CRITERIOS DE EVALUACION DEL MODULO: TRATAMIENTOS DE
PREPARACION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS.

RAL:

CRITERIOS DE EVALUACION

% UD
a) Se han descrito las operaciones unitarias de preparacion y transformacion 1
de las materias primas. 2
14 3
4
b) Se han caracterizado los equipos de preparacién y transformacion de las 1
materias primas describiéndose su funcionamiento, constitucion y dispositivos 14 2
de seguridad. 3
4
c) Se han determinado las operaciones de preparacion y transformacion en 1
funcién de las materias primas y de los productos que se van a elaborar. 11 2
3
4
d) .Se ha supervisado la preparacion y regulacion de los equipos en funcién de 1
los requerimientos del proceso y sus parametros de control. 11 2
3
4
e)Se han controlado las operaciones de preparacion y transformacion en 1
funcion de las caracteristicas de las materias primas y de los productos que se 14 2
van a obtener 8
4
f) Se han contrastado las caracteristicas de las materias primas 1
acondicionadas con las especificaciones establecidas 11 2
3
4
g)Se han adoptado medidas de seguridad en el manejo de los equipos y en la 1
manipulacion de las materias primas. 11 2
3
4
h)Se han identificado los contaminantes que acompafan a las materias 1
primas y los residuos generados, separandose de forma selectiva. 11 2
3
4
100

CONTRIBUCION DEL RA 1 DEL 36% A LA CALIFICACION FINAL DEL M,P

RAZ2:
RA 2: 8% | |
CRITERIOS DE EVALUACION % UD
a) Se han descrito las alteraciones de los alimentos que se controlan por
la accién del calor e -

b) Se han caracterizado los mecanismos de transferencia de calor 12,5 5



c) Se han analizado los tratamientos de pasteurizacion y esterilizacion
de los alimentos.

12,5 5
d) Se han caracterizado los equipos de pasteurizacion y esterilizacion,
detallandose su funcionamiento, constitucion y dispositivos de
seguridad. 12,5 5
e) Se han establecido los tratamientos de conservacién
por calor en funcidén de las materias primas y de los productos que se
van a obtener. 12,5 5
) Se ha supervisado la preparacion y regulacion de los
equipos de pasteurizacién y esterilizacion, atendiendo a los
requerimientos del proceso y sus parametros de control. 6,25 5
g) Se ha controlado el tratamiento de pasteurizacion o esterilizacion
aplicado.

P 125 5

h) Se han contrastado las caracteristicas de los productos
obtenidos con las especificaciones establecidas. 6.5 5
i) Se han identificado las desviaciones y sus medidas correctoras. 6.5 5
j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, 6.25 5
prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental. '

100%

CONTRIBUCION DEL RA 2 DEL 8,00% A LA CALIFICACION FINAL DEL MP

RAZ3:
RA3: 8% | |
CRITERIOS DE EVALUACION % UD
a) Se ha justificado el empleo del frio en la conservacion 125 3
de los alimentos. '
b) Se han caracterizado los sistemas de produccion de 125 3

frio y sus mecanismos de actuacion.

c) Se han analizado los tratamientos de refrigeracion y
congelacion, sus métodos de aplicacion y la vida atil de los 12,5 3
productos obtenidos.

d) Se han descrito los equipos de refrigeracion y congelacion, describiéndose su

funcionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad. 125 3
e) Se han establecido los tratamientos de conservacion

por frio en funcion de las caracteristicas del producto alimentario que se desea 12,5 3
obtener.

f) Se ha supervisado la preparacion y regulacion de los

equipos de refrigeracion y/o congelacion en funcién de los requerimientos del 6,25 8
proceso y sus parametros de control.

g) Se ha controlado el tratamiento de refrigeracién y/o 125 3

congelacion en funcion del producto que se va a elaborar.



h) Se han contrastado las caracteristicas de los productos

. oo . 12,5 3
obtenidos con las especificaciones establecidas.
i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencion de 625 3
riesgos laborales y proteccion ambiental. '
100%

CONTRIBUCION DEL RA 3 DEL 8% A LA CALIFICACION FINAL DEL M,P.

RA 4:
RA 4: 14% | |
CRITERIOS DE EVALUACION
% uD
a) Se ha reconocido el aumento de la vida Gtil de los alimentos
or disminucién de su contenido en agua.
p 9 14% ;
b) Se han caracterizado los tipos de agua existentes en 7
los alimentos y sus mecanismos de eliminacion. 14% 8
¢) Se han analizado los tratamientos de secado y concentracion 7
de los productos alimenticios. 14% 8
c) Se han analizado los tratamientos de secado y concentracion 7
de los productos alimenticios. 7% 8
e) Se ha supervisado la preparacion y regulacion de los
equipos de secado y concentracion en funcion de los requerimientos del 7
proceso y sus parametros de control. 7% 8
f) Se han controlado las operaciones de secado y concentracion 7
en funcidn de los productos que se desean obtener. 7% 8
g) Se han contrastado las caracteristicas de los productos 7
obtenidos con las especificaciones establecidas. 14% 8
h) Se han identificado los pretratamientos de los productos 7
que se van a secar. 7% 8
i) Se han descrito las alteraciones que pueden producirse
durante el secado y concentracion de los productos alimenticios. 120 7
0

8
j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, 4% 7
prevencioén de riesgos laborales y proteccién ambiental. 8

100%

CONTRIBUCION DEL RA 4 DEL 14,00% A LA CALIFICACION FINAL DEL MP

RA 6:
|[RA6:14% ||

CRITERIOS DE EVALUACION % UD



a) Se han analizado las funciones del envasado y embalaje de los

productos alimenticios. 9
14,2 10
b) Se han caracterizado los materiales de envasado y embalaje. 142 9
' 10
¢) Se han descrito las operaciones, condiciones y equipos de envasado y 9
embalaje. 14,2 10
d) Se han caracterizado las lineas de envasado, embalaje y etiquetado
de los productos alimenticios. 9
14,2 10
e) Se han realizado las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado
de los productos elaborados en funcién de sus caracteristicas y tipo de
envase seleccionado. 7 20
f) Se ha verificado la integridad de los cierres y la hermeticidad de los 9
envases. 7 10
g) Se han aplicado tratamientos de conservacion a los
productos envasados que asi lo requieran. . 9
10
h) Se ha identificado la informacién obligatoria y complementaria de
las etiquetas y rotulos de los productos alimenticios garantizandose su
trazabilidad. 14.2 20
i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria y
prevencion de riesgos laborales. . 9
10
j) Se ha valorado la repercusion ambiental de un uso racional de los 9
materiales de envasado y embalaje. 8 10
100%

CONTRIBUCION DEL RA 6 DEL 14% A LA CALIFICACION FINAL DEL M,P.

RAGS:

RA 5: 20% |

CRITERIOS DE EVALUACION

% ubD
a) Se ha caracterizado el producto que se desea elaborar. 15 11
12
b) Se han seleccionado las materias primas y auxiliares
de produccion, verificAndose su idoneidad. 11
15
12
¢) Se han enumerado y secuenciado las operaciones de
proceso mediante diagrama de flujo. 1 11

12



d) Se han identificado los puntos de control criticos (PCC), definiéndose
las medidas preventivas, sus limites criticos, el procedimiento de

vigilancia y las medidas correctivas. 5 g
e) Se han disefiado los registros de control del proceso de elaboracion,
cumplimentandose adecuadamente. 11
10
12
f) Se han preparado y regulado los equipos de acondicionado,
transformacion y conservacion, en funcién de los requerimientos del o
roceso.
p 10 12
g) Se han realizado las operaciones de acondicionado,
preparacion, transformacién y conservacion establecidas. c 11
12
h) Se han contrastado las caracteristicas de los productos obtenidos con
sus especificaciones. 11
10
12
i) Se han aplicado las medidas correctivas establecidas
ante las desviaciones. 11
10
12
j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, 1
prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental. 10 12

CONTRIBUCION DEL RA 5 DEL 20% A LA CALIFICACION FINAL DEL M,P

Cuando un mismo criterio se evalle con 2 actividades diferentes, las 2 tendran el
mismo peso (50%) en la valoracion del criterio, excepto cuando una de ellas es
actividad DUAL, esta actividad tendra un peso del 80% del criterio.

Y Para alcanzar cada RA el alumno debe superar al menos el 90% de los criterios

de evaluacion.



