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Resumen: La siguiente propuesta de intervencion educativa, dirigida al Ciclo Formativo de Grado
Medio “Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios”, se basa en la metodologia de Apren-
dizaje basado en Retos y surge como una alternativa para promover el aprendizaje activo del
alumnado. El reto consistia en el desarrollo de un plato preparado a base de salmén que implicaba
a 5 maddulos profesionales. La aplicacion de esta metodologia aumenté la motivacion del alumna-
do, mejoré su participacion en el aprendizaje y fomentd la adquisicion de competencias como la
resolucion de problemas y el pensamiento critico. Aunque se obtuvieron resultados favorables, se
destaca la importancia de incorporar adaptaciones significativas para el alumno con limitaciones
de aprendizaje, asi como la importancia de la evaluacién formativa y la formacion especifica del
docente para impartir con eficacia esta metodologia.

Palabras clave: formacién profesional; aprendizaje basado en retos; metodologia activa; diversidad funcional; adapta-
ciones curriculares significativas.

Challenge-based learning in vocational training:
the salmon challenge

Abstract: This education proposal for students of the Diploma in Food Processing uses a challenge-
based learning methodology as a way of promoting active learning. The challenge presented to
students was to develop a salmon-based dish using five professional modules. The challenge-
based methodology was found to increase the students’ motivation, improve their participation
in learning, and encourage the acquisition of skills such as problem-solving and critical thinking.
Despite these positive findings, the results also highlighted the need for significant adaptations for
students with learning limitations and the importance of specific teacher training and assessment
to implement this methodology effectively.

Keywords: vocational training; challenge-based learning; active methodology; functional diversity; significant curricular
adaptations.
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Introduccion

Paralelamente al auge de la Formacién Profesional (FP), con un incremento de un 19%
en los ultimos cinco afios (Gamboa et al., 2021), surge la necesidad de una renovacién
metodoldgica que prepare a los futuros profesionales en competencias transversales tales
como el pensamiento critico, la resolucion de problemas y el trabajo colaborativo, cada
vez mas demandadas en el mundo laboral actual (World Economic Forum, 2020).

Robles et al. (2015) y Ricoy y Couto (2018) coinciden en que la transmisidon de conoci-
mientos mediante clases magistrales no parece favorecer el aprendizaje del alumnado de
ciencias que, en muchas ocasiones, estd desmotivado. Como alternativa, se aplican meto-
dologias que promueven un aprendizaje activo en todos los niveles educativos (Duran y
Duran, 2012; Coca, 2015; Herrada y Bafos, 2018; Ortega-Torres y Moncholi, 2021). En
particular, el Aprendizaje Colaborativo basado en Retos (ACbR), es un enfoque pedagdgico
que pretende conectar al alumnado con el mundo real definiendo un reto e implantando
una solucion (Nichols y Cator, 2018). El profesorado es un guia que orienta al alumnado
y facilita su aprendizaje en el reto. Asi, se favorece el aprendizaje por descubrimiento, al
involucrar al alumnado en la buisqueda de nuevos conocimientos, que se afianzan con la
aplicacion practica que supone el propio reto. Ademas, tiene un impacto positivo en su
capacidad para comprender conceptos y procedimientos y genera un entorno de aprendi-
zaje mas atractivo (Friesen y Scott, 2013; Bustos et al., 2019). A pesar de estos beneficios,
apenas hay estudios con propuestas implementadas de la metodologia ACbR en FP.

Objetivo del trabajo

En este trabajo se presenta un ejemplo de implementacién de metodologia ACbR mediante
el reto “Elaboracién de un plato preparado a base de salmdn”, dirigido a primer curso del
ciclo formativo de grado medio “Técnico en Elaboracién de Productos Alimenticios”. El
objetivo es mejorar el aprendizaje del alumnado, aplicando una metodologia mds activa y
practica, a la vez que potencia la inclusién social, la creatividad, la colaboracidn, la comu-
nicacion, la resolucién de problemas y el pensamiento critico.

Metodologia

Esta propuesta se contextualiza en el ciclo formativo de grado medio “Técnico en
Elaboraciéon de Productos Alimenticios”. El ciclo consta de 6 mddulos profesionales, 5
de los cuales estan implicados en el reto: Materias primas en la industria alimentaria,
Operaciones de acondicionamiento de materias primas, Tratamientos de transforma-
cion y conservacion de los alimentos, Procesos tecnoldgicos en la industria alimentaria,
y Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos. Estos mddulos profesionales son
muy practicos, estdn estrechamente relacionados entre si y se imparten simultanea-
mente. El reto tiene una duracion de 3 semanas, para que cada médulo desarrolla las acti-
vidades detalladas en la tabla Al. En el reto disefiado participd un grupo integrado por 10
estudiantes de diversidad edades y capacidades de aprendizaje, incluso con necesidades
educativas especiales. Algunos afirmaban tener dificultades para aprobar y a ninguno les
gustaba realizar presentaciones orales.

Desarrollo del reto

En el diseio del reto se sigue el método IDEAL, un ciclo de 5 etapas conformadas en 11
pasos (Figura 1). Este método facilita aspectos como la busqueda y gestién de la informa-
cion, la creatividad, la innovacion, la comunicacion y el trabajo cooperativo y colaborativo
(CiFPA, 2018).
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Figura 1. Ciclo de trabajo del reto basado en el método IDEAL.
Fuente: Modificado de Sernis (2020).

En la planificacion del reto es importante conocer y revisar los aprendizajes técnicos y
transversales. Para ello, se identifican los resultados de aprendizaje y criterios de evalua-
cion fijados en el curriculo para cada médulo implicado y las competencias que demandan
las empresas del sector alimentario.

Identificacidn del reto

El reto atiende a un concepto genérico, atractivo y de importancia para el alumnado y
la sociedad, considerando los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ONU, 2021). Ademas,
simula una situacidn real relacionada con su profesién futura, requiere que el alumnado
busque e interprete informacién de manera auténoma, fomenta la colaboracién entre
iguales al trabajar en equipo y es evaluable.

El problema planteado (Paso 1, Figura 1) es el interés de una empresa del sector pesquero
en ampliar la venta y comercializacidn de salmdn, que se transforma en el reto de elaborar
platos precocinados de salmén para su venta en cadenas de supermercados y pequefios
comercios (Paso 2, Figura 1).

Definicion del reto

En esta etapa, el profesorado de los 5 mddulos profesionales implicados establece los
objetivos a alcanzar en este reto, las competencias profesionales y transversales que se
pretende adquirir (Material anexo, Tabla A2) y sefiala los resultados de aprendizaje y con-
tenidos de cada mddulo profesional implicados en el reto (Material anexo, Tabla A3).

Con el planteamiento del reto se pretende que el alumnado adquiera una serie de com-
petencias mediante la elaboracion de un plato preparado de salmén. Competencias
profesionales como: aprovisionar la materia prima, aplicar tratamientos de conserva-
cion, envasar y etiquetar el plato elaborado y verificar la calidad del producto; ademas
de otras transversales, como son el pensamiento critico, dando solucién a un problema
real, o la autonomia y la responsabilidad, al ser el alumnado el protagonista de su propio
aprendizaje.
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La Tabla A1 muestra las actividades propuestas para cada mddulo con la duracidn, los
recursos y espacios necesarios para realizarlas. El reto tiene una duracion total de 108
horas, repartidas a lo largo de 3 semanas.

Una vez comprendido el reto, el propio estudiantado formé los grupos de trabajo. El grupo
1, con mayores limitaciones de aprendizaje, estaba formado por tres mujeres y dos hom-
bres (tres tenian entre 18 y 20 afios, una entre 21 y 30 afios y uno mayor de 30 afios).
Uno de ellos presentaba una discapacidad intelectual del 30%, una era alumna TEA, otra
revelaba déficit de atencidn y ansiedad y otra presentaba hipoacusia y se ausentaba con
frecuencia. El grupo 2, formado por 4 mujeres y un hombre (dos menores de edad, una
entre 18 y 20 afios y dos entre 21 y 30 afios), eran muy trabajadores, mostraban mucho
interés por aprender y mayores habilidades, incluidas las comunicativas.

En esta fase, deben buscar soluciones concretas, claramente articuladas y factibles. Se les
guia mediante preguntas, actividades y recursos para explorar posibles soluciones al reto
planteado, orientadas a facilitar la busqueda de informacion y a sentirse creadores del
escenario de trabajo.

Cada grupo establece los parametros necesarios para el desarrollo del reto, tales como:
materia prima, condiciones de cocinado y envasado, informacion requerida en el etique-
tado, entre otros (Paso 3, Figura 1). Esta informacion se obtiene realizando un estudio de
mercado sobre productos similares y analizando el proceso de elaboracion del salmén
(Paso 4, Figura 1). Al finalizar la busqueda de informacion, el alumnado debe contar con
criterio suficiente como para plantear diferentes alternativas de cara a una solucién final
(Paso 5, Figura 1).

Exploracion de estrategias

Cada alumno plantea al resto de companeros de equipo sus propuestas de plato prepa-
rado, para después ser presentadas al profesorado (Paso 6, Figura 1). Entre todos los inte-
grantes del grupo eligen la propuesta mas viable y la que mejor cumple con los requisitos
del reto (Paso 7, Figura 1), contando en todo momento con la guia y orientaciones del
profesorado.

Durante esta etapa se ejercita el acondicionamiento de la materia prima, los ajustes de
ingredientes de la receta, el cocinado y envasado, y los andlisis fisico-quimicos y microbio-
l6gicos del producto.

Actuacion

En esta etapa se ejecutan las actividades vinculadas a la elaboraciéon y comercializacion
del plato propuesto. Para ello, se secuencian las tareas y se estima el tiempo que va a lle-
var cada una (Paso 8, Figura 1). El trabajo se hace en equipo para fomentar la interaccion
social y aumentar la responsabilidad de los estudiantes, unificando esfuerzos para conse-
guir un fin comun (Torrelles et al. 2011; Azorin, 2018). Cada tarea tiene un responsable,
i. e., se asignan roles en el equipo (Paso 9, Figura 1).

Logros

Los equipos disponen de 15 minutos para presentar oralmente los resultados obteni-
dos (Paso 10, Figura 1). En su exposicion deben justificar la eleccidn del plato preparado
durante el reto, explicar el proceso de elaboracidn, los controles de calidad llevados a
cabo, el plan APPCC y las caracteristicas del plato para su comercializacién. Todos los inte-
grantes del equipo participan en la presentacion. Tras la exposicion, se abre un turno de
debate en el que el tribunal realiza preguntas sobre el producto presentado.
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El tribunal estd formado por los responsables de cada mdédulo implicado en el reto. Para
la evaluacién del reto (Paso 11, Figura 1) se emplea una rubrica que incluye 8 items sobre
aspectos de comunicacion y organizacion de la exposicion, dominio del tema y conte-
nido y participacién dentro del equipo (Material anexo, Tabla A4). Cada item se califica
mediante una guia de ponderacidn que incorpora una escala del 0 al 10 (Material anexo,
Tabla A5).

De manera grupal se valoran los items relacionados con la organizacion y contenido de
la exposicion, originalidad de la idea y utilizacidén de recursos, representando el 60%
de la calificacidn total del reto. El 40 % restante corresponde a comunicacion verbal y no
verbal, participacion en el reto y dominio del tema, calificdndose individualmente.

Al considerar los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién de cada mddulo aso-
ciados al reto, éste representa un 25 % de su calificacion final.

Resultados y discusion

La FP son estudios profesionales que atienden a la necesidad de personal cualificado
especializado en los distintos sectores profesionales, respondiendo a demanda de empleo
(Jefatura del Estado, 2022). Con la metodologia ACbR se pretende dar respuesta a las
necesidades del mercado, haciendo que el alumnado adquiera un rol mas activo y sea
participe de su propio aprendizaje.

Desarrollo del reto

Tras la valoracion de diferentes propuestas, el grupo 1 (G1), con mayor dificultad de apren-
dizaje, optd por un plato preparado de salmdn en salsa de tomate, cocinado previamente
a la plancha y envasado en bandeja a vacio (Figura 2).

Figura 2. Plato preparado de salmdn con salsa de tomate realizado por G1.

El grupo 2 (G2) elabord dos platos preparados. Uno de salmén al horno macerado en
zumo de mandarina (Figura 3A) y otro de bolitas rebozadas tipo Nuggets congeladas o
“POP’s” y listas para freir, que aprovecha subproductos del salmén no comercializados por
la empresa (Figura 3B).

La distribucidn de los equipos, segun su capacidad de aprendizaje, supuso realizar adap-
taciones no significativas para dar respuesta a las necesidades del alumnado (seguimiento
exhaustivo, repeticién de conceptos, explicaciones adaptadas y mayor desglose de con-
tenidos), con la finalidad de proporcionar una educacion inclusiva. Segin Cuestas (2015),
para que la inclusidn sea efectiva, es necesario un entorno fisico apropiado, docentes
concienciados y materiales didacticos y recursos técnicos que satisfagan las diversas
necesidades.

La fase de entrenamiento facilité el desarrollo del reto. Ayudd a ganar experiencia en
algunas técnicas, seguridad en la ejecucién y a reconocer la duracién de cada operacion.
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Los resultados obtenidos en la presentacion oral del reto fueron dispares, tanto grupal
como individualmente. El grupo G2 supero el reto de manera satisfactoria, demostrando
un buen dominio del contenido, organizacion en la exposicién y gestion del tiempo durante
el reto, siendo capaz de elaborar un plato extra. Su calificacion fue 8,5. El grupo G1 mostré
un ritmo mds lento, necesitando apoyo continuo del docente, especialmente en las activi-
dades que requerian de un razonamiento légico. Su calificaciéon fue de 5.

No obstante, el agrupamiento por capacidad de aprendizaje favorecio la cohesién del
grupo y redujo conflictos respecto a actividades grupales anteriores con agrupamientos
aleatorios. Entre los integrantes del grupo, se observaron diferencias en la expresion ver-
bal y no verbal, el dominio del tema o la participacién en el reto.

Ademas de aumentar la motivacién del alumnado, el reto favorecio la adquisicion de com-
petencias profesionales y transversales y facilitd el alcance de los resultados de aprendi-
zaje de cada mddulo, al plantear una situacién real con actividades de caracter fundamen-
talmente practico.

Figura 3. Platos de salmdn preparados por G2. Nota: A) Salmén con zumo de mandarina. B) POP’s
de salmon con diferentes rebozados (maiz, pan rallado y cereales).

Tras la evaluacién, cada alumno recibié una retroalimentacion sobre los aspectos que
habia trabajado bien y los que debia de mejorar. Es importante que el alumnado entienda
como ha sido evaluado, sea consciente de los errores cometidos, sepa qué aspectos debe
mejorar y cdmo debe hacerlo.
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A pesar de superar el reto, se considera que el proceso de aprendizaje de este alumnado
mejoria si se incluyeran adaptaciones curriculares significativas. Se trata de una de las
novedades que incorpora la Ley Organica de Ordenacion e Integracion de la Formacion
Profesional, que en su articulo 40 sefiala:

..los y las estudiantes podran beneficiarse, tras autorizacién de la administracion educa-
tiva: [...] de adaptaciones del curriculo basadas en medidas de flexibilizacién y alternativas
metodoldgicas con enfoque de Disefio Universal para el Aprendizaje en la ensefianza y eva-
luacidn, en cuyo caso la evaluacion tendra como referencia la adaptacion realizada (Jefatura
del Estado, 2022, p. 43581).

Cambios de la nueva metodologia para alumno y profesorado

Esta metodologia supuso cambios para el alumnado, acostumbrado a estudiar conteni-
dos tedricos, al trabajar competencias como: toma de decisiones, planificacion, busqueda
de informacién auténoma, responsabilidad y trabajo en equipo (coordinaciéon y comu-
nicacion con el resto de companeros). Sin embargo, la asignacién de roles por area de
conocimiento y la implicacidn en el proceso de aprendizaje ayudaron a que el alumno se
mostrara mas motivado y participativo.

Trabajar con una metodologia que involucra a varios mddulos profesionales, en este caso
a la mayoria de los de primer curso, requiere un gran compromiso e implicacion, coordina-
cion y dedicacion extra del equipo docente que interviene en el reto. Una de las mayores
dificultades encontradas en el desarrollo del reto fue la falta de tiempo para coordinar al
profesorado implicado, lo que supuso una fuerte dedicacidn fuera de la jornada laboral.
Por tanto, la implementacién de este tipo de metodologias de manera exitosa requiere la
asignacion de horas para dicho fin, ademas de la colaboracién del equipo directivo en la
elaboracion de los horarios y los pertinentes cambios en la programacidn docente.

Por otra parte, aunque es una metodologia que tiene sus bases en el Aprendizaje Basado
en Proyectos/Problemas, no todos los docentes de Formacion Profesional estan familia-
rizados con ella. Para poder aplicarla de manera efectiva seria conveniente invertir en
formacion docente especifica.

Propuestas de mejora

El reto se evalué mediante una rdbrica cumplimentada durante la presentacién del pro-
ducto final (Material anexo, Tabla A4). Aunque la rubrica incluye competencias relaciona-
das con el proceso (participacién o utilizacién de recursos), calificadas mediante observa-
cion de cada profesor en la parte correspondiente a sus modulos, es interesante anadir
otras herramientas de evaluacidn en las distintas etapas del reto (Figura 1), como un cua-
derno reflexivo sobre el progreso o actividades que impliquen la busqueda de informa-
cion. En el proyecto realizado por Ortega-Torres y Moncholi (2021), que aplica la meto-
dologia de ACbR en la asignatura de Biologia y Geologia de 22 de la ESO, se destaca la
importancia de la evaluacién formativa y se incluyen 5 actividades de evaluacién. Por otra
parte, Ariza y Armenteros (2014) afirman que el uso de nuevas tecnologias en ciencias
mejora el aprendizaje del alumnado al facilitar el acceso a la informacién y multiplicar las
posibilidades de interaccidon y comunicacién, superando barreras temporales y espaciales.

Conclusiones

La implementacién de la metodologia ACbR dirigida al ciclo formativo de grado medio en
Elaboracién de Productos Alimenticios mediante el reto “Elaboracién de un plato prepa-
rado de salmdn”, que involucra a la mayoria de médulos profesionales de primer curso,

85



M. Alejandre, S. Monfort, N. Sagarzazu, A. Urrea, C. Rodriguez

surge como una alternativa que aporta un enfoque practico y hace participe al alumno en
el proceso de aprendizaje.

Las adaptaciones realizadas en el desarrollo del reto se mostraron necesarias, para que el
alumnado con dificultades de aprendizaje pudiera alcanzar, aunque de manera limitada,
los resultados de aprendizaje planteados desde los distintos médulos. No obstante, se con-
sideran insuficientes para hacerlo de una forma satisfactoria, evidenciando la necesidad
de incluir adaptaciones curriculares significativas que den respuesta a determinadas nece-
sidades educativas especiales, tal y como propone Ley Organica 3/2022 de Ordenacion e
Integracion de la Formacion Profesional.

Esta metodologia facilité que el alumnado adquiriera los resultados de aprendizaje e
impactd positivamente en su motivacion, mejorando la participacién en el proceso de
aprendizaje. Permitié trabajar competencias transversales que el mundo laboral actual
demandada, como: pensamiento critico, resolucién de problemas o trabajo colaborativo.
Ademas, se muestran resultados similares a los obtenidos en otros estudios de aplicacion
de la metodologia ACbR (Rodriguez-Borges et al., 2021; Hernandez et al., 2021; Ortega-
Torres y Moncholi, 2021). Respecto al equipo docente participante en el reto, se revelé la
necesidad de compromiso, coordinacidon y comunicacion entre sus miembros, asi como de
una formacion especifica para el desarrollo eficiente de la metodologia ACbR. Entidades
como el Centro de Innovacién de Formacion Profesional de Aragén (CiFPA) o el Centro
TKNIKA en el Pais Vasco, constituyen una fuente de recursos muy Utiles para la implemen-
tacion eficiente de esta metodologia (Astigarraga et al., 2017).

La mejora de la evaluacion es otro aspecto destacable, en la que se debe considerar todo
el proceso, aportando retroalimentacién al alumnado en todas las fases del reto e incorpo-
rando nuevas actividades de evaluacion, como proponen Ortega-Torres y Moncholi (2021).

Por ultimo, es importante considerar el contexto de cada centro educativo y las carac-
teristicas del grupo de alumnos donde se desee implantar. Seria interesante analizar los
resultados en diferentes grupos y contextos educativos para poder concluir sobre el efecto
de este tipo de intervencion en el proceso de ensefianza- aprendizaje.
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Material anexo

Tabla A1l. Actividades de cada mddulo profesional, duracion, ubicacion y recursos utilizados.

Actividades Ubicacidn y recursos Duracion
Médulo 0141 Materias primas en la industria alimentaria (MP)
Visita a la pescaderia. Seleccién de
la materia prima (salmones enteros) Supermercado
teniendo en cuenta el calibre y el grado de |  Fichas de grado de frescura del 20 h
frescura, asi como los ingredientes parala | pescado
guarnicion.
Médulo 0142 Operaciones de acondicionamiento de materias primas (ACO)
Acondicionamiento de los escalopines de
salmon (limpieza y corte) siguiendo las Planta Piloto
indicaciones del personal de pescaderia. e Material para limpieza y corte. 24 h
Ejercicio practico. Célculo del rendimiento | e Ejercicio de rendimiento.
tras el acondicionado del salmén.
Moddulo 0143 Tratamientos de transformacidn y conservacion de los alimentos (TTC)
Planta piloto, aula y sala de
ordenadores.
Cocinado y envasado (entrenamiento y e Equipos: hornos, neveras, envasadora,
prueba final). placas de induccién, menaje y utensilios
Caracterizacion de los equipos utilizados de cocina. 32h
en el proceso. ¢ Presentacién PowerPoint:
Disefio y elaboracién de etiquetas. Caracterizacion de equipos.
¢ Infografia para el disefio de la
etiqueta.
Modulo 0145 Procesos tecnoldgicos en la industria alimentaria (PT)
Lanzamiento del reto y formacién de
grupos.
Entrenamiento en microbiologia y
seguimiento de la vida util. Aula y laboratorio.
Elaboracion del diagrama de flujo. » Documento guia del reto. 24 h
Andlisis del pH, CRA y pérdidas por coccion | e Material para los analisis fisico-
(salmon fresco y congelado). quimico y sensorial.
Preparacion de medios y fichas de cata.
Analisis microbioldgico y analisis sensorial.
Determinacion de fecha de caducidad.
Mddulo 0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos (SH)
Limpieza y desinfeccion de utillaje, equipos
e instalaciones. L )
o L Ubicacion: Aula y Planta piloto.
Mantenimiento de Buenas Practicas 8h

Higiénicas.
Elaboracion del APPCC

e Productos y material de limpieza.
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Tabla A2. Objetivos, competencias profesionales y transversales implicados en el reto.

Objetivos

a) ldentificar y seleccionar materias primas y auxiliares describiendo sus caracteristicas y propiedades para
su aprovisionamiento.

c) Reconocer y manipular los elementos de control de los equipos relacionandolos con las variables del
proceso para regularlos y/o programarlos.

d) Definir y aplicar las operaciones de acondicionamiento, formulacién y transformacién, relaciondndolas
con las caracteristicas de los productos alimenticios a obtener para elaborar productos alimenticios.

e) ldentificar y analizar los tratamientos de conservacién, describiendo sus fundamentos y parametros de
control para su aplicacidn

f) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y embalado, relaciondndolas con la conservacion,
distribucion y trazabilidad de los productos alimenticios para su realizacion.

g) Organizar y clasificar los productos acabados, analizando sus requerimientos de conservacion y necesi-
dades de espacios para su almacenaje.

h) Reconocer y medir los parametros de calidad de los productos, relacionandolos con las exigencias del
producto y del proceso para verificar su calidad.

i) Identificar y aplicar técnicas de limpieza y desinfeccidn de los equipos e instalaciones, reconociendo los
productos y técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

1) Identificar y seleccionar las técnicas publicitarias, valorando su adecuacion a los productos y a las carac-
teristicas de la empresa para promocionar y comercializar los productos elaborados.

m) Describir la normativa de seguridad alimentaria, identificando los factores y situaciones de riesgo para
su aplicacion.

0) Describir los roles de cada uno de los componentes del grupo de trabajo, identificando en cada caso la
responsabilidad asociada, para la organizacion del mismo.

p) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y su relaciéon con el mundo laboral, analizando las
ofertas y demandas del mercado para mantener una cultura de actualizacion e innovacién.

g) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando y analizando demandas del mercado para crear
y gestionar una pequefia empresa.

Competencias profesionales

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, atendiendo a las caracteristicas del producto.
b) Regular los equipos y sistemas de produccion en funcién de los requerimientos del proceso productivo.
c) Elaborar productos alimenticios controlando las operaciones segun el manual de procedimientos.

d) Aplicar tratamientos de conservacidn de acuerdo con los requerimientos de cada producto.

e) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados, asegurando su integridad durante su distribu-
cién y comercializacion.

g) Verificar la calidad de los productos elaborados, realizando controles basicos y registrando los resul-
tados.

h) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el funcionamiento e higiene, en condicio-
nes de calidad, seguridad y eficiencia.

j) Promocionar y comercializar los productos elaborados aplicando las técnicas de marketing.

k) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria para garantizar la trazabilidad y salubridad de los produc-
tos elaborados.

1) Aplicar la normativa de proteccidon ambiental, utilizando eficientemente los recursos y recogiendo los
residuos de manera selectiva.

m) Cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos laborales de acuerdo con lo
establecido en el proceso de elaboracién del producto.

n) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de acuerdo
con lo establecido en la legislacion vigente.

0) Gestionar su carrera profesional analizando las oportunidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.
p) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un estudio de viabilidad de productos, de planifica-
cién de la produccion y de comercializacion.

Competencias transversales

-Trabajo en equipo -Creatividad
-Aprender a aprender -Capacidad de solucionar conflictos
-Pensamiento critico -Responsabilidad
-Autonomia -Habilidad comunicativa
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Tabla A3. Resultados de aprendizaje y contenidos de cada mddulo profesional implicado en el reto.

Horas Resultados de aprendizaje Contenidos
Modulo 0141 Materias primas en la industria alimentaria (MP)
-Reconoce las materias primas de origen animal des- UF0141_14: Caracterizacién de
cribiendo sus caracteristicas. materias primas utilizadas en la
20 | -Reconoce la composicidn nutricional de los productos | industria alimentaria.
alimenticios, describiendo las modificaciones quimicas | UF0141_44: Composicion nutri-
que se producen en el procesado de los alimentos. cional de los alimentos.
Mddulo 0142 Operaciones de acondicionamiento de materias primas (ACO)
-Selecciona las materias primas, describiendo las téc-
nicas y procedimientos aplicados en funcién de las
caracteristicas del producto que se va a elaborar. UF0142_13. Seleccidn y limpieza
-Limpia las materias primas caracterizando los procedi- | de materias primas.
24 mientos y protocolos aplicados. UF0142_23. Técnicas de acondi-

-Acondiciona las materias primas relacionando las
operaciones seleccionadas con las caracteristicas del
producto acabado.

-Mezcla/ conforma productos alimenticios justificando
su composicidn y las operaciones aplicadas.

cionado de materias primas.
UF0142_33. Mezclado/confor-
mado de productos alimenticios

Modulo 0143 Tratamientos de transformacion y conservacion de los alimentos (TTC)

-Transforma los productos formulados describiendo
los procedimientos y técnicas aplicadas.

-Aplica tratamientos térmicos de conservacion, anali-
zando sus fundamentos y los equipos de proceso.
-Conserva productos alimenticios mediante otros tra-
tamientos reconociendo sus fundamentos y mecanis-

UF0143_14. Conservacién de
alimentos por tratamientos tér-
micos

32 ., ;
mos de actuacion. UF0143_44. Envasado, etique-
-Envasa productos elaborados, justificando el material | tado y embalaje de productos
y la técnica seleccionada. alimentarios
-Embala productos alimenticios envasados, relacio-
nando la técnica empleada con su integridad y tipo de
transporte.

Modulo 0145 Procesos tecnoldgicos en la industria alimentaria (PT)
-Identifica los procesos de fabricacién de productos de | UF0145_35. Procesos de fabri-
la pesca y acuicultura, relacionando las caracteristicas | cacidon de productos de la pesca

24 | del producto deseado con las operaciones de proceso. |y acuicultura.

-Describe los controles basicos del producto recono- UF0145_55. Control del pro-
ciendo sus fundamentos. ducto.

Moédulo 0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos (SH)
-Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, o . B .
valorando su repercusién en la calidad higiénico-sani- | Limpieza y desinfeccion de uti-
taria de los productos. llaje, equipos e instalaciones.
-Mantiene Buenas Practicas Higiénicas evaluando los Mantenimiento de Buenas Prac-
peligros asociados a los malos habitos higiénicos. ticas Higiénicas.

8 -Aplica Buenas Practicas de Manipulacion de los Ali-

mentos, relacionando éstas con la calidad higiénico-sa-
nitaria de los productos.

-Aplica los sistemas de autocontrol basados en el
APPCCy de control de la trazabilidad, justificando los
principios asociados al mismo.

Aplicacion de las Buenas Practi-
cas de Manipulacién de alimen-
tos.

Aplicacion de sistemas de auto-
control.
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