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Guia Didactica

Objetivos

o Objetivo General

Colaborar en el control y la recepcién de las materias primas y de
los productos auxiliares.

Realizar las operaciones basicas de preparacion de las materias
primas y auxiliares, utilizando la maquinaria, instrumental o equipos
necesarios, para canalizarlas a los procesos de elaboracién.

Contribuir a la adopcidon, en las situaciones de trabajo de su
competencia, de las medidas de proteccién necesarias para
garantizar la seguridad e higiene personal y las normas que
aseguren la calidad y salubridad alimentaria dentro de las
actividades propias de su competencia.

o Objetivos Especificos

MF0543_1. Preparacion de materias primas/ Rev_10_c

Identificar las caracteristicas basicas de las materias primas vy
auxiliares entrantes y ayudar en su recepcion, control y valoracion.

Efectuar, de acuerdo a instrucciones, la preparacién y el
acondicionamiento de las materias primas como primer paso de la
elaboracién.

Distinguir y relacionar los factores y situaciones de riesgo para la
seguridad personal y para la higiene y seguridad alimentarias.
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Contenidos

Unidad de Aprendizaje 1

Unidad Didactica 1: Conceptos elementales de las materias
primas basicas en la industria alimentaria.

o Clasificacion de materias primas por su origen.

¢ Variedades y especificaciones en funcién del producto a
obtener.

¢ Proteccion de mercancias. Condiciones y medios de
transporte externos.

e Recepcion de mercancias en la industria alimentaria.
Operaciones y comprobaciones generales.

e Documentacién basica. Albaranes y hojas de recepcion.

e Métodos de seleccién y clasificacion de materias primas.

e Apreciacidn sensorial basica de materias primas.

e Métodos de medicion y calculo de cantidades de las distintas
materias primas.

o Utillaje y equipos de control y valoracion de materias primas,
puesta a punto y control.

e Registros y anotaciones de materias primas recibidas.

Unidad Didactica 2: Materias primas auxiliares en las
industrias alimentarias.

e Materias primas auxiliares principales usadas en la industria.

e Condimentos y especias.

e Aditivos alimentarios: Clasificacion y descripcién.

e Salmueras, salsas, aderezos: Soluciones y medios
estabilizadores.

Unidad Didactica 3: Conservacion de materias primas y
materiales auxiliares.

e Camaras de conservacion y depdsito de materias primas:
Nociones de manejo basico.

e Sustancias conservantes.

e Otras medidas de conservacion.

Actividades de Evaluacion UA 01

Tiempo total de la unidad

Unidad de Aprendizaje 2

7 horas

20 horas
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Unidad Didactica 4: Operaciones basicas de preparacion de
materias primas.

¢ Descripcién de los principales procesos de preparacion de
materias primas.

* Operaciones especificas y resultados.

e Utiles y herramientas basicas utilizadas en la preparacion de
materias primas.

e Maquinaria y equipos especificos de preparacion de materias
primas.

e Regulacion de parametros y manejo de mecanismos sencillos
de control en maquinaria y equipos.

Actividades de Evaluacion UA 02

Tiempo total de la unidad

Unidad de Aprendizaje 3

Unidad Didactica 5: Seguridad laboral y seguridad
alimentaria.

¢ Normas basicas de higiene alimentaria.

e Medidas de higiene personal.

e Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
Guias de buenas practicas de higiene.

e Riesgos mas comunes en la industria alimentaria.

e Normas basicas sobre prevencion de dafios personales.
Planes de seguridad y emergencia.

¢ Equipos de proteccion personal.

Actividades de Evaluacion UA 03
Tiempo total de la unidad

Evaluacion final MFO543

4,10 horas

15 horas

2,50 horas
14 horas

1 hora



