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0.- INTRODUCCIÓN 
Con este Plan Marco se da cumplimiento al apartado tercero de la instrucción número 27 

2024 de 25 de octubre de 2024 de la DGFPIeIE. 

1.- RÉGIMEN DE LA FASE DE FORMACIÓN EN LA EMPRESA U 

ORGANISMO EQUIPARADO (FEOE) 
La FEOE se va ha realizar en régimen general. 

2.- EMPRESAS U ORGANISMOS EQUIPARADOS PARTICIPANTES. 
Jamones Álvaro Galán, Juan Carlos Bautista Lázaro, Higos y Derivados Extremeños, 

Jamones Ibéricos Rosco, Industrias Panaderas Zarceñas, Quesería el Castúo, Hugo 

Barrero Miranda, Verónica Llano Roncero, Fermín Expósito Cerrudo, Jamones “Fuente la 

Taza”  y aquellas otras empresas y organismos equiparados con las que se concierten 

con posterioridad convenios por nuestro centro o convenios especiales tramitados por la 

DGFPIIE.  

3.-DISTRIBUCIÓN HORARIA EN LOS CURSOS QUE COMPONEN 
LA OFERTA. 
 

CURSO SEMANAS HORAS SEMANALES HORAS 
TOTALES 

 

1º 8 30 240  

2º 12 30 360  

   600 (30 % Horas 
totales) 

Mínimo 
500h 

 
Al ser el Plan Marco un documento movible a lo largo del curso escolar la distribución 
horaria y semanas podrá variar según la disponibilidad y tiempos de permanencia en las 
empresas. 

4.-DISTRIBUCIÓN TEMPORAL Y DURACIÓN DE LOS PERÍODOS 
EN CADA CURSO. 
 

La tabla del punto anterior describe la distribución de las horas de 

formación en empresas organizadas por curso, semanas, horas semanales y 

horas totales. Según lo establecido atendiendo a la disponibilidad de las 

empresas, el primer curso, los estudiantes realizarán un total de 8 semanas de 
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formación en empresa, con una jornada laboral de 6 horas diarias durante 5 días 

a la semana, lo que equivale a 30 horas semanales. En total, estas diez semanas 

representan 240 horas de formación práctica. 

En el segundo curso, los estudiantes alternarán entre el centro educativo y la 

formación en empresas durante 12 semanas. Durante estas semanas, se 

establece una jornada laboral similar a la del primer curso, de 6 horas diarias por 

5 días a la semana, resultando en 30 horas semanales. Así, en este segundo 

curso, la formación práctica totaliza 360 horas. 

En conjunto, entre el primer y segundo curso, los estudiantes acumulan 20 

semanas de formación práctica con un total de 600 horas, representando 

aproximadamente el 30% del total de horas del programa formativo, cumpliendo 

además con el requisito mínimo de 500 horas establecido para este tipo de 

formación. 

5.- MÓDULOS COMPARTIDOS ENTRE EL ENTRE EL CENTRO 
EDUCATIVO Y LA EMPRESA U ORGANISMO EQUIPARADO. 
 

Los módulos formativos que serán objeto de la FEOE serán los siguientes: 

Durante el primer curso 

0141. Materias primas en la industria alimentaria  

0142. Operaciones de acondicionado de materias primas 

0143. Tratamientos de transformación y conservación 

0031. Seguridad e higiene en la manipulación de Alimentos 

1664. Digitalización aplicada a los sectores productivos 

1708. Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 

1709. Itinerario personal para la empleabilidad I 

0156. Inglés profesional 

Durante el segundo curso 

0145. Procesos tecnológicos en la industria alimentaria 

0144. Procesado de productos alimentarios  

0146. Venta y comercialización de productos alimentarios 

0116. Principios de mantenimiento electromecánico 

0030. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria 
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1710. Itinerario personal para la empleabilidad II 

6.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE CADA MÓDULO INCLUIDO 
EN ESTA FASE Y LAS HORAS ASOCIADAS A CADA UNO DE 
ELLOS 

 

0141. Materias primas en la industria alimentaria. 

RA1 Reconoce las materias primas de origen animal describiendo sus características. 

Horas asociadas: 50 horas 
 

0142. Operaciones de acondicionado de materias primas 

RA3. Acondiciona las materias primas relacionando las operaciones seleccionadas con 
las características del producto acabado. 
Horas asociadas: 70 horas 
 

0143. Tratamientos de transformación y conservación 

RA2. Aplica tratamientos térmicos de conservación, analizando sus fundamentos y los 
equipos de proceso. 
RA5. Envasa productos elaborados, justificando el material y la técnica seleccionada. 
RA6. Embala productos alimenticios envasados, relacionando la técnica empleada con su 
integridad y tipo de transporte. 
Horas asociadas: 90 horas 
 

0031. Seguridad e higiene en la manipulación de Alimentos 

RA1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando su repercusión en la 
calidad higiénico-sanitaria de los productos. 
RA2. Mantiene buenas prácticas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos 
hábitos higiénicos. 
RA3. Aplica buenas prácticas de manipulación de los alimentos, relacionando éstas con 
la calidad higiénico-sanitaria de los productos. 
Horas asociadas: 20 horas 
 

1664. Digitalización aplicada a los sectores productivos 

RA4. Compara los sistemas de producción/prestación de servicios digitalizados con los 

sistemas 

Horas asociadas: 10 horas 
 

1708. Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 

RA5. Realiza actividades sostenibles minimizando el impacto de las mismas en el medio 
Horas asociadas: 10 horas 
 

1709. Itinerario personal para la empleabilidad I 
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RA5. Aplica las estrategias para el aprendizaje autónomo reconociendo su valor 
profesionalizador, diseñando y optimizando su propio entorno de aprendizaje haciendo 
uso de las tecnologías digitales como herramientas de aprendizaje autónomo, siendo 
coherente con su identidad digital y sus propios objetivos profesionales planteados en su 
plan de desarrollo individual. 
 
Horas asociadas: 30 horas 
 

0156. Inglés profesional 

RA1. Comprende información, de índole profesional y cotidiana, contenida en discursos 
orales 
RA5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicación, 
describiendo las relaciones típicas características del país de la lengua extranjera. 
Horas asociadas: 30 horas 
 

0145. Procesos tecnológicos en la industria alimentaria 

RA2 Reconoce los procesos de fabricación de productos cárnicos, relacionando las 

operaciones de proceso con las características del producto deseado. 

RA4 Reconoce los procesos de fabricación de productos lácteos, relacionando las 

operaciones de procesado con las características del producto deseado. 

Horas asociadas: 60 horas 
 

0144. Procesado de productos alimentarios  

RA2 Elabora productos alimenticios describiendo los procedimientos y las técnicas 
asociadas. 
RA3 Aplica la técnica de envasado y embalaje al producto alimentario elaborado, 
justificando el material y el procedimiento seleccionado. 
 
Horas asociadas: 100 horas 
 

0146. Venta y comercialización de productos alimentarios 

RA4 Atiende al cliente, describiendo las técnicas de comunicación empleadas. 

Horas asociadas: 20 horas 
 

0116. Principios de mantenimiento electromecánico 

RA 1 Identifica los elementos mecánicos de equipos, máquinas e instalaciones 

describiendo la función que realizan y su influencia en el conjunto. 

RA 6 Aplica el mantenimiento de primer nivel relacionando los procedimientos utilizados 

con los equipos e instalaciones implicados. 

Horas asociadas: 30 horas 
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0030. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria 

RA 1 Aprovisiona el almacén y la línea de producción, identificando las necesidades y 

existencias. 

RA 2 Recepciona las materias primas y auxiliares, describiendo la documentación 

asociada y los 

requerimientos de transporte. 

RA 3 Almacena las mercancías seleccionando los procedimientos y técnicas en función 

de sus características. 

RA 4 Expide los productos justificando las condiciones de transporte y conservación. 

Horas asociadas: 20 horas 
 

+- 
 
RA5 Transmite información con claridad, de manera ordenada y estructurada. 
Horas asociadas: 30 horas 

7.- CRITERIOS DE EVALUACIÓN ASOCIADOS A CADA 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE INCLUIDO EN LA FASE DE 
FORMACIÓN EN LAS EMPRESAS U ORGANISMOS 
EQUIPARADOS 
 

 
 
 
0141. Materias primas en la industria alimentaria. 

Resultado de aprendizaje nº1 Reconoce las materias primas de origen animal 

describiendo sus características. 
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Criterios de evaluación: 

a) Se han clasificado las principales materias primas de origen animal 
utilizadas en la industria alimentaria. 

b) Se han descrito las características físicas, químicas, organolépticas y 
microbiológicas de las principales materias primas de origen animal. 

c) Se han relacionado las características de las principales materias primas de 
origen animal con sus aplicaciones en la industria alimentaria. 

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservación de cada 
tipo de materia prima de origen animal. 

e) Se han descrito los principales defectos higiénico-sanitarios que pueden 
presentar las materias primas de origen animal. 

f) Se ha valorado la repercusión de los posibles defectos higiénico-sanitarios 
de la materia prima de origen animal sobre la salud de los consumidores. 

g) Se han enumerado los parámetros de calidad que debe cumplir la materia 
prima de origen animal y se ha relacionado con su aptitud de uso. 

h) Se han identificado las posibles medidas correctivas a aplicar cuando la 
materia prima no cumple con las especificaciones establecidas. 

Resultado de aprendizaje nº 2 Identifica las materias primas de origen 
vegetal, caracterizándose. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han clasificado las principales materias primas de origen vegetal 
utilizadas en la industria alimentaria. 

b) Se han descrito las características físicas, químicas, organolépticas y 
microbiológicas de las principales materias primas de origen vegetal. 

c) Se han relacionado las características de las principales materias primas de 
origen vegetal con sus aplicaciones en la industria alimentaria. 

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservación de cada 
tipo de materia prima de origen vegetal. 

e) Se han descrito los principales defectos higiénico-sanitarios que pueden 
presentar las materias primas de origen vegetal. 
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f) Se ha valorado la repercusión de los posibles defectos higiénico-sanitarios 
de la materia prima vegetal sobre la salud de los consumidores. 

g) Se han enumerado los parámetros de calidad que debe cumplir la materia 

prima de origen vegetal y se ha relacionado con su aptitud de uso. 

h) Se han identificado las posibles medidas correctivas a aplicar cuando la 
materia prima no cumple con las especificaciones establecidas. 

 
0142. Operaciones de acondicionado de materias primas 

Resultado de aprendizaje nº3. Acondiciona las materias primas relacionando las 
operaciones seleccionadas con las características del producto acabado. 
Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito las principales operaciones de acondicionado de las materias primas. 

b) Se han caracterizado los fundamentos y las técnicas de aplicación de las operaciones 

de acondicionado de las materias primas y sus parámetros de control. 

c) Se han descrito los equipos empleados en las operaciones de acondicionado y se 

han identificado los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las máquinas 

y equipos. 

d) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada de 

los equipos de acondicionado. 

e) Se han pelado las materias primas aplicando el método adecuado. 

f) Se han reducido de tamaño las materias primas en función de las características del 

producto que se va a elaborar, realizándose los controles básicos. 

g) Se han separado los componentes de las materias primas, realizándose los controles 

básicos. 

h) Se han inactivado los enzimas presentes en las materias primas en función del 

producto a obtener y del tipo de enzima. 

i) Se ha seleccionado y aplicado la secuencia de operaciones de acondicionado en 

función de las características de las materias primas y del producto que se va a elaborar. 

j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante las operaciones 

de acondicionado de las materias primas. 

 

0143. Tratamientos de transformación y conservación 

Resultado de Aprendizaje nº 2 Aplica tratamientos térmicos de conservación, analizando 

sus fundamentos y los equipos de proceso. 

Criterios de evaluación: 
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a) Se han descrito los tratamientos de conservación de productos alimentarios por acción 

del calor y del frío. 

b) Se han caracterizado los equipos de pasteurización y esterilización de productos 

alimentarios y se han identificado los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo 

de las máquinas y equipos. 

c) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada de 

los equipos de conservación térmica. 

d) Se han pasteurizado productos alimenticios, justificándose la temperatura y tiempo 

de proceso. 

e) Se han esterilizado productos alimenticios, realizándose los controles básicos. 

f) Se han caracterizado y manejado los equipos de refrigeración y congelación de 

productos alimenticios y se han identificado los dispositivos y medidas de seguridad en el 

manejo de las máquinas y equipos. 

g) Se han refrigerado y/o congelado los productos alimentarios, justificándose la 

temperatura y tiempo de proceso. 

h) Se han reconocido los efectos organolépticos e higiénico-sanitarios de un inadecuado 

tratamiento térmico. 

i) Se ha valorado la optimización de los recursos hídricos y energéticos. 

j) Se han aplicado las medidas correctivas ante las desviaciones. 

 
Resultado de Aprendizaje nº 5. Envasa productos elaborados, justificando el material y la 

técnica seleccionada. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito las funciones del envasado y los materiales de envasado. 

b) Se han relacionado los envases de uso alimentario con los productos que se van a 

envasar. 

c) Se han analizado las incompatibilidades existentes entre los materiales de envasado y 

los productos alimenticios. 

d) Se han descrito los métodos de llenado y cerrado de envases y recipientes. 

e) Se han caracterizado y manejado los equipos de envasado y se han identificado los 

dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las máquinas y equipos. 

f) Se han dosificado los productos alimentarios en los envases por métodos manuales y 

mecanizados, realizándose los controles básicos. 

g) Se han cerrado los envases aplicándose el método más adecuado en función del tipo 

de envase y de las características del producto a envasar. 
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h) Se han envasado productos alimentarios en atmósferas pobres en oxígeno, 

justificándose su utilización. 

i) Se han aplicado medidas correctivas ante desviaciones. 

j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante el envasado 

 
Resultado de Aprendizaje nº 6. Embala productos alimenticios envasados, relacionando 

la técnica empleada con su integridad y tipo de transporte. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito las funciones del embalaje y los materiales más empleados en la 

industria alimentaria. 

b) Se han caracterizado los procedimientos y técnicas de embalaje y etiquetado de 

productos alimenticios. 

c) Se han descrito los equipos de embalaje y etiquetado de los productos alimenticios y 

se han identificado los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las máquinas 

y equipos. 

d) Se han embandejado, encajado, retractilado y precintado los productos alimenticios 

envasados, asegurándose su integridad. 

e) Se han paletizado y flejado los productos alimentarios embalados de forma adecuada, 

asegurando su equilibrio. 

f) Se ha identificado la información obligatoria y complementaria a incluir en las etiquetas 

y rótulos de productos alimenticios. 

g) Se ha diseñado la etiqueta del producto envasado y embalado, garantizándose una 

correcta trazabilidad. 

h) Se han aplicado las medidas correctivas ante desviaciones. 

i) Se ha valorado la repercusión medioambiental de un uso racional de los materiales de 

embalaje. 

 

0031. Seguridad e higiene en la manipulación de Alimentos 

Resultado de aprendizaje nº 1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, 

valorando su repercusión en la calidad higiénico-sanitaria de los productos. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos, 

utillaje e instalaciones de manipulación de alimentos. 

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad 

de 
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los consumidores de una limpieza/desinfección inadecuada. 

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desinfección 

(L+D). 

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfección con los productos establecidos, asegurando 

la completa eliminación de éstos. 

e) Se han descrito los parámetros objeto de control asociados al nivel de limpieza o 

desinfección 

requeridos. 

f) Se han reconocido los tratamientos de Desratización, Desinsectación y Desinfección 

(DDD). 

g) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfección y los utilizados para los 

tratamientos 

de DDD y sus condiciones de empleo. 

h) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulación de productos de limpieza, 

desinfección y tratamientos DDD. 

i) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los residuos de una 

unidad de manipulación de alimentos 

 
Resultado de aprendizaje nº 2. Mantiene buenas prácticas higiénicas evaluando los 

peligros asociados a los malos hábitos higiénicos. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento 

relacionadas 

con las prácticas higiénicas. 

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos hábitos y sus medidas 

de prevención. 

c) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulación de 

alimentos. 

d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de 

producir 

una contaminación en los alimentos. 

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaración. 

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza. 

g) Se han identificado los medios de protección de cortes, quemaduras o heridas del 

manipulador. 
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Resultado de aprendizaje nº 3. Aplica buenas prácticas de manipulación de los alimentos, 
relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria de los productos. 
Criterios de evaluación: 

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento 

relacionadas 

con las prácticas de manipulación. 

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos de infecciones, intoxicaciones y 

toxiinfecciones de origen alimentario relacionándolas con los agentes causantes. 

c) Se ha valorado la repercusión de una mala manipulación de alimentos en la salud de 

los 

consumidores. 

d) Se han descrito las principales alteraciones y contaminaciones de los alimentos. 

e) Se han descrito los diferentes métodos de conservación de alimentos. 

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos 

procesados. 

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias. 

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los 

mismos. 

i) Se han reconocido los procedimientos de actuación frente a alertas alimentarias. 

 
1664. Digitalización aplicada a los sectores productivos 

Resultado de aprendizaje nº 4. Compara los sistemas de producción/prestación de 

servicios digitalizados con los sistemas 

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado las tecnologías habilitadoras (THD) actuales que definen un 

sistema digitalizado. 

b) Se han descrito las características y aplicaciones del IoT, IA (Inteligencia Artificial), 

Big Data, tecnología 5G, la robótica colaborativa, Blockchain, Ciberseguridad, 

fabricación aditiva, realidad virtual, gemelos digitales, entre otras. 

c) Se ha descrito la contribución de las THD a la mejora de la productividad y la eficiencia 

de los sistemas productivos o de prestación de servicios. 

d) Se ha relacionado la alineación entre las unidades funcionales de las empresas que 

conforman el sistema y el objetivo del mismo. 

e) Se ha relacionado la implantación de las tecnologías habilitadoras (sensórica, 

tratamiento de datos, automatización y comunicaciones, entre otras) con la reducción 
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de costes y la mejora de la competitividad. 

f) Se han relacionado las tecnologías disruptivas con aplicaciones concretas en los 

sectores productivos. 

g) Se han definido los sistemas de almacenamiento de datos no convencionales y el 

acceso a los mismos desde cada unidad. 

h) Se han descrito las mejoras producidas en el sistema y en cada una de sus etapas. 

 

1708. Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 

Resultado de Aprendizaje nº 5. Realiza actividades sostenibles minimizando el impacto 

de las mismas en el medio. 

Criterios de evaluación: 

a) Se ha caracterizado el modelo de producción y consumo actual. 

b) Se han identificado los principios de la economía verde y circular. 

c) Se han contrastado los beneficios de la economía verde y circular frente al modelo 

clásico de producción. 

d) Se ha evaluado el impacto de las actividades personales y profesionales. 

e) Se han aplicado principios de ecodiseño. 

f) Se han aplicado estrategias sostenibles. 

g) Se ha analizado el ciclo de vida del producto. 

h) Se han identificado los procesos de producción y los criterios de sostenibilidad 

aplicados. 

i) Se ha aplicado la normativa ambiental. 

 

1709. Itinerario personal para la empleabilidad I 

Resultado de Aprendizaje nº 5. Aplica las estrategias para el aprendizaje autónomo 

reconociendo su valor profesionalizador, diseñando y optimizando su propio entorno de 

aprendizaje haciendo uso de las tecnologías digitales como herramientas de aprendizaje 

autónomo, siendo coherente con su identidad digital y sus propios objetivos profesionales 

planteados en su plan de desarrollo individual. 

Criterios de evaluación: 

a) Se ha tomado conciencia de la responsabilidad individual en el desarrollo profesional 

valorando la actitud de aprendizaje permanente para el desarrollo de propias y nuevas 

competencias. 

b) Se ha identificado la empleabilidad como capacidad de adaptación al entorno laboral. 
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c) Se han conocido y utilizado herramientas, fuentes de información, conexiones y 

actividades para la configuración de un entorno personal de aprendizaje para la 

empleabilidad. 

d) Se ha puesto en práctica la competencia digital para configurar un entorno personal de 

aprendizaje para la empleabilidad. 

e) Se ha analizado el concepto de identidad digital y su impacto en la empleabilidad. 

f) Se ha justificado el diseño de su entorno de aprendizaje basado en cómo este mejora la 

empleabilidad. 

g) Se ha elaborado su plan de desarrollo individual como herramienta para la mejora de la 

empleabilidad. 

h) Se han aplicado las herramientas de aprendizaje autónomo para su desarrollo personal 

y profesional. 

i) Se ha diseñado el entorno de aprendizaje que permite alcanzar el plan de desarrollo 

individual. 

0156. Inglés profesional 

Resultado de Aprendizaje nº 1. Comprende información, de índole profesional y cotidiana, 

contenida en discursos orales. 

Criterios de evaluación: 

a) Se ha situado el mensaje en su contexto por medio del análisis de sus características 

textuales y contextuales. 

b) Se ha identificado el hilo argumental de mensajes orales y determinado los roles que 

aparecen en los mismos. 

c) Se ha reconocido la finalidad del mensaje, ya se trate de un mensaje directo, telefónico 

o en cualquier otro medio auditivo. 

d) Se ha extraído información específica contenida en discursos orales, en lengua 

estándar, relacionados con la vida social, profesional o académica. 

e) Se han secuenciado los elementos constituyentes del mensaje. 

f) Se han identificado y resumido con claridad las ideas principales de un discurso sobre 

temas conocidos, transmitido por los medios de comunicación y emitido en lengua 

estándar. 

g) Se han reconocido las instrucciones orales y se han seguido las indicaciones siendo 

capaz de concluir si precisan de una respuesta verbal o de una no verbal. 

h) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un mensaje, 

sin necesidad de entender todos y cada uno de los elementos del mismo. 
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i) Se ha servido del análisis de la entonación y de los elementos visuales para identificar 

los diversos significados e intenciones comunicativas del emisor. 

 
Resultado de Aprendizaje nº 5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en 

situaciones de comunicación, describiendo las relaciones típicas características del país 

de la lengua extranjera. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han definido los rasgos más significativos de las costumbres y usos de la 

comunidad donde se habla la lengua extranjera. 

b) Se han descrito los protocolos y normas de relación social propios del país. 

c) Se han identificado los valores y creencias propios de la comunidad donde se habla la 

lengua extranjera. 

d) Se han identificado los aspectos socio-profesionales propios del sector, en cualquier 

tipo de texto. 

e) Se han aplicado los protocolos y normas de relación social propios del país de la 

lengua extranjera. 

 

0145. Procesos tecnológicos en la industria alimentaria 

Resultado de Aprendizaje nº 2 Reconoce los procesos de fabricación de productos 

cárnicos, relacionando las operaciones 

de proceso con las características del producto deseado. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado los embutidos cárnicos crudo/frescos y los embutidos curados, b) 

Se han reconocido las conservas cárnicas, pastas finas, fiambres, los platos cocinados y 

precocinados cárnicos, caracterizándose las operaciones de proceso. 

c) Se han descrito las principales características físicas, químicas, biológicas, 

organolépticas y nutricionales de los productos cárnicos. 

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservación de los productos 

cárnicos de fabricación industrial. 

e) Se han identificado las principales no conformidades de los productos cárnicos de 

fabricación industrial y las posibles acciones correctivas. 

f) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o variantes de 

los ya existentes. 

g) Se han caracterizado los principales productos cárnicos de consumo del entorno. 

describiéndose sus procesos de fabricación tipo. 
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Resultado de Aprendizaje nº 4 Reconoce los procesos de fabricación de productos 

lácteos, relacionando las operaciones de procesado con las características del producto 

deseado. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado los procesos de elaboración de leches de consumo, leches en 

polvo y leches evaporadas y las operaciones de proceso. 

b) Se han caracterizado los procesos de elaboración de yogures y leches fermentadas, 

describiéndose las operaciones de proceso. 

c) Se han descrito las características de los postres lácteos, helados y sus procesos de 

fabricación tipo. 

d) Se han descrito los procesos de obtención de quesos frescos y quesos curados, 

analizándose las operaciones de proceso. 

e) Se han descrito las principales características físicas, químicas, biológicas, 

organolépticas y nutricionales de los productos lácteos. 

f) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservación de los productos 

lácteos de fabricación industrial. 

g) Se han identificado las principales no conformidades de los productos lácteos de 

fabricación industrial y las posibles acciones correctivas. 

h) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o variantes 

de los ya existentes. 

i) Se han caracterizado los principales productos lácteos de consumo del entorno. 

 

0144. Procesado de productos alimentarios  

Resultado de Aprendizaje nº2 Elabora productos alimenticios describiendo los 

procedimientos y las técnicas asociadas. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han preparado y acondicionado las materias primas. 

b) Se ha interpretado la documentación técnica sobre la ejecución del proceso. 

c) Se han reconocido las operaciones de elaboración y su secuenciación. 

d) Se ha asegurado la alimentación o carga de los equipos. 

e) Se ha calculado y pesado la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes. 

f) Se han dosificado y mezclado los ingredientes. 

g) Se han aplicado los tratamientos de transformación y conservación según las 

características del producto a elaborar. 
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h) Se han aplicado sistemas de autocontrol basados en la metodología APPCC y de la 

trazabilidad. 

i) Se ha cumplimentado la documentación asociada al sistema de autocontrol y de la 

trazabilidad. 

j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad durante la elaboración. 

k) Se ha realizado un uso eficiente de los recursos hídricos y energéticos. 

l) Se han recogido selectivamente los residuos generados durante el proceso. 

Resultado de Aprendizaje nº3 Aplica la técnica de envasado y embalaje al producto 

alimentario elaborado, justificando el material y el procedimiento seleccionado. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han reconocido los métodos de envasado y embalaje y los materiales. 

b) Se han caracterizado las líneas de envasado. 

c) Se han puesto a punto máquinas y equipos de envasado, etiquetado y embalaje. 

d) Se ha dosificado e incorporado el producto preparado. 

e) Se han manejado las máquinas supervisando su funcionamiento. 

f) Se han realizado los controles sistemáticos de llenado y cierre. 

g) Se ha etiquetado el producto envasado supervisando la colocación de las etiquetas. 

h) Se ha aplicado el método de identificación del lote de producción para garantizar la 

trazabilidad del producto. 

i) Se ha realizado el embalaje comprobando la ubicación de los productos envasados en 

el palet. 

j) Se ha realizado la recogida selectiva y reutilización de los materiales de envasado y 

embalaje. 

 
0146. Venta y comercialización de productos alimentarios 

Resultado de Aprendizaje nº 4 Atiende al cliente, describiendo las técnicas de 

comunicación empleadas. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito las variables que influyen en el proceso de atención al cliente. 

b) Se ha descrito la forma y actitud en la atención y asesoramiento al cliente. 

c) Se han explicado las técnicas de venta básicas para captar la atención, y despertar el 

interés en función del tipo de cliente. 

d) Se han seleccionado los argumentos adecuados ante las objeciones planteadas por el 

cliente. 

e) Se han analizado las estrategias para identificar la satisfacción del cliente. 
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f) Se han descrito las técnicas que potencian el vínculo con el cliente. 

g) Se ha valorado el potencial de las nuevas tecnologías en la atención al cliente. 

 

0116. Principios de mantenimiento electromecánico 

Resultado de Aprendizaje nº 1 Identifica los elementos mecánicos de equipos, máquinas 

e instalaciones describiendo la función que realizan y su influencia en el conjunto. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado los mecanismos principales que constituyen los grupos mecánicos 

de los equipos e instalaciones. 

b) Se ha descrito la función que realizan y las características técnicas básicas de los 

elementos. 

c) Se han descrito los elementos mecánicos transmisores y transformadores del 

movimiento, reconociéndose su presencia en los diferentes equipos de proceso. 

d) Se han clasificado los elementos mecánicos en función de la transformación que 

realizan. 

e) Se han descrito las relaciones funcionales de los elementos y piezas de los grupos. 

f) Se han identificado las propiedades y características de los materiales empleados en 

los mecanismos. 

g) Se ha identificado las partes o puntos críticos de los elementos y piezas donde pueden 

aparecer desgastes razonando las causas que los originan. 

h) Se han analizado las medidas de prevención y seguridad que se deben tener en 

cuenta en el funcionamiento de los elementos mecánicos. 

Resultado de Aprendizaje nº 6 Aplica el mantenimiento de primer nivel relacionando los 

procedimientos utilizados con los 

equipos e instalaciones implicados. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito los procedimientos de cada una de las operaciones de mantenimiento 

de primer nivel que deben ser realizadas sobre los equipos. 

b) Se han identificado los elementos sobre los que se deben realizar las operaciones de 

mantenimiento preventivo/correctivo de primer nivel. 

c) Se han indicado las averías más frecuentes que se producen en los equipos e 

instalaciones. 

d) Se han identificado los equipos y herramientas necesarias para realizar las labores de 

mantenimiento de primer nivel. 
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e) Se han determinado las condiciones requeridas del área de trabajo para intervenciones 

de mantenimiento. 

f) Se ha puesto en marcha o invertido el sentido de giro de motores eléctricos midiendo 

las magnitudes fundamentales durante el proceso. 

g) Se han aplicado técnicas de mantenimiento o sustitución de elementos básicos en los 

equipos e instalaciones. 

h) Se han registrado en el soporte adecuado las operaciones de mantenimiento 

realizadas. 

i) Se han descrito las operaciones de limpieza, engrase y comprobación del estado de la 

instalación y equipos en el mantenimiento de primer nivel. 

j) Se ha analizado la normativa vigente sobre prevención y seguridad relativa al 

mantenimiento de equipos e instalaciones. 

 

0030. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria 

Resultado de Aprendizaje nº 1 Aprovisiona el almacén y la línea de producción, 

identificando las necesidades y existencias. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han definido los tipos de stock y las variables que intervienen en su cálculo. 

b) Se han identificado los diferentes tipos de inventario. 

c) Se ha seleccionado el tipo de inventario más adecuado para controlar el estado y la 

caducidad de lo almacenado en cada caso. 

d) Se han determinado las necesidades de suministros de géneros, indicando las 

cantidades 

adecuadas a las previsiones de producción, las existencias y los mínimos y máximos 

de stocks previamente definidos. 

e) Se han efectuado los pedidos en cantidad, calidad y plazos en función de las 

necesidades 

de los potenciales clientes, la estacionalidad y la disponibilidad del suministro de 

determinados productos. 

f) Se han caracterizado los medios de transporte interno. 

g) Se han identificado las condiciones de seguridad asociadas al aprovisionamiento. 

h) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en el proceso productivo. 

i) Se han valorado nuevas tendencias logísticas en la distribución y almacenamiento de 

productos. 
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Resultado de Aprendizaje nº 2 Recepciona las materias primas y auxiliares, describiendo 

la documentación asociada y los requerimientos de transporte. 

Criterios de evaluación: 

a) Se ha identificado la documentación que acompaña a las mercancías. 

b) Se han determinado los métodos de apreciación, medida y cálculo de cantidades. 

c) Se han descrito los sistemas de protección de las mercancías. 

d) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir las mercancías en el transporte. 

e) Se han caracterizado los distintos medios de transporte externo. 

f) Se ha cotejado que el transporte de las materias primas y auxiliares se ha realizado 

conforme a las condiciones técnicas e higiénicas requeridas. 

g) Se ha determinado la composición del lote en la recepción de las mercancías. 

h) Se ha comprobado que la mercancía recepcionada se corresponde con la solicitada. 

 

Resultado de Aprendizaje nº 3 Almacena las mercancías seleccionando los 

procedimientos y técnicas en función de sus 

características. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado los sistemas de almacenamiento. 

b) Se han descrito y aplicado los criterios de clasificación de mercancías (en función de la 

caducidad, utilidad, tamaño, resistencia, condiciones específicas de conservación y otras 

características). 

c) Se ha identificado la documentación asociada a la gestión de almacén. 

d) Se han interpretado los sistemas de codificación. 

e) Se han descrito las características de los equipos de carga, descarga, transporte y 

manipulación interna. 

f) Se ha justificado la ubicación de las mercancías en el almacén. 

g) Se han identificado las condiciones de operatividad (orden, limpieza, temperatura, 

humedad y otras) del almacén. 

h) Se han valorado los costes de almacenaje. 

i) Se han determinado las normas de seguridad del almacén. 

 

Resultado de Aprendizaje nº 4 Expide los productos justificando las condiciones de 

transporte y conservación. 

Criterios de evaluación: 
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a) Se ha cumplimentado la documentación relacionada con la expedición. 

b) Se ha registrado la salida de existencias actualizando el stock. 

c) Se han seleccionado las condiciones apropiadas (fragilidad, temperatura, humedad 

relativa y otras) para los distintos productos a expedir. 

d) Se ha determinado la composición del lote y su protección. 

e) Se ha mantenido el orden y limpieza en la zona de expedición. 

f) Se han identificado las características de los medios de transporte para garantizar la 

calidad y seguridad alimentaria. 

g) Se ha descrito la correcta colocación de las mercancías en el medio de transporte para 

asegurar su protección. 

 

 
1710. Itinerario personal para la empleabilidad II 

Resultado de Aprendizaje nº 4 Identifica, define y valida ideas de emprendimiento 

generadoras de nuevas oportunidades a partir de estrategias de análisis del entorno socio 

productivo utilizando metodologías ágiles para el emprendimiento. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado los problemas de las personas destinatarias potenciales del 

proyecto emprendedor como paso previo a la propuesta de soluciones que se conviertan 

en oportunidades. 

b) Se ha puesto en práctica el proceso creativo con el fin de conseguir una idea 

emprendedora que aporte valor económico, social y/o cultural. 

c) Se ha diseñado un modelo de negocio y/o gestión derivado de la idea emprendedora. 

d) Se han incorporado valores éticos y sociales a la idea emprendedora analizando 

modelos de balance social. 

e) Se ha analizado la contribución de la Economía Circular y la Economía del Bien 

Común al desarrollo de un modelo económico y social basado en la equidad, la justicia 

social y la sostenibilidad. 

f) Se han analizado los principales componentes del entorno general y específico, y su 

impacto en la idea emprendedora. 

g) Se han realizado entrevistas de problema para validar el perfil y el problema de las 

personas destinatarias de la idea emprendedora. 

h) Se ha validado la solución mediante la creación de prototipos buscando el encaje 

problema-solución. 

i) Se ha experimentado con la puesta en práctica de estrategias de marketing para 
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desarrollar destrezas en técnicas de comunicación y venta. 

1713 Proyecto intermodular. 

Resultado de aprendizaje nº 2 Plantea soluciones a las necesidades del sector teniendo 

en cuenta la viabilidad de las mismas, los costes asociados y elaborando un pequeño 

proyecto. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado las necesidades. 

b) Se han planteado en grupo posibles soluciones. 

c) Se ha obtenido la información relativa a las soluciones planteadas. 

d) Se han identificado aspectos innovadores que puedan ser de aplicación. 

e) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica. 

f) Se han identificado las partes que componen el proyecto. 

g) Se han previsto los recursos materiales y humanos para realizarlo. 

h) Se ha realizado el presupuesto económico correspondiente. 

i) Se ha definido y elaborado la documentación para su diseño. 

j) Se han identificado los aspectos relacionados con la calidad del proyecto. 

Resultado de aprendizaje nº 5 Transmite información con claridad, de manera ordenada y 

estructurada. 

Criterios de evaluación: 

a) Se ha mantenido una actitud ordenada y metódica en la transmisión de la información. 

b) Se ha transmitido información verbal tanto horizontal como verticalmente. 

c) Se ha transmitido información entre los miembros del grupo utilizando medios 

informáticos. 

d) Se han conocido los términos técnicos en otras lenguas que sean estándares del 

sector. 

8.- ASIGNACIÓN DE ALUMNADO. CRITERIOS DE SELECCIÓN. 
 

Los alumnos se asignan a cada empresa u organismo equiparado por consenso 
de dichos alumnos y empresas u organismos. En caso de no alcanzarse un acuerdo se 
aplicarán los siguientes criterios objetivos para determinar el orden de los alumnos a fin 
de elegir las citadas empresas u organismo equiparados: 
 

●​ Rendimiento académico, 20 puntos distribuidos del siguiente modo.  
 

-​ Nota ponderada de los módulos formativos del primer curso (para alumnos 
de segundo curso), 10 puntos.  
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-​ Nota ponderada de los módulos formativos en las evaluaciones anteriores 

a la incorporación a la fase de formación en empresa u organismo 
equiparado, 10 puntos.  

 
A continuación se presenta la ponderación de  los módulos formativos del primer curso en 
relación con la carga educativa total de 30 horas semanales, de acuerdo con las horas 
asignadas a cada una de ellas: 

 

1.​ Materias primas en la industria alimentaria (5 horas): este módulo 
formativo representa el 16% de la carga horaria total semanal, dado que se 
asignan 5 horas a la misma de un total de 30 horas. 

 
2.​ Operaciones de acondicionado de materias primas (7 horas):  este módulo 

formativo constituye el 22% de la carga educativa total. 
 

3.​ Tratamientos de transformación y conservación (9 horas): Este módulo 
formativo ocupa el 29% del total de horas, siendo el de mayor dedicación 
horaria en el plan de estudios 
 

4.​ Seguridad e higiene en la manipulación de alimentos (2 horas): Se destina 
el 8% de la carga educativa semanal. 
 

5.​ Itinerario para la empleabilidad (3 horas): Con 3 horas semanales, este 
módulo formativo representa el 10% de la carga educativa total. 
 

6.​ Inglés (3 horas): este módulo formativo tiene una asignación de 3 horas 
semanales, lo que equivale al 8% de la carga horaria total. 

7.​ Digitalización aplicada a los sectores productivos (1 hora): este módulo 
formativo representa el 3% de la carga horaria total semanal. 

8.​ Sostenibilidad aplicada al sector productivo (1 hora): este módulo formativo 
representa el 3% de la carga horaria total semanal. 

Esta distribución refleja la prioridad y dedicación horaria asignada a cada área del 
currículo, asegurando un equilibrio entre los diferentes aspectos formativos del programa 
educativo. 

●​ Asistencia a las actividades lectivas en el centro educativo (justificadas o 
injustificadas) hasta el momento de la selección, 25 puntos. (se extraerán 2 puntos 
por cada hora injustificada y 1 punto por cada hora justificada de inasistencia). 

En el caso de alumnado con discapacidad o necesidades específicas de apoyo educativo 
debidamente justificadas, se le otorgará prioridad en la asignación a empresas que, por 
sus características, ofrezcan una mejor adaptación a su situación particular. Este enfoque 
tiene como objetivo garantizar la realización de la experiencia en condiciones óptimas de 
calidad y accesibilidad. 
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La justificación de esta prioridad recaerá en el equipo educativo, quien evaluará cada 
caso.  

La asignación de estancias en empresas se llevará a cabo con criterios de transparencia 
y objetividad. El centro educativo, recopilará las solicitudes de los alumnos y alumnas, 
incluyendo sus preferencias en cuanto a las empresas deseadas, y organizará el proceso 
de selección en colaboración con dichas empresas u organismos equiparados. 

En caso de desacuerdo entre los alumnos y las empresas, el centro educativo se 
encargará de aplicar los criterios previamente establecidos, asignando las puntuaciones 
correspondientes y definiendo el orden de prioridad del alumnado. 

Asimismo, las empresas u organismos equiparados participarán activamente en la 
definición de criterios de selección y en situaciones particulares, como la realización de 
entrevistas personales con los estudiantes, promoviendo un proceso justo y colaborativo. 

 

9.- PARTICULARIDADES ESTABLECIDAS: POSIBILIDAD DE 
SOLICITUD DE AUTORIZACIONES, REALIZACIÓN DE 
FORMACIÓN ESPECÍFICA EN LA EMPRESA ENTRE OTRAS 
 
El presente programa de formación no prevé la necesidad de autorización específica al 
no encontrarnos en ninguna de las situaciones excepcionales recogidas en el apartado 
sexto de la Instrucción 27/2024 de 25 de octubre de 2024. 
 
El presente programa prevé la posibilidad de que las empresas u organismos 
equiparados faciliten formación específica o complementaria a los alumnos relativa a la 
fijación de instalaciones en diferentes tipos de soporte verticales y horizontales y al 
manejo de la maquinaria y herramientas precisas para ello.  
Finalmente, el plan marco de formación está sujeto a modificaciones con el fin de 
adaptarnos a las necesidades y circunstancias que puedan surgir. 
 
 

Montánchez, a X de septiembre de 2025. 
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