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ANEXO Xl
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS

PROFESIONAIS

1. Identificacién da programacién

Centro educativo

thCIB

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15027897 |Paseo das Pontes Coruiia (A) 2023/2024
Ciclo formativo
Cizellyp Cédigo 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
MP0143 Tratamentos de transformacién e conservacion 2023/2024 8 240 240
MP0143_15 | Transformacion de produtos alimentarios 2023/2024 8 60 60
MP0143_25 | Tratamentos térmicos de conservacion 2023/2024 8 60 60
MP0143_35 | Tratamentos de reducién da actividade da auga 2023/2024 8 40 40
MP0143_45 | Tratamentos de conservacion alternativos aos térmicos e aos de 2023/2024 8 40 40
reducion da actividade da auga
MP0143_55 |Envasamento e embalaxe 2023/2024 8 40 40

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

XOAN MANOEL PUENTE SALVADO

Outro profesorado

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

O CIFP Paseo das Pontes da Corufia onde se imparte o Ciclo Medio de "Elaboracion de produtos alimentarios" sitliase nunha contorna urbana
onde o alumnado en moi poucos casos procede do propio barrio, tratandose normalmente de alumnos da capital e tamén doutros nucleos do resto
da provincia.

A formacion de base deste alumnado é moi variada, dende alglns procedentes de programas PCPI, outros que postien a ESO, alumnado
procedente doutros ciclos medios, unha minoria con bacharelato, e mesmo persoas que xa estan a traballar ou traballaron, sobre todo na
hosteleria, e ao quedaren sen traballo deciden cursar o ciclo formativo. Isto dificulta en moitos casos a docencia, ao seren grupos con alumnado
moi diferente e con cofiecementos, aptitudes e actitudes moi variados.

As empresas alimentarias da contorna do Centro que acollen ao noso alumnado son, principalmente, supermercados, peixarias, carnizarias,
xeaderias, e en moita menor medida, industrias de elaboracién. O equipamento e as practicas realizadas durante o Ciclo reflicten esta realidade,
dirixindo asi a formacién do alumnado para o traballo que teran que desenvolver.

O Real Decreto 452/2010, do 16 de abril, publicado no «BOE» niim. 123, do 20/05/2010 polo que se establece o titulo de Técnico en Elaboracién
de Productos Alimenticios e se fixan a stas ensinanzas minimas.

A formacion do médulo permite acadar os obxectivos xerais do ciclo formativo;

- Recofiecer e manipular os elementos de control dos equipamentos, en relacion coas variables do proceso, para regulalos e/ou programalos.

- Definir e aplicar as operaciéns de acondicionamento, formulacion e transformacién, para elaborar produtos alimentarios, tendo en conta as
caracteristicas destes.

- |dentificar e analizar os tratamentos de conservacidn, e describir os seus fundamentos e os parametros de control, para a sua aplicacién

- Analizar as operacions de envasado, etiquetaxe e embalaxe en relacion coa conservacion, a distribucion e a rastrexabilidade dos produtos
alimentarios, para a sua realizacion.

- Organizar e clasificar os produtos acabados, e analizar os seus requisitos de conservacion e as slas necesidades de espazos, para 0 seu
almacenamento.

- Recofiecer e medir os parametros de calidade dos produtos en relacion coas esixencias do produto e do proceso, para verificar a sua calidade.
- [dentificar e aplicar técnicas de limpeza e desinfeccion dos equipamentos e as instalacions, e recofiecer os produtos e as técnicas aplicadas, para
garantir a sua hixiene.

- Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo e identificar a stia achega ao proceso global, para participar activamente nos grupos de
traballo e conseguir os obxectivos da producion.

- Analizar e valorar a participacion, o respecto, a tolerancia e a igualdade de oportunidades, para facer efectivo o principio de igualdade entre
homes e mulleres.

E as competencias do titulo:

- Regular os equipamentos e os sistemas de producién en funcién dos requisitos do proceso produtivo.

- Elaborar produtos alimentarios controlando as operaciéns segundo o manual de procedementos.

- Aplicar tratamentos de conservacién de acordo cos requisitos de cada produto.

- Envasar, etiquetar e embalar os produtos elaborados de xeito que se asegure a sua integridade durante a sua distribucion e a sua
comercializacion.

- Almacenar produtos acabados, realizar o control de existencias e verificar a stia expedicion.

- Verificar a calidade dos produtos elaborados, realizando controis basicos, e rexistrar os resultados.

- Preparar e manter os equipamentos e as instalacidns garantindo o funcionamento e a hixiene, en condicions de calidade, seguridade e eficiencia.
- Aplicar a normativa de proteccion ambiental, utilizando eficientemente os recursos e recollendo os residuos de xeito selectivo.

- Cumprir as normas establecidas nos plans de prevencién de riscos laborais de acordo co establecido no proceso de elaboracién do produto.

.2
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- Cumprir os obxectivos da producidn, colaborando co grupo de traballo e actuando conforme os principios de responsabilidade e tolerancia.
- Adaptarse aos postos de traballo e as novas situaciéns laborais que se orixinan por cambios tecnoldxicos e organizativos nos procesos
produtivos.

- Resolver problemas e tomar decisiéns individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do ambito da sua
competencia
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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|ResultResultados de
ados | ados | ados | ados | aprendizaxe

Duracion|Peso [MP014MP014MP014MP014

u.D. Titulo Descricién (sesions)| (%) | 315|325 |3 353 45 MP0143_55
RA1 | RA1 | RA1 | RA1 | RA1 | RA2
1 [Operacion de coccidn fritura e [Nesta unidade trataranse as principais operacions de 50 25| X
enfornado. transformacion encamifiadas & posterior elaboracion de
flimentos. Operacions de fritura, enfornado, coccién, asi
como / icacié i j
2 |Operaciéns de separacion. Nesta unidade trataranse a principais técnicas de separacion 10 5 X

empregadas na industria alimentaria, asi como os
equipamentos precisos.

3 [Alteracions dos alimentos. Nesta unidade trataranse as principais reaccions que 20 10 X
ntervefien na alteracion dos alimentos.
4 |Conservacion dos alimentos por[Nesta unidade trataranse os principais tratamentos de 20 10 X
laltas temperaturas. lconservacion por altas temperaturas, asi como as suas
rincipais aplicaciéns e equipamentos necesarios.
5 [Conservacion dos alimentos porNesta unidade trataranse os principais tratamentos de 20 10 X
baixas temperaturas lconservacion por baixas temperaturas, asi como as stias
rincipais aplicaciéns e equipamentos necesarios.
6 |Aactividade de auga. Nesta unidade tratarase a influencia da actividade de auga 20 10 X
sobre a conservacion dos alimentos.
7 [Tratamentos de reducion da  [Nesta unidade trataranse os principais métodos de 20 10 X
fctividade da auga. conservacion por reducion de actividade de auga, mediante

secado, evaporacion, concentracion e liofilizacion asi como as

8 [Tratamentos de conservacion
lalternativos

esta unidade trataranse tratamentos de conservacion 40 10 X
Iternativos, baseados na diminucion do pH, fermentacions,
fumadura, radiaciéns ionizantes, emprego de substancias
nhibidoras e emprego de conservantes de uso alimentario,
si como as aplicacions dos mesmos e equipamentos
necesarios.

9 [Envasado e embalaxe. Nesta unidade trataranse os principais envases e embalaxes 40 10 X X
empregados na industria alimentaria.

Total: 240
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Operacion de coccion fritura e enfornado. 50

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Transforma os produtos formulados, e describe os procedementos e as técnicas aplicadas. NO

4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)

1.1 Describir os diferentes sistemas de coccion e identificar os equipamentos 1 Operacions de coccion 16,0
precisos en cada caso.

1.2 Usar e regular correctamente os diferentes equipos de coccion,
enfornado e fritura e realizar o seu mantemento e limpeza.

1.3 Aplicar os diferentes sistemas de coccion, tendo en conta as medidas de
hixiene precisas e separando correctamente os residuos xerados.

1.4 |dentificar as principais transformaciéns que tefien lugar nos productos
cocidos

2.1 Describir os diferentes sistemas de fritura e identificar os equipamentos 2 Operacions de fritura 17,0
precisos.

2.2 Usar e regular correctamente os diferentes equipos de fritura e realizar o
seu mantemento e limpeza.

2.3 Aplicar os diferentes sistemas de fritura, tendo en conta as medidas de
hixiene presisas e separando correctamente os residuos xerados.

2.4 Identificar as principais transformacions que tefien lugar nos produtos
fritos.

3.1 Describir os diferentes sistemas de enfornado e identificar os 3 Operacions de forneado 17,0
equipamentos precisos.

3.2 Usar e regular correctamente os diferentes equipos de enfornado e
realizar o seu mantemento e limpeza.

3.3 Aplicar os diferentes sistemas de enfornado, tendo en conta as medidas
de hixiene precisas e separando correctamente os residuos xerados.

3.4 |dentificar as principais transformacions que acontecen nos produtos
enfornados.

TOTAL 50

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 avaliacion Ao Y
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas dos produtos « PE.1 - Cuestionario sobre as caracteristicas S 20
alimentarios forneados, fritidos e cocidos. dos alimentos sometidos a procesos de
coccion fritura e forneado.
CA1.2 Caracterizaronse os métodos e as técnicas de forneamento, fritura e coccion, e 0s | 4 PE.2 - Cuestionario sobre técnicas de S 12
seus parametros de control. coccion, fritura e forneado.
CA1.3 Recofiecéronse os equipamentos de forneamento, fritura e coccion, e describiuse o | o PE.3 - Cuestionario sobre equipos de S 20
seu funcionamento. coccion, fritura e forneado.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl )
exixibles cualificacion (%)
CA1.4 Realizouse 0 mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e parada dos| 4 TO.1 - Escala de valoracion sobre a N 10
equipamentos de forneamento, fritura e coccion. actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA1.5 Fornearonse, fritironse ou cocéronse os produtos formulados, e realizaronse os e TO.2 - Escala de valoracién sobre a S 20
controis basicos. actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA1.6 Aplicaronse as medidas correctoras ante as desviacions. o T0O.3 - Escala de valoracion sobre a N 2
actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA1.7 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante as operacions. « TO.4 - Escala de valoracion sobre a S 15
actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA1.8 Separaronse selectivamente os residuos xerados. e LC.1-Escala de valoracion sobre a N 1
actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
TOTAL 100
4.1.e) Contidos
Contidos

Caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas dos produtos alimentarios forneados, fritidos e cocidos.
Métodos de forneamento: aplicaciéns.

Métodos de fritura: aplicacions.

Métodos de coccion: aplicacions.

Equipamentos para o forneamento, a fritura e a coccion de produtos alimentarios: medidas de seguridade e limpeza.

4.1.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
. L de tarefas) (tarefas) .
(titulo e descricion) avaliacion
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Como e con que

Que e para que Como ETCID se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos Alumnado Instrumentos e (seslone)
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Operacions de coccion - Realizacién dun o Aula de teoria:medios LC.1 - Escala de 16,0

Realizarase a elaboracion
de diferentes alimentos
cocidos e analizarase que

transformaciéns sofren tras
este proceso. Aprenderase
a identificar e empregar os

diferentes equipos.

Presentacion do
maédulo e explicacion
da programacion,
criterios de avaliacion e
criterios de
cualificacion.

Explicacién do
concepto tedrico de
coccion.

Explicacion no taller de
elaboracion do manexo
e regulacién de
diferentes equipos de
coccion.

Explicacién do
protocolo da practica dgf
elaboracion de crema
de verduras.

cuestionario inicial para
a avaliacion de
cofiecementos.

0 alumno realiza
diferentes exercicios e
esquemas sobre 0s
conceptos explicados.

Identificacion no
mercado de diferentes
produtos sometidos a
procesos de coccion.

Visualizacion de videos
sobre a elaboracién de
alimentos cocidos.

O alumno realiza unha
practica de elaboracion
de crema de verdura e
e elabora un informe
sobre a mesma.

« Esquemas e exercicios
resoltos sobre 0s
conceptos tedricos.

o Produtos elaborados na

planta e informe de
practicas.

audiovisuais, pizarra,
documentos
fotocopiados, libros e
revistas técnicas.

Taller de elaboracion:
equipos, maquinas e
instalacions.

Aula de informatica.

valoracién sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

PE.1 - Cuestionario
sobre as caracteristicas
dos alimentos sometidos
a procesos de coccion
fritura e forneado.

PE.2 - Cuestionario
sobre técnicas de
coccion, fritura e
forneado.

PE.3 - Cuestionario
sobre equipos de
coccion, fritura e
forneado.

TO.1 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.2 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.3 - Escala de
valoracién sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.4 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos Alumnado [ IERLEE0 (sesiéns)
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
Operacions de fritura - o Explicacién do o O alumno realiza o Produtos elaborados e | o Aula de teoriamedios | o LC.1-Escala de 17,0

Realizarase a elaboracion
de diferentes alimentos
fritos e analizarase que
transformacions sofren tras
este proceso. Aprenderase
a identificar e empregar os
diferentes equipos.

concepto tedrico de
fritura.

« Explicacion no taller do
manexo e regulacion
dos diferentes equipos.

« Explicacion do
protocolo das practicas
de elaboracion de
rosquillas.

diferentes esquemas e
€eXercicios sobre 0s
conceptos explicados.

Identificacion no
mercado de distintos
produtos fritos.

Visualizacion de videos
sobre a elaboracion de
produtos fritos.

O alumno realiza a
practica de elaboracién
de rosquillas e elabora
un informe sobre a
mesma.

informes sobre os
mesmos.

« Esquemas e exercicios
resoltos.

audiovisuais, pizarra,
documentos
fotocopiados, libros e
revistas técnicas.

Taller de elaboracion:
maquinas, equipos e
instalacions.

o Aula de informatica.

valoracién sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

PE.1 - Cuestionario
sobre as caracteristicas
dos alimentos sometidos
a procesos de coccion
fritura e forneado.

PE.2 - Cuestionario
sobre técnicas de
coccion, fritura e
forneado.

PE.3 - Cuestionario
sobre equipos de
coccion, fritura e
forneado.

TO.1 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.2 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.3 - Escala de
valoracién sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.4 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
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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
) L de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Operacions de fomeado - [ o Explicacion do o Oalumnadorealiza | e Esquemas elaborados | « Aula de teoria:medios | o LC.1-Escala de 17,0
Realizarase a elaboracion concepto tedrico de diferentes esquemas e | e exercicios resoltos audiovisuais, pizarra, valoracion sobre a
de diferentes alimentos forneado. exercicios sobres 0s documentos actividade de
enfornados e analizarase Exolicacion no taller d conceptos explicados. | ¢ Produtos elaborados e | fotocopiados, libros e elaboracion levada a
que transformaciéns sofren | ® EXPlicacion no taler de \dentificacio informes sobre os revistas técnicas. cabo no taller.
tras este proceso. elaboracion do * ldentiicacion no mesmos. g o
Aprenderase a identificar funmonamento e mercado de diferentes . Ta’IIerlde eIaboramon: PE.1- Cuestlonaljlo.
empregar os diferentes re.gulacn")n dog produtos forneados. maquinas, equipos e sobre as caracterlsthas
equipos diferentes equipos de | | Visualizacion de videos instalacions. dos alimentos somgt}dos
forneado. sobre a elaboracién de « Aula de informatica. ?Iprocesfos de gocmon
o Explicacion do alimentos forneados. ritura e forneado.
protocolo de pré}gticas o O alumno realiza a PE.2- (}ugstionario
para a elaboracién de practica de elaboracion sobrt_altecn_lcas de
pan. de pan, e un informe coccidn, fritura e
sobre a mesma. fomeado.
o O alumno elabora PE.3 - Cuestionario
diferetnes biscoitos sobr(_e’eq;u_[tJos de
para a decoracion dun ?;’;%'Zgb ritura €
escaparate de )
halloween e outro de TO.1 - Escala de
nadal. valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
TO.2 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
TO.3 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
TO.4 - Escala de
valoracién sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
TOTAL 50,0
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Operacions de separacion. 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Transforma os produtos formulados, e describe os procedementos e as técnicas aplicadas. NO

4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer as técnicas de separacion mais importantes no sector produtivo 1 Operacions de separacion. 5,0
alimentario.
2.1 Identificar os equipos de separacion mais empregados na industria 2 Equipos de separacion. 5,0
alimentaria.
TOTAL 10

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 Minimcs )
exixibles cualificacion (%)
CA1.9 Describironse as principais operacions de separacion de compofientes. o 0U.1- Traballo de investigacion N 100
TOTAL 100
4.2.¢e) Contidos
Contidos

Métodos de separacion de compofientes: aplicacions.

Equipamentos de separacion de compofientes: medidas de seguridade e limpeza.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion 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
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) .
(titulo e descricion) avaliacion
Operacions de separacion. | o Explicacion dos « 0 alumno elabora o Esquemas elaborados. | o Aula de teoria:medios | « OU.1 - Traballo de 5,0
- Aprenderase cales sonas|  diferentes métodos de esquemas audiovisuais, pizarra, investigacion
?ecnlgtas tde sepgr;cm:rj mas|  separacion e as stas relacionados. Traballo sob documentos
importantes na industria icaci6 « Traballo sobre i i
I'p e aplicacions. « O alumno elabora un s d fotqcoplagios., libros e
alimentaria. operacions de revistas técnicas
traballo sobre os separacion '
sistemas de separacion o Aula de informética.
e as sUas aplicaciéns
na industria alimentaria)
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Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Equipos de separacion. -
Identificaranse e

caracterizaranse 0s equipog

de separacién mais
importantes na industria
alimentaria.

« Explicacion dos
equipamentos de
separacion e dos seus
parametros de control

0 alumno realiza
€squemas e exercicios
sobre os conceptos
estudiados.

Realizacion dunha
proba escrita na que se
avaliaran os contidos
tedricos de toda a
unidade formativa.

« Esquemas elaborados.

o Proba escrita resolta.

o Aula de teoria:medios
audiovisuais, pizarra,
documentos
fotocopiados, libros e
revistas técnicas.

o Aula de informatica.

o OU.1-Traballo de
investigacion

50

TOTAL

10,0
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PROFESIONAIS
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Alteracions dos alimentos. 20
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Aplica tratamentos térmicos de conservacion, e analiza os seus fundamentos e os equipamentos do proceso. NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer as causas do deterioro dos alimentos. 1 Alteracions dos alimentos: causas e factores que intervefien 20,0
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 LIl s
exixibles cualificacion (%)
CA1.11 Identificaronse as principais causas de alteracion dos alimentos. « PE.1 - Cuestinario sobre causas de S 100
alteracion.
TOTAL 100
4.3.e) Contidos
Contidos

Alteracion dos alimentos.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s 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
Actividade Instrumentos e
Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
de tarefas) (tarefas)

(titulo e descricion)

avaliacion

Duracion
(sesions)

Alteracions dos alimentos:
causas e factores que
intervefien - Aprenderase
cales son as principais
reaccions que intervefien
na alteracién dos alimentos|

Explicacion por parte
do profesor das causas
e factores
desencadenantes das
alteracions dos
alimentos mais
frecuentes nos
procesos alimentarios:
pardeamentos,
oxidacions,
enranciamentos.

0 alumno realiza
€squemas e exercicios
sobre os conceptos
explicados.

0 alumno analiza cémo
infGen determinados
factores (calor, tempo,
osixeno, acidos) na
alteracion dun
determinado alimento
(maza) e elabora un
informe sobre os
resultados observados.

« Esquemas e informes
elaborados.

o Aula de teoria:medios
audiovisuais, pizarra,
documentos
fotocopiados, libros e
revistas técnicas.

o Aula de informatica.

e PE.1- Cuestinario sobre
causas de alteracion.

20,0

TOTAL

20,0
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Conservacion dos alimentos por altas temperaturas. 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Aplica tratamentos térmicos de conservacion, e analiza os seus fundamentos e os equipamentos do proceso. NO

4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Describir o tratamento de conservacion por pasterizacion e identificar os 1 A pasterizacion. 10,0
efectos que causan non alimentos.
1.2 Cofiecer, empregar e regular os equipos de pasterizacion.
1.3 Realizar a elaboracion de alimentos pasterizados tendo en conta un
optimo aproveitamento dos recursos.
2.1 Describir os tratamentos de conservacion por esterilizacion e identificar 2 A esterilizacion. 10,0
os efectos que causan non alimentos.
2.2 Cofiecer, empregar e regular os equipos de esterilizacion.
2.3 Reallizar a elaboracion de alimentos pasterizados tendo en conta un
optimo aproveitamento dos recursos.

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 Describironse os tratamentos de conservacion de produtos alimentarios por accion | 4 PE.1 - Cuestionario sobre os tratamentos del S 20
da calor e do frio. conservacion por altas temperaturas.
CA1.2 Caracterizaronse os equipamentos de pasteurizacion e esterilizacion de produtos « OU.1-Traballo sobre os equipos de N 10
alimentarios. pasterizacion e esterilizacion.
CA1.3 Realizouse 0 mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e parada dos| 4 TO.1 - Escala de valoracion sobre a N 5
equipamentos de conservacion térmica. actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA1.4 Pasteurizaronse produtos alimentarios, e xustificouse a temperaturae otempode | 4 TO.2 - Escala de valoracion sobre a S 25
proceso. actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA1.5 Esterilizaronse produtos alimentarios e realizaronse os controis basicos. « TO.3 - Escala de valoracion sobre a S 25
actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA1.8 Recofiecéronse os efectos organolépticos e hixiénico-sanitarios dun inadecuado « PE.2 - Cuestionario sobre os efectos dos N 5
tratamento térmico. tratamentos térmicos no produto final.
CA1.9 Valorouse o 6ptimo aproveitamento dos recursos hidricos e enerxéticos. « TO.4 - Escala de valoracion sobre a N 5
actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA1.10 Aplicaronse as medidas correctoras ante as desviacions. « TO.5 - Escala de valoracion sobre a N 5
actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
TOTAL 100
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4.4.e) Contidos

Contidos

-
Tratamentos de conservacion por accion da calor: aplicacions.

Equipamentos de pasteurizacion e esterilizacion de produtos alimentarios: medidas de seguridade e limpeza.

Interpretacion dos graficos de control dos tratamentos de conservacion por efecto da calor.

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

avaliacion
Que e para que Como Con que Con:; ?/:Izrr‘aque
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos G IIIE ) Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. L de tarefas) (tarefas) At
(titulo e descricion) avaliacion
A pasterizacion. - « Explicacion do « O alumno elabora o Esquemas e informes | e Aula de teoria:medios | « OU.1 - Traballo sobre os 10,0

Realizarase a elaboracion

concepto tedrico de

esquemas e resolve

realizados.

audiovisuais, pizarra,

equipos de pasterizacion

de diferentes alimentos pasterizacion, asi como|  exercicios sobre os documentos e esterilizacion.
pasterizados, empregando dos equipamentos conceptos estudiados. | ¢ Produtos elaborados e fotocopiados, libros e | | pE 4 . cuestionario
correctamente os equipos implicados. 0 alumno busca informes sobre 0s revistas técnicas. :

precisos e analizarase o
efecto destes tratamentos
sobre os alimentos.

o Explicacion no taller de
elaboracion do manexo

informacion sobre
equipos de

mesmos.

Taller de elaboracion:
maquinas, equipos e

sobre os tratamentos de
conservacion por altas
temperaturas.

e func[ongmeréto (iur) pasttertl)zzﬁmon t? elabora instalacions. o PE.2 - Cuestionario

gggﬁ;ﬁgs%ﬁ ontrols umne;;oas 0 SoDre 0s o Aula de informatica. sobre 0s efec@os _dos
AR ’ tratamentos térmicos no

pasterizacion. o 0 alumno identifica no produto final.

Explicacion do
protocolo para levar a
cabo a elaboracién de
salsa de tomate.

mercado diferentes
productos que sufriran
algun tratamento de
pasterizacion.

0 alumno visualiza
diferentes videos de
elaboracion de
alimentos pasterizados.

0 alumno leva a cabo a
practica na que elabora
salsa de tomate, e
realiza un informe
sobre a mesma

TO.1 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.2 - Escala de
valoracién sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.4 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.5 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
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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
) o de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
-
A esterilizacion. - Levarase | o Explicacion do o O alumno elabora o Esquemas e informes | o Aula de teoria:medios | « OU.1 - Traballo sobre os 10,0
a cabo a elaboracion de concepto tedrico de esquemas e resolve elaborados audiovisuais, pizarra, equipos de pasterizacion
diferentes alimentos esterilizacion e dos exercicios sobre 0s documentos e esterilizacion.
esterilizados, empregando equipamentos conceptos explicados. | * Produtos elaborados e | fotocopiados, libros e PE 1 - Cuestionari
correctamente os equipos implicados. informes sobre 0s revistas técnicas. e It.1-Luestionario
precisos e analizarase o o mesmos. . sobre os tratamentos de
efecto destes tratamentos | ® Expllcac[on no tallerde| o O alumnp busca . TaIIerlde eIaboramon: conservacion por altas
sobre os alimentos. elaborauén do manexo |nfo_rmaC|én sobre _méqumag equipos e temperaturas.
e funcmndamento dos equlqs d(_-:" b instalacions. o PE.2 - Cuestionario
equlplgs e esterl LZE’;IC'O” € elavora o Aula de informatica. sobre os efectos dos
esterilizacion. un traballo. tratamentos térmicos no
« Explicacion do o O alumno identifica no produto final.
protocolo para realizar mercado dlfergr)tes e TOA -Escala de
a elaborac(;jlon dulnha produtos esterilizados. valoracion sobre a
conserva de grelos. | ;' o glumno visualiza actividade de
diferentes videos sobre elaboracion levada a
a elaboracion de cabo no taller.
produtos esterilizados. e TO.3-Escala de
o Oalumno leva a cabo valoracion sobre a
elaboracion dunha actividade de
conserva de grelos. elaboracién levada a
cabo no taller.
e TO.4-Escalade
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
e TO.5-Escalade
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
TOTAL 20,0
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Conservacion dos alimentos por baixas temperaturas 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Aplica tratamentos térmicos de conservacion, e analiza os seus fundamentos e os equipamentos do proceso. NO

4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades s
p (sesions)
1.2 Cofiecer, empregar e regular os equipos de refrixeracion. 1 A refrixeracion. 10,0
1.3 Realizar a elaboracién de alimentos refrixerados.
1.1 Describir os tratamentos de conservacion por refrixeracion e recofiecer os
efectos que causan nos alimentos.
2.1 Decribir os tratamentos de conservacion por conxelacion e recofiecer os 2 A conxelacion. 10,0
efectos que causan nos alimentos.
2.2 Cofiecer, empregar e regular os equipos de conxelacion.
2.3 Realizar a elaboracion de alimentos conxelados.
TOTAL 20

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

- —r N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Describironse os tratamentos de conservacion de produtos alimentarios por accion | 4 PE.1 - Cuestionario sobre os tratamentos del S 40
da calor e do frio. conservacion por frio.
CA1.6 Caracterizaronse e manexaronse os equipamentos de refrixeracion e conxelacion de| , PE.2 - Cuestionario sobre equipos de N 10
produtos alimentarios. refrixeracion e conxelacion.
CA1.7 Refrixeraronse e/ou conxelaronse os produtos alimentarios, e xustificouse a o TO.1-Escala de valoracion sobre a S 30
temperatura e o tempo de proceso. actividade de elaboracion levada a cabo.
CA1.8 Recofiecéronse os efectos organolépticos e hixiénico-sanitarios dun inadecuado « PE.3 - Cuestionario sobre os efectos dos N 10
tratamento térmico. tratamentos de conservacion sobre o
produto final.
CA1.9 Valorouse o 6ptimo aproveitamento dos recursos hidricos e enerxéticos. e TO.2 - Escala de valoracion sobre a N 5
actividade de elaboracion levada a cabo.
CA1.10 Aplicaronse as medidas correctoras ante as desviacions. e TO.3 - Escala de valoracién sobre a N 5
actividade de elaboracion levada a cabo.
TOTAL 100

4.5.¢) Contidos

Contidos

Tratamentos de conservacion por accion do frio: aplicaciéns.
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Contidos

Sistemas de producion de frio.

Equipamentos de producion de frio: medidas de seguridade e limpeza.

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 os 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)
ARSI (BN B Sl Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. L de tarefas) (tarefas) s
(titulo e descricion) avaliacion
A refrixeracion. - o Explicacion do o O alumno realiza o Esquemas e exercicios | o Aula de teoria:medios PE.1 - Cuestionario 10,0

Realizarase a elaboracion

concepto tedrico de

esquemas € exercicios

realizados.

audiovisuais, pizarra,

sobre 0s tratamentos de

defgilfere;tes allmentosd refrixeracion. sobre 0s conceptos Produtos elaborad documentos conservacion por frio.
refrixerados, empregando N explicados e Frodutos elaborados € fotocopiados, libros e -

; Explicacién no taller de ' ; 1 o PE.2 - Cuestionario
para elo 0s equipos * EXp informes sobre os revistas técnicas.

necesarios e analizarase o

elaboracion sobre o

0 alumno identifica no

mesmos.

sobre equipos de

efecto destes tratamentos manexo e mercado productos o Taller de elaboracion: refrixeracion e
sobre os alimentos. funcionamentos dos refrixerados. maquinas, equipos e conxelacion.
?eqflrj'lpgrsaggn « 0 alumno visualiza instalacions. PE 3 - Cuestionario
ixeracion.

Explicacion do
protocolo para a
elaboracion de
productos refrixerados
(croquetas).

diferentes videos sobre
a elaboracion de
alimentos refrixerados.

0 alumno realiza a
elaboracion de
productos refrixerados.

Aula de informatica.

sobre os efectos dos
tratamentos de
conservacion sobre o
produto final.

TO.1 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo.

TO.2 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo.

TO.3 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo.
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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
A conxelagion. - .| » Explicacién do o O alumno realiza o Esquemas realizados e| o Aula de teoria:medios PE.1 - Cuestionario 10,0
Realizarase a elaboracion concepto tedrico de esquemas e exercicios | exercicios resoltos. audiovisuais, pizarra, sobre os tratamentos de
de dlf(-lzrzntes allmentoz conxelacion. sobre os conceptos Brodutos elaborad documentos conservacion por frio.
conxelados empregando o, i o Produtos elaborados e i i o
para elo 0s equ'i)pog « Explicacion no taller de estudlado§. . informes sobre os Igﬁg& %?ggsi’clgos € PE.2 - Cuestionario
necesarios e analizarase o elaboracion sobre o o Oalumno |.dent|f|ca no mesmos. " sobre equipos de
efecto destes tratamentos manexo e mercado diferentes ) . TaIIerlde eIaboramén: refrixeracion e
S0bre 0s alimentos. funcionamento dos produtos conxelados. | ¢ Proba escrita resolta. méquinas, equipos e conxelacion.
equipos de « 0 alumno visualiza instalacions. PE.3 - Cuestionario
conxelacion. videos sobre a « Aula de informatica. sobre os efectos dos
o Explicacion do elaboracion de tratamentos de
protocolo para a produtos conxelados. conservacion sobre o
elaboracion de « O alumno realiza a produto final.
produtos conxelados elaboracion de xelados| TO.1-Escala de
(xelado) ! valoracién sobre a
e Oalumno (eahza unha actividade de
proba escrita na que se elaboracién levada a
avaliaran os contidos cabo.
tedricos de toda a
unidade formativa. T0.2 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo.
TO.3 - Escala de
valoracién sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo.
TOTAL 20,0
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 A actividade de auga. 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Reduce a actividade da auga dos produtos alimentarios, en relacién coas caracteristicas organolépticas do produto final € o seu poder de conservacion. NO

4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Relacionar o contido en auga coa vida Util dos alimentos. 1 Actividade e auga e microorganismos 10,0
2.1 Cofiecer o contido de auga dos diferentes alimentos. 2 A auga dos alimentos. 10,0
TOTAL 20

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

o N N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
CA1.10 Valorouse a influencia da actividade de auga na conservacion dos alimentos. « PE.1 - Cuestionario sobre a actividade de S 100
auga nos alimentos.
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Importancia da auga no crecemento dos microorganismos.

A auga dos alimentos.

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion 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
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que q
se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
( Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. o de tarefas) (tarefas) .
(titulo e descricion) avaliacion
Actividade e auga e « Explicacién do o O alumno realiza o Esquemas e exercicios | « Aula de teoria:medios | e PE.1 - Cuestionario 10,0
microorganismos - - concepto tedrico de esquemas € exercicios resoltos audiovisuais, pizarra, sobre a actividade de
Analizarase e recofiecerase]  actividade de auga sobre os conceptos documentos auga nos alimentos.
ainfluencia dalactlwdade estudiados. fotocopiados, libros e
de auga dos alimentos revistas técnicas.
sobre a conservacion dos
L MESMOS
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Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

A auga dos alimentos. -
Estudiarase o contido en
auga dos diferentes
alimentos.

« Explicacion sobre o
contido en auga de
diferetnes alimentos.

0 alumno realiza
€squemas e exercicios
sobre os conceptos
explicados.

0 alumno realiza a
clasificacion dos
alimentos en funcién dof

seu contido en auga.

« Esquemas e exercicios
resoltos.

o Aula de teoria:medios
audiovisuais, pizarra,
documentos
fotocopiados, libros e
revistas técnicas.

o PE.1 - Cuestionario
sobre a actividade de
auga nos alimentos.

10,0

TOTAL

20,0
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4.7.a) ldentificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
7 Tratamentos de reducion da actividade da auga. 20
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Reduce a actividade da auga dos produtos alimentarios, en relacién coas caracteristicas organolépticas do produto final € o seu poder de conservacion. NO
4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Describir as técnicas de secado e deshidratacion e cofiecer a sta 1 A deshidratacion e secado. 5,0
influencia sobre o produto final.
1.2 Cofiecer, empregar e axustar correctamente os diferentes equipos de
secado e deshidratacion.
1.3 Realizar a elaboracion de alimentos deshidratados, executando os
controis necesarios.
2.1 Describir as técnicas de evaporacion e cofiecer a stia influencia sobre o 2 A evaporacion 50
produto final.
2.2 Cofiecer e caraterizar os diferentes equipos de evaporacién.
3.1 Describir as técnicas de concentracion e cofiecer a sua influencia sobre o 3 A concentracion. 5,0
produto final.
3.2 Cofiecer, empregar e axustar correctamente os diferentes equipos de
concentracion.
3.3 Realizar a elaboracion de alimentos concentrados, executando os
controis necesarios.
4.1 Describir as técnicas de liofilizacion e cofiecer a sta influencia sobre o 4 A liofilizacion. 5,0
produto final.
4.2 Cofiecer e caraterizar os diferentes equipos de liofilizacion.
TOTAL 20

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl )
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Describironse os tratamentos que reducen a actividade da auga dos alimentos e 0s | 4 PE.1 - Cuestionario sobre tratamentos de S 20
seus parametros de control. conservacion por reduccion de actividade dej
auga
CA1.2 Deshidrataronse ou secaronse produtos alimentarios, e realizaronse os controis « TO.1- Escala de valoracion sobre a S 10
basicos. actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA1.3 Concentraronse produtos alimentarios, e describironse os cambios producidos nas | 4 T0O.2 - Escala de valoracion sobre a S 10
suas caracteristicas organolépticas. actividade de elaboracién levada a cabo no
taller.
CA1.4 Liofilizaronse produtos alimentarios, e xustificouse a eleccion deste tratamento. o 0U.1-Traballo de investigacion sobre a S 15
liofilizacion de alimentos.
CA1.5 Caracterizaronse os equipamentos de deshidratacion ou secado, evaporacion, « PE.2 - Cuestionario sobre equipamentos de S 20
concentracion (salgadura e confeitura) e liofilizacion. deshidratacion secado evaporacion e
concentracion.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién e Peso
exixibles cualificacion (%)
CA1.6 Realizouse 0 mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e parada dos| 4 T0.3 - Escala de valoracion sobre a N 10
deshidratadores ou secadoiros, os evaporadores, os concentradores e os liofilizadores. actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA1.7 Aplicaronse as medidas correctoras ante as desviacions. « TO.4 - Escala de valoracion sobre a N 5
actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA1.8 Valorouse a repercusion econémica dun incorrecto axuste dos equipamentos. « TO.5 - Escala de valoracion sobre a N 5
actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA1.9 Valorouse a repercusion dun exceso de substancias osmticas (sal, azucre, etc.) na | , OU.2 - Traballo de investigacion sobre o N 5
salide da poboacion consumidora. emprego de sustancias osméticas e a sta
repercursion na satde da poboacién
consumidora.
TOTAL 100

4.7.e) Contidos

Contidos

[Tratamentos de conservacion por reducion da actividade da auga: aplicacions.
Deshidratadores e secadoiros: medidas de seguridade e limpeza.
Evaporadores: medidas de seguridade e limpeza.

Concentradores: medidas de seguridade e limpeza.

Liofilizadores: medidas de seguridade e limpeza.

4.7.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s 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
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Como e con que

ue e para que Como Con que
Que e paraq q se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procedementos de
(titulo e descricién) avaliacion
A deshidratacion e secado. |  Explicacion sobre os | o Oalumnolaboraun |  Esquemas elaborados | e Taller de elaboracion: PE.1 - Cuestionario 5,0
- Realizarase a elaboracion|  conceptos de secadoe|  esquema dos temas e exercicios resoltos equipos, maquinas e sobre tratamentos de
ge ﬂfgreptgs alimentos ] deshidratacion tratados, e realiza Productos elaborad instalacions. conservacion por
esnidratados, empreganao — exercicios sobre os ¢ Froductos elaborados N reduccion de actividade
e axustando correctamente | © Explicacién na planta mesmos na planta e informe » Aula de teoria:medios de auga
0S €qUipos precisos. de elaboracién sobre o ’ sobre 0s mesmos. audiovisuais, pizarra,
Analizarase tamén a funcionamento e documentos PE.2 - Cuestionario
influencia desta técnica manexo dos equipos de| o O alumno visualiza fotocopiados, libros e sobre equipamentos de
sobre 0 produto final. deshidratacion. diferentes videos nos revistas técnicas. deshidratacién secado
o Explica o protocolo qluise mgst(rja a o Aula de informética. i;igg;?gz%s
para a elaboracion de el_a or?cmn g. " ’
frutas deshidratadas. alimentos mediante TO.1 - Escala de
procesos de secado e valoracion sobre a
deshidratacion. actividade de
o O alumno identifica no elaboracion levada a
mercado diferentes cabo no taller.
{Jrc;dutostqued sufnrar;j TO.3 - Escala de
rzaTg ots € secado valoracion sobre a
¢ deshidratacion. actividade de
o O alumno realiza a elaboracion levada a
elaboracion de frutas cabo no taller.
deslh|fdratadasbe realiza TO4 - Escala de
unllntlorme soore a valoracion sobre a
practica. actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
TO.5 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
A evaporacion - « Explicacién do o Realizacién de o Esquemas e exercicios | e Aula de teoria:medios PE.1 - Cuestionario 5,0

Aprenderanse as diferentes
técnicas de evaporacion asi
como 0s equipamentos
precisos.

concepto de
evaporacion e dos
equipos empregados
para esta operacion.

€squemas e exercicios
sobre os conceptos
explicados.

resoltos

audiovisuais, pizarra,
documentos
fotocopiados, libros e
revistas técnicas.

Taller de elaboracion:
maquinas, equipos e
instalacions.

Aula de informatica.

sobre tratamentos de
conservacion por
reduccion de actividade
de auga

PE.2 - Cuestionario
sobre equipamentos de
deshidratacion secado
evaporacién e
concentracion.

TO.3 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.4 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.5 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
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Como e con que

ue e para que Como Con que
Que e para q q se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Aconcentracion.- | 4 Explicacién do o Oalumno realiza « Esquemas e exercicios | « Aula de teoriazmedios | ¢ OU.2 - Traballo de 5,0
Realizarase a elaboracion concepto de esquemas e exercicios | resoltos. audiovisuais, pizarra, investigacion sobre o
de diferentes alimentos concentracion. sobre 0s conceptos documentos emprego de sustancias
conceqtragos, emp[egan(zo « Explicacion do explicados. o Traballo sdobre Ot . fotocopiados, libros e osméticas e a stia
e axustando correctamente R emprego de sustacias i scni i6 ]

i ; protocolo para levara | e O alumno identifica no preg revistas técnicas. repercursion na saude
0S equipos precisos. pa! ) osméticas. L da poboacion
Analizarase tamén a cabo a practica de mercado diferentes o Taller de elaboracion: i
influencia desta técnica elaboracion de produtos concentrados.| e Produtos elaborados e | magquinas, equipos e consumidora.
sobre o produto final marmelada. « O alumno visualiza informe sobre os instalacions. o PE.1 - Cuestionario

: g mesmos. . " sobre tratamentos de
videos sobre a o Aula de informatica. ”
elaboracion de conservacion por
produtos concentrados. reduccion de actividade

) de auga
o O alumno realiza un L
traballo de o PE.2 - Cuestionario
investigacion sobre o sobrg equ|p.a’mentos de
emprego de sustancias deshidratacion secado
osmoticas nos evaporacion &
alimentos e influencia concentracion.
das mesmas na e TO.2 - Escalade
poboacion valoracion sobre a
consumidora. actividade de
« O alumno realiza a elaboracion levada a
elaboracion de cabo no taller.
marmelada e un e TO.3-Escalade
informe sobre a valoracion sobre a
practica realizada. actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
e TO.4-Escalade
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
e TO.5-Escalade
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
Aliofilizacion. - Elaboracion de « Aula de teoria:medios 0U.1 - Traballo de 5,0

Aprenderase en que
consiste a técnica de
liofilizacion e o
equipamento necesario.

« Explicacion do

concepto de liofilizacién

e dos equipos
empregados par esta
operacion.

esquemas € exercicios
sobre os conceptos
explicados.

Visualizacion de
diferentes videos sobre
a elaboracion de
alimentos liofilizados.

0 alumno identifica no
mercado diferentes
produtos que sufriran
tratamentos de
liofilizacion e busca
informacion sobre o
proceso de elaboracion
dos mesmos. Recolle
toda a informacién nun
informe.

Realizacion dunha
proba escrita na que se
avaliaran os contidos
tedricos de toda a
unidade

o Esquemas e exercicios
resoltos

o Traballo sobre
productos liofilizados.

o Probra escrita resolta.

audiovisuais, pizarra,
documentos
fotocopiados, libros e
revistas técnicas.

investigacion sobre a
liofilizacion de alimentos.

PE.1 - Cuestionario
sobre tratamentos de
conservacion por
reduccion de actividade
de auga

PE.2 - Cuestionario
sobre equipamentos de
deshidratacion secado
evaporacion e
concentracion.

TO.3 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.4 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.5 - Escala de
valoracién sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.
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4.8.a) Identificacion da unidade didactica

alicis

N.° Titulo da UD Duracion
8 Tratamentos de conservacion altemnativos 40
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Conserva produtos alimentarios mediante outros tratamentos, e recofiece os seus fundamentos e os mecanismos de actuacion. Sl
4.8.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Describir os procedementos necesarios para o aumento e dimimucion do 1 Tratamentos de conservacion alternativos: diminucion de pH, 24,0
pH. fermentacions, afumado, sustancias inhibidoras e
conservantes.
1.2 Cofiecer e describir os procesos de fermentacion.
1.3 Cofiecer os procedementos de afumados e equipamentos precisos.
1.4 |dentificar as diferentes substancias inhibidoras e conservantes
empregadas para a conservacion de alimentos
1.5 Elaborar alimentos mediante procesos fermentacién, e emprego de
conservantes, tendo en conta as medidas de hixiene e seguridade.
1.6 Valorar a influencia destes procedementos nos produtos finais.
2.1 Cofiecer novos e alternativos métodos de conservacion de alimentos 2 Novas tecnoloxias na conservacion de alimentos. 16,0
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 LIl )
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Caracterizaronse as substancias inhibidoras que permiten conservar os produtos « PE.1 - Cuestionario sobre sustancia S 15
alimentarios. inhibidoras.
CA1.2 |dentificaronse os tratamentos de conservacion por radiacions ionizantes e os seus | 4 PE.2 - Cuestionario sobre tratamentos de N 15
equipamentos de proceso. conservacion por radiacidns ionizantes.
CA1.3 Recofiecéronse as tecnoloxias emerxentes de conservacion dos alimentos. o 0U.1-Traballo de insvestigacion sobre S 10
tecnoloxias emerxentes na conservacion de
alimentos.
CA1.4 Describironse e manexaronse as unidades climaticas. o PE.3 - cuestinario sobre unidades climaticas| N 10
CA1.5 Realizouse 0 mantemento de primeiro nivel e a secuencia de arranque e parada das| 4 TO.1 - Escala de valoracion sobre a N 10
unidades climaticas e dos tanques de fermentacion. actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA1.6 Fermentaronse e afumaronse produtos alimentarios, e describironse as « TO.2 - Escala de valoracion sobre a S 10
transformacions fisicas, quimicas e organolépticas producidas. actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA1.7 Incorporaronse substancias conservantes na formulacion dos produtos alimentarios, | 4 PE.4 - Cuestionario sobre sustancias S 15
e caracterizouse a stia funcién tecnoldxica. conservantes
CA1.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions. o T0O.3 - Escala de valoracion sobre a N 5
actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.

-27 -



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

o N N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
CA1.9 Adoptéronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante a adicion de « TO.4 - Escala de valoracion sobre a N 5
substancias conservantes. actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA1.10 Valorouse a repercusion destes tratamentos na salde da poboacion consumidora. | , OU.2 - Traballo sobre a repercursion dos N 5
novos metodos de conservacion sobre a
salde da poboacion consumidora.
TOTAL 100

4.8.e) Contidos

Contidos

[Tratamentos baseados na diminucion do pH ou no aumento da acidez.

Fermentacion de produtos alimentarios: aplicacions.

Conservacion por afumadura: aplicacions.

Transformacions fisicas, quimicas e organolépticas dos produtos fermentados e afumados.

Tratamentos de conservacion por incorporacion e recubrimento de substancias inhibidoras: aplicaciéns.
Tratamentos de conservacion por radiacions ionizantes e equipamentos de proceso.

Unidades climéaticas. Camaras de fermentacion, secado e afumadura: medidas de seguridade e limpeza.
Tratamentos de conservacion por accion de substancias inhibidoras: aplicaciéns.

Axentes conservantes de uso alimentario.

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 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
. .. de tarefas) (tarefas) Y
(titulo e descricion) avaliacion
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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 .
' - de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
-
Tratamentos de ) o Explicacion sobre os | o Explicacion sobre os | « Esquemas e exercicios | o Aula de teoria:medios | e OU.2 - Traballo sobre a 24,0
conservacion altemativos: conceptos tedricos de diferentes resoltos. audiovisuais, pizarra, repercursion dos novos
diminucion de pH, pH, fermentacion, equipamentos para documentos metodos de
fermentacions, afumado, afumado, sustancias levar a cabo os » Produtos elaborados nal  fotocopiados, libros e conservacion sobre a
sustancias inhibidoras e inhibidoras e procesos de planta e informe sobre | revistas técnicas. salide da poboacion
gggs;g?:r:?:s' ;rgtzsnclzgtgg conservantes. fermentacion e 0S mesmos. « Taller de elaboracion: consumidora.
afumado. ; e o
de conservacion baseados i equipos, maquinase | e PE.1- Cuest|qnar|o
na reducion do pH, no o O alumno realiza instalacions. :soprg sustancia
afumado e sustancias :asquemas |§°bre ° « Aula de informatica. inhibidoras.
inhibidoras e no emprego ema e realiza o PE.3 - cuestinario sobre
de conservantes. EXErCICos. unidades climaticas

o O alumno realiza unha
busqueda de o PE.4 - Cuestionario
informacion sobre sobre sustancias
alimentos baseados conservantes
neste metqqos de e TO.1-Escala de
conservacion. valoracion sobre a

o O alumno visualiza actividade de
diferentes videos sobre elaboracion levada a
a elaboracion de cabo no taller.
alimentos baseados e TO.2-Escala de
nestes procedementos. valoracién sobre a

« Explicacion do actividade de
protocolo para a elaboracion levada a
elaboracion de yogur e cabo no taller.
boqueréns en vinagre. e TO.3-Escalade

o O alumno elabora valoracion sobre a
alimentos que basan a actividade de
sta conservacion neste elaboracion levada a
tipo de tratamentos, cabo no taller.
yogur e bogueroons en o TO.4-Escala de
vinagre. valoracion sobre a

actividade de

elaboracion levada a

cabo no taller.
Novas tecnoloxias na « Explaicion dos « Elaboracién dun « Esquemas elaborados. | « Aula de teoria:medios | o OU.1- Traballo de 16,0
conservacion de alimentos. | conceptos tedricos esquema sobre os audiovisuais, pizarra, insvestigacion sobre
- Descripcion de outros sobre novos métodos diferentes métodos documentos tecnoloxias emerxentes
tratamentos alternativos de conservacion. estudiados « Traballo sobre novas fotocopiados, libros e na conservacion de

tecnoloxias de revistas técnicas. alimentos.

o O alumno busca eonservacion. o Aula de informética. o OU.2 - Traballo sobre a
informacion sobre « Proba escrita resolta. repercursion dos novos
novos métodos de metodos de
conservacion e a sta conservacion sobre a
influencia na sadde da saude da poboacion
poboacion consumidoral consumidora.

e recolle os resultados « PE.2 - Cuestionario
nun traballo. sobre tratamentos de

o Realizacion dunha conservacion por
proba escrita na que se radiaciéns ionizantes.
av’alllarandos cc(j)ntldos e TO3-Escalade
teq(r;cgs etodaa valoracion sobre a
unidade. actividade de

elaboracion levada a
cabo no taller.
o TO.4-Escalade

valoracion sobre a

actividade de

elaboracion levada a
cabo no taller.

TOTAL 40,0
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4.9.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

9 Envasado e embalaxe. 40

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Envasa produtos elaborados, e xustifica 0 material e a técnica seleccionada. Sl
RA2 - Embala produtos alimentarios envasados, tendo en conta a relacién entre a técnica empregada, a sua integridade e o tipo de transporte. Sl

4.9.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqglon
(sesions)
1.2 Cofiecer a importancia e as funcions que cumplen os envases de 1 0 envasado e embalaxe dos alimentos 25,0
alimentos.
1.3 Identificar e empregar correctamente os equipos de envasado.
1.1 Cofiecer os diferentes tipos de envases e embalaxes empregados na
industria alimentaria.
1.4 Levar a cabo a dosificacion e envasado de alimentos sin danar a
integridade dos mesmos e tendo en conta as medidas de hixiene e
seguridade.
2.1 Analizar e levar a cabo o etiquetado de produtos alimentarios. 2 A etiquetaxe dos alimentos. 15,0
TOTAL 40

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

. Ay Ao Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g Y S
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Describironse as funciéns do envasamento e os materiais utilizados. « PE.1 - Cuestionarios sobre funcion S 7
envasado

CA1.2 Relacionaronse os envases de uso alimentario cos produtos que se vaian envasar. | 4 PE.2 - Cuestionario sobre tipos envases S 7

CA1.3 Analizaronse as incompatibilidades entre os materiais de envasamento e os produto§ , PE.3 - Cuestionario tipos envases S 7

alimentarios.

CA1.4 Describironse os métodos de enchemento e pechamento de envases e recipientes. | 4 PE.4 - Cuestionario tipos enchemento S 7

CA1.5 Caracterizaronse e manexaronse os equipamentos de envasamento. o PE.5- Lista de cotexo sobre as practicas S 7
levadas a cabo no taller

CA1.6 Dosificaronse os produtos alimentarios nos envases por métodos manuais e « TO.1- Lista de cotexo sobre as practicas S 6

mecanizados, e realizaronse os controis basicos. levadas a cabo no taller

CA1.7 Pecharonse os envases mediante o método mais adecuado en funcién do tipo de « TO.2 - Lista de cotexo sobre as practicas S 6

envase e das caracteristicas do produto envasado. levadas a cabo no taller

CA1.8 Envasaronse produtos alimentarios en atmosferas modificadas, e xustificouse o seu |  T0.3 - Lista de cotexo sobre as practicas S 6

uso. levadas a cabo no taller

CA1.9 Aplicaronse medidas correctoras ante desviacions. o TO.4 - Lista de cotexo sobre as practicas N 1
levadas a cabo no taller

CA1.10 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante o envasamento.| 4 T0O.5 - Lista de cotexo sobre as practicas S 5

levadas a cabo no taller
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién Minimos Peso
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Describironse as funcions da embalaxe e os materiais mais empregados na industrial , PE.6 - Cuestionario sobre funcions e S 7
alimentaria. materiais de embalaxe.
CA2.2 Caracterizaronse os procedementos e as técnicas de embalaxe e etiquetaxe de « PE.7 - Cuestionario sobre técnicas S 7
produtos alimentarios. embalaxe.
CA2.3 Describironse os equipamentos de embalaxe e etiquetaxe dos produtos alimentarios] , PE.8 - Cuestionario sobre equipamentos de S 7
embalaxe
CA2.4 Embandexaronse, encaixaronse, retractilaronse e precintaronse os produtos « TO.6 - Escala de valoracion sobre a S 5
alimentarios envasados, de xeito que se asegure a slia integridade. actividade de elaboracién levada a cabo no
taller.
CA2.5 Dispuxéronse en palés os produtos alimentarios adecuadamente embalados, de « TO.7 - Escala de valoracién sobre a N 1
xeito que se asegure o seu equilibrio, e colocaronselles fitas metalicas. actividade de elaboracion levada a cabo no
taller.
CA2.6 Identificouse a informacion obrigatoria e complementaria que se debe incluir nas « PE.9 - Cuestionario sobre etiquetado. S 7
etiquetas e nos rétulos de produtos alimentarios.
CA2.7 Desefiouse a etiqueta do produto envasado e embalado, de xeito que se garanta o OU.1 - Traballo de desefio de etiquetas parg| S 5
unha correcta rastrexabilidade. os diferentes produtos elaborados.
CA2.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions. o TO.8 - practicas desenroladas na planta N 1
CA2.9 Valorouse a repercusion ambiental dun uso racional dos materiais de embalaxe. « TO.9 - practicas desenroladas na planta N 1
TOTAL 100

4.9.¢e) Contidos

Contidos

Funcions do envasamento: fundamentos.

0Operacions e procedementos de envasamento aséptico.

Envasamento in situ: materiais de envasamento e elementos de pechamento.
Equipamentos de envasamento in situ: medidas de seguridade e limpeza.

Controis basicos durante o envasamento dos produtos alimentarios.

Envases de produtos alimentarios.

Incompatibilidades dos materiais de envasamento e os produtos alimentarios.
Produtos adhesivos e outros auxiliares de envasamento.

Dosificacion e enchemento de envases.

Elementos e sistemas de pechamento dos envases.

Equipamentos e lifias de envasamento: medidas de seguridade e limpeza.

Emprego de atmosferas modificadas como tratamentos de conservacion: aplicacions.
Equipamentos que modifican a atmosfera dos envases: medidas de seguridade e limpeza.
Embalaxes de produtos alimentarios.

Métodos de embalaxe.

Equipamentos de embalaxe: medidas de seguridade e limpeza.

Etiquetas e rétulos dos produtos alimentarios.
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Contidos

Operacions de etiquetaxe e rotulacion.

Equipamentos de etiquetaxe e rotulacidn: medidas de seguridade e limpeza.

4.9.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

avaliacion
Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
ctividade Profesorado (en termos Alumnado L L ( )
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. L de tarefas) (tarefas) At
(titulo e descricion) avaliacion
O envasado e embalaxe « Aula de teoria:medios PE.1 - Cuestionarios 25,0

dos alimentos -
Dosificaranse e
envasaranse produtos
alimentarios elaborados,
identificando aqueles
materiais de envasado mais| ©
idéneos e empregando os
equipamentos precisos
adecuadamente.

Explicacién sobre as
aplicacions, finalidades
e tipos de envases e
embalaxes.

Expliacion do protocolo
para levar a cabo o
envasado de produtos
alimentarios.

Explicacion na planta
sobre 0 empleo e
manexo do diferenes
equipos de envasado e
controis necesarios.

Realizacion de
esquemas sobre os
conceptos explicados e
realizacién de
exercicios sobre 0s
mesmos.

Busqueda de
informacion sobre
novos métodos de
envasado na industria
alimentaria.

Visualizacion de un
video sobre 0 envasadg
e embalaxe na industrig
alimentaria.

O alumno realizara o
envasado de diferentes
productos na planta de
elaboracion.

o Esquemas e exercicios
resoltos.

o Traballo sobre novos
métodos de
conservacion.

o Produtos envasados.

audiovisuais, pizarra,
documentos
fotocopiados, libros €
revistas técnicas.

Taller de elaboracion:
equipos, maquinas e
instalacions.

Aula de informatica.

sobre funcion envasado

PE.2 - Cuestionario
sobre tipos envases

PE.3 - Cuestionario tipos
envases

PE.4 - Cuestionario tipos
enchemento

PE.5 - Lista de cotexo
sobre as practicas
levadas a cabo no taller

PE.6 - Cuestionario
sobre funciéns e
materiais de embalaxe.

PE.7 - Cuestionario
sobre técnicas
embalaxe.

PE.8 - Cuestionario
sobre equipamentos de
embalaxe

TO.1 - Lista de cotexo
sobre as practicas
levadas a cabo no taller

TO.2 - Lista de cotexo
sobre as practicas
levadas a cabo no taller

TO.3 - Lista de cotexo
sobre as practicas
levadas a cabo no taller

TO.4 - Lista de cotexo
sobre as practicas
levadas a cabo no taller

TO.5 - Lista de cotexo
sobre as practicas
levadas a cabo no taller

TO.6 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.7 - Escala de
valoracion sobre a
actividade de
elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.8 - practicas
desenroladas na planta

TO.9 - practicas
desenroladas na planta
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Como e con que

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)

(titulo e descricion)

avaliacion

Duracion
(sesions)

A etiquetaxe dos alimentos.
- Levarase a cabo a
etiquetaxe de diferentes
alimentos.

« Explicacion da
informacién obrigatoria
a recoller nas etiquetas
dos produtos
alimentarios.

O alumno elabora un
esquema sobre os
conceptos explicados.

O alumno realiza o
anélise de diferentes
etiquetadas
comprobando que
cumplen con toda
informacién obligatoria.

O alumno confecciona
as etiquetas de
diferentes produtos.

Realizacion dunha
proba escrita na que se
avaliaran os contidos
tedricos de toda a
unidade.

« Esquemas elaborados.

« Etiquetas.

o Proba escrita resolta.

o Aula de teoria:medios
audiovisuais, pizarra,
documentos
fotocopiados, libros e
revistas técnicas.

o Aula de informatica.

e OU.1-Traballo de
desefio de etiquetas parg
os diferentes produtos
elaborados.

o PE.9 - Cuestionario
sobre etiquetado.

15,0

TOTAL

40,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

MINIMOS ESIXIBLES:

UF1: Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas dos produtos alimentarios enfornados, fritos e cocidos

- Enfornaronse, fritironse e cocéronse os produtos formulados e realizaronse os controis basicos

UF3: Identificaronse as principais causas de alteracién de alimentos

UF4:Pasteurizaronse produtos alimentarios, e xustificouse a temperatura e o tempo de proceso.

- Esterilizaronse produtos alimentarios e realizaronse os controis basicos.

UF5: Describironse os tratamentos de conservacion de produtos alimentarios por accién da calor e do frio

- Refrixeraronse os produtos alimentarios, e xustificouse a temperatura e o tempo de proceso.

UF6: Valorouse a influencia da actividade de auga na conservacién dos alimentos.

- Describironse os tratamentos que reducen a actividade da auga dos alimentos e os seus parametros de control.

UF7: - Deshidrataronse e secaronse produtos alimentarios, e realizaronse 0s controis basicos.

- Concentraronse produtos alimentarios, e describironse os cambios producidos nas stas caracteristicas organolépticas.

-Liofilizaronse produtos alimentarios, e xustificouse a eleccion deste tratamento.

UF8: Fermentaronse e afumaronse produtos alimentarios, e describironse as transformacions fisicas, quimicas e organolépticas producidas.
UF9: - Caracterizaronse € manexaronse os equipamentos de envasado.

- Dosificaronse os produtos alimentarios nos envases por métodos manuais e mecanizados, € realizaronse os controis basicos.

- Pecharonse os envases mediante 0 método mais adecuado en funcion do tipo de envase e das caracteristicas do produto envasado.
CRITERIOS DE CUALIFICACION:
A cualificacion sera numérica, entre 1 e 10 sen decimais. Redondearase para arriba cando a puntuacion decimal sexa maior ou igual a cinco, no
caso contrario o redondeo sera para baixo.

Consideraranse positivas as puntuacions iguais ou superiores a 5 puntos.

Os instrumentos empregados para determinar esta cualificacién seran os seguintes:

1.PROBA ESCRITA

Puntuable de 0 a 10. Minimo necesario 5.

Peso do 60% respecto do total.
A proba escrita consistira nun cuestionario que podera estar formado por preguntas cortas, preguntas a desenvolver ou preguntas tipo test.

2. TABOA DE OBSERVACION PARA ACTIVIDADES PRACTICAS

Puntable de 0 a 4. Minimo necesario 2.

No caso das tarefas practicas o docente empregara entrevistas e observaciéns da realizacion das tarefas , para cubrir esta tdboa de observacion.
Peso 40% respecto do total
A nota final do médulo sera a media aritmetica das cualificacions numéricas obtidas en cada unha das avalaciéns divididas por dous.

Na avaliacion final do médulo sera necesario acadar como minimo un cinco en cada unha das avaliaciéns.
AVALIACION FINAL EN XUNO:
Os alumnos que non acaden unha valoracién positiva no médulo por trimestre mediante a avaliacién continua asi como os que tefian perda de
dereito & avaliacion continua (por faltar a méis do 10 % das horas totais do médulo), poderén facer unha proba de recuperacion no mes de xufio
que queda definida no apartado 6 desta programacion.

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

1. As persoas que non superen por trimestres 0 modulo teran que realizar unha proba final ao remate do curso. Esta proba de avaliacion final
consistira nunha probra escrita que se realizara no mes de xufio (despois da terceira avaliacion). Esta proba escrita consistira nun cuestionario que
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podera estar formado por preguntas cortas, preguntas a desenvolver ou preguntas tipo test. Os alumnos que superen algunha das unidades
formativas na avaliacion continua, gardaraselle a devandita unidade e Unicamente teran que presentarse no exame final coas unidades formativas
non superadas.

Para axudarlle aos alumnos coa devandita proba, durante o periodo ordinario de recuperacion programaranse actividades e traballos dirixidos que
permitan ao alumno adquirir as capacidades non acadadas e cumprir cos minimos esixidos. Estas actividades e traballos organizaranse de forma
personalizada e a sua descricion, obxectivos e instrucions para o seu desenvolvemento faciltaranselle ao alumno durante este periodo.

2. Asi mesmo, os alumnos que pasen para segundo ano con este médulo pendente, deberan asistir as actividades de recuperacion propostas para
0 segundo ano e axustadas as necesidades de cada alumno conforme ao especificado no informe individualizado de avaliacién. Coincidindo coa
segunda avaliacion realizaraselles un exame, que puntuara de 0 a 10 sendo necesaria a obtencidén dunha nota minima de 5 para superar o
maodulo. Este exame consistird nunha proba escrita que podera estar formada por preguntas curtas, preguntas a desenvolver ou preguntas tipo
test.

Os alumnos que non superen esta proba de recuperacion, deberan asistir as actividades de recuperacion durante o terceiro trimestre, e teran outra
oportunidade no mes de xufio coincidindo coa avaliacion final, sendo as caracteristicas da proba as mesmas que as citadas anteriormente.

3. No caso de alcanzar a perda de dereito a avaliacion continua por faltas de asistencia, os alumnos teran unha proba escrita (exame final) no
mes de xufio, nun periodo destinado a facer os exames finais. A devandita proba recollera o contido de todas as unidades didacticas. Esta proba
escrita consistira nun cuestionario que podera estar formado por preguntas cortas, preguntas a desenvolver, preguntas tipo test e supostos
practicos. Os alumnos deberan sacar como minimo un cinco para superar 0 médulo.

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

No caso de perder o dereito & avaliacién continua por faltas de asistencia, os alumnos teran unha proba escrita (exame final) no mes de xufio,
nun periodo destinado a facer os exames finais. A devandita proba recollera o contido de todas as unidades didacticas, e os alumnos deberan
sacar como minimo un cinco para superar o modulo.

Esta proba escrita podera estar formada por preguntas curtas, preguntas a desenvolver, preguntas tipo test e supostos practicos.

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

- Realizaranse informes quincenais nas reunions de ciclo comprobando o seguimento da programacion e ademais farase semanalmente o
seguimento de cada unidade a través da plataforma.

- Analizarase o cumprimento da programacion correxindo as modificacions correspondentes ao curso anterior e propofiendo outras de cara ao
vindeiro curso. Asi mesmo, recabarase informacion a través do departamento de calidade mediante os cuestionarios pasados aos alumnos nos
que se solicitara valoracién sobre aspectos relativos a docencia.

- Ao final de curso valorase a consecucion desta programacion de xeito xeral, facéndose referencia @ mesma na memoria de final de curso,
téndose en conta para a revision da programacion do seguinte ano, en canto a:

- Obxectivos conseguidos

- |doneidade dos criterios de avaliacion

- Contidos acadados

- Cambios en lexislacion que poden afectar o modulo

- Porcentaxe de alumnos que superan 0 médulo
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8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Realizarase de duas formas: unha xeral e outra mais especifica do médulo.

-Xeral: nesta avaliacion inicial de curso valoraranse aqueles alumnos que poidan ter dificultades e aqueles outros que poidan ter vantaxe

Ao comezo das actividades do curso académico, a equipa docente realizara unha sesién para esta avaliacién inicial do alumnado, que tera por
obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera
servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil profesional correspondente. Nesta sesion, o profesor ou a profesora que se encarguen
da titoria daran a informacién dispofiible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou sobre as circunstancias especificamente académicas ou
persoais, con incidencia educativa.

- Especifica: na cal se realizara unha probra escrita para demostrar os cofiecementos que ten o alumnado en relacién co devandito médulo.

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

O DECRETO 229/2011, do 7 de decembro, regula a atencion & diversidade do alumnado dos centros docentes da Comunidade Auténoma de
Galicia

nos que se imparten as ensinanzas establecidas. Coa finalidade de facilitar o desenvolvemento persoal e social de cada alumna e alumno e o seu
potencial de aprendizaxe, facilitandolles a adquisicién das competencias e a consecucidn dos obxectivos xerais previstos, ao inicio do curso
analizanse as caracteristicas do alumnado tanto no departamento de alimentaria como co de orientacién.

Asi mesmo, no desenvolvemento do curso iranse analizando posibles necesidades.

Entre as medidas para atender a diversidade e a integracion do alumnado, levaranse a cabo:

- Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagdxicos as necesidades dos alumnos.

-Actividades diferenciadas, propofiendo, aos alumnos/as que presentan algunha dificultade para traballar certos contidos, actividades que lles
permitan aproximarse a estes, ou ben actividades de ampliacién na materia, para aqueles alumnos con maiores capacidades.

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

- Agrupamentos flexibles, subdividindo o grupo da clase en varios grupos homoxéneos.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

O estudo da materia do presente modulo non pode ser entendida sen ter en conta a transmision dos seguintes valores:

- Educacion moral e civica: motivar que cada alumno desempefie as tarefas individuais e grupais nas que participa, respectando as normas, 0s
compafieiros, os docentes, o seu traballo, as instalacions e os materiais.

- Educacion para a paz: fomentar o cofiecemento intercultural como pilar basico da paz, a través do cofiocemento das peculiaridades das materias
primas alimentarias, elaboraciones, etc. de cada cultura.

- Educacion para a igualdade de oportunidades entre ambos sexos: fomentar que a distribucidn de tarefas e a participacion na toma de decisions
se faga evitando a materializacion dos roles tradicionais home-muller.

- Educacion para a saude: fomentar a practica de comportamentos responsables nos ambitos da saude a hixiene e a seguridade no
desenvolvementos das operacions dos procesos do modulo.
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- Educacion ambiental: desenvolver uns habitos e coller as bases fundamentais para levar a cabo unha producién sostible, facendo especial
atencion na reciclaxe.
- Educacion do consumidor: fomentar un consumo consciente e responsable para que os alumnos o apliquen a elaboracion de productos.

Atendendo os obxectivos anuais que desenvolven o Plan funcional e Estratéxico do Centro, concretamente:

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

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

- Facilitar a plena integracion lingtiistica dos alumnos e alumnas procedentes de féra de Galicia.

- Fomento do plurilingtiismo: incrementar as competencias do alumnado en linguas estranxeiras.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

No devandito curso faranse visitas a distintas empresas do sector alimentario.

10.0Outros apartados

10.1) Temporizacién

12 avaliacion Uf1: UD1- Operacidns de coccidn, fritura e enfornado
UD2- Operacions de separacion
UD3- Alteraciéns dos alimentos

22 avaliacion Uf2; UD4- Conservacion dos alimentos por altas temperaturas
UD 5- Conservacion dos alimentos por baixas temperaturas
UD 6 - A actividade da auga
UD 7- Tratamentos de reducién da actividade da auga

32 avaliacion Uf3: UD 8- Tratamentos de conservacion alternativos
UD 9- Envasado e embalaxe
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