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1. LÍNEA DE IV GAMA
Se ha equipado una línea para la elaboración de productos de IV gama en
la planta piloto de un centro educativo de formación profesional. En la
línea se realizarán prácticas con el alumnado de la familia de industrias
alimentarias. Se trabajará con producciones pequeñas.
Se plantea realizar una mezcla de 2 tipos de lechugas envasadas en
bolsa de film plástico. Se recepciona la materia prima, ingredientes,
aditivos y envases en la planta piloto el día previo a la elaboración y se
almacena en el lugar correspondiente.
El alumnado realizará el proceso completo, partiendo de la recepción de
materiales y dejando el producto listo para realizar los controles y
analíticas correspondientes simulando una salida al mercado.
Se pide:

A. Enumerar los parámetros de control del proceso.
B. Nombrar los equipos de la línea piloto.
C. Realizar el cuadro de gestión para un PCC del proceso.
D. Describir el planteamiento didáctico para la elaboración del

producto con 12 alumnos/as del ciclo.

2. CONTROL DE CIERRE METÁLICO EN ENVASE DE HOJALATA
RO 850

Se presentan los resultados de un control de cierre de un envase RO-850
en los nueve puntos seleccionados:

A. Calcular el punto que falta para determinar el estado del cierre.
Valora el estado de cierre y justifica la respuesta.

B. En el caso de considerarlo necesario, plantear medidas correctoras
a realizar sobre la cerradora.

C. Enumerar las herramientas necesarias para determinar la
compacidad y el solapado, indicando el uso de cada una de ellas
en el análisis del cierre.



VALOR 1 VALOR 2 VALOR 3 MEDIA

ESPESOR DE CUERPO 0,19 0,21 0,20 0,20

ESPESOR DE TAPA 0,22 0,20 0,19 0,20

PUNTOS
ESPESOR
CIERRE

LONGITUD
CIERRE

GANCHO
CUERPO

GANCHO
TAPA

%
COMPACIDAD % SOLAPADO

1 1,25 2,90 2,10 2,00 80,80 48,42

2 1,30 3,00 2,10 2,10 77,69 46,79

3 1,33 2,90 2,00 2,10 75,94 48,42

4 1,30 3,00 2,10 2,10 77,69 46,79

5 1,28 3,10 2,00 2,10 78,91 38,81

6 1,27 3,00 2,10 2,10 79,53 46,79

7 1,30 3,00 2,00 2,00 77,69

8 1,30 2,90 2,00 2,05 77,69 46,70

9 1,29 2,95 2,00 2,10 78,29 45,90

3. GRÁFICA VALOR LETAL. Interpretación y ajuste tratamiento.

En la siguiente gráfica, se representa el tratamiento térmico de menestra
de verdura en formato V-720.

A. Indicar las fases del proceso térmico aplicado a la conserva.
B. Identificar en la gráfica la zona de destrucción microbiana durante

el tratamiento térmico.
C. En el tratamiento térmico de esta conserva se propone un valor

letal aproximado de Fo >6. Detallar las anomalías detectadas en
este proceso térmico. Plantear medidas correctoras para que el
producto alcance el valor letal propuesto, pensando que debemos
mantener las características de calidad y organolépticas óptimas.





4. DESCRIPCIÓN DE MAQUINARIA. USO Y MANEJO.
A. Contestar:
a. ¿Qué máquina es y cómo funciona?
b. ¿En qué procesos se utiliza esta máquina en la elaboración de vino

tinto reserva?
c. Nombrar las partes numeradas y explicar brevemente su función.
d. Si falta algo, explicar para qué sirve cada parte que falta.

B. Si el motor y las partes móviles funcionan perfectamente, pero la
máquina no trabaja correctamente:

a. ¿Qué avería más probable tiene?
b. Describir detalladamente cómo se arreglaría.


