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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

ANEXO Il

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS
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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 ﬁ'glﬁg formativos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0143 Tratamentos de transformacion e conservacion 2023/2024 0 240 0
MP0143_15 Transformacién de produtos alimentarios 2023/2024 0 60 0
MP0143_25 Tratamentos térmicos de conservacion 2023/2024 0 60 0
MP0143_35 Tratamentos de reducion da actividade da auga 2023/2024 0 40 0
Tratamentos de conservacion alternativos aos térmicos e aos de reducién da
MP0143_45 actividade da auaa 2023/2024 0 40 0
MP0143_55 Envasamento e embalaxe 2023/2024 0 40 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

XAQUIN ANTON VAZQUEZ

Outro profesorado
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Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector

2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0143_35) RA1 - Reduce a actividade da auga dos produtos alimentarios, en relacién coas caracteristicas organolépticas do produto final e o seu poder de conservacion.

(MP0143_15) RA1 - Transforma os produtos formulados, e describe os procedementos e as técnicas aplicadas.

(MP0143_55) RA1 - Envasa produtos elaborados, e xustifica o material e a técnica seleccionada.

(MP0143_25) RA1 - Aplica tratamentos térmicos de conservacion, e analiza os seus fundamentos e os equipamentos do proceso.

(MP0143_45) RA1 - Conserva produtos alimentarios mediante outros tratamentos, e recofiece os seus fundamentos e os mecanismos de actuacion.

(MP0143_55) RA2 - Embala produtos alimentarios envasados, tendo en conta a relacién entre a técnica empregada, a sua integridade e o tipo de transporte.

2.1.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0143_15) CA1.1 Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas dos produtos alimentarios forneados, fritidos e cocidos.

(MP0143_55) CA1.1 Describironse as funcions do envasamento e os materiais utilizados.

(MP0143_45) CA1.1 Caracterizaronse as substancias inhibidoras que permiten conservar os produtos alimentarios.

(MP0143_35) CA1.1 Describironse os tratamentos que reducen a actividade da auga dos alimentos e os seus parametros de control.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0143_25) CA1.1 Describironse os tratamentos de conservacion de produtos alimentarios por accion da calor e do frio.

(MP0143_15) CA1.2 Caracterizaronse os métodos e as técnicas de forneamento, fritura e coccién, e os seus parametros de control.

(MP0143_55) CA1.2 Relacionaronse os envases de uso alimentario cos produtos que se vaian envasar.

(MP0143_45) CA1.2 Identificaronse os tratamentos de conservacion por radiacions ionizantes e os seus equipamentos de proceso.

(MP0143_35) CA1.2 Deshidrataronse ou secaronse produtos alimentarios, e realizaronse os controis basicos.

(MP0143_25) CA1.2 Caracterizaronse os equipamentos de pasteurizacion e esterilizacion de produtos alimentarios.

(MP0143_15) CA1.3 Recofiecéronse os equipamentos de forneamento, fritura e coccién, e describiuse o seu funcionamento.

(MP0143_55) CA1.3 Analizaronse as incompatibilidades entre os materiais de envasamento e os produtos alimentarios.

(MP0143_45) CA1.3 Recofiecéronse as tecnoloxias emerxentes de conservacion dos alimentos.

(MP0143_35) CA1.3 Concentraronse produtos alimentarios, e describironse os cambios producidos nas suas caracteristicas organolépticas.

(MP0143_25) CA1.3 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e parada dos equipamentos de conservacion térmica.

(MP0143_15) CA1.4 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e parada dos equipamentos de forneamento, fritura e coccion.

(MP0143_55) CA1.4 Describironse os métodos de enchemento e pechamento de envases e recipientes.

(MP0143_45) CA1.4 Describironse e manexaronse as unidades climaticas.

(MP0143_35) CA1.4 Liofilizaronse produtos alimentarios, e xustificouse a eleccion deste tratamento.

(MP0143_25) CA1.4 Pasteurizaronse produtos alimentarios, e xustificouse a temperatura e o tempo de proceso.

(MP0143_15) CA1.5 Fornearonse, fritironse ou cocéronse os produtos formulados, e realizaronse os controis basicos.

(MP0143_55) CA1.5 Caracterizaronse e manexaronse os equipamentos de envasamento.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0143_45) CA1.5 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e parada das unidades climaticas e dos tanques de fermentacion.

(MP0143_35) CA1.5 Caracterizaronse os equipamentos de deshidratacion ou secado, evaporacion, concentracion (salgadura e confeitura) e liofilizacion.

(MP0143_25) CA1.5 Esterilizaronse produtos alimentarios e realizaronse os controis basicos.

(MP0143_15) CA1.6 Aplicaronse as medidas correctoras ante as desviacions.

(MP0143_55) CA1.6 Dosificaronse os produtos alimentarios nos envases por métodos manuais e mecanizados, e realizaronse os controis basicos.

(MP0143_45) CA1.6 Fermentaronse e afumaronse produtos alimentarios, e describironse as transformacions fisicas, quimicas e organolépticas producidas.

(MP0143_35) CA1.6 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e parada dos deshidratadores ou secadoiros, os evaporadores, os concentradores e os liofilizadores.

(MP0143_25) CA1.6 Caracterizaronse e manexaronse os equipamentos de refrixeracion e conxelacion de produtos alimentarios.

(MP0143_15) CA1.7 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante as operacions.

(MP0143_55) CA1.7 Pecharonse os envases mediante o método mais adecuado en funcién do tipo de envase e das caracteristicas do produto envasado.

(MP0143_45) CA1.7 Incorporaronse substancias conservantes na formulacion dos produtos alimentarios, e caracterizouse a sua funcién tecnoloxica.

(MP0143_35) CA1.7 Aplicaronse as medidas correctoras ante as desviacions.

(MP0143_25) CA1.7 Refrixeraronse e/ou conxelaronse os produtos alimentarios, e xustificouse a temperatura e o tempo de proceso.

(MP0143_15) CA1.8 Separaronse selectivamente os residuos xerados.

(MP0143_55) CA1.8 Envasaronse produtos alimentarios en atmosferas modificadas, e xustificouse o seu uso.

(MP0143_45) CA1.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

(MP0143_35) CA1.8 Valorouse a repercusion econémica dun incorrecto axuste dos equipamentos.

(MP0143_25) CA1.8 Recofiecéronse os efectos organolépticos e hixiénico-sanitarios dun inadecuado tratamento térmico.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0143_25) CA1.9 Valorouse o 6ptimo aproveitamento dos recursos hidricos e enerxéticos.

(MP0143_55) CA1.9 Aplicaronse medidas correctoras ante desviacions.

(MP0143_45) CA1.9 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante a adicion de substancias conservantes.

(MP0143_35) CA1.9 Valorouse a repercusion dun exceso de substancias osméticas (sal, azucre, etc.) na saude da poboaciéon consumidora.

(MP0143_25) CA1.10 Aplicaronse as medidas correctoras ante as desviacions.

(MP0143_45) CA1.10 Valorouse a repercusion destes tratamentos na saude da poboacién consumidora.

(MP0143_55) CA1.10 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante o envasamento.

(MP0143_55) CA2.1 Describironse as funcions da embalaxe e os materiais mais empregados na industria alimentaria.

(MP0143_55) CA2.2 Caracterizaronse os procedementos e as técnicas de embalaxe e etiquetaxe de produtos alimentarios.

(MP0143_55) CA2.3 Describironse os equipamentos de embalaxe e etiquetaxe dos produtos alimentarios.

(MP0143_55) CA2.4 Embandexaronse, encaixaronse, retractilaronse e precintaronse os produtos alimentarios envasados, de xeito que se asegure a sua integridade.

(MP0143_55) CA2.5 Dispuxéronse en palés os produtos alimentarios adecuadamente embalados, de xeito que se asegure o seu equilibrio, e colocaronselles fitas metalicas.

(MP0143_55) CA2.6 Identificouse a informacion obrigatoria e complementaria que se debe incluir nas etiquetas e nos rétulos de produtos alimentarios.

(MP0143_55) CA2.7 Desefiouse a etiqueta do produto envasado e embalado, de xeito que se garanta unha correcta rastrexabilidade.

(MP0143_55) CA2.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

(MP0143_55) CA2.9 Valorouse a repercusion ambiental dun uso racional dos materiais de embalaxe.
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2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0143_35) RA1 - Reduce a actividade da auga dos produtos alimentarios, en relacién coas caracteristicas organolépticas do produto final e o seu poder de conservacion.

(MP0143_15) RA1 - Transforma os produtos formulados, e describe os procedementos e as técnicas aplicadas.

(MP0143_55) RA1 - Envasa produtos elaborados, e xustifica o material e a técnica seleccionada.

(MP0143_25) RA1 - Aplica tratamentos térmicos de conservacion, e analiza os seus fundamentos e os equipamentos do proceso.

(MP0143_45) RA1 - Conserva produtos alimentarios mediante outros tratamentos, e recofiece os seus fundamentos e os mecanismos de actuacion.

(MP0143_55) RA2 - Embala produtos alimentarios envasados, tendo en conta a relacion entre a técnica empregada, a sua integridade e o tipo de transporte.

2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0143_15) CA1.1 Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas dos produtos alimentarios forneados, fritidos e cocidos.

(MP0143_55) CA1.1 Describironse as funcions do envasamento e os materiais utilizados.

(MP0143_45) CA1.1 Caracterizaronse as substancias inhibidoras que permiten conservar os produtos alimentarios.

(MP0143_35) CA1.1 Describironse os tratamentos que reducen a actividade da auga dos alimentos e os seus parametros de control.

(MP0143_25) CA1.1 Describironse os tratamentos de conservacion de produtos alimentarios por accion da calor e do frio.

(MP0143_15) CA1.2 Caracterizaronse os métodos e as técnicas de forneamento, fritura e coccién, e os seus parametros de control.

(MP0143_55) CA1.2 Relacionaronse os envases de uso alimentario cos produtos que se vaian envasar.

(MP0143_45) CA1.2 Identificaronse os tratamentos de conservacion por radiacions ionizantes e os seus equipamentos de proceso.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0143_35) CA1.2 Deshidrataronse ou secaronse produtos alimentarios, e realizaronse os controis basicos.

(MP0143_25) CA1.2 Caracterizaronse os equipamentos de pasteurizacion e esterilizacion de produtos alimentarios.

(MP0143_15) CA1.3 Recofiecéronse os equipamentos de forneamento, fritura e coccién, e describiuse o seu funcionamento.

(MP0143_55) CA1.3 Analizaronse as incompatibilidades entre os materiais de envasamento e os produtos alimentarios.

(MP0143_45) CA1.3 Recofiecéronse as tecnoloxias emerxentes de conservacion dos alimentos.

(MP0143_35) CA1.3 Concentraronse produtos alimentarios, e describironse os cambios producidos nas suas caracteristicas organolépticas.

(MP0143_25) CA1.3 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e parada dos equipamentos de conservacion térmica.

(MP0143_15) CA1.4 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e parada dos equipamentos de forneamento, fritura e coccion.

(MP0143_55) CA1.4 Describironse os métodos de enchemento e pechamento de envases e recipientes.

(MP0143_45) CA1.4 Describironse e manexaronse as unidades climaticas.

(MP0143_35) CA1.4 Licofilizaronse produtos alimentarios, e xustificouse a eleccion deste tratamento.

(MP0143_25) CA1.4 Pasteurizaronse produtos alimentarios, e xustificouse a temperatura e o tempo de proceso.

(MP0143_15) CA1.5 Fornearonse, fritironse ou cocéronse os produtos formulados, e realizaronse os controis basicos.

(MP0143_55) CA1.5 Caracterizaronse e manexaronse os equipamentos de envasamento.

(MP0143_45) CA1.5 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e parada das unidades climaticas e dos tanques de fermentacion.

(MP0143_35) CA1.5 Caracterizaronse os equipamentos de deshidratacion ou secado, evaporacion, concentracion (salgadura e confeitura) e liofilizacion.

(MP0143_25) CA1.5 Esterilizaronse produtos alimentarios e realizaronse os controis basicos.

(MP0143_15) CA1.6 Aplicaronse as medidas correctoras ante as desviacions.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0143_55) CA1.6 Dosificaronse os produtos alimentarios nos envases por métodos manuais e mecanizados, e realizaronse os controis basicos.

(MP0143_45) CA1.6 Fermentaronse e afumaronse produtos alimentarios, e describironse as transformacions fisicas, quimicas e organolépticas producidas.

(MP0143_35) CA1.6 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e parada dos deshidratadores ou secadoiros, os evaporadores, os concentradores e os liofilizadores.

(MP0143_25) CA1.6 Caracterizaronse e manexaronse os equipamentos de refrixeracion e conxelacion de produtos alimentarios.

(MP0143_15) CA1.7 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante as operacions.

(MP0143_55) CA1.7 Pecharonse os envases mediante o método mais adecuado en funcién do tipo de envase e das caracteristicas do produto envasado.

(MP0143_45) CA1.7 Incorporaronse substancias conservantes na formulacion dos produtos alimentarios, e caracterizouse a sua funcién tecnoloxica.

(MP0143_35) CA1.7 Aplicaronse as medidas correctoras ante as desviacions.

(MP0143_25) CA1.7 Refrixeraronse e/ou conxelaronse os produtos alimentarios, e xustificouse a temperatura e o tempo de proceso.

(MP0143_15) CA1.8 Separaronse selectivamente os residuos xerados.

(MP0143_55) CA1.8 Envasaronse produtos alimentarios en atmosferas modificadas, e xustificouse o seu uso.

(MP0143_45) CA1.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

(MP0143_35) CA1.8 Valorouse a repercusion econémica dun incorrecto axuste dos equipamentos.

(MP0143_25) CA1.8 Recofiecéronse os efectos organolépticos e hixiénico-sanitarios dun inadecuado tratamento térmico.

(MP0143_25) CA1.9 Valorouse o 6ptimo aproveitamento dos recursos hidricos e enerxéticos.

(MP0143_55) CA1.9 Aplicaronse medidas correctoras ante desviacions.

(MP0143_45) CA1.9 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante a adicion de substancias conservantes.

(MP0143_35) CA1.9 Valorouse a repercusion dun exceso de substancias osméticas (sal, azucre, etc.) na saude da poboaciéon consumidora.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0143_25) CA1.10 Aplicaronse as medidas correctoras ante as desviacions.

(MP0143_45) CA1.10 Valorouse a repercusion destes tratamentos na saude da poboacién consumidora.

(MP0143_55) CA1.10 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante o envasamento.

(MP0143_55) CA2.1 Describironse as funcions da embalaxe e os materiais mais empregados na industria alimentaria.

(MP0143_55) CA2.2 Caracterizaronse os procedementos e as técnicas de embalaxe e etiquetaxe de produtos alimentarios.

(MP0143_55) CA2.3 Describironse os equipamentos de embalaxe e etiquetaxe dos produtos alimentarios.

(MP0143_55) CA2.4 Embandexaronse, encaixaronse, retractilaronse e precintaronse os produtos alimentarios envasados, de xeito que se asegure a sua integridade.

(MP0143_55) CA2.5 Dispuxéronse en palés os produtos alimentarios adecuadamente embalados, de xeito que se asegure o seu equilibrio, e colocaronselles fitas metalicas.

(MP0143_55) CA2.6 Identificouse a informacion obrigatoria e complementaria que se debe incluir nas etiquetas e nos rétulos de produtos alimentarios.

(MP0143_55) CA2.7 Desefiouse a etiqueta do produto envasado e embalado, de xeito que se garanta unha correcta rastrexabilidade.

(MP0143_55) CA2.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

(MP0143_55) CA2.9 Valorouse a repercusiéon ambiental dun uso racional dos materiais de embalaxe.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

-MINIMOS EXIXIBLES:

Os minimos exixibles quedan expresados, para cada unha das partes da proba, mediante todos os criterios de avaliacién indicados no apartado 2.b.

-CRITERIOS DE CUALIFICACION
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Segundo o establecido na ORDE do 5 de abril de 2013 pola que se regulan as probas para a obtencion dos titulos de técnico e de técnico superior de ciclos formativos de formacién profesional dos establecidos ao

abeiro da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de Educacion.

1.-PRIMEIRA PARTE DA PROBA

Supora a realizacién dun exame tedrico que versara sobre os contidos conceptuais do mddulo e consistird nunha bateria de preguntas de tipo test (unha solucién correcta) e/ou preguntas de desenvolvemento de
diferente extension. En calquera caso, especificarase a puntuacion correspondente a cada apartado. Para as cuestiéns tipo test a puntuacion sera o resultado da aplicacién da seguinte expresion:

[(n® acertos-(n° erros/2))/n° preguntas]x10

Esta primeira proba tedrica, tera caracter eliminatorio; aquelas persoas que non superen esta proba, no accederan & segunda parte.

Cualificarase de cero (0) a dez (10) puntos (sen decimais, redondeada & unidade mais préxima). Para a stia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco (5) puntos.

Finalizada esta primeira parte da proba, as comisiéns de avaliacion exporan a puntuacion obtida polas persoas aspirantes, no taboleiro de anuncios do centro.

2.-SEGUNDA PARTE DA PROBA

As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistird no desenvolvemento de un ou de varios supostos practicos que versaran sobre
unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos na programacion para esta parte.

A proba préactica desenvolverase na Planta Piloto de Industrias Alimentarias do centro. Valorarase o manexo do equipamento necesario para as practicas prantexadas, operacions de pesado, procesado,
envasamento, fratamentos de conservacion, etiquetaxe, etc. Valorarase a toma de datos e resultados numéricos das probas, expresados no "Caderno de Laboratorio”, o cal sera entregado 6 remate da practica, para
a sUa avaliacidn. Subministraranse os materiais precisos para a realizacion das practicas, previa solicitude por parte da persoa aspirante.

Nesta proba, terase especial atencion a que sexan empregadas as medidas de seguridade e hixiene necesarias, segundo o ditado pola lexislacion vixente materia de Seguridade Alimentaria nas Industrias
Alimentarias. Requirirase, polo tanto, 6 alumnado que vefia provisto da indumentaria de traballo axeitada. De por parte, 0 alumnado debera seguir as pautas de comportamento da manipulacion de alimentos,
segundo a lexislacion vixente. Asi mesmo o alumnado debera estar provisto dos EPIs axeitados. A non utilizacién da indumentaria de traballo, incluindo EPIs, ou practicas de manipulacién inadecuadas, supora a
non superacién da proba.
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Cualificarase de cero (0) a dez (10) puntos (sen decimais, redondeada a unidade mais proxima). Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco (5) puntos. As
persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero (0) nesta segunda parte. Finalizada esta segunda parte da proba, as comisiéns de avaliacion exporan as puntuaciéns obtidas, no
taboleiro de anuncios do centro.

-AVALIACION E CUALIFICACION FINAL DAS PROBAS LIBRES

Os membros da comision de avaliacidn poderan excluir de calquera parte da proba dun determinado moédulo profesional as persoas aspirantes que leven a cabo calquera actuacion de tipo fraudulento ou incumpran
as normas de prevencion, proteccion e seguridade, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmas, para o resto do grupo ou para as instalaciéns, durante a realizacion das probas. Neste caso, o
profesor ou a profesora do maodulo profesional cualificara esa parte da proba do mddulo cun cero (0).

1. A avaliacion da proba libre realizarase nos termos previstos no artigo 37 da Orde do 12 de xullo de 2011 e a expresion da cualificacion final obtida por cada aspirante en cada un dos mddulos profesionais sera
numérica, entre un (1) e dez (10), sen decimais.

2. A cualificacién final correspondente da proba de cada médulo profesional sera a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada & unidade mais
proxima. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién méaxima que podera asignarse sera de catro (4) puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

-PRIMEIRA PARTE.
Teré caracter eliminatorio e consistira nunha proba escrita que versara sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos na programacion para esta parte.

A primeira parte da proba sera tedrica cunha duracion maxima de 2 horas. Podera ter preguntas tipo test, cuestions curtas, oracions de completar, debuxos a identificar, cuestions de desenvolvemento de diferente
extension efou cuestions de verdadeiro ou falso a xustificar. Os criterios e puntuacion, estan definidos no apartado 3 "Criterios de cualificacion”.

Material necesario: boligrafo azul ou negro e calculadora non programable, non sendo posible empregar o mobil. Sera necesaria a identificacién mediante o DNI ou pasaporte, que debera estar a disposicién do
profesorado, enriba da mesa. Non se permitira 0 acceso & proba unha vez finalizado o proceso de chamamento publico do alumnado. Copiar no exame supon que a proba sera cualificada como cero (0) tal como
queda expresado no apartado 3 "Criterios de cualificacion”.
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Esta proba tedrica tera como referente os minimos exixibles e criterios de avaliacién e cualificacion, que se indican no apartado 3. "Criterios de cualificacion”.

4.b) Segunda parte da proba

PARTE PRACTICA

As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizarén a segunda, que tamén tera cardcter eliminatorio e consistird no desenvolvemento de un ou de varios supostos practicos que versaran sobre
unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos na programacion para esta parte.

A segunda parte da proba sera de caracter practico. Nela, o alumnado realizaré supostos practicos, adaptados en tempo e forma & duracion total da proba.

Os supostos précticos, levaranse a cabo na Planta Piloto de Industrias Alimentarias. Todo o material técnico necesario para a realizacién da practica sera subministrado polo profesorado, sendo a obrigacion de usalo
do alumnado (a non utilizacién do mesmo ou o uso indebido suporan a non superacion da proba).

Sera necesario a presentacion de boligrafo azul ou negro, calculadora non programable e "Caderno de Laboratorio" (libreta, block de notas ou similiar), que sera revisado e cualificado, formando parte da puntuacion
da proba. Non se permite 0 emprego de ningun sistema de telefonia mdbil nin de ningtin outro dispositivo electronico, agés a calculadora.

Nesta proba, terase especial atencién a que sexan empregadas as medidas de seguridade e hixiene necesarias, segundo o ditado pola lexislacion vixente materia de Seguridade Alimentaria nas Industrias
Alimentarias. Requirirase, polo tanto, 4 alumnado que vefia provisto da indumentaria de traballo axeitada. De por parte, 0 alumnado debera seguir as pautas de comportamento da manipulacion de alimentos,
segundo a lexislacién vixente. Asi mesmo o alumnado debera estar provisto dos EPIs axeitados. A non utilizacion da indumentaria de traballo, incluindo EPIs, ou practicas de manipulacién inadecuadas supora a non
superacién da proba.

A duracion da proba sera indicada polo profesorado 6 inicio da mesma e sera estimada en funcion da dificultade da mesma.

Esta proba practica tera como referente os minimos exixibles e criterios de avaliacion e cualificacion, que se indican no apartado 3. "Criterios de cualificacion”.
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