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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
32015475 | O Ribeiro Ribadavia 2019/2020
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CMINAOQ2 Aceites de oliva e vifios Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0319 Acondicionamento de aceites de oliva 2019/2020 6 105 126

(*) No caso de que o médulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duracion

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | BERTA ARIAS ARIAS

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision equipo directivo
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Este técnico exerce a sUa actividade na industria de elaboracion e envasado de aceites de oliva, vifios e outras bebidas, en empresas pequenas,
medianas e grandes, con tecnoloxia tradicional ou avanzada. Intégrase en equipos de traballo con outras persoas do mesmo ou de inferior nivel de
cualificacién, dependendo organicamente dun mando intermedio. En certos casos de pequenas empresas, pode ter baixo a sla responsabilidade
persoal operario e depender directamente da persoa responsable de producion.

As ocupaciéns e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:

-Adegueiro/a, elaborador/a de vifios, cavas, sidra e outras bebidas e derivados.

-Mestre/a do lagar, extraccién e refinacion de aceites de oliva.

-Recepcionista de materias primas.

-Operador/a de seccion de embotellamento e/ou envasado.

-Auxiliar de laboratorio nos lagares e adegas.

-Auxiliar de control de calidade en lagares e adegas.

-Comercial de lagares e adegas.
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3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asighado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) |Peso (%)

1 Refinado de aceites 28 20
de oliva e de bagazo.

2 Almacenaxe. 29 20

3 Clasificacion e 27 20
calidade.

4 Operacions de filtraxe. 21 20

5 Envasado e embalaxe | 21 20
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Refinado de aceites de oliva e de bagazo. 28

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Refina aceites de oliva e de bagazo, e xustifica os procedementos e os parametros de control. Sl

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Describironse os fundamentos da refinacion fisica, quimica e fisicoquimica.

CA1.2 Seleccionouse o tipo de refinacion en relacion coas caracteristicas do aceite que se vaia refinar.

CA1.3 Estableceuse a secuencia das operacions de refinacion dependendo das caracteristicas dos aceites.

CA1.4 Identificaronse os equipamentos para a refinacion de aceites de oliva e de bagazo.

CA1.5 Realizouse a carga dos equipamentos e dosificaronse as materias auxiliares.

CA1.6 Refinaronse os aceites de oliva e de bagazo de acordo cos procedementos establecidos, e realizaronse os controis basicos.

CA1.7 Enumeraronse as anomalias mais frecuentes e as stas medidas correctoras.

CA1.8 Recofiecéronse os refugallos de refinaria e os tratamentos para a sua posterior reutilizacion e o seu aproveitamento.

CA1.9 Adoptaronse as medidas de hixiene, de seguridade e de prevencion de riscos laborais.

4.1.e) Contidos

Contidos

Fundamentos da refinacion fisica, quimica e fisicoquimica.
Lifas de refinacion. Equipamentos especificos e equipamentos xenéricos.
Proceso de refinacion: obxectivos, secuencia de operacidns, materiais auxiliares e dosificacion.

Control de calidade durante a refinacién: medidas correctoras.
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Almacenaxe. 29

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Aimacena aceites de oliva, e describe os procedementos e o parametros de control. Sl

4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.1 Caracterizaronse as adegas para a aimacenaxe dos aceites de oliva.

CA2.2 Recofiecéronse as normas de funcionamento das adegas.

CA2.3 Seleccionaronse os equipamentos de trasfega e os depésitos de almacenaxe.

CA2.4 Realizéronse as operacions de limpeza das instalacions, utilizando os produtos axeitados.

CA2.5 Trasfegouse o aceite e enchéronse os depésitos.

CAZ2.6 Realizaronse os controis basicos de calidade.

CA2.7 Recofiecéronse as desviacions mais frecuentes, e analizaronse as causas e as medidas correctoras.

CA2.8 Formalizaronse os rexistros que aseguren a trazabilidade.

CA2.9 Relacionaronse as existencias na adega cos rendementos do proceso.

CA2.10 Aimacenouse o aceite de oliva virxe en atmosferas pobres en osixeno, e xustificouse a sua utilizacion.

CA2.11 Adoptéronse as medidas de hixiene, seguridade e prevencion de riscos laborais.

4.2.e) Contidos

Contidos

Oxidacion de aceites de oliva: caracteristicas fundamentais e factores.
Caracteristicas dunha adega.

Manexo dos equipamentos e das instalacions da adega.

Control de calidade en adega: desviacions e medidas correctivas.
Documentacion e rexistros en adega.

Operacions de limpeza das instalaciéns e dos equipamentos.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
3 Clasificacion e calidade. 27
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Clasifica os aceites de oliva e realiza as analises basicas que garantan a calidade. Sl

4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliacion

CA3.1 Describironse as caracteristicas dos tipos de aceites de oliva.

CA3.2 Definironse os criterios de calidade e os parametros que a determinan.

CA3.3 Recofiecéronse os fundamentos e a metodoloxia dos controis basicos.

CA3.4 Identificaronse os equipamentos e os instrumentos de medida dos controis basicos.

CA3.5 Determinouse a acidez, o indice de perdxidos, o K270, a humidade, as materias volatiles e as impurezas.

CA3.6 Interpretaronse os resultados dos controis basicos.

CA3.7 Realizouse a andlise sensorial do aceite e asignouse a valoracion organoléptica.

CA3.8 Valorouse a calidade do aceite de oliva virxe e os seus beneficios para a saude.

4.3.e) Contidos

Contidos

Normativa que regula a calidade dos aceites de oliva.
Criterios de calidade.
Fundamentos e metodoloxia dos controis basicos: acidez, indice de peroxidos, K270, humidade, materias volatiles e impurezas.

Equipamentos e instrumentos de medida para os controis basicos.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Operacions de filtraxe. 21

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Conduce as operacions de filtraxe, e describe os seus fundamentos e a sta influencia na conservacion. Sl

4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA4.1 Realizouse a coupage dos aceites de oliva consonte as especificacions.

CA4.2 Identificaronse os tipos e os sistemas de filtraxe.

CA4.3 Relacionaronse as caracteristicas do aceite que se vaia filtrar co material filtrante que se tefia que utilizar.

CA4.4 Recofiecéronse as consecuencias da filtraxe na conservacion do aceite.

CAA4.5 Identificaronse as operacions de preparacion dos filtros.

CAA4.6 Prepararonse os filtros e realizéronse as operacions de filtraxe.

CA4.7 Recofiecéronse os parametros e os dispositivos de control.

CAA4.8 Identificaronse as desviacions e as stias medidas correctoras.

CA4.9 Valorouse a influencia da filtracion na imaxe do produto e da marca.

4.4.e) Contidos

Contidos

-
Filtraxe: fundamentos, tipos e influencia na conservacion.
Preparacion e manexo dos filtros.

Control de calidade na filtraxe.

Documentacion e rexistros: medidas correctoras.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Envasado e embalaxe. 21

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA5 - Envasa aceites de oliva, e xustifica 0 material e o procedemento seleccionado. Sl

4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA5.1 Recofiecéronse os métodos de envasamento e embalaxe.

CA5.2 Identificaronse os materiais de envasamento € a sta influencia na conservacion.

CAA5.3 Regularonse e manexaronse os equipamentos de envasamento, etiquetaxe e embalaxe.

CAb5.4 Realizéronse os controis sistematicos de enchedura e pechamento.

CAA.5 Etiquetouse o produto envasado.

CAA.6 Aplicouse o método de identificacion da producion para garantir a trazabilidade.

CAA5.7 Embaléronse e paletizaronse os produtos envasados.

CAA5.8 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade durante o envasamento.

CA5.9 Realizouse a recollida selectiva e a reutilizacién dos materiais de envasamento e embalaxe.

4.5.e) Contidos

Contidos

Caracteristicas, funcidns e materiais do envasamento e da embalaxe.
Etiquetaxe: normativa, tipos e cédigos. Produtos adhesivos e outros auxiliares.
Procedementos de enchedura e pechamento de envases. Controis basicos.
Control de calidade no envasamento e na embalaxe.

Documentacion e rexistros: medidas correctoras.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos esixibles son contidos asociados os criterios de avaliacion considerados como tales en cada unidade didactica :

Criterios de cualificacion:

A avaliacion do alumno realizarase de forma continuada o longo de todalas sesions tedrico-practicas, valorandose aspectos como a participacion,
a actitude, traballos de elaboracién individual ou conxunta solicitados , asistencia e puntualidade, asi mesmo o final das Unidades Didacticas
proporase un exame tedrico-practico dos contidos nas UDs para facilitar a tarefa 6 alumnado de examinarse do visto ata 0 momento.

A valoracion do modulo realizarase mediante esta escala:

- PARTICIPACION10%: considerase co maximo valor cando 0 alumno demostra que esté atento as explicacions, participa das mesmas, e nas
distintas labores ou practicas propostas tanto individuais como colectivas mostrando interes cara a aprendizaxe.

- TRABALLOS INDIVIDUAIS E COLECTIVOS 10%: Onde se incltien os traballos propostos, valorandose a nota media aritmética dos mesmos. E
imprescindible entregar os traballos en tempo e forma e o contido debe axustarse o requerido polo profesor para a sta elaboracién, para poder ser
avaliado.

- PROBAS TEORICAS 60%: que incluiran os contidos impartidos nas UD, o exame propora cuestions tericas dos contidos vistos(preguntas tipo
test, preguntas cortas, identificacién de imaxes, exercicios, etc), practicas realizdas en EVEGA, fincas de centro e laboratorio sendo necesario
acadar unha nota global media de 5, sen acadar menos dun 4 en ningunha das unidade didacticas.

-PROBAS PRACTICAS 20%: que incluiran os contidos impartidos nas UD, o exame npropora cuestions tedricas dos contidos vistos(preguntas
tipo test, preguntas cortas, identificacion de imaxes, exercicios, etc), practicas realizdas en EVEGA, fincas de centro e laboratorio sendo necesario
acadar unha nota global media de 5, sen acadar menos dun 4 en ningunha das unidades didacticas.

A nota de cada avaliacién sera correspondente da media ponderada das UDS avaliadas na avaliacién. A nota final do curso sera a media
ponderada de todas as unidades didacticas.

Para equiparar o sistema de puntuacién co dispofiible no XADE a puntuacién acadada por cada alumno transformarase a unha escala numérica
do 1 0 10,considerase superado o trimestre e 0 mddulo de ser o caso, cando os alumnos acaden un 5 na valoracién global.

No caso de de non superar a avaliacidn continuada disporan dunha proba tedrico-practica (exanen final) no final da terceira avaliacidn que recolla
o contido de todalas UD. Os alumnos/as deberan sacar a lo menos un 5 para superar 0 mddulo.

Os alumnos que non presenten a vestimenta adecuada(funda ou bata ou chaqueta e pantaloon de cor azul, botas de seguridade sombreiro para
os dias de sol , chuvasqueiros, gafas de proteccion,lubas) e material adecuado para facer as practicas do médulo, non poderan realizar a practica
de ese dia e sera tido en conta na nota final das distintas avaliacions no apartado de practicas podendo descontar da nota ata un maximo de 2
puntos.

Os alumnos que tefian perdida de avaliacidn continua, seran avaliados nunha proba extaordinaria tal e como se especifica no apartado 6.b.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Entrega de traballos indicados polo profesorado
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Realizacion de probas escritas, informaticas e de campo.

Aqueles alumnos/as que non acaden a cualificacion sufiente deberan realizar de novo as tarefas da unidade didactica non superada, o que supén
que debe superar os criterios de avaliacién especificados en cada unidade.

No caso de non superar as probas obxectivas e dado que o procedemento de avaliacion debe ser mediante avaliacion continua, o profesor/a
propora unha proba extraordinaria que posibilitara a recuperacion da parte non superada. En todo caso é conveniente salientar que o proceso de
cualificacién é global

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliacion continua

Dadas as caracteristicas especificas das ensinanzas de Formacién profesional, aqueles alumnos que perderan o dereito a avaliacién continua,
poderan presentarse a unha proba extraordinaria, despois de cumplidas a totalidade das horas correspondentes 6 mddulo, e constara de:

1.- unha proba escrita sobre a totalidade dos contidos do médulo.

2.- Unha proba practica que amosen o dominio de aquelas tarefas de implantacién, manexo e coidados dunha explotacién viticola.

Para facer a proba practica debera superar a escrita cunha puntuacion minima de 5.

As notas seran publicadas no taboleiro do centro.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliaciéon da propia
practica docente

Posta en comun co equipo de docentes que forma parte do departamento alimentario.
Enquisa aos alumnos sobre a practica docente ao rematar o mddulo.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Entrevistas orais sobre os cofiecementos previos.
Pequena proba escrita sobre cofiecementos previos.

8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

Reforzo con supostos practicos para aquel alumnado que o precise.
Consultas e resolucion de calquera tipo de dubida a través da aula virtual.

-10-
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

Respecto polas intervenciéns dos compafieiros fomentando a igualdade entre sexos.
Fomentar o traballo en grupo e a cooperacion.

Premiar o esforzo e o traballo persoal.

Respecto as normas da aula.

Normas de hixiene tanto persoal como das instalacions.

Coidado do medio ambiente coa optimizacién de recursos e a reciclaxe de materiais.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

- Visitas a empresas aceiteiras galegas.
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