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1) Castillay Leon

Consejeria de Educacion

Direccion General de Formacion Profesional
y Régimen Especial

CL0403 - Elaboracion de productos de la industria alimentaria: procesos y métodos
analiticos (GM y GS).

Ciclos formativos para los que se oferta:

- CFGM Panaderia, reposteria y confiteria.

- CFGM Elaboracién de productos alimentarios.

- CFGS Laboratorio de analisis y control de calidad.

- CFGS Fabricaciéon de productos farmacéuticos, biotecnoldgicos y afines.
- CFGS Procesos y calidad en la industria alimentaria.

Duracion y curso: 54 horas, 2° curso.

Objeto:

Ampliar la formacion del alumnado en el conocimiento de procesos industriales dedicados a la
elaboracion de productos lacteos, cervezas, vinos y obtencion de azucar.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Conoce el proceso de elaboracion de un producto de la industria lactea, describiendo los
pasos, operaciones y equipos, materias primas y auxiliares de produccion e identificando los
puntos criticos de control (PCC) para cada operacion.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

c)
d)

e)
f)

Se han descrito las caracteristicas del producto lacteo que se va a elaborar.

Se han identificado materias primas y auxiliares de produccién del producto lacteo
que se va a elaborar.

Se ha descrito la secuencia de operaciones y equipos implicados en la elaboracion
de productos de la industria lactea.

Se han interpretado y disefiado diagramas de flujo que representan procesos de
elaboracion de productos de la industria lactea.

Se han establecido para cada operacion, los PCC y sus limites criticos.

Se han descrito subproductos, residuos y materiales de desecho generados en el
proceso de elaboracion de productos de la industria lactea.

2. Determina parametros fisicoquimicos y microbiolégicos que contribuyen a definir la calidad
de la leche en la elaboracion de productos lacteos.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)

d)

Se han identificado los parametros fisicoquimicos y microbiolégicos de interés para
el control de calidad de la leche.

Se han descrito las técnicas de analisis y se han seleccionado los equipos que se
van a utilizar para la determinacién de parametros fisicoquimicos y microbioldgicos.
Se han realizado analisis para la determinacion de parametros fisicoquimicos y
microbioldgicos siguiendo procedimientos normalizados.

Se han comparado los resultados obtenidos con los valores de referencia.

3. Conoce el proceso de fabricacién de azucar, describiendo el proceso, operaciones y equipos,
materias primas y auxiliares de produccion e identificando los puntos de control criticos (PCC)
para cada operacion.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

Se han descrito las caracteristicas del producto que se va a elaborar.
Se identificado materias primas y auxiliares de produccion en la elaboracién de
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