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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 2023/2024
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CMINAO3 Elaboracion de produtos alimentarios gglﬁg formativos de grao Réxime de adultos
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0145 Procesos tecnoldxicos na industria alimentaria 2023/2024 6 227 227
MP0145_15 Controis basicos dos procesos 2023/2024 6 43 43
MP0145_25 Procesos da industria lactea 2023/2024 6 46 46
MP0145_45 Procesos da industria de fabricacién de produtos vexetais 2023/2024 6 46 46
MP0145_35 Procesos da industria camnica 2023/2024 6 46 46
MP0145_55 Procesos da industria de fabricacién de produtos da pesca e da acuicultura 2023/2024 6 46 46

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

FRANCISCO VAZQUEZ DURAN

Outro profesorado
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Estado: Pendente de supervision inspector

2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Proxecto de FP dual coa empresa Alfrio e NovaPescanova, no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro educativo.

A industria agroalimentaria ocupa unha posicidn importante no sector industrial galego, espafiol € da Unién Europea. Na actualidade, os procesos
produtivos e organizativos que se estan a crear nas industrias agroalimentarias estan afectando non s6 a sua dimensién empresarial, senon tamén
a sUa estrutura interna de xeito directo. Se demanda cada vez operarios mais cualificados, que non s6 postian cofiecementos xerais sobre a
elaboracion dos productos alimenticios sendn tamén preparacion especifica en materia de seguridade alimentaria, seguridade laboral,

normativa ambiental e no emprego das novas tecnoloxias.

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcion de elaboracién e transformacion de produtos alimentarios
vexetais, carnicos, lacteos e da pesca e acuicultura. Os técnicos en elaboracién de produtos alimentarios poden incorporarse a empresas da
distribucion nos departamentos de frescos como charcuteria, carniceria, pescaderia ademais de como operarios nas industrias alimentarias nos
sectores de transformacién de materias primas de orixen vegetal, animal, produtos lacteos e pesqueiros. En concreto as ocupaciones mais
salientables son as seguintes:

-Elaborador de produtos alimentarios

-Operador de maquinas e equipos para o tratamento e elaboracién de produtos alimenticios

-Operador e controlador de lifia de envasado e embalaxe

-Recepcionista e almaceneiro

-Acopiador de materias primas e materiales as lifias de produccién

-Dosificador

-Supervisor de lifia

Para dar resposta as caracteristicas do sector dende este modulo considérase prioritario acadar os seguintes obxetivos xerais do ciclo formativo:
a) ldentificar e seleccionar materias primas e auxiliares para o seu aprovisionamento, e describir as stias caracteristicas e as suas propiedades.
c) Recofiecer e manipular os elementos de control dos equipamentos, en relacién coas variables do proceso, para regulalos e/ou programalos.
d) Definir e aplicar as operaciéns de acondicionamento, formulacion e transformacién, para elaborar produtos alimentarios, tendo en conta as
caracteristicas destes.

e) ldentificar e analizar os tratamentos de conservacién, e describir os seus fundamentos e os pardmetros de control, para a sua aplicacién
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f) Analizar as operacions de envasamento, etiquetaxe e embalaxe en relacion coa conservacion, a distribucion e a rastrexabilidade dos produtos
alimentarios, para a sua realizacion.

g) Organizar e clasificar os produtos acabados, e analizar os seus requisitos de conservacion e as stas necesidades de espazos, para o seu
almacenamento.

h) Recoriecer e medir os parametros de calidade dos produtos en relacion coas esixencias do produto e do proceso, para verificar a sia calidade.
m) Describir a normativa de seguridade alimentaria, e identificar os factores e as situacions de risco, para a sua aplicacion.

n) ldentificar os aspectos ambientais asociados a sta actividade, recofiecendo os procedementos e as operacidns de recollida selectiva de
residuos, para aplicar a normativa.

fi) Identificar os riscos asociados & sua actividade profesional en relacién coas medidas de proteccion, para cumprir as normas establecidas nos
plans de prevencion de riscos laborais.

o) Describir os papeis de cada compofiente do grupo de traballo, e identificar en cada caso a responsabilidade asociada, para a sua organizacion.
r) Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo e identificar a siia achega ao proceso global, para participar activamente nos grupos de
traballo e conseguir os obxectivos da producion.

3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o

desenvolvemento de cada unha

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 Formacién en empresa. Formacién curricular que se adquirira na empresa. 37 10
2 Equipos Identificaronse os equipamentos e os instrumentos 3 5
3 Controis basicos Describironse os principais controis basicos 3 5
4 Formacién en empresa. Formacién curricular que se adquirira na empresa. 0 0
5 O LEITE Clasificacion e conceptos xerais. Elaboracion de: Leite cru. Leite pasteurizado. Leite UHT. Leite concentrado 30 10
6 PROCESOS DE FABRICACION DE Clasificacion e conceptos xerais. Elaboracion de: logures e leites fermentados. Sobremesas lacteos e xeados. Queixos frescos ¢ 16 10

PRODUTOS LACTEOS curados
7 Formacién en empresa. Formacién curricular que se adquirira na empresa. 0 0
8 OS VEXETAIS Descripcion dos produtos vexetais de IV gama 10 10
PROCESOS DE FABRICACION DE I o T » . -
9 PRODUTOS VEXETAIS Clasificacion, descripcion e elaboracion de: Zumes. Confeccidns. Conxelados. Conservas. Encurtidos. Precocifiados 36 10
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u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
10 Formacién en empresa. Formacién curricular que se adquirira na empresa. 0 0
1 A CARNE Caracteristicas da carne e descripcién do tecido muscular 24 10
12 PROCESOS DE FABRICACION DE Caracteristicas e elaboracion de: Embutidos carnicos crus e curados. Conservas carnicas. Pastas finas, friames, e pratos 2 10
PRODUTOS CARNICOS cocifiados e precocifiados carnicos.
13 Formacién en empresa. Formacién curricular que se adquirira na empresa. 37 10
PROCESQS DE FABRICACION DE Clasificacion, caracteristicas e elaboracién de: Produtos da pesca e da acuicultura. Conxelados. Conservas e semiconservas de
1 PRODUTOS DA PESCA E DA eixe. Precocifiados de peixe 9 10
ACUICULTURA pexe. P
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Formacion en empresa. 37
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Describe os controis basicos dos procesos e recofiece os seus fundamentos. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.2 Recofecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe.

CA1.3 Recorecéronse os fundamentos fisicos e quimicos dos métodos de control.

CA1.5 Interpretaronse os resultados dos controis.

CA1.6 Recorecéronse os intervalos dptimos dos parametros que se vaian controlar.
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Criterios de avaliacion

CA1.7 Identificaronse as medidas de hixiene, seguridade e prevencion de riscos laborais durante a realizacion dos controis.

CA1.8 Recofeceuse a documentacion para o rexistro dos controis realizados.

CA1.9 Valorouse o rigor, a orde e a limpeza como elementos imprescindibles na realizacién dos controis basicos.

4.1.e) Contidos

RA1 - Describe os controis basicos dos procesos e recofiece os seus fundamentos.

Contidos

Fundamentos fisicos e quimicos dos controis basicos.
Métodos e procedementos de mostraxe.
Rexistro de resultados.
Medidas de hixiene, seguridade e prevencidn de riscos laborais na toma de mostras e na realizacién dos ensaios.
Importancia da orde, o rigor e a limpeza.
4.2.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Equipos 3
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse os equipamentos, e 0s instrumentos de andlise e controis basicos.
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4.2.¢e) Contidos

Contidos
Equipamentos e instrumentacion basica.
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Controis basicos 3
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Describe os controis basicos dos procesos e recofiece os seus fundamentos. NO
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion
CA1.4 Describironse os principais controis basicos.
4.3.e) Contidos
Contidos
Anélises basicas no control do proceso de elaboracion de produtos alimentarios.
4.4.a) ldentificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Formacion en empresa. 0
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N.° Titulo da UD Duracién
5 O LEITE 30
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece os procesos de fabricacion de produtos lacteos, tendo en conta a relacion entre as operacions de procesamento e as caracteristicas do produto desexado. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse os procesos de elaboracion de leites de consumo, leites en po e leites evaporados, e as operacidns de proceso.

CA1.6 Caracterizaronse os principais produtos lacteos de consumo do contorno.
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Criterios de avaliacion

CA1.7 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion dos produtos lacteos de fabricacion industrial.

CA1.8 Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos lacteos de fabricacion industrial e as posibles accions correctoras.

CA1.9 Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou variantes dos xa existentes.

4.5.¢) Contidos

Contidos

Leites de consumo, en po e evaporados: clasificacion; procesos de fabricacién tipo; operacions e equipamentos de proceso; condiciéns de almacenamento e conservacion; determinacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 PROCESOS DE FABRICACION DE PRODUTOS LACTEOS 16

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Recofiece os procesos de fabricacion de produtos lacteos, tendo en conta a relacion entre as operacions de procesamento e as caracteristicas do produto desexado. NO

4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.2 Caracterizaronse os procesos de elaboracion de iogures e leites fermentados, e describironse as operacions de proceso.

CA1.3 Describironse as caracteristicas das sobremesas lacteas e dos xeados, e 0s seus procesos de fabricacion tipo.

CA1.4 Describironse os procesos de obtencion de queixos frescos e curados, e analizaronse as operacions de proceso.

CA1.5 Describironse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, biolxicas, organolépticas e nutricionais dos produtos lacteos.
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Criterios de avaliacion

CA1.6 Caracterizaronse os principais produtos lacteos de consumo do contorno.

CA1.7 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion dos produtos lacteos de fabricacion industrial.

CA1.8 Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos lacteos de fabricacion industrial e as posibles accions correctoras.

CA1.9 Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou variantes dos xa existentes.

4.6.e) Contidos

Contidos

logures e leites fermentados: clasificacion; procesos de fabricacidn tipo; operacions e equipamentos de proceso; condicidns de almacenamento e conservacion; determinacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.
Sobremesas lacteos e xeados: clasificacion; procesos de fabricacion tipo; operacions e equipamentos de proceso; condicions de almacenamento e conservacion; determinacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

Queixos frescos e curados: clasificacién; procesos de fabricacion tipo; operacions e equipamentos de proceso; condiciéns de almacenamento e conservacion; determinacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

4.7.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

7 Formacion en empresa. 0
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N.° Titulo da UD Duracion
8 0S VEXETAIS 10
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Describe os procesos de fabricacién de produtos vexetais, tendo en conta a relacidn entre as operacidns de proceso, a stia secuencia e as caracteristicas do produto desexado. NO

4.8.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse os produtos vexetais de cuarta gama e as suas operacions de procesamento.

CA1.6 Describironse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioloxicas, organolépticas e nutricionais dos produtos vexetais de fabricacion industrial.

CA1.7 Caracterizaronse os principais produtos vexetais de consumo do contorno.

CA1.8 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion dos produtos vexetais de fabricacion industrial.

CA1.9 Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos vexetais de fabricacion industrial e as posibles accions correctoras.

CA1.10 Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou variantes dos xa existentes.
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4.8.e) Contidos

Contidos

Produtos vexetais de cuarta gama: clasificacion; procesos de fabricacion tipo; operacions e equipamentos de proceso; condiciéns de almacenamento e conservacion; determinacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

4.9.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

9 PROCESOS DE FABRICACION DE PRODUTOS VEXETAIS 36

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Describe os procesos de fabricacidn de produtos vexetais, tendo en conta a relacidn entre as operacidns de proceso, a stia secuencia e as caracteristicas do produto desexado. NO

4.9.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.2 Caracterizaronse os néctares, 0s zumes vexetais e outros zumes, e describironse as operaciéns de proceso.

CA1.3 Recofiecéronse os procesos de elaboracion de purés de froitas, marmeladas, confeituras e outros produtos compostos, € enumeraronse as operacions de proceso.

CA1.4 Describironse as caracteristicas dos produtos vexetais conxelados e as stias operaciéns de procesamento.

CA1.5 Recofecéronse as conservas vexetais, os encurtidos e os pratos cocifiados e precocifiados vexetais, e caracterizaronse as operacions de proceso.

CA1.6 Describironse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, biolxicas, organolépticas e nutricionais dos produtos vexetais de fabricacion industrial.

CA1.7 Caracterizaronse os principais produtos vexetais de consumo do contorno.

CA1.8 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion dos produtos vexetais de fabricacion industrial.

CA1.9 Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos vexetais de fabricacion industrial e as posibles accions correctoras.
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Criterios de avaliacion

CA1.10 Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou variantes dos xa existentes.

4.9.e) Contidos

Contidos

Zumes, néctares e zumes vexetais: clasificacion; procesos de fabricacion tipo; operacions e equipamentos de proceso; condicions de almacenamento e conservacion; determinacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.
Purés de froitas, marmeladas, confeituras e outros produtos compostos: clasificacion; procesos de fabricacion tipo; operacions e equipamentos de proceso; condicions de almacenamento e conservacion; determinacions basicas de control da calidade dos produto
Produtos vexetais conxelados e ultraconxelados: clasificacion; procesos de fabricacion tipo; operacions e equipamentos de proceso; condicions de almacenamento e conservacion; determinacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subp

Conservas vexetais, encurtidos, e pratos cocifiados e precocifiados: clasificacion; procesos de fabricacién tipo; operacions e equipamentos de proceso; condicidns de almacenamento e conservacion; determinacions basicas de control da calidade dos produtos el

4.10.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

10 Formacién en empresa. 0
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4.11.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion

24

1 A CARNE

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece os procesos de fabricacion de produtos carnicos, tendo en conta a relacion entre as operacions de proceso e as caracteristicas do produto desexado. NO
4.11.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion
CA1.3 Describironse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioléxicas, organolépticas e nutricionais dos produtos carnicos.
CA1.4 Caracterizaronse os principais produtos carnicos de consumo do contorno.
4.11.e) Contidos
Contidos

Tecido muscular: composicion e caracteristicas.
Caracteristicas da carne das especies animais de maior uso industrial.
4.12.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

12 PROCESOS DE FABRICACION DE PRODUTOS CARNICOS 22
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4.12.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Recofiece os procesos de fabricacion de produtos carnicos, tendo en conta a relacion entre as operacions de proceso e as caracteristicas do produto desexado. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse os embutidos carnicos crus ou frescos e os embutidos curados, e describironse os seus procesos de fabricacion tipo.

CA1.2 Recofiecéronse as conservas carnicas e os pratos cocifiados e precocifiados carnicos, e caracterizaronse as operacions de proceso.

CA1.3 Describironse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioléxicas, organolépticas e nutricionais dos produtos cérnicos.

CA1.4 Caracterizaronse os principais produtos carnicos de consumo do contorno.

CA1.5 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion dos produtos carnicos de fabricacion industrial.

CA1.6 Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos carnicos de fabricacion industrial e as posibles accidns correctoras.

CA1.7 Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou variantes dos xa existentes.

4.12.e) Contidos

Contidos

Embutidos carnicos crus ou frescos: clasificacion; procesos de fabricacién tipo; operacions e equipamentos de proceso; condiciéns de almacenamento e conservacion; determinacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.
Embutidos carnicos curados: clasificacion; procesos de fabricacién tipo; operacions e equipamentos de proceso; condiciéns de almacenamento e conservacion; determinacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subprodutos.

Conservas carnicas, pastas finas, friames, e pratos cocifiados e precocifiados carnicos: clasificacién; procesos de fabricacion tipo; operaciéns e equipamentos de proceso; condiciéns de almacenamento e conservacion; determinaciéns basicas de control da cali
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4.13.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

13 Formacion en empresa. 37

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Identifica os procesos de fabricacion de produtos da pesca e da acuicultura, tendo en conta a relacion entre as caracteristicas do produto desexado e as operacions de proceso. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse os produtos conxelados da pesca e da acuicultura, e as siias operacions de procesamento.

CA1.4 Enumeraronse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioldxicas, organolépticas e nutricionais dos produtos da pesca e a acuicultura.

CA1.5 Caracterizaronse os principais produtos da pesca e da acuicultura de consumo do contorno.

CA1.6 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion dos produtos da pesca e da acuicultura de fabricacion industrial.

CA1.7 Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos da pesca e da acuicultura de fabricacion industrial e as posibles accions correctoras.

CA1.8 Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou variantes dos xa existentes.

4.13.e) Contidos

Contidos

Tecido muscular: composicién e caracteristicas.
Caracteristicas e aproveitamento industrial dos peixes, mariscos e outros produtos da pesca.

Produtos da pesca e da acuicultura conxelados: clasificacion; procesos de fabricacién tipo; operacions e equipamentos de proceso; condicidns de almacenamento e conservacién; determinacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subpr
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4.14.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

14 PROCESOS DE FABRICACION DE PRODUTOS DA PESCA E DA ACUICULTURA 9

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Identifica os procesos de fabricacion de produtos da pesca e da acuicultura, tendo en conta a relacion entre as caracteristicas do produto desexado e as operacions de proceso. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.2 Caracterizaronse as salgaduras, as conservas e as semiconservas de peixe, e describironse os procesos de fabricacién tipo.

CA1.3 Describironse as caracteristicas dos pratos cocifiados e precocifiados de peixe, e as stias operacions de procesamento.

4.14.e) Contidos

Contidos

Salgaduras, conservas e semiconservas de peixe: clasificacion; procesos de fabricacion tipo; operacions e equipamentos de proceso; condiciéns de almacenamento e conservacion; determinaciéns basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subp

Pratos cocifiados e precocifiados de peixe: clasificacion; procesos de fabricacion tipo; operacions e equipamentos de proceso; condicions de almacenamento e conservacion; determinacions basicas de control da calidade dos produtos elaborados e dos subproduto

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidn positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos esixibles para cada unha das unidades didacticas xa quedaron detallados no apartado 4c) desta programacion e correspondes os CA:
Identificaronse os equipamentos, e os instrumentos de analise e controis basicos.

Recofiecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe.

Recofiecéronse os fundamentos fisicos e quimicos dos métodos de control.

Describironse os principais controis basicos.
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Recofiecéronse os intervalos 6ptimos dos parametros que se vaian controlar.

Identificaronse as medidas de hixiene, seguridade e prevencion de riscos laborais durante a realizacién dos controis.

Recofieceuse a documentacidn para o rexistro dos controis realizados.

Valorouse o rigor, a orde e a limpeza como elementos imprescindibles na realizacién dos

Identificaronse os procesos de elaboracion de leites de consumo, leites en po e leites evaporados, e as operacions de proceso.

Describironse as condicidns de almacenamento e conservacion dos produtos lacteos de fabricacién industrial.

Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos lacteos de fabricacion industrial e as posibles accions correctoras.

Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou variantes dos xa existentes.

Describironse os procesos de obtencion de queixos frescos e curados, e analizaronse as operacidns de proceso.

Describironse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioléxicas, organolépticas e nutricionais dos produtos lacteos.

Identificaronse os produtos vexetais de cuarta gama e as suas operacions de procesamento.

Describironse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioléxicas, organolépticas e nutricionais dos produtos vexetais de fabricacion industrial.
Describironse as condicidns de almacenamento e conservacion dos produtos vexetais de fabricacion industrial.

Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos vexetais de fabricacidn industrial e as posibles acciéns correctoras.

Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou variantes dos xa existentes.

Caracterizaronse 0s néctares, 0s zumes vexetais e outros zumes, e describironse as operacions de proceso.

Recofiecéronse 0s procesos de elaboracion de purés de froitas, marmeladas, confeituras e outros produtos compostos, e enumeraronse as operacions de proceso.
Describironse as caracteristicas dos produtos vexetais conxelados e as suas operacions de procesamento.

Recofiecéronse as conservas vexetais, os encurtidos e os pratos cocifiados e precocifiados vexetais, e caracterizaronse as operacions de proceso.
Describironse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioloxicas, organolépticas e nutricionais dos produtos carnicos.

Identificaronse os embutidos carnicos crus ou frescos e os embutidos curados, e describironse os seus procesos de fabricacion tipo.
Recofiecéronse as conservas carnicas e 0s pratos cocifiados e precocifiados carnicos, e caracterizaronse as operacions de proceso.
Describironse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioloxicas, organolépticas e nutricionais dos produtos carnicos.

Describironse as condicidns de almacenamento e conservacion dos produtos carnicos de fabricacion industrial.

Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos carnicos de fabricacion industrial e as posibles accions correctoras.

Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou variantes dos xa existentes.

Identificaronse os produtos conxelados da pesca e da acuicultura, e as stas operacidns de procesamento.

Enumeraronse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioldxicas, organolépticas e nutricionais dos produtos da pesca e a acuicultura.
Describironse as condicidns de almacenamento e conservacion dos produtos da pesca e da acuicultura de fabricacion industrial.

Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos da pesca e da acuicultura de fabricacion industrial e as posibles accions correctoras.
Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou variantes dos xa existentes.
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Caracterizaronse as salgaduras, as conservas e as semiconservas de peixe, e describironse os procesos de fabricacién tipo.
Describironse as caracteristicas dos pratos cocifiados e precocifiados de peixe, e as stias operacions de procesamento.

5.2. CRITERIOS DE CUALIFICACION

A cualificacion sera numérica, entre 1 e 10 sen decimais. Considerandose como apto a puntuacién igual ou superior a 5 puntos, redondeando os
decimais ao punto mais préximo.

A cualificacion valorara os seguintes apartados:

-Exames: 80%, que incluira os contidos dados no trimestre (avaliacion por parciais), 0 exame propora cuestions das distintas unidades didacticas
dadas no devandito periodo.

- Traballos: representaran o 20% da nota total. Onde se inclten os traballos propostos, valorandose a nota media aritmetica dos mesmos. E
imprescindible entregar os traballos en tempo e forma; en caso contrario penalizarase este apartado coa totalidade da puntuacion. No caso de que
non se propofia ningun traballo nunha avaliacion, sumarase este 20 % da nota 6 exame teorico.

Para o calculo da nota de cada evaluacion sumarase a nota do examen mais a nota media dos traballos avaliados no caso da aqueles alumnos
que acadaran un minimo dun 4 no examen. Aprobase cando a nota sexa superior ao 5.

CUALIFICACION FINAL:
A avaliacién final calcularase como a media aritmética das cualificaciones das 5 unidades formativas do médulo sempre que as 5 avaliaciéns
superen unha calificacién superior a 5 puntos. Considerase superada cando se obtén unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos.

Casos de perda de dereito a avaliacion continua:
Considérase superada cando o alumno realice a proba completa que esta desefiada e prevista con tal fin, e obtefia na mesma unha puntuacion
superior a 5 puntos

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Os alumnos que non superen por trimestres 0 mddulo teran que realizar unha proba de recuperacion
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Os alumnos que non superen esta proba de recuperacion realizada a finais do segundo trimestre teran outra oportunidades no mes de setembro
coincidindo coa avaliacién final, para axudarlles coa devandita proba durante o periodo da terceira avaliacion (durante a formacion na empresa)
programaranse actividades de recuperacion propostas no terceiro trimestre, estas actividades consistirdn en resolucion de dubidas e repetir
aqueles traballos desarrollados durante o curso que o alumnado presente maiores dificultades.

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

O alumnado dispora dunha proba final no mes de setembro cando se superen o0 maximo de falta de asistencia inxustificadas (o0 10% das horas do modulo son 23 horas)
A devandita proba recollera o contido de tédalas unidades didacticas, puntuaranse de 0 a 10 sendo necesaria a obtencion de unha nota minima de 5 para superar 0 médulo.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliacidon da propia practica docente

Realizaranse informes mensuais nas reunions de ciclo comprobando o seguimento da programacion e ademais farase o seguimento UD a UD a través desta plataforma

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través do departamento de calidade mediante cuestionarios periddicos pasados aos alumnos nos que se solicitara valoracion sobre aspectos relativos
a docencia

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Realizase unha avaliacion inicial do modulo para detectar necesidades especiais e indagar nos cofiecementos previos sobre 0 médulo mediante unha bateria de preguntas curtas que os alumnos deberan responder
por escrito

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

As medidas para atender a diversidade e a intregracién do alumnado materializanse a través de:

- Axustes na metodoloxia, adaptando os recursos pedagoxicos as necesidades dos alumnos.

-19-



CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION BI |C | B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO XIII j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

- Materiais didacticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras.
- Axustes no formato do examen e na temporalizacién se fora necesario

- Agrupamentos flexibles, subdividindo o grupo da clase en varios grupos homoxéneos cando se quiera reforzar contidos aos alumnos non respondan globalmente aos obxectivos programados, e heteroxéneos
cando se persiga que poidan recibir enriquecimento dos outros compofientes do grupo

- Nas horas titoriais aportarase reforzo ao alumnado que o requira

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

- Orientacion das actividades de ensino aprendizaxe dende unha perspectiva integral e de xénero, que contribda a previr todo tipo de situacions de violencia, e en particular a de xénero.
- Educacion moral e civica: Incorporada & programacion dende os contidos actitudiais e valorada no desempeno das tarefas individuais e grupais nas que participa cada alumno/a como expresion do respeto as
normas, 0s comparieiros/as e os docentes, o seu traballo, as instalacidns e os materiais.
- Educacion para a paz: Incorporada a programacion como unha actividade que fomenta o cofiecemento intercultural como pilar basico da paz, a través cofiecemento das peculiaridades das materias primas
alimentarias, elaboracions...de cada cultura.
-Educacion para a igualdade de oportunidades entre ambos sexos: A distribucién de tarefas e a participacién na toma de decisions farase evitando a materializacion dos roles tradicionais home-muller.
-Educacion para & saude: Estes aspectos estan preesentes na programacion do médulo o través da practica de comportamentos responsables nos ambitos da salde a hixiene e a seguridade no desenvolvementos
dos procesos do médulo
-Educacion ambiental:Terase en conta 6 longo de toda a programacién , coller as bases fundamentais para levar a cabo unha producion sostible.
-Educacion do consumidor: A educacion como consumidores € consustancial ao curriculo formativo do ciclo superior de Procesos e Calidade na Industria Alimentaria xa que todos logo somos consumidores de
alimentos e o cofiecemento técnico que adquieren os alumnos permitelles facer un consumo consciente e responsable que aplicaran a outro tipo de productos e a elaboracion dos mesmos.
-Posta en valor do patrimonio cultural de Galicia: Atendendo 6s obxectivos anuais que desenvolven o Plan funcional e Estratéxico do Centro, concretamente:

*Potenciar a conservacién do patrimonio cultural e facilitar a relacién do alumnado cos seus maiores para que poidan empaparse do universo cultural que atesouran e asi contribuir & conservacion de tradiciéns,
técnicas, usos, costumes e saberes.

*Situar o galego como instrumento basico de difusion da cultura de Galicia e da cultura universal en todos os niveis e areas educativas.

*Facilitar a plena integracion lingtiistica dos alumnos e alumnas procedentes de forade  Galicia.
-Fomento do Plurilingliismo: Atendendo s obxectivos anuais que desenvolven o Plan funcional e Estratéxico do Centro, concretamente:
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*Incrementar as competencias do alumnado en linguas estranxeiras.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

-Todas aquelas actividades contempladas no plan anual que sexan competencia do Departamento de Industrias alimentarias.

-Todas aquelas actividades decididas na reunion do Departamento de Industrias alimentarias na primeira semana do curso e reflectidas na acta correspondente como por exemplo: Visitas a industrias alimentarias
que permitan complementar os cofiecementos adquiridos no centro. O niimero de visitas e a tipoloxia das industrias programarase en conxunto no Departamento de Industrias Alimentarias para coordinarse entre os
diferentes médulos dos diferentes ciclos impartidos no centro.

10.0utros apartados

10.1) Temporalizacion

1%trimestre:

Algo da UF de controis basicos de procesos
a UF de procesos da industria de fabricacion de produtos vexetais
algo da UF de procesos na industria lactea

2° trimestre:

rematar a UF de procesos na industria lactea

a UF de procesos da industria carnica

parte da UF de produtos da pesca que hai que dar no centro educativo

3° trimestre (formacion en empresa). UF de controis basicos de procesos e UF de procesos de fabricacion de produtos da pesca e acuicultura
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