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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15027897 |Paseo das Pontes Coruiia (A) 2023/2024
Ciclo formativo
Codigo Codigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CMINAO3 Elaboracién de produtos alimentarios 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
MP0141 Materias primas na industria alimentaria 2023/2024 8 267 267
MP0141_15 | Materias primas de orixe animal 2023/2024 8 60 60
MP0141_25 |Materias primas de orixe vexetal 2023/2024 8 60 60
MP0141_35 | Aditivos e coadxuvantes tecnoldxicos 2023/2024 8 47 47
MP0141_45 | Auga como materia prima e como efluente 2023/2024 8 50 50
MP0141_55 | Nutricion 2023/2024 8 50 50

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | ANA FERNANDEZ RODRIGUEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

O sector de industria alimentaria, est en pleno auxe, os ultimos datos econémicos confirman que se recuperou da crise, é un sector en
proxeccion, con cada vez mais demanda de consumo, asi como de formacion. Os novos esquemas organizativos baséanse en unidades
especializadas de lifas de producion que demandan operarios mais cualificados, que non s postian cofiecementos xerais sendn tamén
preparacion especifica para cada un dos niveis xerarquicos das empresas onde sexan requiridos. A provincia de A Coruiia, pola sua oferta
empresarial no sector da industria alimentaria fai que os alumnos/as que cursen este ciclo se atopen dentro dun entorno produtivo atractivo e con
empregabilidade.

O CIFP Paseo das Pontes esta situado no centro urbano da cidade, na zona de confluencia entre a Avenida Finisterre e a Ronda de Nelle, preto do
barrio de Agra do Orzén. E unha zona de alta densidade de poboacion, con gran diversidade tanto econémica como sociocultural que ultimamente
acolle unha elevada proporcién de inmigrantes. O centro oferta ciclos das familias de Téxtil, Confeccidn e pel, Hosteleria e turismo ademais da
familia de Industrias alimentarias. A nosa familia conta con instalacions

especificas como o taller xeral de elaboracion, o taller de carnicos, o aula de cata e os laboratorios de fisico- quimica e o de microbioloxia
ademais das aulas para as sesions tedricas e a biblioteca. Este modulo orientase fundamentalmente & aprendizaxe de cofiecementos e en
ocasions recurrirase a uso do laboratorio de fisico-quimica cara ao desenvenvolvemento de procedementos que axudan a este aprendizaxe
permitido que o alumnado acade os CA:

CA1.8 Caracterizaronse e realizaronse as analises basicas que permiten decidir a aptitude de uso da materia prima de orixe animal.

CA1.8 Caracterizaronse e realizaronse as analises basicas que permiten decidir a aptitude de uso da materia prima de orixe vexetal.

CA1.3 Caracterizaronse e realizaronse os controis basicos para determinar a calidade da auga.

Este mddulo é de gran importancia para os alumnos/as que cursan este ciclo formativo co fin de que acaden a competencia xeral do titulo que
consiste en elaborar e envasar produtos alimentarios de acordo cos plans de producion e calidade, asi como efectuar o mantemento de primeiro
nivel dos equipamentos, aplicando a lexislacién de hixiene e seguridade alimentaria, de proteccion ambiental e de prevencion de riscos laborais.

Este mddulo contrible a acadar os seguintes obxectivos xerais do ciclo (Decreto 129/2011, do 3 de xufio, polo que se establece o curriculo do ciclo
formativo de grao medio correspondente ao titulo de técnico en elaboracion de produtos alimentarios):

a) ldentificar e seleccionar materias primas e auxiliares para o seu aprovisionamento, e describir as stias caracteristicas e as suas propiedades.

b) Verificar e clasificar materias primas e auxiliares analizando a documentacién asociada, para o seu almacenamento.

h) Recofiecer e medir os parametros de calidade dos produtos en relacion coas esixencias do produto e do proceso, para verificar a sta calidade

Nesta programaciéns estes obxectivos foron tidos en conta & hora de seleccionar os criterios de avaliacién minimos exixibles, de forma que son os
que van dirixidos a acadar os obxectivos xerais do ciclo.De feito, nas cinco primeiras UD os minimos exixibles son os CA1.1, CA 1.2, CA1.3
precisamente os relativos a clasificacion, descricion e aplicaciéns industrial das diferentes materias primas.

No desefio da programacion tamén tivose en conta o entorno produtivo da contorna para priorizar os factores de cofiecemento mais relevantes e
tratar de contribuir ao emprego e o emprendemento. A Corufia desprega unha rede ampla de empresas do sector alimentario que inclle todos os
sectores de producion: carnico, lacteo, produtos da pesca e da acuicultura e elaboracion de produtos de orixe vexetal. Os noso alumnado é moi
demandado polo sector da distribucion para as seccions de carnizarias, charcutaria peixerias, panadaria; por empresas do sector lacteo
(produtoras de leites de consumo e xeadarias) e empresas elaboradoras de preparados veganos entre outras. Tendo en conta esta casuistica a UF
1_materias primas de orixe animal foi dividida en 4 UD que fan referencia as distintas variedades de materias primas de orixe animal empregadas
nos diferentes sectores produtivos: carne, peixes, leite e ovos para traballar con mais profundidade os aspectos mais relevantes de cara a
insercion laboral dos alumnos, polo mesmo motivo as horas totais programadas para esta UF foron 95 h, necesarias para darlle a importancia que
ten no ambito produtivo.
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Finalmente, tamén se tiveron en conta os CA que son tratados noutros médulos, dandolles nesta programacién menor peso porcentual para evitar
solapamentos, é o caso dos CA relativos a riscos hixiénico-sanitarios ( tratados no médulo de Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos)
e os CA relativos ao almacenamento e conservacion (tratados no médulo de Tratamentos de transformacion e conservacion).
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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

Result|Result|Result|Resultados de{Result
ados | ados | ados | aprendizaxe | ados
, - Duracién|PesoMP014MP014MP014 MP014
U.D. Titulo Descricion (sesions)| (%) [1.151.25 135 MP0141_45 155
RA1 | RA1 | RA1 | RA1 | RA2 | RA1
1 [Falemos de...nutricién Descripcion dos nutrientes das materias primas de orixe 40 16 X

nimal e vexetal, a sia modificacion quimica durante o
rocesamento dos alimentos, os requisitos especificos na
abricacion industrial de produtos alimentarios destinados a
olectivos especiais e a etiquetaxe destes produtos,a stia
exislacion e normativa

2 [Crénicas carnivoras lasificacion, descripcion das materias primas cérnicas, a sta 35 13| X
plicacién na industria alimentaria, a suas condiciéns de
Imacenamento e conservacion, descripcion dos riscos
ixiénicos-sanitarios e realizacion de andlisis basicas

3 [0 milagre dos peixes lasificacién, descripcion das materias primas pequeiras, a 20 7 X
(a aplicacién na industria alimentaria, a stas condiciéns de
Imacenamento e conservacién, descripcion dos riscos

plicacion na industria alimentaria, a stias condicions de
Imacenamento e conservacion, descripcion dos riscos
hixiénicos-sanitarios e realizacion de andlisis basicas
5 |aia ovos! Clasificacidn, descripcion dos ovos, a sta aplicacion na 20 7 X
ndustria alimentaria, a stias condicions de almacenamento e
conservacion, descripcion dos riscos hixiénicos-sanitarios e

4 |isto é o leite! Elasiﬁcacién, descripcion das materias primas lacteas, a sta 20 7 X

6 |Por un prato de lentellas Clasificacion, descripcion das froitas, hortalizas e leguminosas| 52 17 X
e ceraias, a sua aplicacion na industria alimentaria, a stas
lcondicions de almacenamento e conservacion, descripcion
dos riscos hixiénicos-sanitarios e realizacion de analisis

)asicas
7 |Auga corriente non mata a Descripcién dos parametros e dos limites legais que debe 40 16 X X
ente lcumprir a auga apta para 0 consumo humano, e do uso da

uga conxelada e como vapor; relacidn das propiedades da

uga coas caracteristicas do produto final; descricion dos
tratamentos de potabilizacion da auga e outos tratamentos de
acondicionamento.Descripcion dos fundamentos da
depuracion de augas residuais, a lexislacién que regula o
control de augas residuais das industrias agroalimentarias, e
0 uso racional da auga; realizacién dos controis para

eterminar a calidade da auga
8 [Sen medo aos aditivos Clasificacion dos aditivos en funcién da sua actividade e 40 17 X
descipcion da funcién dos aditivos e dos coadxuvantes e
revision da lexislacion gue lles aplica

Total: 267
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Falemos de...nutricion 40

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Recofiece a composicion nutricional dos produtos alimentarios, describindo as modificacions quimicas que se producen no procesamento dos alimentos. Sl

4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)

1.1 Describir os conceptos de nutricién e da alimentacion, e a sua relacion 1 Nutricion 25,0
coa salde.

1.2 Caracterizar os nutrientes das principais materias primas de orixe vexetal
e animal.

1.3 Recofiecer o papel fisioloxico dos alimentos.
1.4 Describir as modificacions dos nutrientes no procesamento dos
alimentos.

1.5 Identificar a lexislacion e a normativa para a etiquetaxe nutricional dos
produtos alimentarios.

2.4 Recofiecer a existencia de particularidades alimentarias de certos 2 Dietética 15,0
colectivos especiais (diabéticos, celiacos, intolerantes a lactosa, efc.) e os
requisitos especificos que esixe a sua fabricacion industrial.

2.5 Identificar a informacién que debe figurar na etiquetaxe dos produtos
dirixidos aos colectivos especiais.

2.1 Determinar o valor nutritivo e enerxético de produtos alimentarios,
utilizando taboas de composicién dos alimentos.

2.2 Identificar os grupos, as piramides e as rodas de alimentos.

2.3 Valorar a variacién dos requisitos enerxéticos e nutricionais da poboacion
consumidora en funcién da idade e do estado de salde.

TOTAL 40

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

Py ) SIS Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Describironse os conceptos de nutricién e da alimentacion, e a sta relacion coa « PE.1 - Cofiecementos UD8 S 10
saude.

CA1.2 Caracterizaronse os nutrientes das principais materias primas de orixe vexetal e « PE.2 - Cofiecementos UD8 S 30
animal.

CA1.3 Recofieceuse o papel fisioloxico dos alimentos. « PE.3 - Cofiecementos UD8 N 8
CA1.4 Describironse as modificacions dos nutrientes no procesamento dos alimentos. « PE.4 - Cofiecementos UD8 N 8
CA1.5 Determinouse o valor nutritivo e enerxético de produtos alimentarios, utilizando « PE.5- Cofiecementos UD8 N 15
taboas de composicion dos alimentos.

CA1.6 Identificaronse os grupos, as piramides e as rodas de alimentos. « PE.6 - Cofiecementos UD8 N 5
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA1.7 Valorouse a variacion dos requisitos enerxéticos e nutricionais da poboacion « PE.7 - Cofiecementos UD8 S 10
consumidora en funcion da idade e do estado de saude.

CA1.8 Recofieceuse a existencia de particularidades alimentarias de certos colectivos « PE.8 - Cofiecementos UD8 S 10
especiais (diabéticos, celiacos, intolerantes & lactosa, etc.) e os requisitos especificos que
esixe a sua fabricacion industrial.

CA1.9 Identificouse a lexislacion e a normativa para a etiquetaxe nutricional dos produtos | 4 PE.9 - Cofiecementos UD8 N 2
alimentarios.

CA1.10 Identificouse a informacién que debe figurar na etiquetaxe dos produtos dirixidos | ¢ PE.10 - Cofiecementos UD8 N 2
aos colectivos especiais.

TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Nutricion e alimentacion.

Nutrientes das materias primas de orixe animal e vexetal.

Modificacién quimica dos nutrientes durante o procesamento dos alimentos.

Requisitos nutricionais e enerxéticos da poboacidn consumidora segundo a idade e o estado de saude.

Colectivos especiais.

Requisitos especificos na fabricacion industrial de produtos alimentarios destinados a colectivos especiais.

Informacién obrigatoria na etiquetaxe de produtos alimentarios destinados a colectivos especiais.

Lexislacion e normativa para a etiquetaxe nutricional dos alimentos.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacién
Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. o de tarefas) (tarefas) Y
(titulo e descricion) avaliacion
Nutricion - Descripcion dos | o Elaboracion de apuntes| o Elaboracion dunha « Resumo dos contidos, | e Internet, libros de texto,| e PE.1 - Cofiecementos 250

conceptos de nutricion e
alimentacién, e a stia
relacion coa saude,
Caracterizacion dos
nutrientes das materias
primas de orixe vexetal
animal, recofiecemento do
papel fisioléxico dos
alimentos e descripcidn das
modificacions dos
nutrientes no procesamentol
dos alimentos.

e materiais de apoio
subida dos mesmos ao
aula virtual,
presentacion e
explicaciéns dos
contidos

o Proxeccion de videos
de apoio aos contidos

Elaboracién das
cuestiéns relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacién e
examen da UD

sintesis dos principais
contidos

o Posta en comun sobre
os videos

o Resolucion dos boleting

boletins resoltos

materiais didacticos da
Conselleria de

Educacion, documentog
de apoio, videos

ubg

PE.2 - Cofiecementos
ubg

PE.3 - Cofiecementos
ubg

PE.4 - Cofiecementos
ubg

PE.9 - Cofiecementos
ubg
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Como e con que

(titulo e descricion)

Que e para que Como Con que se valora
Actividade Instrumentos e
Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
de tarefas) (tarefas)

avaliacion

Duracion
(sesions)

Dietética - Determinacion
do valor nutritivo e
enerxético de produtos
alimentarios. Identificacion
dos grupos, piramides e
rodas de alimentos,
valoracion da variacion dos
requisitos enerxéticos e
nutricionais da poboacion
consumidora en funcién da
idade e do estado de
saude, recofiecemento da
existencia de
particularidades
alimentarias de colectivos
especiais e requisitos que
esixe a sta fabricacion

L industrial

o CElaboracién de
apuntes e materiais de
apoio subida dos
mesmos ao aula virtual,
presentacion e
explicacions dos
contidos

o Proxeccion de videos
de apoio aos contidos

o Elaboracion das
cuestions relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacion e
examen da UD

o Elaboracion dunha
sintesis dos principais
contidos

o Posta en comUn sobre
0s videos

o Resolucion dos boleting

o Resumo dos contidos,
boletins resoltos

o Internet, taboas de
composicion de
alimentos, libros de
texto, materiais
didacticos da
Conselleria de
Educacion, documentog
de apoio, videos

PE.5 - Cofiecementos
ub8

PE.6 - Cofiecementos
ub8

PE.7 - Cofiecementos
ub8

PE.8 - Cofiecementos
ub8

PE.10 - Cofiecementos
ub8

15,0

TOTAL

40,0
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
2 Cronicas carnivoras 35
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece as materias primas de orixe animal e describe as slas caracteristicas. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Clasificar as principais materias primas camnicas utilizadas na industria 1 Clasificacion das materias primas carnicas 10,0
alimentaria
2.1 Describir as caracteristicas fisicas, quimicas, organoléptica e 2 Utilidade das materias primas carnicas 20,0
microbioléxicas das principais materias primas carnicas
2.2 Relacionar as caracteristicas das principais materias primas carnicas
coas sUas aplicacions na industria alimentaria
2.3 Enumerar os atributos de calidade da materia prima carnica e
relacionalos coa sta aptitude de uso
2.4 Describir as condicions de almacenamento e conservacion de cada tipo
de materia prima carnica
3.1 Describir dos principais riscos hixiénico-sanitarios que poden presentar 3 Riscos hixiénico-sanitarios das materias primas camicas 2,0
as materias primas carnicas.
3.2 Valorar os perigos hixiénico-sanitarios da materia prima cérnica sobre a
saude da poboacion consumidora.
3.3 Identificar as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia
prima non cumpra as especificacions establecidas
4.1 Caracterizar e realizar as analises bésicas que permiten decidir a aptitude 4 Control de calidade das materias primas carnicas 3,0
de uso da materia prima carnica
TOTAL 35

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos A 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Clasificaronse as principais materias primas de orixe animal utilizadas na industria | 4 PE.1 - Cofiecementos UD 1 S 15
alimentaria.
CA1.2 Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas e microbioldxicas | 4 PE.2 - Cofiecementos UD 1 S 15
das principais materias primas de orixe animal.
CA1.3 Relacionéronse as caracteristicas das principais materias primas de orixe animal « PE.3 - Cofiecementos UD 1 S 30
coas suas aplicacions na industria alimentaria.
CA1.4 Describironse as condiciéns de almacenamento e conservacion de cada tipo de « PE.4 - Cofiecementos UD 1 N 5
materia prima de orixe animal.
CA1.5 Describironse os principais riscos hixiénico-sanitarios que poden presentar as « PE.5 - Cofiecementos UD 1 N 5
materias primas de orixe animal.
CA1.6 Valoréronse os perigos hixiénico-sanitarios da materia prima de orixe animal sobre a| , PE.6 - Cofiecementos UD 1 N 5
salde da poboacién consumidora.
CA1.7 Enumeréronse os atributos de calidade da materia prima de orixe animal e « PE.7 - Cofiecementos UD 1 N 10
relacionaronse coa sta aptitude de uso.
CA1.8 Caracterizaronse e realizaronse as anlises basicas que permiten decidir a aptitude | 4 PE.8 - Cofiecementos UD 1 N 10
de uso da materia prima de orixe animal.

-8-
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl s
exixibles cualificacion (%)
CA1.9 Identificaronse as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima | 4 PE.9 - Cofiecementos UD 1 N 5
non cumpra as especificacions establecidas.
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Clasificacion das principais materias primas de orixe animal utilizadas na industria alimentaria.

Relacién das caracteristicas das materias primas de orixe animal coas stas aplicacions na industria alimentaria.

Condiciéns de almacenamento e conservacion de cada tipo de materia prima de orixe animal.

Valoracién da repercusion sobre a salde da poboacion consumidora dos posibles riscos hixiénico-sanitarios que poida presentar a materia prima de orixe animal.

Identificacion das medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima de orixe animal non cumpra as especificacions establecidas.

Anélises basicas da materia prima de orixe animal.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacion
Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad dut R d tos d
' - de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricién) avaliacién
Clasificacion das materias | o Presentacion do o Avaliacion inicial « Resumo dos contidos, | « Intemet, libros de texto,| « PE.1 - Cofiecementos 10,0
primas carnicas - maédulo e programacion boletins resoltos, materiais didacticos da ub1
Clasificacion e avaliacion inicial, Conselleria de
categorizacion das materias] o Elaboracién de apuntes| e Elaboracion dunha xustificante de Educacion, documentos
primas carnicas € materiais de apoio sintesis dos principais presentacion da de apio, videos
subida dos mesmos ao contidos programacion
aula wrtua\'I: o Posta en comun sobre
presentacion e 05 videos
explicacions dos
contidos o Resolucion dos boleting
o Proxeccion de videos
de apoio aos contidos
o Elaboracion das
cuestiéns relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacién e
examen da UD
Utilidade das materias o PE.2- Cofiecementos 20,0

primas carnicas -
Descricion das
caracteristicas fisicas,
quimicas, organolépticas e
microbioloxicas das
materias primas carnicas,
relacinandoas coas stas
aplicacions. Descripcion
das condicions de
almacenamento e
conservacion das materias
primas de orixe animal

Elaboracién de apuntes
e materiais de apoio
subida dos mesmos ao
aula virtual,
presentacion e
explicaciéns dos
contidos

Proxeccién de videos
de apoio aos contidos

Elaboracién das
cuestiéns relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacién e

examen da UD

o Elaboracién dunha
sintesis dos principais
contidos

Posta en comin sobre
os videos

o Resolucion dos boleting

o Resumo dos contidos,
boletins resoltos

Internet, libros de texto,
materiais didacticos da
Conselleria de

Educacion, documentog
de apio, videos

ubn1

o PE.3 - Cofiecementos
uD 1

o PE.4 - Cofiecementos
uD 1

o PE.7 - Cofiecementos
uD 1




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

KA XUNTA
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¢ DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS
PROFESIONAIS

thCIB

Que e para que Como Con que Como e con que
se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesiéns)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad dut R d tos d
' - de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Riscos hixiénico-sanitarios | o Elaboracion de apuntes|  Elaboracion dunha « Resumo dos contidos, | e Internet, libros de texto,| e PE.5 - Cofiecementos 20
d?S materias primas e materiais de apoio sintesis dos principais boletins resoltos materiais didacticos da ubD 1
carnicas - DeSC”E?'_Qn dos subida dos mesmos ao|  contidos Conselleria de PE 6. Cor )
principais riscos hixienico- aula virtual . Educacién, documentoq ¢ IE.0 - Lonecementos
o . « Posta en comin sobre S
dos seus efectos sobre a contidos Resolucién dos boleting| » PE9- Coftecementos
saude da poboacion " * ub 1
consumidora e das medidag ® EllabO(acmn dqnhg .
correctoras a aplicar cando] sintesis dos principais
a materia prima non cumprg ~ ¢0Ntidos
as especificacions o Elaboracion das
cuestions relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacion e
examen da UD
Control de calidade das o Realizacion das o Elaboracion dunha « Resumo dos contidos, | e Internet, libros de texto,| « PE.8 - Cofiecementos 30
materias primas camicas - andlises e do control da|  sintesis dos principais instruccions de traballo,|  materiais didacticosda | UD 1
beanlzamon das antahlszs calidade das materias |  contidos boletins resoltos, Conselleria de
csl?g;adsepdaaf: % g?ef:i;f)s e primas ) ’ « Posta en comin sobre analises feitas Egt;c?glflr;aggscumentos
primas camicas . Proxecqon de wdgos 0s videos P i
de apoio a0s contidos material e reactivos de
o Realizacion das laboratorio
o Explicacion das analises e do control da|
instruccions de traballo calidade das materias
para as andlises e para|  primas
0 uso dos equipos de o Resolucion dos boleting
traballo
« Elaboracién das
cuestions relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacion e
examen da UD
TOTAL 35,0
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
3 O milagre dos peixes 20
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece as materias primas de orixe animal e describe as slas caracteristicas. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Clasificar productos de pesca e acuicultura utilizados na industria 1 Clasificacion dos productos da pesca e acuicultura 5,0
alimentaria
2.1 Describir as caracteristicas fisicas, quimicas, organoléptica e 2 Utilidade das materias primas pesqueiras 10,0
microbioldxicas das principais materias primas pesqueiras
2.2 Relacionar as caracteristicas das principais materias primas pesqueiras
coas sUas aplicacions na industria alimentaria
2.3 Enumerar os atributos de calidade da materia prima pesqueira e
relacionalos coa sta aptitude de uso
2.4 Describir as condicions de almacenamento e conservacion de cada tipo
de productos da pesca e acuicultura
3.1 Describir dos principais riscos hixiénico-sanitarios que poden presentar 3 Riscos hixiénico-sanitarios das materias primas pesqueiras 2,0
as materias primas pesqueiras.
3.2 Valorar os perigos hixiénico-sanitarios da materia prima pesqueira sobre
a saude da poboacién consumidora.
3.3 Identificar as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia
prima non cumpra as especificacions establecidas
4.1 Caracterizar e realizar as analises bésicas que permiten decidir a aptitude 4 Control de calidade das materias primas pesqueiras 3,0
de uso da materia prima pesqueira
TOTAL 20

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos A 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Clasificaronse as principais materias primas de orixe animal utilizadas na industria | 4 PE.1 - Cofiecementos UD 2 S 15
alimentaria.
CA1.2 Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas e microbioldxicas | 4 PE.2 - Cofiecementos UD 2 S 15
das principais materias primas de orixe animal.
CA1.3 Relacionéronse as caracteristicas das principais materias primas de orixe animal « PE.3 - Cofiecementos UD 2 S 30
coas suas aplicacions na industria alimentaria.
CA1.4 Describironse as condiciéns de almacenamento e conservacion de cada tipo de « PE.4 - Cofiecementos UD 2 N 5
materia prima de orixe animal.
CA1.5 Describironse os principais riscos hixiénico-sanitarios que poden presentar as « PE.5 - Cofiecementos UD 2 N 5
materias primas de orixe animal.
CA1.6 Valoréronse os perigos hixiénico-sanitarios da materia prima de orixe animal sobre a| , PE.6 - Cofiecementos UD 2 N 5
salde da poboacién consumidora.
CA1.7 Enumeréronse os atributos de calidade da materia prima de orixe animal e « PE.7 - Cofiecementos UD 2 N 10
relacionaronse coa sta aptitude de uso.
CA1.8 Caracterizaronse e realizaronse as analises basicas que permiten decidir a aptitude | 4 PE.8 - Cofiecementos UD 2 N 10
de uso da materia prima de orixe animal.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl s
exixibles cualificacion (%)
CA1.9 |dentificaronse as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima | 4 PE.9 - Cofiecementos UD 2 N 5
non cumpra as especificacions establecidas.
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Clasificacion das principais materias primas de orixe animal utilizadas na industria alimentaria.

Relacién das caracteristicas das materias primas de orixe animal coas stas aplicacions na industria alimentaria.

Condiciéns de almacenamento e conservacion de cada tipo de materia prima de orixe animal.

Valoracién da repercusion sobre a salde da poboacion consumidora dos posibles riscos hixiénico-sanitarios que poida presentar a materia prima de orixe animal.

Identificacion das medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima de orixe animal non cumpra as especificacions establecidas.

Anélises basicas da materia prima de orixe animal.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacion
Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. L de tarefas) (tarefas) At
(titulo e descricion) avaliacion
Clasificacion dos productos| o Elaboracién « Elaboracion « Resumo dos contidos, | e Internet, libros de texto,| e PE.1 - Cofiecementos 5,0

da pesca e acuicultura - de apuntes e dunha sintesis dos boletins resoltos materiais didacticosda | UD2
Clasificacion e d e materiais de apoio principais contidos Conselleria de
categorizacion das materias| i ) 6
orimas pesqueiras subida dos « Posta en comtin sobre Educacion, documentos

mesmos ao aula : de apio, videos

) 0s videos

virtual,

presentacion e « Resolucion

explicacions dos dos boletins

contidos

o Proxeccion

de videos de apoio
aos contidos

Elaboracién

das cuestions
relacionadas coa
actividade para
incluir nos boletins
de repaso,
ampliacion e
examen da UD

-12 -
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EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

KA XUNTA

e ANEXO XIlI
¢ DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS
PROFESIONAIS

thCIB

Que e para que Como Con que EEILO0 G
se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesiéns)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad dut R d tos d
' - de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Utilidade das materias o Elaboracion o Elaboracion « Resumo dos contidos, | e Internet, libros de texto,|  PE.2 - Cofiecementos 10,0
primas pesqueiras - de apuntes e dunha sintesis dos boletins resoltos materiais didacticos da ub2
Descricion das materiais de apoio principais contidos Conselleria de
caracteristicas fisicas, subida dos Educacion, domentos | ® PE.3 - Cofiecementos
quimicas, organolépticas e | mesmos ao aula * Postaen de apio, videos ub2
microbioloxicas das virtual, comdn sobre os .
materias primas presentacién e videos o PE.4 - Cofiecementos
pesquqiras, rtﬁlacipg’ndoas explicacions dos « Resolucion ub2
coas suas aplicacions. nti dos boletins N
Descripcion das condicions ® dosl , ¢ 5572 - Cofiecementos
de almacenamento e » Proxeccién ,
conservacién das materias | de videos de apoio
primas de orixe animal aos contidos
« Elaboracién
das cuestions
relacionadas coa
actividade para
incluir nos boletins
de repaso,
ampliacion e
examen da UD
Riscos hixiénico-sanitarios | o Elaboracion de apuntes| o Elaboracion dunha « Resumo dos contidos, |  Internet, libros de texto,| « PE.5 - Cofiecementos 2,0
das materias primas e materiais de apoio sintesis dos principais boletins resoltos materiais didacticosda | UD 2
zesquglrgs - Descripcion subida dos mesmos ao|  contidos Conselleria de PE.5 - Cofecementos
0 principais riscos aula virtual, . Educacion, documentoq ¢ FE-0-
hixiénico-sanitarios que presentacion e g P"St.z en comdn sobre de apio, videos uD2
presentan as materias explicacions dos 05 Videos )
primas pesqueiras, dos contidoshixiénicos o Resolucion dos boleting| * PES - Conecementos
seus efectos sobre a satide|  sanitarios das materias ub2
da poboacion consumidora primas pesqueiras
e das medidas correctoras y ,
a aplicar cando a materia | * Proxeccion de videos
prima non cumpra as de apoio aos contidos
especificacions « Elaboracion das
cuestions relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacién e
examen da UD
Control de calidade das | o Elaboracion de apuntes| o Elaboracion dunha « Resumo dos contidos, |  Internet, libros de texto,| « PE.8 - Cofiecementos 3,0
materias primas pesqueiras| e materiais de apoio sintesis dos principais boletins resoltos, materiais didacticos da ub2
EJ Realizacion das atnalhzes subida dos mesmos ao|  contidos analises feitas Conselleria de
cglei;g;adsep(?z:: % gganrigos e aula virtual, « Posta en comiin sobre Educacion, documentos
! \ presentacion e 0s videos de apoio, videos,
primas pesqueiras explicacions dos material e reactivos de
contidos « Realizacién das laboratorio
« Proxeccion de videos analises e do control da|
de apoio a0s contidos calidade das materias
o primas
» Explicacién das o Resolucion dos boleting|
instruccions de traballo
para as andlises e para
0 uso dos equipos de
traballo
» Elaboracion das
cuestions relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacién e
examen da UD
TOTAL 20,0
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PROFESIONAIS

4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
4 Isto é o leite! 20
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece as materias primas de orixe animal e describe as slas caracteristicas. Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Clasificar as principais materias primas lacteas utilizadas na industria 1 Clasificacion das materias primas lacteas 5,0
alimentaria
2.1 Describir as caracteristicas fisicas, quimicas, organoléptica e 2 Utilidade das materias primas lacteas 10,0
microbioldxicas das principais materias primas lacteas
2.2 Relacionar as caracteristicas das principais materias primas lacteas coas
suas aplicaciéns na industria alimentaria
2.3 Enumerar os atributos de calidade da materia prima lactea e relacionalos
coa sUa aptitude de uso
2.4 Describir as condicions de almacenamento e conservacion de cada tipo
de materia prima lactea
3.1 Describir dos principais riscos hixiénico-sanitarios que poden presentar 3 Riscos hixiénico-sanitarios das materias primas lacteas 2,0
as materias primas lacteas.
3.2 Valorar os perigos hixiénico-sanitarios da materia prima lactea sobre a
saude da poboacion consumidora.
3.3 Identificar as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia
prima non cumpra as especificacions establecidas
4.1 Caracterizar e realizar as analises bésicas que permiten decidir a aptitude 4 Control de calidade das materias primas lacteas 3,0
de uso da materia prima lactea
TOTAL 20

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos A 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Clasificaronse as principais materias primas de orixe animal utilizadas na industria | 4 PE.1 - Cofiecementos UD3 S 30
alimentaria.
CA1.2 Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas e microbioldxicas | 4 PE.2 - Cofiecementos UD3 S 10
das principais materias primas de orixe animal.
CA1.3 Relacionéronse as caracteristicas das principais materias primas de orixe animal « PE.3 - Cofiecementos UD3 S 20
coas suas aplicacions na industria alimentaria.
CA1.4 Describironse as condiciéns de almacenamento e conservacion de cada tipo de « PE.4 - Cofiecementos UD3 N 10
materia prima de orixe animal.
CA1.5 Describironse os principais riscos hixiénico-sanitarios que poden presentar as « PE.5- Cofiecementos UD3 N 5
materias primas de orixe animal.
CA1.6 Valoréronse os perigos hixiénico-sanitarios da materia prima de orixe animal sobre a| 4 PE.6 - Cofiecementos UD3 N 5
salde da poboacién consumidora.
CA1.7 Enumeréronse os atributos de calidade da materia prima de orixe animal e « PE.7 - Cofiecementos UD3 N 5
relacionaronse coa sta aptitude de uso.
CA1.8 Caracterizaronse e realizaronse as analises basicas que permiten decidir a aptitude | 4 PE.8 - Cofiecementos UD3 N 10
de uso da materia prima de orixe animal.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl s
exixibles cualificacion (%)
CA1.9 |dentificaronse as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima | 4 PE.9 - Cofiecementos UD3 N 5
non cumpra as especificacions establecidas.
TOTAL 100

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Clasificacion das principais materias primas de orixe animal utilizadas na industria alimentaria.

Relacién das caracteristicas das materias primas de orixe animal coas stas aplicacions na industria alimentaria.

Condiciéns de almacenamento e conservacion de cada tipo de materia prima de orixe animal.

Valoracién da repercusion sobre a salde da poboacion consumidora dos posibles riscos hixiénico-sanitarios que poida presentar a materia prima de orixe animal.

Identificacion das medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima de orixe animal non cumpra as especificacions establecidas.

Anélises basicas da materia prima de orixe animal.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacion
Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. o de tarefas) (tarefas) Y
(titulo e descricion) avaliacion
Clasificacion das materias | o Elaboracion de apuntes| o Elaboracion dunha « Resumo dos contidos, | e Internet, libros de texto,| « PE.1 - Cofiecementos 5,0
primas lacteas - € materiais de apoio sintesis dos principais boletins resoltos materiais didacticosda |  UD3
Cletasmclamople d e subida dos mesmos ao|  contidos Conselleria de
categorizacion das materiay - ayla virtual, . Educacion, documentos
primas lacteas presentacion e « Posta en comdn sobre de apoio, videos
A 0s videos
explicaciéns dos
contidos « Resolucion dos boleting]
« Proxeccion de videos
de apoio aos contidos
« Elaboracion das
cuestions relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacién e
examen da UD
Utilidade das materias « Resumo dos contidos, o PE.2- Cofiecementos 10,0

primas lacteas - Descricion
das caracteristicas fisicas,
quimicas, organolépticas e
microbioloxicas das
materias primas lacteas,
relacinandoas coas slas
aplicacions. Descripcion
das condicions de
almacenamento e
conservacion das materias
primas de orixe animal

Elaboracién de apuntes
e materiais de apoio
subida dos mesmos ao
aula virtual,
presentacion e
explicaciéns dos
contidos

Proxeccién de videos
de apoio aos contidos

o Elaboracion das
cuestiéns relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacién e
examen da UD

« Elaboracién de apuntes
e materiais de apoio
subida dos mesmos ao
aula virtual,
presentacion e
explicacions dos
contidos

o Posta en comun sobre
0s videos

o Resolucion dos boleting

boletins resoltos

Internet, libros de texto,
materiais didacticos da
Conselleria de
Educacion, documentog
de apoio, videos

ub3

o PE.3 - Cofiecementos
ub3

o PE.4 - Cofiecementos
ub3

o PE.7 - Cofiecementos
ub3
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Que e para que Como Con que Como e con que
se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad dut R d tos d
' - do tarsfas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Riscos hixiénico-sanitarios [ o Elaboracién de apuntes| e Elaboracion dunha « Resumo dos contidos, | « Intemet, libros de texto,| « PE.5 - Cofiecementos 20
das materias primas lacteas] e materiais de apoio sintesis dos principais boletins resoltos materiais didacticos da |  UD3
-.DescElpc_sl’of} dos PF't”C!Pa'S subida dos mesmos ao|  contidos Conselleria de PE.6 - Cof ;
riscos hixiénico-sanitarios aula virtual , Educacion. documentod ¢ PE.6 - Cofiecementos
que presentan as materias presentacién e « Posta en comiin sobre de apoio, videos ub3
primas de orixe animal, dos|  explicacions dos 0s videos PE - Cof .
seus efectos sobre a salide|  contidos « Resolucién dos boleting] * D3 onecementos
da poboacion consumidora ” .
e das medidas correctoras | © Proxecplon de wdgos
a aplicar cando a materia de apoio aos contidos
prima non cumpra as « Elaboracién das
especificacions cuestions relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacion e
examen da UD
Control de calidade das | o Elaboracion de apuntes| « Posta en comin sobre | « Resumo dos contidos, | e Intemet, libros de texto,| « PE.8 - Cofiecementos 3,0
materias primas lacteas - e materiais de apoio 0s videos boletins resoltos materiais didacticosda |  UD3
Realizacion das andlises subida dos mesmos ao analises feitas Conselleria de
bésicas para o control de aula virtual o Realizacién das Educacién. documentos
calidade das materias presentacién e anélises e do control da de apoio, \)ideos
primas l4cteas explicacions dos calidade das materias material e reactivos de
contidos primas laboratorio
« Elaboracién dunha « Resolucion dos boleting
sintesis dos principais
contidos
o Proxeccion de videos
de apoio aos contidos
o Explicacion das
instruccions de traballo
para as andlises e para
0 uso dos equipos de
traballo
« Elaboracion das
cuestions relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacién e
examen da UD
TOTAL 20,0
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 Vaia ovos! 20
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece as materias primas de orixe animal e describe as slas caracteristicas. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Clasificar os ovos e ovoproductos utilizados na industria alimentaria 1 Clasificacion dos ovos 5,0
2.1 Describir as caracteristicas fisicas, quimicas, organoléptica e 2 Utilidade dos ovos 10,0
microbioldxicas dos ovos
2.2 Relacionar as caracteristicas das principais dos ovos coas stas
aplicaciéns na industria alimentaria
2.3 Enumerar os atributos de calidade dos ovos e relacionalos coa sta
aptitude de uso
2.4 Describir as condicions de almacenamento e conservacion dos ovos
3.1 Describir dos principais riscos hixiénico-sanitarios que poden presentar 3 Riscos hixiénico-sanitarios dos ovos 2,0
0S 0vVOS
3.2 Valorar os perigos hixiénico-sanitarios dos ovos sobre a salde da
poboacion consumidora.
3.3 Identificar as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia
prima non cumpra as especificacions establecidas
4.1 Caracterizar e realizar as andlises basicas que permiten decidir a aptitude 4 Control de calidade dos ovos 30
de uso dos ovos
TOTAL 20

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Clasificaronse as principais materias primas de orixe animal utilizadas na industria | 4 PE.1 - Cofiecementos UD4 S 15
alimentaria.
CA1.2 Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas e microbioldxicas | 4 PE.2 - Cofiecementos UD4 S 20
das principais materias primas de orixe animal.
CA1.3 Relacionaronse as caracteristicas das principais materias primas de orixe animal « PE.3 - Cofiecementos UD4 S 25
coas suas aplicacions na industria alimentaria.
CA1.4 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion de cada tipo de « PE.4 - Cofiecementos UD4 N 5
materia prima de orixe animal.
CA1.5 Describironse os principais riscos hixiénico-sanitarios que poden presentar as « PE.5 - Cofiecementos UD4 N 5
materias primas de orixe animal.
CA1.6 Valoréronse os perigos hixiénico-sanitarios da materia prima de orixe animal sobre a| 4 PE.6 - Cofiecementos UD4 N 5
salde da poboacién consumidora.
CA1.7 Enumeraronse os atributos de calidade da materia prima de orixe animal e « PE.7 - Cofiecementos UD4 N 10
relacionaronse coa sta aptitude de uso.
CA1.8 Caracterizaronse e realizaronse as analises basicas que permiten decidir a aptitude | 4 PE.8 - Cofiecementos UD4 N 10
de uso da materia prima de orixe animal.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl s
exixibles cualificacion (%)
CA1.9 |dentificaronse as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima | 4 PE.9 - Cofiecementos UD4 N 5
non cumpra as especificacions establecidas.
TOTAL 100

4.5.¢) Contidos

Contidos

Clasificacion das principais materias primas de orixe animal utilizadas na industria alimentaria.

Relacién das caracteristicas das materias primas de orixe animal coas stas aplicacions na industria alimentaria.

Condiciéns de almacenamento e conservacion de cada tipo de materia prima de orixe animal.

Valoracién da repercusion sobre a salde da poboacion consumidora dos posibles riscos hixiénico-sanitarios que poida presentar a materia prima de orixe animal.

Identificacion das medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima de orixe animal non cumpra as especificacions establecidas.

Anélises basicas da materia prima de orixe animal.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacion
Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado R
esultados ou produtos Recursos procedementos de
. s de tarefas) (tarefas) At
(titulo e descricion) avaliacion
Clasificacion dos ovos - | o Elaboracion de apuntes| o Elaboracion dunha « Resumo dos contidos, | e Internet, libros de texto,| « PE.1 - Cofiecementos 5,0
Clasificacion e e materiais de apoio sintesis dos principais boletins resoltos materiais didacticos da uD4
categorizacion dos ovos subida dos mesmos ao|  contidos Conselleria de
aula virtual, « Posta en comtin sobre Educacion, documentos
presentacion e 0s videos de apoio, videos
explicacions dos
contidos « Resolucion dos boleting]
« Proxeccion de videos
de apoio aos contidos
o Elaboracion das
cuestions relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacién e
examen da UD
Utilidade dos ovos - Elaboracién dunha o PE.2- Cofiecementos 10,0

Descricion das
caracteristicas fisicas,
quimicas, organolépticas e
microbioloxicas dos ovos,
relacinandoas coas slas
aplicacions. Descripcion
das condicions de
almacenamento e
conservacion dos ovos

sintesis dos principais
contidos

Posta en comun sobre
0s videos

o Resolucion dos boletins|

Elaboracion de apuntes
e materiais de apoio
subida dos mesmos ao
aula virtual,
presentacion e
explicacions dos
contidos

Proxeccion de videos
de apoio aos contidos

Elaboracion das
cuestions relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacién e
examen da UD

o Resumo dos contidos,
boletins resoltos

Internet, libros de texto,
materiais didacticos da
Conselleria de
Educacion, documentog
de apoio, videos

ubD4

o PE.3 - Cofiecementos
uD4

o PE.4 - Cofiecementos
uD4

o PE.7 - Cofiecementos
uD4
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesiéns)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad dut R d tos d
) o de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Riscos hixiénico-sanitarios | o Elaboracion de apuntes| o Elaboracion dunha « Resumo dos contidos, | e Resumo dos contidos, | e PE.5 - Cofiecementos 20
dos ovos - Descripcion dos | e materiais de apoio sintesis dos principais boletins resoltos boletins resoltos uD4
P””Ft?'p?lls rscos h'X'eT'CO' subida dos mesmos ao|  contidos PE6- Cor )
sanitarios que presentan os|  gula virtual , o PE.6 - Cofiecementos
ovos, dos seus efectos presentacion e + Posta en comin sobre uD4
sobre a salde da explicacions d 0s videos
i i plcacions cos PE.9 - Cofiecementos
poboacion consumidora e contidos « Resolucion dos boleting *
das medidas correctoras a ” . ub4
aplicar cando a materia * Proxecqon de wdgos
prima non cumpra as de apoio aos contidos
especificacions « Elaboracion das
cuestions relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacion e
examen da UD
Control de calidade dos o Elaboracion dunha o Elaboracion de apuntes| o Resumo dos contidos, |  Internet, libros de texto,| o PE.8 - Cofiecementos 30
0VOS - Realllz_ac'on das sintesis dos principais € materiais de apoio boletins resoltos materiais didacticos da ub4
analises basu_:as para o contidos subida dos mesmos ao analises feitas Conselleria de
control de calidade dos aula virtual, Educacion, documentos
ovos presentacion e de apoio, videos
explicacions dos material e reactivos de
contidos laboratorio
o Proxeccion de videos
de apoio aos contidos
o Posta en comUn sobre
0s videos
o Explicacion das
instrucciéns de traballo
para as analises e para
0 uso dos equipos de
traballo
o Realizacion das
analises e do control da
calidade das materias
primas
 Elaboracién das
cuestions relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacion e
examen da UD
« Resolucion dos boletl'nsl
TOTAL 20,0
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
6 Por un prato de lentellas 52
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Identifica e caracteriza as materias primas de orixe vexetal. Sl
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Clasificar as principais materias primas de orixe vexetal utilizadas na 1 Clasificacion das materias primas de orixe vexetal 17,0
industria alimentaria.
2.1 Describir as caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas e 2 Utilidade das materias primas de orixe vexetal 30,0
microbioléxicas das principais materias primas de orixe vexetal.
2.2 Relacionar as caracteristicas das materias primas de orixe vexetal coas
suas aplicaciéns na industria alimentaria.
2.3 Enumerar os atributos de calidade de materia prima de orixe vexetal e
relacionouse coa sta aptitude de uso
2.4 Describir de almacenamento e conservacion de cada tipo de materia
prima de orixe vexetal.
3.1 Valorar a repercusion sobre a satide da poboacién consumidora, os 3 Riscos hixiénico-sanitarios das materias primas de orixe 2,0
posibles riscos hixiénico-sanitarios que poida presentar a materia prima de vexetal
orixe vexetal
3.2 Identificar as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia
prima non cumpra as especificacions establecidas
4.1 Caracterizar e realizar as analises bésicas que permiten decidir a aptitude 4 Control de calidade das materias primas de orixe vexetal 3,0
de uso da materia prima de orixe vexetal
TOTAL 52

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Clasificaronse as principais materias primas de orixe vexetal utilizadas na industria « PE.1 - Cofiecementos UD5 S 30
alimentaria.
CA1.2 Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas e microbioldxicas | 4 PE.2 - Cofiecementos UD5 S 15
das principais materias primas de orixe vexetal.
CA1.3 Relacionéronse as caracteristicas das principais materias primas de orixe vexetal « PE.3 - Cofiecementos UD5 S 15
coas suas aplicacions na industria alimentaria.
CA1.4 Describironse as condiciéns de almacenamento e conservacion de cada tipo de « PE.4 - Cofiecementos UD5 N 10
materia prima de orixe vexetal.
CA1.5 Describironse os principais riscos hixiénico-sanitarios que poden presentar as « PE.5 - Cofiecementos UD5 N 5
materias primas de orixe vexetal.
CA1.6 Valoréronse os perigos hixiénico-sanitarios da materia prima vexetal sobre a saide | 4 PE.6 - Cofiecementos UD5 N 5
da poboacion consumidora.
CA1.7 Enumeréronse os atributos de calidade da materia prima de orixe vexetal e « PE.7 - Cofiecementos UD5 N 5
relacionouse coa sta aptitude de uso.
CA1.8 Caracterizaronse e realizaronse as analises basicas que permiten decidir a aptitude | 4 PE.8 - Cofiecementos UD5 N 10
de uso da materia prima de orixe vexetal.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl s
exixibles cualificacion (%)
CA1.9 |dentificaronse as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima | 4 PE.9 - Cofiecementos UD5 N 5
non cumpra as especificacions establecidas.
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

-
Clasificacion das principais materias primas de orixe vexetal utilizadas na industria alimentaria.

Relacién das caracteristicas das materias primas de orixe vexetal coas sUas aplicacions na industria alimentaria.

Condiciéns de almacenamento e conservacion de cada tipo de materia prima de orixe vexetal.

Valoracién da repercusion sobre a salde da poboacién consumidora dos posibles riscos hixiénico-sanitarios que poida presentar a materia prima de orixe vexetal.

Identificacion das medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima de orixe vexetal non cumpra as especificacidns establecidas.

Anélises basicas das materias primas de orixe vexetal.

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacién
Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. o de tarefas) (tarefas) Y
(titulo e descricion) avaliacion
Clasificacion das materias | o Elaboracion de apuntes| « Elaboracion dunha « Resumo dos contidos, | e Internet, libros de texto,| « PE.1 - Cofiecementos 17,0
primas de orixe vexetal - € materiais de apoio sintesis dos principais boletins resoltos materiais didacticosda |  UD5
Claflf[caC|op dasdprlnglpals subida dos mesmos ao|  contidos Conselleria de
materias primas de orixe aula virtual, Iy : Educacion, documentos
vexetal utilizadas na presentacion e * (Ij’roxecp ion de V'?%OS de apoio, videos
industria alimentaria. explicacions dos € apoio aos contidos
contidos « Resolucion dos boleting]
« Proxeccion de videos
de apoio aos contidos
« Elaboracion das
cuestions relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacién e
examen da UD
Utilidade das materias « Elaboracion de apuntes| o Elaboracion dunha « Resumo dos contidos, |  Internet, libros de texto,| « PE.2 - Cofiecementos 30,0

primas de orixe vexetal -
Descricién das

e materiais de apoio
subida dos mesmos ao

sintesis dos principais
contidos

boletins resoltos

materiais didacticos da
Conselleria de

ub5

caracteristicas fisicas, aula virtual . Educacion, documentog ¢ PE.3 - Cofiecementos
uimicas, organolépticas e % » Posta en comin sobre . UD5

guimicas, organoep presentacion e 0s videos de apoio, videos

microbioléxicas das

materias primas de orixe
vexeta, relacinandoas coas
suas aplicacions.
Descripcion das condicions
de almacenamento e
conservacion das materias
primas de orixe vexetal

explicaciéns dos
contidos

Proxeccién de videos
de apoio aos contidos

Elaboracién das
cuestiéns relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacién e
examen da UD

Resolucién dos boleting|

o PE.4 - Cofiecementos
ub5

o PE.7 - Cofiecementos
ub5
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Que e para que Como Con que Como e con que
se valora
Duracion
Actividade Prof d t Al d Instrumentos e (sesiéns)
ro esggataore(; r;) €rmos (ti::f‘:s)o Resultados ou produtos Recursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
Riscos hixiénico-sanitarios | o Elaboracion de apuntes|  Elaboracion dunha « Resumo dos contidos, | e Internet, libros de texto,| e PE.5 - Cofiecementos 20
das materias prlmas_de_l e materiais de apoio sintesis dos principais boletins resoltos materiais didacticos da ub5
grlxe vexetal - Descripcion | subida dos mesmos ao|  contidos Conselleria de PE6 - Cor t
0S principals riscos aula virtual . Educacion, documentog ® FE.0 - Lonecementos
hixiénico-sanitarios que presentacion e ¢ POSt-z en comun sobre de apoio, videos ubs
presentan as materias explicaciéns dos 0s videos )
primas de orixe vexetal, dosl  contidos « Resolucion dos boletind o PE9-Cofiecementos
seus efectos sobre a satde s . ubs
da poboacion consumidora | © Proxecplon de wdgos
e das medidas correctoras | € @Poio a0s confidos
a apllcar candoamateria | , Ejaboracién das
prima non cumpra as cuestions relacionadas
especificacions coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacion e
examen da UD
Control de calidade das o Elaboracion de apuntes| o Elaboracion dunha « Resumo dos contidos, | e Internet, libros de texto,| « PE.8 - Cofiecementos 30
materias primas d_? orixe e materiais de apoio sintesis dos principais boletins resoltos materiais didacticos da ub5
ve>§?tal - beea_Ilzamon das subida dos mesmos ao|  contidos analises feitas Conselleria de
22;';?3 eizll?gasd%agz ;’ aula vmua_ll, « Posta en comiin sobre Educacién, documentos
i de G ; presentacion e 0s Videos de apoio, videos
materias primas de orixe explicacions dos material e reactivos de
vexetal contidos « Realizacion das laboratorio
o Proxeccion de videos andlises e do control da|
de apoio aos contidos cqlidade das materias
) primas
+ Posta en comdn sobre | | poseyycion dos boleting
0s videos
o Elaboracion das
cuestions relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacion e
examen da UD
TOTAL 52,0
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4.7.a) ldentificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

7 Auga corriente non mata & xente 40

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Caracteriza a auga como efluente en procesos de elaboracién de produtos alimentarios. Sl

RA2 - Caracteriza a auga como materia prima en procesos de elaboracién de produtos alimentarios, e recofiece as suas propiedades. Sl

4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades L
(sesions)

1.1 Describir os parémetros e os limites legais que debe cumprir a auga para 1 A auga como materia prima 20,0
ser considerada apta para 0 consumo humano.

1.2 Valorar a aptitude da auga conxelada e en forma de vapor en
determinados procesos tecnoléxicos.

1.3 Relacionar as propiedades da auga utilizada como materia prima coas
caracteristicas do produto final.

1.4 Describir os tratamentos para a potabilizacién da auga.

1.5 Caracterizar outros tratamentos de acondicionamento da auga para se
utilizar como materia prima.

1.6 Valorar o uso racional da auga

2.1 Describir os fundamentos da depuracifion de augas residuais e as 2 Aauga como efluente 20,0
operacions de tratamento

2.2 Identificar a lexislacion e a normativa que regula o control de augas
residuais das indutrias agroalimentarias

2.3 Caracterizar e realizar os controis basicos para determinar a calidade da
auga

2.4 Valorar o uso racional da auga

TOTAL 40

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

. Ay S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Y
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Describironse os fundamentos da depuracion de augas residuais e as operacions de| 4 PE.1 - Cofiecementos UD7 S 15
tratamento.
CA1.2 |dentificouse a lexislacion e a normativa que regula o control de augas residuais das | 4 PE.2 - Cofiecementos UD7 N 5
industrias agroalimentarias.
CA1.3 Caracterizaronse e realizaronse os controis basicos para determinar a calidade da | 4 PE.3 - Cofiecementos UD7 N 10
auga.
CA1.4 Valorouse o uso racional da auga. « PE.4 - Cofiecementos UD7 N 2
CA2.1 Describironse os parametros e os limites legais que debe cumprir a auga paraser | 4 PE.5 - Cofiecementos UD7 S 20
considerada apta para 0 consumo humano.
CA2.2 Valorouse a aptitude da auga conxelada e en forma de vapor en determinados « PE.6 - Cofiecementos UD7 N 10
procesos tecnoloxicos.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e D
exixibles cualificacion (%)
CA2.3 Relacionaronse as propiedades da auga utilizada como materia prima coas « PE.7 - Cofiecementos UD7 N 10
caracteristicas do produto final.
CA2.4 Describironse os tratamentos para a potabilizacién da auga. « PE.8 - Cofiecementos UD7 S 15
CA2.5 Caracterizaronse outros tratamentos de acondicionamento da auga para se utilizar | 4 PE.9 - Cofiecementos UD7 N 5
como materia prima.
CA2.6 Valorouse o uso racional da auga. « PE.10 - Cofiecementos UD7 N 8
TOTAL 100
4.7.e) Contidos
Contidos

Depuracion de augas residuais.

Operacions e control de depuradoras.

Relacion dos tratamentos primarios, secundarios e terciarios coa calidade precisa da auga de vertedura.
Lexislacion e normativa sobre as augas de vertedura das industrias agroalimentarias.

Tipos de auga: clasificacién e caracteristicas basicas.

A auga como materia prima e auxiliar dos procesos de producion de alimentos.

Parametros e limites legais que debe cumprir a auga para ser considerada como apta para 0 consumo humano.

Tratamentos para a potabilizacion da auga.

4.7.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
ACEEEEL OIS LT Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. o de tarefas) (tarefas) .
(titulo e descricion) avaliacion
A auga como materia primaf , Elaboracién de apuntes|  Elaboracion dunha o Resumo dos contidos, | e Internet, libros de texto,| « PE.5 - Cofiecementos 20,0
- DQSC”PCIOH dPS ) e materiais de apoio sintesis dos principais boletins resoltos materiais didacticos da ub7
para(rjnebtros e limites legais |  subida dos mesmos ao|  contidos Conselleria de PE6 . Cor t
que debe cumprir a auga aula virtual, . Educacion, documentog ¢ "t.0 - Lonecementos
apta para consumo humand  presentacion e . Eé’f,tifj:g‘scomun sobre de apoio, videos up7
€ Paral ij apta ?omo %uga explicacions dos PE 7 - Cofiecementos
conxelada e en forma de contidos g . e PET7-
vapor en determinados oot do videos o Resolucion dos boleting uD7
procesos tecnoléxicos. * ; ) -
Relacién das propiedades de apoio a0s contidos ¢ BE? Cofiecementos
da auga utilizada como « Elaboracién das
materia prima coas cuestions relacionadas » PE.9 - Cofiecementos
caracteristicas do produto coa actividade para uD7
final, descripcion dos incluir nos boletins de ;
tratamentos para a repaso, ampliacion e o PE.10 - Cofiecementos

potabilizacion da auga e ub7
caracterizacion doutros
tratamentos de

| acondicionamento da auga

examen da UD
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Como e con que
Que e para que Como L se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad d R d d
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos proce: e{nep'tos e
(titulo e descricion) avaliacion
A auga como efluente - o Elaboracion de apuntes| ¢ Elaboracién dunha « Resumo dos contidos, |  Interet, libros de texto,| ¢ PE.1 - Cofiecementos 20,0
Descripcion dos . € materiais de apoio sintesis dos principais boletins resoltos materiais didacticos da ub7
Lundamentoslga erugacmn subida dos mesmos ao|  contidos Conselleria de PE2- Cof t
€ augas residuals € das aula virtual, . Educacion, documentos < - Lonecementos
operacions de tratamento, presentacion e ¢ POSt-z en comun sobre de apoio, videos ubr
identificacion da lexislacion | explicaciéns dos 0s videos PE 3. Cof )
que regula do c_onérol de contidos « Resolucion dos boleting] un7 onecementos
augas residuais das - .
industrias agroalimentarias, | ® groxecplon de V'(i%os PE 4 - Cofiecementos
realizacién dos controis € 8poio a0s contidos UD.7
bésicos para a auga, « Elaboracion das
valoraciond o uso racional cuestions relacionadas
do auga coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacion e
examen da UD
TOTAL 40,0
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alicis

N.° Titulo da UD Duracion
8 Sen medo aos aditivos 40
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Describe os aditivos e os coadxuvantes tecnoldxicos utilizados na industria alimentaria, en relacién coa sta funcién no produto final. Sl
4.8.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . . Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Clasificar os aditivos en funcion da stia actividade: colorantes, 1 Aditivos e coadxuvantes alimentarios 35,0
antioxidantes, conservantes, etc.
1.2 Explicar as funciéns dos aditivos e dos coadxuvantes tecnoldxicos nos
alimentos.
1.3 Valorar as vantaxes e os inconvenientes do uso dos aditivos e dos
coadxuvantes tecnoldxicos na industria alimentaria.
1.4 Describir as condiciéns de almacenamento e conservacion dos aditivos e
dos coadxuvantes tecnoldxicos.
1.5 Recofiecer a nomenclatura especifica para a codificacion dos aditivos.
2.1 Recoriecer a lexislacion asociada ao uso de aditivos e coadxuvantes 2 Lexislacion relativa aos aditivos e coadxuvantes 5,0
tecnoldxicos na industria alimentaria
2.2 Recofiecer a lexislacion especifica relacionada coa indicacion dos
aditivos e coadxuvantes tecnoloxicos na etiquetaxe
2.3 Valorar a importancia dunha correcta dosificacion dos aditivos e dos
coadxuvantes tecnoldxicos na industria alimentaria
TOTAL 40

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

alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Explicaronse as funcions dos aditivos e dos coadxuvantes tecnoléxicos nos « PE.1 - Cofiecementos UD6 S 20

alimentos.

CA1.2 Describironse as condiciéns de almacenamento e conservacion dos aditivos e dos | 4 PE.2 - Cofiecementos UD6 N 5

coadxuvantes tecnoloxicos.

CA1.3 Recofieceuse a lexislacion asociada ao uso de aditivos e coadxuvantes tecnoldxicos| o PE.3 - Cofiecementos UD6 N 20

na industria alimentaria.

CA1.4 Recofieceuse a lexislacion especifica relacionada coa indicacién dos aditivos e « PE.4 - Cofiecementos UD6 N 5

coadxuvantes tecnoldxicos na etiquetaxe.

CA1.5 Valorouse a importancia dunha correcta dosificacion dos aditivos e dos « PE.5 - Cofiecementos UD6 N 5

coadxuvantes tecnoléxicos na industria alimentaria.

CA1.6 Valoréronse as vantaxes e os inconvenientes do uso dos aditivos e dos « PE.6 - Cofiecementos UD6 N 5

coadxuvantes tecnoléxicos na industria alimentaria.

CA1.7 Clasificaronse os aditivos en funcion da sua actividade: colorantes, antioxidantes, « PE.7 - Cofiecementos UD6 S 30

conservantes, etc.

CA1.8 Recofieceuse a nomenclatura especifica para a codificacion dos aditivos. « PE.8 - Cofiecementos UD6 N 10
TOTAL 100
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4.8.e) Contidos

Contidos

Clasificacion dos principais grupos que compofien os aditivos, en funcion da sta actividade.

Funcién dos aditivos e dos coadxuvantes sobre os alimentos.

Lexislacion e normativa relativas ao uso de aditivos e coadxuvantes na industria alimentaria.

4.8.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,

asi como os materiais e os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacién
Como e con que
Que e para que Como Con que 9
se valora
Duracion
Actividade Instrumen: sesions
Profesorado (en termos Alumnado SISl ( )
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
, "y de tarefas) (tarefas) P
(titulo e descricion) avaliacion
Aditivos e coadxuvantes | o Elaboracion de apuntes| o Elaboracién dunha « Resolucion dos boleting o Internet, libros de texto,| « PE.1 - Cofiecementos 35,0
alimentarios - Clasificacion € materiais de apoio sintesis dos principais materiais didacticosda| UD6
dos adp"(gsde” funnﬂon da subida dos mesmos ao|  contidos Conselleria de PE 2 Cof )
sua actividade, explicacion | - ayla virtual, . Educacion, documentos - - Lonecementos
das funcions dos aditivos e | presentacion e + Posta en comdn sobre de apoio, videos uDé6
coadxuvantes nos explicacions dos 0s videos N
alimentos e das vantaxes e tid ” ; PE.6 - Cofiecementos
; X contidos » Resolucion dos boleting] UD6
inconvenientes do seu uso, Proxeccion de videos
Descripcion das condicions | © ; ) -
de almacenamento e de apoio aos contidos Egg - Cofiecementos
conservacion de aditivos e | , posta en comin sobre
coadxuvanteseda 0s videos PE.8 - Cofiecementos
nomenclgtura (a_gpeqflca UD6
1on
Lexislacion relativaaos | o Elaboracion de apuntes|  Elaboracion dunha « Resumo dos contidos, | e Internet, lexislacion, PE.3 - Cofiecementos 5,0
aditivos e coadxuvantes - e materiais de apoio sintesis dos principais boletins resoltos libros de texto, uD6
FeFCI’nQ(}eme”tQ %a subida dos mesmos ao|  contidos materiais didacticos da PE4 - Cor .
exislacion asociada ao uso|  gula virtual . Conselleria de 4 - Cofiecementos
P - Posta en comun sobre o
de aditivos e coadxuvantes |  presentacion e * 05 videos Educacion, documentod ~ UD6
na industria almentaria e da|  explicaciéns dos de apoio, videos .
relacionada coa slia id ” : PE.S - Cofiecementos
g ) contidos « Resolucion dos boleting] UDG
indicacion na etiquetaxe, P in de vid
valoracion da importancia | © droxecqon eVl t'?jos
da correcta clasificacion € apoio aos contidos
dos dadltlvos e o Elaboracién das
coadxuvantes cuestions relacionadas
coa actividade para
incluir nos boletins de
repaso, ampliacién e
examen da UD
TOTAL 40,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Os obxectivos xerais do ciclo formativo e os obxectivos, expresados en termos de resultados de aprendizaxe dos médulos profesionais que o
conforman serén o referente fundamental para avaliar a aprendizaxe dos alumnos/as. A valoracion do grado de consecucion destes resultados de
aprendizaxe faranse tomando como referencia inmediata os criterios de avaliacidn establecidos para este médulo.

A avaliacién farase ao longo de todo o proceso formativo do alumnado. Por este motivo, nas modalidades de ensinanza presencial sera necesaria
a asistencia do alumnado &s actividades programadas para este médulo.

En cada UD, para cada criterio de avaliacién empregaranse como instrumentos de avaliacién unha proba escrita. Cada UD ten un peso porcentual
dentro do mddulo, segundo pode verse nesta programacién de forma que entre todas suman un 100%. Asi mesmo, cada criterio de avaliacion ten
un peso dentro da unidade e especificase o instrumento a través do cal vai ser avaliado, de forma que todolos criterios sumen o 100% da unidade,
ou o que é o mesmo 10 puntos.

Para superar 0 modulo é necesario obter unha cualificacion igual ou superior a 5 puntos sobre 10. Para equiparar o sistema de puntuacion co
dispofiible no XADE, a puntuacion acadada por cada alumno transformarase a unha escala numérica do 1 e 10, sen decimais. Considerandose
como apto a puntuacion igual ou superior a 5,00, redondeando os decimais ao punto mais préximo unha vez acadado o 5,00.

As notas publicadas nos boletins de cada trimestre tefien unha lectura diferente; a primera e segunda avaliacions son parciais, na 32 avaliacion
publicase a nota final do modulo e non a cualificacion obtida na 32 avaliacion para o alumnado aprobado.

Para o alumnado que tefia 0 mddulo pendente despois de realizada a terceira avaliacion parcial, a profesora realizara un informe de avaliacion
individualizado que servira de base para o desefio das correspondentes actividades de recuperacion. A cualificacion definitiva deste médulo farase
efectiva na avaliacién final. Non obstante, se o alumno/a tifia 0 mddulo xa superado a cualificacidn final coincidira coa obtida na terceira avaliacion
parcial.

A cualificacion da avaliacién final calcularase como a media ponderada das cualificacions obtidas en cada unha das UD, é dicir, atendendo ao peso
de cada UD. Considérase superado o médulo cando se obtefia unha puntuacion superior aos 5 puntos na avaliacién final e tefia acadados todos os
CA minimos exixibles.

MINIMOS EXIXIBLES

A avaliacién final ten como finalidade verificar que, efectivamente, os resultados de aprendizaxe foron acadados. En cada unidade de traballo
recéllense uns criterios de avaliacién que, tal como se especifica na relacion de unidades do presente documento, algins son minimos esixibles e
outros non. Un criterio de avaliacion é minimo esixible cando se considera imprescindible para acadar o resultado de aprendizaxe. O resto de
criterios de avaliacion, a pesar de ser importantes, non comprometen gravemente a adquisicién da competencia profesional si 0 alumno/a non os
evidencia.

Por outro lado, cada un dos criterios de avaliacion terd un peso orientativo na cualificacion, que representa o porcentaxe de peso relativo que ten
nunha unidade didactica determinada. Polo que € normal que os CA mais importantes da UD tefian relacién cos minimos esixibles.
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Os minimos esixibles para cada UF restimense a continuacion:

UF1: Clasificaronse, describironse e relacionaronse coas suas aplicacions as principais materias primas de orixe animal na industria alimentaria
UF2: Clasificaronse, describironse e relacionaronse coas suas aplicacion as principais materias primas de orixe vexetal na industria alimentaria
UF3: Clasificaronse os aditivos e os coadyuvantes en relacion a sua actividade e explicaronse a stas funcions

UF4: Describironse os parametros e os limites legais que debe cumprir a auga para ser considerada apta para o consumo humano, 0s
fundamentos da sua depuracién e potabilizacion

UF5: Describironse os conceptos de nutricion e alimentacion e caracterizaronse os nutrientes e tivéronse en conta as necesidades dos distintos
grupos de poboacién

Que un CA sexa minimo esixible implica que o alumnado deberd superar (nota igual o maior de 5,00 sobre 10) a proba correspondente ao
instrumento de avaliacidn seleccionado. Polo contrario, non sera necesario superar as probas relacionadas con CA que no sexan minimos
esixibles, sempre que a nota global sexa aprobado. Isto implica que para ter superada cada avaliacién han de acadar polo menos un 50% en cada
un de estes criterios considerados minimos, e ter unha nota minima de 5 puntos.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Os alumnos que non alcancen unha avaliacion positiva na tercera avaliacion teran a posibilidade de recuperar as UD suspensas despois de
realizada a terceira avaliacion parcial. A estes alumnos/as faraselles entrega do informe individualizado de avaliacién, especificando que resultados
de aprendizaxe non acadou e as actividades programadas para a recuperacién do modulo asi como o periodo da sua realizacién, temporalizacién
e data na que seran avaliados. Estes alumnos deberan asistir as actividades de recuperacion propostas, que consistiran na resolucion de dibidas
e repeticion das tarefas desenvoltas durante o curso nas que o alumno/a presentara maiores dificultades, e ademais asistir a proba da avaliacion
final ordinaria de xufio, que consistird nunha proba escrita que recollera os CA das UD non superadas. Debera lograr como minimo unha
cualificacion de 5,00 puntos nesta proba e ter superados todos os CA minimos exixibles para aprobar. A cualificacion definitiva destes alumnos
farase efectiva na avaliacién final de xufo.

No caso de non superar esta proba de xufio, 0os alumnos/as teran o0 modulo suspenso para o curso seguinte no caso de que non promocionen. No
suposto dos alumnos/as que promocionen 6 seguinte curso, a estes faraselles entrega do informe individualizado de avaliacién, especificando que
resultados de aprendizaxe non acadou e as actividades programadas para a recuperacion do médulo asi como o periodo da sua realizacion,
temporalizacién e data na que seran avaliados, que coincidira coa segunda avaliacion antes das FCT ou no mes de xufio. O periodo de
recuperacion consistiran na resolucién de dubidas e repeticién das tarefas nas que o alumno/a presentara maiores dificultades segundo o informe
individualizado de avaliacién.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliacion extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliacion continua

0 alumnado que perdera o dereito a avaliacion continua co que non sexa posible utilizar os instrumentos de avaliacidn previstos inicialmente para
cada mddulo profesional, tera dereito a realizar unha proba extraordinaria de avaliacion previa a avaliacién final do médulo, que consistira nunha
proba escrita xeral suficientemente ampla para que o alumno/a poida demostrar a consecucién de tédolos resultados de aprendizaxe da
programacion do modulo, debera lograr como minimo unha cualifi cacién de 5,00 puntos e ter superados todos os CA minimos exixibles para
aprobar.

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

Nas reunidns quincenais de ciclo e nas mensuais de departamento quedara reflectido o grao de cumprimento da programacién do médulo e
xustificaranse as desviacions en caso de que aparezan. Ademais farase un seguimento UD a UD a través da plataforma. Desta forma tamén terase
informacion do grao de cumprimento en canto a temporalizacién, actividades, tarefas propostas, dificultades observadas nos alumnos/as e, en
caso de desviacion, poderase solucionalas ou analizar as suas causas e incorporar propostas de mellora para o curso seguinte, coa finalidade de ir
perfeccionandoa curso a curso aproveitando a experiencia previa.

Para a avaliacion da practica docente recollerase informacion a través do Departamento de Calidade mediante os cuestionarios facilitados aos
alumnos/as para que valoren diferentes aspectos relativos & practica docente, tales como organizacion e metodoloxia didactica, interese polo
alumnado/a, actitude e outras cuestions relacionadas coas cualificacions.

Ao final do curso analizaranse os resultados do seguimento da programacion, facéndose referencia @ mesma na memoria final de curso e téndose
en conta as conclusions para a elaboracion da programacion de seguinte ano.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

As avaliacidns iniciais son procesos de avaliacion diagndstica que se fan a principios de curso para cofiecer ao alumnado, establecendo unha
coordinacién entre o profesorado e o Departamento de Orientacién, con intercambio de informacién e toma de decisions sobre a intervencion
educativa no grupo e con cada alumno/a en particular. Aplicase para determinar se as competencias previas do alumnado son suficientes para
cursar 0 modulo ou se require algun tipo de reforzo. Son especialmente importantes para a deteccion e atencidn educativa do alumnado con
circunstancias o necesidades especificas de apoio educativo (NEAE) e para sentar acordos sobre comportamento e lifias prioritarias de accién
titorial xeral no grupo.

Para a realizacion da avaliacion inicial pidese ao alumnado que cubra un cuestionario que recolle informacion xeral sobre alumnado (datos
persoais, historial académico e laboral se houbera, medidas de atencién & diversidade recibidas anteriormente, intereses, actividades de ocio).

Para a sesion de avaliacion inicial, que se realiza a finais de setembro o principios de outubro, convocarase unha reunion do equipo docente xunto
co departamento de orientacion, na que o profesor/a que exerza a titoria fara unha breve exposicién do perfil do grupo cos datos obtidos dos
cuestionarios pasados aos alumnos/as durante o mes de setembro (de xénero, idade, cofiecemento, formas de acceso, cultura, crenzas e relixions,
orixe social e econdmico, ideoloxia, intereses, motivacions, expectativas, capacidades, ritmos de aprendizaxe). Entre todos valorarase se hai algin
alumno/a que poida ter NEAE ou simplemente necesidade de ampliacidn ou reforzo e falarase das medidas a adoitar. Deixarase constancia na
acta da sesion.

-30-



KA XUNTA

CONSELLERI'A DE CULTURA, AN EXO X|||
RH DE GALICIA

EDUCACION, FORMACION

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B

PROFESIONAIS

Ademais, para indagar nas competencias e cofiecementos previos do alumnado en relacién ao médulo, pasaraselles un cuestionario especifico do
maodulo.

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

Tras analizar os resultados da avaliacion inicial, habera que considerar os distintos ambitos de diversidade do grupo ao que va dirixida a
programacion, polo que esta programacion didactica ten que ser flexible para que os alumnos/as que requiran unha atencion educativa diferente a
comun, por presentar necesidades educativas especiais (por dificultades especificas de aprendizaxe, polas suas altas capacidades intelectuais,
por incorporacion tardia ao sistema educativo, ou por condiciones persoais) poidan alcanzar o maximo desempefio posible das stas capacidades

Para atender a diversidade do alumnado e aos distintos ritmos de aprendizaxe existentes na aula dunha forma mais personalizada, ac longo do
curso faranse tarefas de distinto tipo, procurando a gradacién, que permite unha resposta mais eficaz aos distintos niveis do alumnado

A metodoloxia empregada irase adaptando as necesidades que vaian xurdindo ou se vaian detectando:

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

- Materiais didacticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras.

- Axustes no formato das probas escritas € 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

-Xestion do espazo na aula, colocando estratexicamente aos alumnos

-Aportar ao alumnado que o precise un reforzo durante as sesiéns de titoria.

Asi mesmo, fomentarase o dialogo profesora-alumno/a ao longo de todo o curso, para poder cofiecer e comprender a casuistica persoal de cada
alumno/a, e asi adaptarse ou establecer as medidas necesarias para asegurar un acceso a educacion en igualdade de condicions.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

Dende este modulo perséguese que os alumnos/as, ademais de acadar uns resultados de aprendizaxe, se formen como cidadans responsables
en pleno desenvolvemento persoal, social e profesional, polo que se planearan metas relacionadas co ambito moral € o civismo.

O estudo da materia do presente médulo non pode ser entendida sen ter en conta a transmision de valores democraticos, de igualdade, de
respecto aos demais e a outras culturas, idiomas, orixes..., de tolerancia e da resolucion de conflitos mediante o dialogo. Deste xeito, a materia
contribuiré a fomentar a convivencia no centro, partindo de:

- Orientacion das actividades de ensino aprendizaxe dende unha perspectiva integral e de xénero, que contriblia 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 € 0s docentes, o seu traballo, as instalaciéns e os
materiais.
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- 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, elaboraciéns...de cada cultura.

-Educacion para a igualdade de oportunidades entre ambos sexos: A distribucion de tarefas e a participacion na toma de decisidns farase evitando
a materializacién 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 saude a hixiene e a seguridade no desenvolvementos dos procesos do médulo

-Educacién ambiental:Terase en conta 6 longo de toda a programacion , coller as bases fundamentais para levar a cabo unha producién sostible.
Algun destes aspectos estan tamén reflectidos no médulo

-Educacién do consumidor: A educacién como consumidores é consustancial ao curriculo formativo do ciclo 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 elaboracién 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 conservacion do patrimonio cultural e facilitar a relacién do alumnado cos seus maiores para que poidan empaparse do universo
cultural que atesouran e asi contribuir & conservacién de tradicions, técnicas, usos, costumes e saberes.

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

*Facilitar a plena integracion lingUistica dos alumnos e alumnas procedentes de fora de Galicia.

-Fomento do Plurilingliismo: Atendendo ds obxectivos anuais que desenvolven o Plan funcional e Estratéxico do Centro, concretamente:
*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 reunién do Departamento de Industrias alimentarias na primeira semana do curso e reflectidas na acta
correspondente

10.0utros apartados

10.1) Temporalizacién

De modo aproximado as UD repartiranse durante o curso tendo en conta a sua duracion do seguinte xeito: as UD1, UD2 e UD3 no primeiro
trimestre; as UD4, UD5 e UD6 no segundo trimestre e as UD7e UD8 no terceiro trimestre.

10.2) Metodoloxia

A metodoloxia basearase no sistema de aprendizaxe por reforzo, utilizaranse medios que permitan afianzar unha conduta adecuada. Para
conseguir este tipo de aprendizaxe utilizaranse medios baseado no reforzo positivo, que é un acontecemento ofrecido despois de que 0 alumnado
realice a conduta desexada, na que se outorga un premio.

Esta aprendizaxe aplicarase c6 sistema de puntos seguinte:

0 alumnado pode conseguir ata 3 puntos "salvado" por: rematar os boletins de repaso/ampliacion no tempo establecido, comentar os videos
visualizados activamente, responder preguntas que xurdan a lo longo das explicacions, por exemplo.
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Estes puntos pédense trocar durante o exame por: deixarlles consultar durante un tempo curto o resumen dos apuntamentos que fixeron ou os
seus boletins de repaso/ampliacion, se non acadaron algiin dos CA minimos exixibles daraselles un tempo curto para que os estuden e tefian
unha segunda oportunidade de responder as preguntas que avalian estes CA, por exemplo.
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