MODULO: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS- 1° CURSO

CRITERIOS DE EVALUACION %
a) Se ha reconocido la normativa de aplicacion en mataderos, salas de

. . PR 7%
despiece e industrias carnicas.
b) Se han identificado los animales productores de carne y los 79,
requerimientos de transporte antes de su sacrificio y faenado. 0
¢) Se han caracterizado las operaciones que integran las lineas de
sacrificio y faenadode las diferentes especies 8%

d) Se han descrito las alteraciones de la carne por deficiencias en el
sacrificio yfaenado de los animales o poruna inadecuada maduracion y/o 9%
conservacion.

e) Se han identificado los materiales especificos de riesgo (MER) y la
gestionpara su eliminacion cuando proceda. 8 %

f) Se han analizado las caracteristicas y parametros de calidad de las
materias primas, aditivos, auxiliares yproductos en curso y terminados de

. . r . 0
la industria cdrnica. 8%

g) Se ha interpretado la normativa que define el proceso tecnolégico. 79
0

h) Se han caracterizado los principales procesos y procedimientos  de

elaboracion de la industria carnica. 7%

i) Se han descrito las transformaciones que se producen en las materias
primas, productos y preparados carnicos durante 8%
el curado, secado y almacenamiento.

j) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de
productos acogidos a denominacion de origen o identificaciones 704
geograficas protegidas.

k) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos de proceso y sus
parametrosde control. 8%

1) Se han reconocido los procesos de alteracion de la carne, productos y
preparados carnicos, las causas originarias, las consecuencias derivadas y

las medidas de prevencion 99,
correspondientes.

m) Se han identificado losprocesos tecnologicos para elaprovechamiento de

0,
los subproductos carnicos. e

100%



CRITERIOS DE EVALUACION %%
a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso tecnologico 10%
0

b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades de las materias
primas,auxiliares y productos encurso y terminados de la industria 10%
de productos derivados de la pesca y de laacuicultura.

¢) Se han reconocido los procedimientos, parametros y técnicas

utilizadas en la determinacion del grado de frescura, identificacion y @ 12%

clasificacion especifica depescados y mariscos.

d) Se han analizado los principales procesos y procedimientos utilizados

en la industria de los productos derivados de la pesca y de la 12 %

acuicultura.

e) Se han descrito las  transformaciones que se producen en las
materias primas y productos derivados de la pesca y de la acuicultura 10%
durante su almacenamiento y elaboracion.

f) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos de proceso y

sus parametrosde control 12%

g) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de
productos acogidos a denominacion de origen o identificaciones 12 %
geograficas protegidas.

h) Se han reconocido los procesos de alteracion de los productos
derivados de la pesca y de la acuicultura, las causas originarias, las

o0
consecuencias derivadas y las medidas de prevencion correspondiente A
i) Se han identificado los procesos tecnologicos para elaprovechamiento o
10%
de los subproductos del pescado.
100%

CRITERIOS DE EVALUACION %
a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso

L . 10%
tecnologico
b) Se han reconocido las caracteristicas y propiedades de las materias
primas, auxiliares y productos encurso y terminados de la industria
de leches de consumo y de productos lacteos. 10%

¢) Se han reconocido los procedimientos, losparametros y las técnicas

mas utilizadas en laidentificacion y clasificacionde la industria de las = 12%
leches de consumo y de los derivados lacteos

d) Se han analizado los principales procesos y procedimientos
utilizados en la industria de las leches de consumo y de derivados 12%
lacteos.



e) Se han relacionado los productos terminados con lascaracteristicas
de las diversas materias primas, auxiliares y aditivos que intervienen
en su elaboracion.

f) Se han descrito las transformaciones que se producen en las
materias primas y productos lacteos durante su almacenamiento y
elaboracion

g) Se han asociado a cada etapa y operacion los equiposde proceso y
sus parametros

de control.

h) Se han identificado las caracteristicas especificasdel procesado de
productos acogidos a denominacion de origen o identificaciones
geograficas protegidas.

i) Se han reconocido los procesos de alteracion higiénica de las leches
de consumo y derivados lacteos, las causas originarias, las
consecuencias derivadas y

las medidas de prevencion correspondientes.

CRITERIOS DE EVALUACION
a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso
tecnolégico.

b)Se han descrito las caracteristicas y propiedades de las materias
primas, auxiliares y productos en curso y terminados de la industria
de conservas yo jugos vegetales.

¢) Se han reconocido los procedimientos, los parametros y las técnicas
mas utilizadas en la identificacion y clasificacion de la industria de
conservas y/o jugos vegetales.

d) Se han analizado los principales procesos y procedimientos
utilizados en la industria de conservas y/ojugos vegetales.

e) Se han relacionado los productos terminados con lascaracteristicas
de las diversas materias primas, auxiliares, aditivos y materiales que
intervienen su elaboracion.

f) Se han descrito las transformaciones que se producen en las
distintas materias primas, conservas y/o jugos vegetales durante
su almacenamiento yelaboracion

g) Se han asociado a cadaetapa y operacion los equipos de proceso y
sus parametrosde control.

h) Se han identificado las caracteristicas especificasdel procesado de
productos acogidos a denominacion de origen o identificaciones

i) Se han reconocido los procesos de alteracion higiénica de las
conservas y/o jugos vegetales, lascausas originarias, las consecuencias
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derivadas ylas medidas de prevencion correspondientes.

j) Se han identificado los procesos tecnologicos para el
aprovechamiento de lossubproductos de frutas y
hortalizas.

CRITERIOS DE EVALUACION
a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso
tecnolégico.

b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades de las materias
primas,auxiliares y productos encurso y terminados de la industria
de derivados decereales y de dulces

¢) Se han reconocido los procedimientos, losparametros y las técnicas
mas utilizada y clasificacion de la industria de derivados de cereales y
de dulces en la identificacion

d) Se han analizado los principales procesos y procedimientos
utilizados en la industria de derivados de cereales y de dulces.

e) Se han relacionado los productos terminados con lascaracteristicas
de las diversas materias primas, auxiliares, aditivos y materiales que
intervienen en su elaboracion.

f) Se han descrito las transformaciones que se producen en las
distintas materias primas y productos derivados de cereales ydulces
durante su almacenamiento y elaboracion.

g) Se han asociado a cadaetapa y operacion los equiposde proceso y
sus parametros de control.

h) Se han identificado las caracteristicas especificasdel procesado de
productos acogidos a denominacion de origen o identificaciones
geograficas protegidas.

i) Se han reconocido los procesos de alteracion higiénica de los
derivados de cereales y de dulces, las causas originarias, las
consecuencias derivadas ylas medidas de prevencion
correspondientes.

j) Se han identificado los procesos tecnologicos para el
aprovechamiento de lossubproductos del procesado

de los cereales
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CRITERIOS DE EVALUACION

%

a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso
tecnologico

8%

b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades de las materias
primas,auxiliares y productos en curso y terminados.

10%

¢) Se han reconocido los procedimientos, los parametros y las técnicas
mas utilizadas en laidentificacion y clasificacion de la industria de otros
productos alimenticios.

10%

d) Se han analizado los principales procesos y procedimientos utilizados
de la industria de otros productos alimenticios.

10%

e) Se han relacionado los productos terminados con las caracteristicas de
las diversas materias primas, auxiliares, aditivos y materiales que
intervienen en su elaboracion.

10%

f) Se han descrito las transformaciones que se producen en las distintas
materias primas y productos alimenticios durante su almacenamiento y
elaboracion

12%

g) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos de proceso y
sus parametros de control.

12%

h) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de
productos acogidos a denominacion de origen o identificaciones
geograficas protegidas.

10%

i) Se han reconocido los procesos de alteracion de estos productos
alimenticios, las causas originarias, las consecuencias derivadas y las
medidas de prevencion correspondientes.

12%

j) Se han identificado los procesos tecnoldgicos para el aprovechamiento
de los subproductos

8%

100 %




