesi PT 614 165 330
PS 505 33 33

9. Hores de lliure disposicio

Tota la informaci6 sobre la distribucié de les hores de lliure disposicié es troba en aquest
enllag:

http://xtec.gencat.cat/ca/curriculum/professionals/fp/modelcurricular/

10.Distribucié orientativa de moduls professionals
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Distribucio del cicle formatiu

Aquest cicle formatiu es desplegara, ordinariament, en dos cursos academics. Cadascun dels
cursos academics incorporara una hora de tutoria amb el grup d’alumnes, hora que no esta
inclosa en el curriculum del cicle formatiu.

Per a fomentar la coparticipacié de les empreses en el desenvolupament del cicle formatiu
mitjancant els moduls professionals de Sintesi i de Formacié en Centres de Treball es
proposa un segon curs on es realitzaran els esmentats moduls professionals de Sintesi i
FCT.

En cas que es realitzi la FCT en el primer curs, no es recomana comencgar-la abans del
tercer trimestre.

D’acord amb el que preveu la normativa reguladora de I'FCT, la formacié en centres de
treball es podra realitzar tot alternant-la amb les hores lectives o bé d’'una manera intensiva.

Per a facilitar la incorporacié dels alumnes a la formacié professional dual mitjangant un
contracte per a la formacié i I'aprenentatge, s’ha de tenir en compte una distribucié de
moduls professionals de forma que el temps dedicat a I'activitat formativa no sigui inferior al
25% de la jornada maxima anual prevista en el conveni col-lectiu durant I'any de duracio del
contracte.

Distribucioé de I'horari lectiu ordinari

La distribucié de I'horari lectiu es fara de dilluns a divendres, segons les instruccions d’inici de
curs.

A continuacié s’efectua una proposta de distribucio dels moduls professionals.
La proposta que es presenta ha de permetre als centres, d’'acord amb la plantilla de quée

disposen, dels espais i del nombre de cicles que imparteixen, organitzar i estructurar el cicle
dins del seu horari lectiu.

Curs 1r
Moduls professionals Ho_res HLD Hores
minimes totals

MPl‘: _Operamons de condicionament de primeres 132 132
materies
MP2: Tractaments de transformacio i conservacio 165 33 198
M_P4: Pfo_cessos tecnologics en la industria 132 33 165
alimentaria
MP5: Materies primeres en la inddstria alimentaria 99 99
MP7: Operacions i control de magatzem 66 66
MP8: Seguretat i higiene en la manipulacié d'aliments 66 66
MP9: Principis de manteniment electromecanic 66 66
MP10. Formacié i orientacié laboral 66 66
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Total | 792 | 66 | 858
Tutoria 33
Total primer curs 891
Curs 2n
Moduls professionals I—Jo_res HLD Hores
minimes totals
MP3: Processat de productes alimentaris 198 33 231
M_P6: Ver_mda i comercialitzacié de productes 66 66
alimentaris
MP11: Empresa i iniciativa emprenedora 66 66
MP12: Anglés técnic 99 99
MP13: Sintesi 264 264
Total 693 33 726
Tutoria 33
Total segon curs 759
MP14. Formacio6 en centres de treball 416

11.Modul professional de Sintesi

El modul professional de Sintesi s’inclou a tots els cicles formatius de grau mitja i ha de
permetre la integracié dels continguts impartits al llarg del cicle, globalitzant i relacionant, i si
escau completant, aquells continguts susceptibles de mostrar, al final del cicle formatiu, el
grau d'assoliment dels objectius generals del cicle.

La finalitat del modul professional de Sintesi és integrar les diverses funcions implicades en
un proceés, tenint en compte que un procés pot fer referéncia a la realitzacié d’'una activitat, la
prestacio d’'un servei o l'obtencid d’'un producte, mitjangant el plantejament d'un suposit
practic que impliqui l'aplicaci6 dels coneixements corresponents a dos o més de les
competéncies professionals contingudes en el titol.

11.1 Orientacions per a I’organitzacio del modul professional de Sintesi

El modul professional de Sintesi possibilitara la utilitzacié de metodologies globalitzadores i
actives d’aprenentatge. Es recomana utilitzar metodologies competencials, prioritariament
col-laboratives, basades en reptes, projectes o simulacions.

Es pot programar i dissenyar més d’un projecte/repte/simulacio per tal d’interrelacionar els
aprenentatges assolits en els diferents moduls professionals del cicle formatiu i aixi
completar I'adquisicié de les competéncies professionals, personals i socials incloses en el
perfil professional del titol.

Es també mitjancant aquest modul professional que s’intensificara la relaci6 amb les
empreses de I'entorn socioeconomic del centre educatiu, ja que els projectes o reptes
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proposats als alumnes haurien de recollir propostes de les empreses o estar relacionats amb
els ambits de treball concrets d’aquestes.

Aixi, el modul professional de Sintesi permet treballar:

- Reptes plantejats per I'equip docent, de caracter globalitzador

- Reptes plantejats a partir de propostes de les empreses

- Transferencia de coneixement per respondre a necessitats concretes fixades per les
empreses que aportin solucions innovadores

- Reptes que promoguin la creacié d'empreses entre l'alumnat

L’equip docent dissenyara i proposara les activitats a realitzar d’acord amb els resultats
d’aprenentatge inclosos en el curriculum del modul professional.

11.2 Distribuci6 horaria del modul professional de Sintesi

El modul professional de Sintesi podra tenir una distribucio horaria al llarg del segon curs o
al final d’aquest.

L’assignacié del modul professional de Sintesi es distribuira entre el professorat amb
atribucié docent en el cicle formatiu, inclos el professorat de FOL i EIE, al que s’assignaran
33 hores de les hores corresponents al modul professional.

12.Incorporacié de la llengua anglesa al cicle formatiu

Les necessitats d'un mercat de treball integrat a la Unié Europea fan que la llengua anglesa
esdevingui fonamental en la inserci6 laboral de I'alumnat dels cicles formatius. D'altra banda
cal donar resposta al compromis amb els objectius educatius sobre I'anglés plantejats per
als propers anys per la propia Unié Europea. Amb la finalitat d'incorporar i normalitzar I'Gs
de la llengua anglesa en situacions professionals habituals i en la presa de decisions en
I'ambit laboral, en aquest cicle formatiu s’ha creat un modul professional d’anglés técnic i a
més, s'hauran de dissenyar activitats d’ensenyament-aprenentatge que incorporin la
utilitzacié de la llengua anglesa, en almenys un dels moduls professionals relacionats a
continuacié del cicle d'acord amb el resultat d'aprenentatge i criteris d'avaluacié seglents:

Resultat d’aprenentatge

1. Interpreta informaci6é professional en llengua anglesa -manuals técnics, instruccions,
catalegs de productes i/o serveis, articles técnics, informes, normativa, entre d'altres-,
aplicant-ho en les activitats professionals més habituals.

1.1 Aplica en situacions professionals la informacié continguda en textos técnics o
normativa relacionats amb I'ambit professional.

1.2 Identifica i selecciona amb agilitat els continguts rellevants de novetats, articles,
noticies, informes i normativa, sobre diversos termes professionals.

1.3 Analitza detalladament les informacions especifiques seleccionades.

1.4 Actua en consequéncia per donar resposta als missatges tecnics rebuts a través
de suports convencionals -correu postal, fax- o telematics -correu electronic, web.
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1.5 Selecciona i extreu informacié rellevant en llengua anglesa segons prescripcions
establertes, per elaborar en llengua propia comparatives, informes breus o

extractes.

1.6 Complimenta en llengua anglesa documentacio

professional habituals.

1.7 Utilitza suports de traduccié técnics i les eines de traduccié assistida o

automatitzada de textos.

Aquest resultat d’aprenentatge s’ha d’aplicar en almenys un dels moduls del cicle formatiu,
exceptuant el modul d’anglés técnic.

13.Espais formatius

ilo formularis del

DENOMINACIO SUPERFICIE m2 |SUPERFICIE m?2 Grau
(30 alumnes) (20 alumnes) d’us
Aula polivalent 45 30 40
Planta d’elaboraci6 de
productes alimentaris. 120 90 50
Magatzem.
Laboratori d’analisi d’aliments 60 40 10

14.Moduls professionals de Formacio i Orientaci6 Laboral (FOL) i Empresa i

Iniciativa Emprenedora (EIE)

Tota la informacié sobre aquests moduls professionals es troba a la web de I'xtec per a cada

familia professional.

Familia professional IndUstries Alimentaries:

http://xtec.gencat.cat/ca/curriculum/professionals/fp/titolsloe/indalimentaries/

15.Relaci6 de les competéncies professionals, personals i socials, i els
objectius generals amb els moduls professionals.

Els resultats d’aprenentatge i els continguts dels moduls professionals capaciten a I'alumnat
per a assolir les competéncies professionals, personals i socials (CPPeS) i els objectius

generals (OG).
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MODULS PROFESSIONALS

TITOL: Técnic/a en Elaboraci6 de
productes alimentaris

Operacions de

condicionat de matéries

Nnrimaroc
Tractaments de

transformacio i

7

canservacia

Processat de productes

alimentaris

Processos tecnologics en
la indUstria alimentaria

Materies primeres en la
magatzem en la indUstria
alimentaria

Seguretat i higiene en la
maniobulacié d’aliments
Principis de manteniment
electromecanic

inddstria alimentaria
Venda i comercialitzacio
de productes alimentaris
Operacions i control de

Formacio i orientacio

lahoral

Empresa i iniciativa
emprenedora

Anglés técnic

Formacié en centres de

Sintesi
treball

a) Aprovisionar [
emmagatzemar materies
primeres i auxiliars, atenent
les  caracteristigues  del
producte.

x
x

b) Regular els equips i
sistemes de produccié en
funcié dels requeriments del
procés productiu.

c) Elaborar productes
alimentaris controlant les
operacions segons el manual
de procediments.

d) Aplicar tractaments de
conservacié d'acord amb els
requeriments de cada
producte.

e) Envasar, etiquetar i
embalar els productes
elaborats, assegurant la seva
integritat durant la seva
distribucio i comercialitzacio.

S[elo0s | sjeuosiad ‘speuoissajoid saroudladwo)d
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f) Emmagatzemar productes
acabats realitzant el control
d'existencies i verificant la
seva expedicio.

g) Verificar la qualitat dels
productes elaborats,
realitzant controls basics i
registrant els resultats.

h) Preparar i mantenir els
equips [ instal-lacions
garantint el funcionament i
higiene, en condicions de
qualitat, seguretat i
eficiencia.

i) Emplenar els registres i
parts d'incidéncia, utilitzant X X X X X X X X X | X
els procediments de qualitat.

)] Promocionar [
comercialitzar els productes
elaborats aplicant les
tecnigues de marqueting.

k) Aplicar la normativa de
seguretat alimentaria per
garantir la tracabilitat i| X X X X X X | X
salubritat dels productes
elaborats.

[) Aplicar la normativa de
proteccié ambiental, utilitzant
eficientment els recursos i X X X X X X X X | X
recollint els residus de
manera selectiva.
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m) Complir les normes
establertes en els plans de
prevencié de riscs laborals

d'acord amb l'establert en el X X X X X XXX X | X
procés d'elaboraci6  del

producte.

n) Exercir els seus drets i

complir amb les obligacions

derivades del les relacions X X X X X x | x % | x
laborals, d'acord amb

l'establert en la legislacié

vigent.

0) Gestionar la seva carrera
professional analitzant les
oportunitats d'ocupacio, X X X X | X X | X
d'autoocupacié [
d'aprenentatge.

p) Crear i gestionar una
petita empresa, realitzant un
estudi de viabilitat de
productes, de planificacio de
la produccio i de
comercialitzacio.

q) Complir amb els objectius
de la produccio, col-laborant
amb el grup de treball i
actuant conforme als
principis de responsabilitat i
tolerancia.

r) Participar de forma activa
en la vida economica, social i
cultural, amb wuna actitud
critica i responsable.
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s) Adaptar-se als diferents
llocs de treball i a les noves
situacions laborals originades
per canvis tecnologics i
organitzatius en els
processos productius.

t) Resoldre problemes i
prendre decisions individuals
seguint les normes i els
procediments establerts,
definits dins de I'ambit de la
seva competéncia.

u) Interpretar en llengua
anglesa documents técnics
senzills i les comunicacions
basiques en els circuits
d’empreses del sector de la
industria alimentaria.
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La taula 2 relaciona els objectius generals (OG) amb les moduls professionals.

TITOL: Técnic/a en Elaboracio de
productes alimentaris

MODULS PROFESSIONALS

Operacions de condicionat

de materies primeres

Tractaments de

6 i conservacio

transformaci

Processat de productes

alimentaris
Processos tecnologics en

la indiistria alimentaria
Materies primeres en la

inddstria alimentaria
\VVenda i comercialitzacio de

productes alimentaris

Operacions i control de
magatzem en la industria

alimentaria
Seguretat i higiene en la

manipulacié d’aliments
Principis de manteniment

electromecanic
Formacié i orientacio

labaral
Empresa i iniciativa

embrenedora

Anglés técnic

Sintesi
Formacié en centres de

treball

s|elauas) snnoalqo

a) ldentificar i seleccionar matéries
primeres i auxiliars descrivint les
seves caracteristiques i propietats
per al seu aprovisionament.

b) Verificar i classificar materies
primeres i auxiliars analitzant la
documentacié associada per al seu
emmagatzemament.

c) Reconeixer i manipular els
elements de control dels equips
relacionant-los amb les variables del
procés per regular-los i/o programar-
los.

d) Definir i aplicar les operacions de
condicionament, formulacié i
transformacié, relacionant-les amb
les caracteristiques dels productes
alimentaris a obtenir per elaborar
productes alimentaris.

analitzar els
conservacio,
fonaments i

e) lIdentificar i
tractaments de
descrivint els seus
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parametres de control per a la seva
aplicacio.

f) Analitzar les operacions d’envasat,
d'etiquetat i d'embalatge, relacionant-
les amb la conservacio, la distribucio X X | X X | X
i la tracabilitat dels productes
alimentaris per a la seva realitzacio.

g) Organitzar i classificar els

productes acabats, analitzant els

seus requeriments de conservacio i X X X | X
necessitats d'espais per al seu

emmagatzematge.

h) Reconéixer i mesurar els

parametres de  qualitat dels

productes, relacionant-los amb les X | X | X X | X

exigencies del producte i del procés
per verificar la seva qualitat.

i) Identificar i aplicar técniques de
neteja i desinfeccié dels equips i de
les instal-lacions, reconeixent els| X X X X X X X | X
productes i les técniques aplicades
per garantir la seva higiene.

j) Descriure i aplicar técniques de
manteniment d'equips, de maquines i

d'instal-lacions, justificant les seves | X X X X X X X | X
exigencies per preparar-los i

mantenir-los.

k) Analitzar la documentacio

associada als processos,

relacionant-la amb l'activitat | X X X X X X | X X | X
productiva i comercial per emplenar-

la.
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[) Identificar i seleccionar les
técniques publicitaries, valorant la
seva adequacio als productes i a les
caracteristiques de I'empresa per
promocionar i comercialitzar els
productes elaborats.

m) Descriure la normativa de
seguretat alimentaria, identificant els
factors i les situacions de risc per a la
seva aplicacio.

n) Identificar els aspectes ambientals
associats a la seva activitat,
reconeixent els procediments i les
operacions de recollida selectiva de
residus per aplicar la normativa.

0) ldentificar els riscs associats a la
seva activitat professional,
relacionant-los amb les mesures de
protecci6 per complir les normes
establertes en els plans de prevencié
de riscs laborals.

p) Descriure els rols de cada un dels
components del grup de treball,
identificant en cada cas la
responsabilitat associada, per a
I'organitzacié del grup.

q) ldentificar i valorar les oportunitats
d'aprenentatge i la seva relacié6 amb
el mén laboral, analitzant les ofertes i
demandes del mercat per mantenir
una cultura  d'actualitzacio [
innovacio.

r) Reconeixer les oportunitats de
negoci, identificant i analitzant
demandes del mercat per crear i
gestionar una petita empresa.
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s) Valorar les activitats de treball en
un procés productiu, identificant la
seva aportacié al procés global per
participar activament en els grups de
treball i aconseguir els objectius de la
produccié.

t) Reconeixer els seus drets i deures
com a agent actiu en la societat,
analitzant el marc legal que regula X X X | X X | X
les condicions socials i laborals per
participar com a ciutada democratic.

u) ldentificar les oportunitats que
ofereix la realitat socio-econdomica de
la seva zona analitzant les
possibilitats d'éxit propies i alienes
per mantenir un esperit emprenedor
al llarg de la vida.

v) Identificar formes d'intervencié en
situacions col-lectives, analitzant el
procés de presa de decisions, per
liderar-les.

w) Reconéixer i seleccionar el
vocabulari tecnic basic i les
expressions més habituals en llegua
anglesa per interpretar documentacio
tecnica senzilla i comunicar-se en
situacions quotidianes a 'empresa.
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ANNEX 1.

Modul professional 4: processos tecnologics en laindustria alimentaria
Durada: 165 hores

Hores de lliure disposicid: 33 hores

Unitats formatives que el componen:

UF 1: controls basics en els productes alimentaris. 22 hores

UF 2: processos de fabricacio de productes vegetals i de pesca i aquicultura 33 hores
UF 3: processos de fabricacié de productes carnis. 25 hores

UF 4: processos de fabricacié de productes lactics 26 hores

UF5: Processos de fabricacio de plats cuinats i precuinats 26 hores

UF 2: processos de fabricacio de productes vegetals i de pesca i aquicultura
Durada: 33 hores
Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié

1. Descriu els processos de fabricacié de productes vegetals, relacionant les operacions de
procés i la seva sequenciacié amb les caracteristiques del producte que s’ha d’elaborar.

Criteris d’avaluaci6

1.1 Caracteritza els productes vegetals principals de I'entorn.
1.2 Identifica els processos d’elaboracio dels productes vegetals de quarta gamma.

1.3 Caracteritza les operacions dels processos d’elaboracio de sucs, de néctars i d’extractes
vegetals.

1.4 Reconeix els processos d’elaboracio de cremogenats, de melmelades, de confitures i
d’altres productes compostos.

1.5 Descriu les caracteristiques dels processos d’elaboracioé de productes vegetals
congelats.

1.6 Descriu les caracteristiques fisiques, quimiques, biologiques, organoléptiques i
nutricionals principals dels productes vegetals de fabricacio industrial.

1.7 Descriu les condicions d’emmagatzematge i de conservacié dels productes vegetals de
fabricacio industrial.

1.8 Identifica les no-conformitats dels productes vegetals de fabricacioé industrial principals i
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les possibles accions correctives.
1.9 Manté una actitud innovadora per descriure nous productes o variants dels ja existents.

1.10 Identifica les mesures d’higiene, de seguretat i de prevencio de riscos laborals durant
I'elaboracié de productes vegetals.

2. ldentifica els processos de fabricacié de productes de la pesca i de I'aquicultura,
relacionant les caracteristiques del producte que s’ha d’elaborar amb les operacions de
procés.

Criteris d’avaluacio
2.1 Caracteritza els productes de la pesca i de I'aquicultura principals de I'entorn.

2.2 |dentifica els processos d’elaboracié dels productes de la pesca i de I'aquicultura frescos
i congelats.

2.3 Caracteritza els processos d’elaboracié de salaons i de semiconserves de peix.

2.4 Identifica els processos d’elaboracié de pastes fines de peix i d’altres derivats dels
productes de la pesca i de I'aquicultura.

2.5 Enumera les caracteristiques fisiques, quimigues, biologiques, organoléptiques i
nutricionals principals dels productes de la pesca i de I'aquicultura.

2.6 Descriu les condicions d’'emmagatzematge i de conservacio dels productes de la pesca i
de l'aqulicultura de fabricacio industrial.

2.7 ldentifica les no-conformitats dels productes de la pesca i de I'aqUicultura de fabricacio
industrial principals i les possibles accions correctives.

2.8 Manté una actitud innovadora per descriure nous productes o variants dels ja existents.

2.9 ldentifica les mesures d’higiene, de seguretat i de prevencié de riscos laborals durant
I'elaboracié de productes de la pesca i de I'aquiicultura.

Continguts

1. Descripci6 dels processos de fabricacié de productes vegetals:
1.1 Productes vegetals de I'entorn.

1.2 Productes vegetals de quarta gamma. Classificacio. Processos de fabricacio tipus.
Operacions i equips de procés. Condicions d’emmagatzematge i de conservacié.

1.3 Sucs, néctars i extractes vegetals. Classificacié. Processos de fabricacio tipus.
Operacions i equips de procés. Condicions d’emmagatzematge i de conservacié.

1.4 Cremogenats, melmelades, confitures i altres productes compostos. Classificacio.
Processos de fabricacio tipus. Operacions i equips de procés. Condicions
d’emmagatzematge i de conservacio.

1.5 Vegetals congelats i ultracongelats. Classificacio. Processos de fabricacio tipus.
Operacions i equips de procés. Condicions d’emmagatzematge i de conservacio.
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1.6 Productes derivats de cereals i de tubercles. Classificacio. Processos de fabricacio tipus.
Operacions i equips de procés. Condicions d’emmagatzematge i de conservacio.

1.7 RTS i normes de qualitat de productes vegetals.

2. Identificaci6 dels processos de fabricacio de productes de la pesca i de I'aquicultura:
2.1 Productes de la pesca i de I'aquicultura de I'entorn.

2.2 Productes de la pesca i de I'aquicultura congelats. Classificacio. Processos de fabricacio
tipus. Operacions i equips de procés. Condicions d’'emmagatzematge i de conservacio.

2.3 Salaons i semiconserves de peix. Classificacio. Processos de fabricacié tipus.
Operacions i equips de procés. Condicions d’emmagatzematge i de conservacio.

2.4 Fumats, salats, fermentats-madurats i assecats. Classificaci6. Processos de fabricacio
tipus. Operacions i equips de procés. Condicions d'emmagatzematge i de conservacio.

2.5 Pastes fines. Surimi i derivats. Processos de fabricacio tipus. Operacions i equips de
procés. Condicions d’emmagatzematge i de conservacio.

2.6 RTS i normes de qualitat de productes de la pesca i de I'aquicultura.

Modul professional 5: Matéries Primeres en la Indlstria Alimentaria
Durada: 99 hores

Hores de lliure disposicié: no se n’assignen

Unitats formatives que el componen:

UF 1: Materies primeres de procedencia animal. 44 hores

UF 2: Altres materies primeres. 39 hores

UF 3: Els aliments, energia i nutrients. 16 hores

UF 1: Matéries Primeres de Procedéncia Animal
Durada: 44 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio
1. Reconeix les matéries primeres carnies descrivint les seves caracteristiques.

Criteris d’avaluaci6

1.1 Classifica les espécies i les matéries primeres (peces, visceres, etc.) d’origen animal
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principals utilitzades en la indlstria alimentaria.

1.2 Descriu les caracteristiques fisiques, quimiques, organoléptiques, microbiologiques i
nutricionals de les materies primeres carnies principals.

1.3 Descriu els processos fisicoquimics que tenen lloc en el muscul d’'un animal mort.

1.4 Relaciona les caracteristiques principals de les matéries primeres carnies amb les seves
aplicacions en la industria alimentaria.

1.5 Descriu les condicions d’emmagatzematge i de conservacié de cada tipus de matéria
primera carnia. 1.6 Descriu els defectes higienicosanitaris principals que poden presentar les
matéeries primeres carnies.

1.7 Valora la repercussio dels possibles defectes higienicosanitaris de la matéria primera
carnia sobre la salut dels consumidors.

2. Reconeix les matéries primeres de la pesca i aqiiicoles descrivint les seves
caracteristiques.

Criteris d’avaluaci6

2.1 Classifica les espécies i les matéries primeres de la pesca i de I'aquicultura principals
utilitzades en la indastria alimentaria.

2.2 Descriu les caracteristiques fisiques, quimiques, organoléptiques i microbiologiques de
les matéries primeres de la pesca i de I'aquicultura principals.

2.3 Relaciona les caracteristiques principals de les matéries primeres de la pesca i de
I'aqlicultura amb les seves aplicacions en la indUstria alimentaria.

2.4 Descriu les condicions d’'emmagatzematge i de conservacio de cada tipus de matéria
primera de la pesca i de 'aquicultura.

2.5 Descriu els defectes higienicosanitaris principals que poden presentar les matéries
primeres de la pesca i de I'aquicultura.

2.6 Valora la repercussi6 dels possibles defectes higienicosanitaris de la matéria primera de
la pesca i de I'aqlicultura sobre la salut dels consumidors.

3. Reconeix els productes d’origen animal descrivint les seves caracteristiques.
Criteris d’avaluacié

3.1 Classifica les espécies productores i les matéries primeres d’origen animal principals
utilitzades en la industria alimentaria.

3.2 Descriu les caracteristiques fisiques, quimiques, organoléptiques i microbiologiques de
les matéries primeres d’origen animal principals.

3.3 Relaciona les caracteristiques principals de les matéries primeres d’origen animal amb
les seves aplicacions en la industria alimentaria.

3.4 Descriu les condicions d’emmagatzematge i de conservacié de cada tipus de matéria
primera d’origen animal.

3.5 Descriu els principals defectes higienicosanitaris que poden presentar les matéries
primeres d’origen animal.
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3.6 Valora la repercussi6 dels possibles defectes higienicosanitaris de la materia primera
d’origen animal sobre la salut dels consumidors.

3.7 Enumera els parametres de qualitat que ha de complir la matéria primera d’origen animal
i els relaciona amb la seva aptitud d’Us.

Continguts

1. Caracteritzacié de matéries primeres carnies:

1.1 Els animals productors de carn (espécies d’abastament, tipus, races i rendiments dels
animals).

1.2 El teixit muscular i el procés de maduracio de la carn.

1.3 Caracteristiques fisicoquimiques (pH, capacitat de retencié d’aigua) i organoleptiques
(olor, aroma, color...) de la carn.

1.4 Classificacié de les matéries primeres carnies principals utilitzades en la industria
alimentaria. Altres teixits comestibles.

1.5 Condicions d’emmagatzematge i de conservacio de cada tipus de matéria primera
carnia.

1.6 Valoracio de la repercussio sobre la salut dels consumidors dels possibles defectes
higienicosanitaris que pugui presentar la matéria carnia. Les putrefaccions i les
toxiinfeccions alimentaries (TIA).

2. Caracteritzacié de materies primeres de la pesca i aquicoles:
2.1 |dentificacié dels peixos frescos d’aigua dolga i d’aigua salada.
2.2 ldentificacié d’espécies de mol-luscs i de crustacis.

2.3 Caracteristiques fisicoquimiques i organoléptiques de les matéries primeres de la pesca i
aquicoles.

2.4 Classificacié de les principals matéries primeres de la pesca i de I'aquicultura utilitzades
en la indastria alimentaria. Caracteristiques i aprofitament industrial.

2.5 Condicions d’emmagatzematge i de conservacio de cada tipus de matéria primera de la
pesca i de I'aquicultura.

2.6 Valoracio de la repercussio sobre la salut dels consumidors dels possibles defectes
higienicosanitaris que pugui presentar la matéria primera de la pesca i de I'aquicultura. Les
putrefaccions i les TIA.

3. Caracteritzacio de mateéries primeres d’origen animal (llet, ous i mel):

3.1 Classificacié de les espécies productores i matéries primeres d’origen animal principals
utilitzades en la indUstria alimentaria.

3.2 Caracteristiques fisicoquimiques i organoléptiques de les matéries primeres d’origen
animal (llet, ous, mel).

3.3 Aplicacions de les matéries primeres d’origen animal en la industria alimentaria.

3.4 Condicions d’emmagatzematge i de conservacio de cada tipus de matéria primera
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d’origen animal.

3.5 Valoraci6 de la repercussié sobre la salut dels consumidors dels possibles defectes
higienicosanitaris que pugui presentar la matéria primera d’origen animal. Les putrefaccions i
les TIA.

UF 2: Altres materies primeres.

Durada 39 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié

1. Identifica les matéries primeres d’origen vegetal, descrivint les seves caracteristiques.
Criteris d’avaluacioists,

1.1 Classifica les materies primeres d’origen vegetal principals utilitzades en la industria
alimentaria.

1.2 Descriu les caracteristiques fisiques, quimiques, organoléptiques i microbiologiques de
les matéries primeres d’origen vegetal principals.

1.3 Relaciona les caracteristiques principals de les matéries primeres d’origen vegetal amb
les seves aplicacions en la inddstria alimentaria.

1.4 Descriu les condicions d’emmagatzematge i de conservacié de cada tipus de matéria
primera d’origen vegetal.

1.5 Descriu els principals defectes higienicosanitaris que poden presentar les matéries
primeres d’origen vegetal.

2. Descriu els additius, els coadjuvants i els auxiliars utilitzats en la indUstria alimentaria
relacionant-los amb la seva funci6 al producte acabat.

Criteris d’avaluacioiss,

2.1 Explica les funcions que compleixen els additius, els auxiliars i els coadjuvants sobre els
aliments.

2.2 Classifica els grups principals d’additius en funcié de la seva activitat.

2.3 Reconeix la nomenclatura especifica per a la codificacié dels additius alimentaris
(numeros E).

2.4 Descriu les condicions d’emmagatzematge i de conservacio dels additius, dels auxiliars i
dels coadjuvants.

2.5 Reconeix la legislacié associada a la utilitzacié d’additius, d’auxiliars i de coadjuvants en
la industria alimentaria.

2.6 Reconeix la legislacio especifica relacionada amb la indicacié dels additius en
I'etiquetatge.

2.7 Valora la importancia d’una correcta dosificacié dels additius, dels auxiliars i dels
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coadjuvants en la industria alimentaria.

2.8 Valora els avantatges i els inconvenients de la utilitzacié dels additius en la indUstria
alimentaria.

3. Caracteritza I'aigua com a matéria primera en processos d’elaboracié de productes
alimentaris, reconeixent les seves propietats.

Criteris d’avaluacidis,

3.1 Identifica els usos de I'aigua com a matéria primera.st!

3.2 Descriu els parametres legals que ha de complir 'aigua per ser considerada apta per al
consum huma.

3.3 Descriu els tractaments per a la potabilitzacio de I'aigua.iske
3.4 Caracteritza altres tractaments de condicionament d’aigua per ser utilitzada com a

matéria primera.ist,

el

3.5 Relaciona les propietats de l'aigua utilitzada com a materia primera amb les
caracteristiques del producte acabat.isg!

3.6 Valora I'is racional de l'aigua.

Continguts
1. Caracteritzacié de matéries primeres d’origen vegetal:

1.1 Classificacié de les matéries primeres d’origen vegetal principals utilitzades en la
indastria alimentaria.

1.2 Caracteristiques fisicoquimiques i organoléptiques de les matéries primeres d’origen
vegetal.

1.3 Condicions d’emmagatzematge i de conservacié de cada tipus de matéria primera
d’origen vegetal.

1.4 Valoracio de la repercussio sobre la salut dels consumidors dels possibles defectes
higienicosanitaris que pugui presentar la matéria primera d’origen vegetal. Les putrefaccions
iles TIA.

2. Descripci6 dels additius, dels coadjuvants i dels auxiliars utilitzats en la indastria
alimentaria:

2.1 Funcié dels additius, dels coadjuvants i dels auxiliars sobre els aliments.

Lo
'SEP!

el

2.2 Condiments, aromes i espécies.
2.3 Classificacio dels grups principals que componen els additius en funcio de la seva
activitat.isgp;

2.4 Legislacio i normativa vigent que regula la utilitzacié d’additius i de coadjuvants en la
indastria alimentaria.

3. Caracteritzacio de I'aigua utilitzada com a matéria primera en la indUstria alimentaria:it:
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3.1 Tipus d’aigua: classificacié i caracteristiques basiques.

3.2 Parametres i limits legals que ha de complir 'aigua per ser considerada apta per al
consum huma.

3.3 Tractaments per a la potabilitzacié de I'aigua.iske
3.4 Diagrama general de les etapes de condicionament de 'aigua afluent.
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