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Centro educativo
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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufia (A) 2023/2024
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CSINA02 Procesos e calidade na industria alimentaria g&ﬂgﬁgtr)rmativos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0467 Control microbioldxico e sensorial dos alimentos 2023/2024 3 70 70
MP0467_12 Control microbioldxico 2023/2024 3 35 35
MP0467_22 Control sensorial 2023/2024 3 35 35

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

BEATRIZ JULIA LOPEZ PRADO

Outro profesorado

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

O CIFP Paseo das Pontes de A Corufia, onde se imparte o Ciclo Superior de Procesos e Calidade na Industria Alimentaria situase nun entorno urbano, no que o alumnado matriculado en poucos casos procede do
barrio; tratase de alumnos da capital e da provincia e incluso, de provincias limitrofes.

A formacion de base destes alumnos é moi variada, dende alumnos con proba de acceso, con bacharelato de Humanidades ou Cientifico, alumnos que estan a rematar ou xa remataron Estudos Universitarios e
mesmo persoal que xa esta a traballar dun xeito u outro no sector alimentario o que, en moitos casos, dificulta a docencia ao seren grupos con alumnado moi heteroxéneo en canto a cofiecementos, aptitudes e
actitudes.

A industria agro-alimentaria ocupa unha posicién importante no sector industrial galego, espafiol e da Unién Europea. Na actualidade, os procesos produtivos e organizativos que se estan a crear nas industrias agro-
alimentarias estan afectando non s6 a stia dimensidn empresarial, sendn tamén a sua estrutura interna; demandanse mais técnicos e operarios cualificados, que postian cofiecementos sobre as materias primas e 0s
procesos de elaboracion e a mais sobre aspectos organizativos e de xestion, calidade, seguridade alimentaria, nutricién, habitos de consumo, loxistica, producion sustentable, novas tecnoloxias e mesmo sobre as
biociencias aplicadas tipicamente na 1+D+| do sector alimentario.

O alumnado que cursa este mddulo profesional no Ciclo Superior de Procesos e Calidade na Industria Alimentaria poderia desempefiar a sua labor profesional en industrias dos diversos subsectores da Industria
Alimentaria (lacteo, pesqueiro, carnico, ou bebidas;) e en distintos departamentos funcionais (producion, andlise e control, calidade, loxistica, comercializacidn ou desefio de produto) ademais de en laboratorios de
analises de alimentos, consultoras ou empresas de distribucion.

A descricion normativa do curriculo concrétase no Decreto 119/2011, do 3 de xufio, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao superior correspondente ao titulo de técnico superior en procesos e
calidade na Industria Alimentaria, no que se citan as realizacidns de aprendizaxe e os criterios de avaliacion de aplicacién ao alumnado matriculado no ciclo e que son de aplicacion a este mddulo profesional.

Neste contexto, o curriculo non debera concentrarse nas particularidades dun subsector da Industria Alimentaria ou nunha funcién do organigrama, xa que logo todos eles estan fortemente implantados na
Comunidade auténoma, agas quiza as graxas non lacteas e os aceites, e de todos eles existen posibilidades de emprego en pequenas, medianas e grandes empresas, dende Multinacionais como as de refrescos,
apenas a 15 minutos do centro, como aquelas que producen produtos con denominacion de orixe con procesos artesanais.

Compre logo abordar un enfoque de adquisicion de competencias e cofiecementos base cara a especializacion que tera que ocorrer no futuro posto de traballo, tratase logo de fornecer ao alumnado cunha formacion
solida sobre a que construir a stia aprendizaxe no posto de traballo polo que seran relevantes na avaliacion os aspectos fundamentais das disciplinas cientificas que se abordan dende o médulo, asi como os
transversais: capacidade de analise e sintese e 0 manexo das novas tecnoloxias (follas de calculo, tratamento de textos, simuladores de operacions de laboratorio e software de caracter especifico de ampla
aplicacion na industria) que son ferramentas cara a adquisicion de futuras competencias e que fan do ordenador un elemento imprescindible no dia a dia na aula.

Neste contexto 0 médulo profesional de CONTROL MICROBIOLOXICO E SENSORIAL DOS ALIMENTOS habera de proporcionar a base dos cofiecementos que permitan ao técnico superior en procesos e calidade
na industria alimentarias desenvolver as analises microbioloxicas e sensoriais de rutina na industria alimentaria e ser quen de comunicar os resultados en tempo e forma asi coma participar no desefio e
implementacion das constantes innovacions que se incorporan constatemente no desempefio cotia respecto das técnicas, os procedementos € os equipamentos da analise alimentaria.

Desta maneira os cofiecementos adquiridos no médulo de CONTROL MICROBIOLOXICO E SENSORIAL DOS ALIMENTOS, contribuirén 4s seguintes competencias profesionais, persoais e sociais do titulo:

g) Controlar e garantir a calidade mediante ensaios fisicos, quimicos, microbioldxicos e sensoriais.

h) Comercializar e facer promocidn dos produtos na pequena empresa alimentaria.

k) Aplicar as tecnoloxias da informacion e da comunicacion requiridas nos procesos produtivos € nas areas do seu ambito profesional.

) Organizar e coordinar o traballo en equipo, asumindo o liderado, mantendo relacidns profesionais fluidas e comunicandose con respecto e sentido de responsabilidade no ambito da sua competencia, tendo en
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conta a xerarquia da empresa.
m) Manter unha actitude de actualizacién e innovacion respecto aos cambios tecnoldxicos, organizativos e socioculturais na industria alimentaria, nomeadamente no desenvolvemento de novos produtos, procesos e
modelos de comercializacion.
n) Cumprir os obxectivos da producion, colaborando co equipo de traballo e actuando conforme os principios de responsabilidade e tolerancia.
p) Resolver problemas e tomar decisions individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do &mbito da stia competencia.
q) Xestionar a propia carreira profesional analizando as oportunidades de emprego, de autoemprego e de aprendizaxe.
s) Participar activamente na vida econdmica, social e cultural, cunha actitude critica e responsable.
0O médulo organizase en unidades formativas e unidades didacticas segundo el esquema seguinte:
Unidade formativa: Control microbioldxico Codigo: MP0467_12 Duracién: 35 horas.
UD1. O laboratorio de Microbioloxia: onde, como e con que traballaremos.
UD2 Microbiota dos alimentos.
UD3 Técnicas de andlise microbioldxica na IA.
UD4 Andlise microbioloxica de mostras na IA.
Unidade formativa: Control sensorial Caodigo: MP0467_22 Duracion: 35 horas.
UD1. A andlise sensorial na IA. Esto vai de sentidos e xuices.
UD2. Usos e costumes do andlise sensorial.
UD3. Usando os sentidos.
As unidades
UD4 Analise microbioloxica de mostras na IA.
UD3. Usando os sentidos.
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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

g Resultados deJResuItados de
‘% | —= |aprendizaxe | aprendizaxe
S| =
u.D. Titulo Descricion =| g
o[ @ 46712 46722
% o
5 RA [ RA | RA | RA
= 1 2 1 2
1 O laboratorio de Micribioloxia: 6nde, cdmo e con qué Nesta UD teras a oportunidade de cofiecer as caracteristicas e o manexo seguro das 6 X
traballaremos. instalacions e os equipos: operacionais, auxiliares e de serguridade dos que se dispon nun 15
laboratorio de microbioloxia de alimentos.
N ) Nesta UD teras a oportunidade de recofiecer a identidade, natureza e caracteristicas dos
2 | Microbiota dos alimentos. microorganismos de interés cara ao analise merobioldxico de alimentos. 6 15 X
- TSR Nesta UD teras a oportunidade de cofiecer as téncias da analise microbioldica e a
3 [Técnicas de analisis microbioldxica na IA. importancia da innovacion neste campo. 6 15 X
4 | Ahalise microbioloxico de mostras na IA. Nesta UD teras a oportunidade de realizar analisis microbioldxicos basicos. 17 5 X X
. ' . ) i Nesta UD teras a oportunidade de recofiecer a finalidade do andlise sensorial para a IA, e
5 | Aandlise sensorial na IA. Esto vai de senfidos e xuices. como os paneis de xuices adestrados son, ao fin, os instrumentos para dito analise. |2 X X
. ) Nesta UD teras a oportunidade de recofiecer a opertiva das probas e as caracteristicas e
6 |Usos e costumes do andlise sensorial. condicions da sala de analise sensorial. 12 | 25 X X
7 |Usando os sentidos. Nesta UD teras a oportunidade de planificar e realizar analises sensoriais basicas. 12 5 X X
Total: 70
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
1 O laboratorio de Micribioloxia: 6nde, cdmo e con qué traballaremos. 6
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza o laboratorio de microbioloxia, para o que recofiece as instalacions, os equipamentos, os recursos e as medidas de seguridade. NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Recofiecer o equipamento, instalacions, servizos auxiliares e dispositivos de seguridade no . TR
Laobratorio de Microbioloxia. 1 O Laboratorio de Microbioloxia. 3,0
2.1 Recofiecer os procedementos seguros cara a almacefiaxe, manipulacion, e eliminacién de reactivos, " - " . S
medios de cultivo, material auxiliar, € mostras nun Laboratorio de Microbioloxia. 2 Operacions basicas e auxiliares no laboratorio de microbioloxa. 30
TOTAL 6
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Recofieceuse 0 equipamento, as instalacions, os servizos auxiliares e os dispositivos de seguridade dun PE.1 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD. S 40
laboratorio de microbioloxia.
CA1.2 Organizaronse os equipamentos do laboratorio microbioldxico, e recofieceuse o seu funcionamento, a sta 0
calibracion e o seu mantemento.
CA1.2.2 Recorieceuse o funcionamento, a calibracion e o mantemento dos equipamentos do laboratorio PE.2 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD. S 10
microbioloxico.
) o PE.3 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD.
CA1.3 Recofiecéronse os tratamentos térmicos empregados en microbioloxia. P S 10
. . ) , " e L PE .4 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD.
CA1.6 Identificaronse as técnicas de limpeza, desinfeccién e esterilizacién no laboratorio microbioldxico. P S 10
CA1.7 Recofiecéronse as medidas de hixiene e seguridade na manipulacién e no almacenamento das mostras e PE.5 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD. S 10
reactivos.
CA1.8 Establecéronse as condiciéns e os métodos de eliminacién das mostras e os residuos do laboratorio de PE.6 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD. S 10
acordo co tipo e coas caracteristicas, consonte a normativa.
. e ) PE.7 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD.
CA1.9 Recofiecéronse as medidas de proteccion individual e colectiva. P S 10
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Laboratorio de microbioloxia: equipamento, instalacions, servizos auxiliares e dispositivos de seguridade.
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Contidos

Organizacion e control dos equipamentos do laboratorio. Medidas de seguridade.

Tratamentos térmicos. Calor seca e humida: fundamentos, equipamentos, manexo e medidas de seguridade.

Almacenamento dos reactivos, os medios de cultivo e o material auxiliar: criterios de almacenamento e medidas de seguridade.

Técnicas de limpeza, desinfeccion e esterilizacion para empregar no laboratorio: protocolos e medidas de seguridade.

Medidas de hixiene e seguridade na manipulacién e no almacenamento das mostras e os reactivos.

Condicions e métodos de eliminacién das mostras e dos residuos do laboratorio.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, 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 sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Elaboracion apuntes e o Prestar atencion & « Notas ou cuestidns da Apuntamentos e presentacion dos o PE.1 - Cuestionario sobre os
presentacion powerpoint da exposicion. lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, apuntamentos da UD.
actividade. ) apuntamentos, ampliacion e apoio, se procede. o
L . o Facer unha lectura reflexiva desenvolvemento das Multimedia de alula. Conexién a o PE.2 - Cuestionario sobre os
« Presentacién audiovisual da d t tos e t ' t tos da UD
i 0S apuntamentos e tomar tarefas de reforzo ou do Internet. apuntamentos da UD.
actividade. nota das cuestions ou i
diibid e nuld traballo sobre os materiais + PE.7 - Cuestionario sobre os
O Laboratorio de Microbioloxia. - Nesta o Liderar e moderar a rolda de xtLJIrdliraS que fle pulderan de apmpliacion e apoio coas apuntamentos da UD.
actividade teras a oportunidade de cofiecer posta en comun das : - aclaracions ou resultados 20
as medidas de proteccion individual e cuestions ou dubidas que  Plantexar as cuestiéns ou dos mesmos. ,
colectiva de uso no laboratorio tiveran xurdido e facilitar a dubidas e tomar nota das
resolucion colaborativas das aclaracions se for preciso.
mesmas. « Desenvolver as tarefas de
« Propor os materiais de: reforzo do aprendizaxe e
ampliacion ou apoio e traballar os materiais de
tarefas de reforzo do ampliacion e apoio
aprendizaxe. propostos.
Operacions basicas e auxiliares no o Elaboracion apuntes e o Prestar atencion & o Notas ou cuestiéns da Apuntamentos e presentacion dos o PE.3 - Cuestionario sobre os
laboratorio de microbioloxia. - Nesta presentacion powerpoint da exposicion. lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, apuntamentos da UD.
actividade terés a oportunidade de cofiecer actividade. ) apuntamentos, ampliacion e apoio, se procede. . 30
os procedementos seguros cara a o - « Facer unha lectura reflexiva desenvolvemento das Multimedia de alula. Conexién a o PE.4 - Cuestionario sobre os |
~ gy T, o Presentacion audiovisual da dos apuntamentos e tomar apuntamentos da UD
almacefaxe, manipulacion, e eliminacion de actividade. ; dp iy tarefas de reforzo ou dq . Internet. p .
reactivos, medios de cultivo, material auxiliar, nota aas cuestions ou traballo sobre os materiais
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o Liderar e moderar a rolda de dubidas que lle puideran de apmpliacion e apoio coas o PE.5 - Cuestionario sobre os
posta en comUn das xurdir. aclaracions ou resultados apuntamentos da UD.
cuestions ou dubidas que . dos mesmos. o
tiveran xurdido e facilitar a « Plantexar as cuestions ou o PE.6 - Cuestionario sobre os
resolucion colaborativas das dubidas e tomar nota das apuntamentos da UD.
e mostras nun Laboratorio de Microbioloxia. mesmas. aclaracions se for preciso.
« Propor os materiais de: « Desenvolver as tarefas de
ampliacion ou apoio e reforzo do aprendizaxe e
tarefas de reforzo do traballar os materiais de
aprendizaxe. ampliacion e apoio
propostos.
TOTAL 6,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
2 Microbiota dos alimentos. 6
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Realiza ensaios microbioloxicos, e describe os fundamentos da técnica empregada. NO
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
1.1 Recofiecer e carcterizar os principais microorganismos de interas cara o analise microbioldxico. 1 A microbiota dos alimentos. 6,0
TOTAL 6
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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 Mip i.mos . .Pesg
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD.
CA2.2 Recofiecéronse e caracterizaronse os principais microorganismos que se vaian controlar. ‘ P S 100
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Principais microorganismos dos alimentos: caracterizacion, e importancia no proceso produtivo e na calidade dos alimentos.

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 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 sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
) - tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Elaboracion apuntes e o Prestar atencion & o Notas ou cuestiéns da o Apuntamentos e presentacion dos o PE.1 - Cuestionario sobre os
presentacion powerpoint da exposicion. lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, apuntamentos da UD.
actividade. . ha lect fexi apuntamentos, ampliacién e apoio, se procede.
y o e Facer unna lectura reflexiva desenvolvemento das Multimedia de alula. Conexion a
Presentacion audiovisual da '
¢ actividade dos apuntamentos e tomar tarefas de reforzo ou do Internet.
' nota das cuestions ou traballo sobre os materiais
A microbiota dos alimentos. - Nesta actvidade | o Liderar e moderar a rolda de glﬂﬁas’ que lle puideran de apm_pllamon € apoio coas
poderas cofiecer e carcterizar os principais posta en comun das ' . aclaracions ou resultados 50
microorganismos de interas cara o andlise cuestions ou dubidas que « Plantexar as cuestions ou dos mesmos. )
microbioléxico. tiveran xurdido e facilitar a dubidas e tomar nota das
resolucion colaborativas das aclaracions se for preciso.
mesmas. « Desenvolver as tarefas de
o Propor os materiais de: reforzo do aprendizaxe e
ampliacion ou apoio e traballar os materiais de
tarefas de reforzo do ampliacién e apoio
aprendizaxe. propostos.
TOTAL 6,0
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N. Titulo da UD Duracion
3 Técnicas de analisis microbioldxica na IA. 6
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Realiza ensaios microbioldxicos, e describe os fundamentos da técnica empregada. NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Recofiecér as técnicas de identificacion e reconto de microorganismos aplicadas na analise de _— . C
alimentos e as innovacions neste campo. 1 As técnicas da andlise microbiolégica na IA. 6,0
TOTAL 6
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e e
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD.
CA2.1 Recofiecéronse as técnicas de analise microbioldxica aplicadas na analise de alimentos. ¢ P S 90
PE.2 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD.
CA2.11 Recofieceuse a importancia doutras técnicas innovadoras no control microbioldxico. ¢ P N 10
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Organizacion e control dos equipamentos do laboratorio. Medidas de seguridade.
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Contidos

Microscopio dptico: fundamentos e manexo.

Medidas de seguridade no laboratorio.

0Outras técnicas para a identificacion de microorganismos.

Técnicas de andlise microbioloxica: aplicacion & analise microbioldxica dos alimentos.

Principais microorganismos dos alimentos: caracterizacién, e importancia no proceso produtivo e na calidade dos alimentos.

4.3.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

Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado R T Rt Instrumentos e procedementos de ( )
. L tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o Elaboracion apuntes e o Prestar atencion & « Notas ou cuestiéns da Apuntamentos e presentacion dos o PE.1 - Cuestionario sobre os
presentacion powerpoint da exposicion. lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, apuntamentos da UD.
actividade. . apuntamentos, ampliacién e apoio, se procede. o
P tacion audiovisual da | Facer unha lectura reflexiva desenvolvemento das Multimedia de alula. Conexién a o PE.2 - Cuestionario sobre os
. aéﬁjﬁjr;gglon audiovisual@a | gos apuntamentos e tomar tarefas de reforzo ou do Internet. apuntamentos da UD.
o S : nota das cuestions ou traballo sobre os materiais
As técnicas da analise m|cro~b|olpg|ca na IA.- | o Liderar e moderar a rolda de dubidas que lle puideran de apmpliacion e apoio coas
Nesta actvidade poderas cofiecér as técnicas posta en comun das xurdir. aclaracions ou resultados
de identificacion e relpondto de Jlise d cuestions ou dubidas que o Plantexar as cuestions ou dos mesmos. 6.0
n1|!crootrganlsmc_>s aplicadas na ?na Ise de tiveran xurdido e facilitar a dubidas e tomar nota das
alimentos € as iNnovacions neste campo. resolucion colaborativas das aclaracions se for preciso.
mesmas. « Desenvolver as tarefas de
o Propor os materiais de: reforzo do aprendizaxe e
ampliacién ou apoio e traballar os materiais de
tarefas de reforzo do ampliacion e apoio
aprendizaxe. propostos.
TOTAL 6,0
4.4.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Afalise microbioldxico de mostras na IA. 17
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza o laboratorio de microbioloxia, para o que recofiece as instalacions, os equipamentos, os recursos e as medidas de seguridade. NO
RA2 - Realiza ensaios microbioldxicos, e describe os fundamentos da técnica empregada. NO
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durz?tl:lon
(sesions)
1.1 Realizar analises microbioléxicas basicas utilizando as técnicas e procedementos axeitados de forma -~ . L
segura para o analista e 0 medio ambiente. 1 técnicas da andlise microbioldgica na IA. 17,0
TOTAL 17
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . 'Pesa o
exixibles cualificacion (%)
CA1.2 Organizéronse os equipamentos do laboratorio microbioldxico, e recofieceuse o seu funcionamento, a sta 0
calibracion e o seu mantemento.
TO.1 - O desempefio na execucién das andlises propostas.
CA1.2.1 Organizéronse os equipamentos do laboratorio microbioldxico P prop N 3
T0.2 - O desempefio na execucion das andlises propostas
CA1.4 Organizouse e controlouse o almacenamento de reactivos, medios de cultivo e material auxiliar. P prop N 3
CA1.5 Organizouse o traballo do laboratorio microbioléxico en funcién das necesidades do proceso produtivo e do TO.3 - O desempefio na execucion das analises propostas N 3
plan de calidade.
TO.1 - O desempefio na execucion das analises propostas
CA2.3 Seleccionouse e preparouse o instrumental e os materiais en funcidn da técnica que se vaia empregar. P prop S 28
T0.2 - O desempefio na execucion das analises propostas
CA2.4 Seleccionaronse os medios de cultivo mais apropiados para cada microorganismo. P prop S 28
TO.5 - O desempefio na execucion das andlises propostas
CA2.5 Recofieceuse e seleccionouse 0 método mais axeitado para a identificacion e/ou a contaxe microbioldxica. P prop N 3
T0O.6 - O desempefio na execucion das andlises propostas
CA2.6 Realizouse a toma e a preparacién das mostras. P prop N 3
TO.7 - O desempefio na execucion das andlises propostas
CA2.7 Realizouse a analise microbioldxica de acordo co protocolo establecido. P prop N 3
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wﬂz cualifizngén (%)
a%;\ﬁi ;\doptéronse as normas de seguridade establecidas durante a manipulacién das mostras e a realizacion das | « TO.8 - O desempefio na execucion das andlises propostas N 3
CA2.9 Recolléronse datos, efectuéronse calculos, interpretéronse os resultados e redactéronse informes de anélise | TO.3 - O desempefio na execucion das analises propostas S 2
e de control, utilizando as TIC.
CA2.10 Eliminaronse as mostras e os residuos microbioléxicos segundo o protocolo establecido. » T0.10- O desempefio na execucion das andlises propostas N 3
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Organizacion e control dos equipamentos do laboratorio. Medidas de seguridade.

Organizacion do traballo de laboratorio. Adecuacion ao proceso produtivo.

Preparacion dos equipamentos: hixiene, mantemento basico e medidas de seguridade.

Medios de cultivo: preparacion, e seleccion do medio de cultivo en funcién do microorganismo que se vaia controlar.
Toma de mostras: técnicas de mostraxe. Manexo das mostras en condiciéns de asepsia e seguridade.

Anélises microbioléxicas: tipos. Observacion e identificacion de microorganismos.

Recollida de datos: calculos e interpretacion de resultados.

Eliminacion de mostras e residuos microbioloxicos. Tratamentos previos. Rastrexabilidade.
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4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, 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 sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Presentacion da proposta de | e Prestar atencion & o Rexistros da andlise.  Indicacions cara a realizacion das TO.1 - O desempefio na execucion das
actividade e as indicaciéns presentacion. Cuaderno laboratorio. analises e materiais de reforzo, analises propostas
cara a realizacién das . ampliacion e apio, se procede. . B
analises. . Desen\;olver lgs ar(ljallses Multimedia de alula. Conexién a TO,.|1‘ -0 desemtpeno na execucion das
. . propostas aplicando as Internet. analises propostas.
o Liderar e acompafiar no y técnicas, métodos ou i -
gesenylplvemento da sesion procedementos adecuados T0.2 - O desempeiio na execucién das
© analise. de forma segura para as andlises propostas
jais de: I medio. = "
° Proplqr os materiais de: persoas e 0 medio T0.2 - O desempefio na execucion das
?m;?ac&on 0? apog) e o Elaborar os rexistros: andlises propostas
aretas de reforzo do cuademno laboratorio, fichas i .
aprendizaxe. de resultados. TO.3 - O desempefio na execucion das
- analises propostas
. o o Propor os materiais de: prop
técnicas da analise ml(erbIObglCG na’ |A - ampliacién ou apoio e T03-0 desempeﬁo na execucion das
N(_esta gctyldade poderas real|lzar analllses tarefas de reforzo do andlises propostas 17,0
microbiol6xicas en mostras alimentarias. aprendizaxe.
TO.5 - O desempefio na execucion das
analises propostas
T0O.6 - O desempefio na execucion das
analises propostas
TO.7 - O desempefio na execucion das
analises propostas
T0.8 - O desempefio na execucion das
analises propostas
T0.10 - O desempefio na execucion
das analises propostas
TOTAL 17,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 A analise sensorial na IA. Esto vai de sentidos e xuices. 1
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4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Acondiciona a sala de analise sensorial e os materiais, e recofiece a sua influencia nas caracteristicas sensoriais. NO
RA2 - Realiza a analise sensorial, tendo en conta a relacion entre a impresién percibida e a stia aplicacion. NO
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades ([\:)l:s?gi:sr;
r11.a1|lli.ecor'1ecer o interés das caracteristicas obxecto de estudo polo analise sensorial e a importancia deste y Aandlise sensorial na industria alimentaria. 30
2.1 Coriecer a operativa da percepion sensorial dos atributos dos alimentos. 2 Percepcion sensorial. 3,0
gi;gﬁr;:cer as condiciéns e a metodoloxia de adestramento dos xuices no anélise sensorial dos 3 Paneis de xuices de analise sensorial. 5,0
TOTAL 11

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . 'Pesa o
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD.
CA1.3 Describironse os sentidos utilizados na analise sensorial € 0 seu funcionamento. ° P S 15
PE.2 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD.
CA1.4 Recofieceuse a terminoloxia que describe as caracteristicas organolépticas. ° P S 21
PE.3 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD.
CA1.5 Describironse os métodos e os instrumentos utilizados no adestramento de xuices. ° P S 20
PE.4 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD.
CA1.9 Recofiecéronse as condicions requiridas para formar un panel de xuices. ° P S 20
CA2.1 Recofiecéronse as sensacions gustativas e tactiles, as zonas de impacto e os equilibrios e reforzos entre o PE.5 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD. s 15
elas.

PE.6 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD.
CA2.4 Identificaronse os atributos organolépticos que caracterizan os alimentos. ° P N 3

PE.7 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD.
CA2.9 Recofieceuse a importancia da analise sensorial no control de materias primas e do produto elaborado. ° P N 3
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o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
o PE.8 - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD.
CA2.10 Identificouse a importancia da andlise sensorial no desenvolvemento de novos produtos. P N 3
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Andlise sensorial: caracteristicas organolépticas e percepcion sensorial.
Paneis de xuices: tipos e seleccion. Adestramento.
Caracteristicas organolépticas: descricion. Terminoloxia empregada na anélise sensorial.
Sensacions gustativas: sabores fundamentais e a sua localizacion; intensidade das sensacions; equilibrios.
0Control do produto mediante a analise sensorial.
Desenvolvemento de novos produtos. Probas de aceptabilidade. Panel de xuices consumidores.
Sensacions olfactivas.
Sensacions tactiles.
Sensacions visuais: aspecto e cor.
Sensacions auditivas.
Atributos positivos e negativos dos alimentos.

Control de materias primas mediante a andlise sensorial.
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4.5.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 Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Elaboracion apuntes e o Prestar atencion & « Notas ou cuestions da Apuntamentos e presentacion dos PE.2 - Cuestionario sobre os
presentacion powerpoint da exposicion. lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, apuntamentos da UD.
actividade. apuntamentos, ampliacién e apoio, se procede.
B . o Facer unha lectura reflexiva desenvolvemento das Multimedia de aula. Conexion a PE.6 - Cuestionario sobre os
» Presentacion audiovisual da | 405 apuntamentos e tomar tarefas de reforzo ou do Internet apuntamentos da UD.
actividade. nota das cuestions ou traballo sobre os materiais .
‘hi i S ) PE.7 - Cuestionario sobre os
Aandlise sensorial na industria alimentaria. - | e Liderar e moderar a rolda de dut:;gias que lle puideran de ampliacion e apoio coas apuntamentos da UD
Nesta actvidade poderas cofiecer as posta en comun das xurdir. aclaracions ou resultados : 10
caracteristicas obxecto de estudo polo cuestions ou dubidas que o Propor as cuestions ou dos mesmos. PE.8 - Cuestionario sobre os '
andlise sensorial e a importancia deste na IA. tiveran xurdido e facilitar a dubidas e tomar nota das apuntamentos da UD.
resolucion colaborativas das aclaracions se for preciso.
mesmas. « Desenvolver as tarefas de
« Propor os materiais de: reforzo do aprendizaxe e
ampliacién ou apoio e traballar os materiais de
tarefas de reforzo do ampliacion e apoio
aprendizaxe. propostos.
o Elaboracion apuntes e o Prestar atencion & « Notas ou cuestidns da Apuntamentos e presentacion dos PE.1 - Cuestionario sobre os
presentacion powerpoint da exposicion. lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, apuntamentos da UD.
actividade. . apuntamentos, ampliacién e apoio, se procede. .
B o o Facer unha lectura reflexiva desenvolvemento das Multimedia de alula. Conexién a PE.5 - Cuestionario sobre os
o Presentacion audiovisual da dos apuntamentos e tomar tarefas de reforzo ou do Internet. apuntamentos da UD.
actividade. nota das cuestions ou traballo sobre os materiais
o Plantexar as cuestions ou dibidas que lle puideran de apmpliacion e apoio coas
dubidas e tomar nota das xurdir. aclaracions ou resultados
aclaracions se for preciso. o Liderar e moderar aroldade| dos mesmos.
posta en comdn das
Percepcion sensorial. - Nesta actvidade cuestions ou dibidas que
poderas cofiecer a operativa da percepion tiveran xurdido e facilitar a 3,0
sensorial dos atributos dos alimentos. resolucién colaborativas das
mesmas.
o Propor os materiais de:
ampliacion ou apoio e
tarefas de reforzo do
aprendizaxe.
o Desenvolver as tarefas de
reforzo do aprendizaxe e
traballar os materiais de
ampliacién e apoio
propostos.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o Elaboracion apuntes e o Prestar atencion & « Notas ou cuestiéns da « Apuntamentos e presentacion dos o PE.3 - Cuestionario sobre os
presentacion powerpoint da exposicion. lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, apuntamentos da UD.
actividade. . apuntamentos, ampliacion e apoio, se procede. o
.y . o Facer unha lectura reflexiva desenvolvemento das Multimedia de alula. Conexién a o PE.4 - Cuestionario sobre 0s
. Prss%ntgmon audiovisual da | qos apuntamentos e tomar tarefas de reforzo ou do Internet. apuntamentos da UD.
actividade. nota das cuestions ou traballo sobre os materiais
Paneis de xuices de andlise sensorial. - o Liderar e moderar a rolda de gurtg?ras que lle puideran de apm'plllamon € apolo coas
Nesta actvidade poderas cofiecer as posta en comun das urair. aclaracions ou resultados 50
condiciéns e a metodoloxia de adestramento cuestions ou dubidas que « Plantexar as cuestiéns ou dos mesmos. )
dos xuices no analise sensorial dos almentos. tiveran xurdido e facilitar a dubidas e tomar nota das
resolucion colaborativas das aclaracions se for preciso.
mesmas. « Desenvolver as tarefas de
o Propor os materiais de: reforzo do aprendizaxe e
ampliacidn ou apoio e traballar os materiais de
tarefas de reforzo do ampliacion e apoio
aprendizaxe. propostos.
TOTAL 11,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Usos e costumes do analise sensorial. 12
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Acondiciona a sala de analise sensorial e os materiais, e recofiece a sta influencia nas caracteristicas sensoriais. NO
RA2 - Realiza a andlise sensorial, tendo en conta a relacion entre a impresién percibida e a stia aplicacion. NO
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
:éligtfgtz:ﬁt:édﬁg: gr%dbzrsz;%ﬁi‘ii ;ossetri]zg?i; metodoloxia, a andlise de resultados e os formatos de 1 As probas da analise sensorial: tipos, metodoloxia., resultados e rexistros. 9,0
2.1 Coriecer as caracteristicas e condiciéns da sala de andlisis sensorial cara ao seu uso. 2 A Sala de anélise sensorial. 3,0
TOTAL 12
4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g)l(irxiim: cualifizzzfén %)
CA1.1 Describironse as instalacions e os equipamentos da sala de analise sensorial. + PE1- Cuestionario sobre os apuntamentos da UD. S 10
CA1.2 Establecéronse as condiciéns ambientais e a sua influencia na analise sensorial.  PE.2- Cuestionario sobre os apuntamentos da UD. N 5
CA1.6 Valorouse a aplicacion da estatistica e das escalas de medida nas probas de analise sensorial. + PE3- Cuestionario sobre os apuntamentos da UD. S 10
CA1.7 Identificaronse os tipos de probas da analise sensorial: discriminativas, descritivas e afectivas ou heddnicas. + PE4- Cuestionario sobre os apuntamentos da UD. S 60
CA1.8 Identificaronse as fichas de avaliacion sensorial de cada alimento. + PES - Cuestionario sobre os apuntamentos da UD. N 5
CA2.3 Describiuse a metodoloxia precisa da analise sensorial en funcién do tipo de alimento. + PE6- Cuestionario sobre os apuntamentos da UD. S 10
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Materiais utilizados na analise sensorial.

Sala de analise sensorial: instalaciéns e condicidns ambientais.

Rexistros e fichas de avaliacion sensorial.
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Contidos

Probas da andlise sensorial: tipos (discriminativas, descritivas e afectivas ou heddnicas).

Escalas de medida das caracteristicas organolépticas. Tratamento estatistico.

Orde e limpeza nas instalaciéns e nos materiais.

Fichas de avaliacion sensorial.

Metodoloxia da analise sensorial dos alimentos. Preparacion e conducién dunha sesién de analise sensorial.

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

Que e para que Como Con que EEIDCEE
paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Elaboracion apuntes e o Prestar atencion & « Notas ou cuestiéns da « Apuntamentos e presentacion dos PE.3 - Cuestionario sobre os
presentacion powerpoint da exposicion. lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, apuntamentos da UD.
actividade. . apuntamentos, ampliacién e apoio, se procede. o
Presentacién audiovisual da | ® Facer unha lectura reflexiva desenvolvemento das Multimedia de aula. Conexion a PE.4 - Cuestionario sobre os
. ac?isﬁjagg onaudiovisualda f - dos apuntamentos e tomar tarefas de reforzo ou do Internet. apuntamentos da UD.
y o ' nota das cuestions ou traballo sobre os materiais PE 5 - Cusstionario sob
As probas da analise sensorial: tipos, Liderar e moderar a rolda de | ddbidas que lle puideran de ampliacién e apoio coas - - Luestionarlo sobre 0s
todoloxi tad istros. - Nest * ‘ di P apuntamentos da UD.
metodoloxia., resultados e rexistros. - Nesta posta en comin das xurdir. aclaracions ou resultados
;Cé\t/(')%%?g P:d:;aséﬁggzcee;és It{ggz'sae os cuestions ou dubidas que « Propor as cuestions ou dos mesmos. PE.6 - Cuestionario sobre os 9,0
o ’é' o : p u o tiveran xurdido e facilitar a dubidas e tomar nota das apuntamentos da UD.
ormatos de rexIistro, de uso nas probas da resolucion colaborativas das aclaracions se for preciso..
analise sensorial. mesmas
' o Desenvolver as tarefas de
o Propor os materiais de: reforzo do aprendizaxe e
ampliacién ou apoio e traballar os materiais de
tarefas de reforzo do ampliacion e apoio
aprendizaxe. propostos.ampliacion e
apoio propostos.
o Elaboracion apuntes e o Prestar atencion & « Notas ou cuestiéns da « Apuntamentos e presentacion dos PE.1 - Cuestionario sobre os
presentacion powerpoint da exposicion. lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, apuntamentos da UD.
actividade. . apuntamentos, ampliacion e apoio, se procede. o
A Sala de andlise sensorial. - Nesta actvidade | | procooo oo o ia | Facer unha lectura reflexiva | desenvolvemento das Multimedia de aula. Conexion a PE.2 - Cuestionario sobre os
poderés cofiecer as caracteristicas e * actividade dos apuntamentos e tomar tarefas de reforzo ou do Internet. apuntamentos da UD. 30
condicions da sala de andlisis sensorial cara ' nota das cuestions ou traballo sobre os materiais '
a0 Seu Uso. o Liderar e moderar a rolda de | dubidas que lle puideran de ampliacion e apoio coas
posta en comun das xurdir. aclaracions ou resultados
cuestions ou dubidas que dos mesmos.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
tiveran xurdido e facilitar a o Propor as cuestions ou
resolucion colaborativas das dubidas e tomar nota das
mesmas. aclaracions se for preciso.
« Propor os materiais de: « Desenvolver as tarefas de
ampliacién ou apoio e reforzo do aprendizaxe e
tarefas de reforzo do traballar os materiais de
aprendizaxe. ampliacion e apoio
propostos.
TOTAL 12,0
4.7.a) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
7 Usando os sentidos. 12
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Acondiciona a sala de analise sensorial € os materiais, e recofiece a sua influencia nas caracteristicas sensoriais. NO
RA2 - Realiza a andlise sensorial, tendo en conta a relacion entre a impresion percibida e a sta aplicacion. NO
4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t’:lon
(sesions)
1.1 Realizar andlises sensoriais basicas utilizando a metodoloxia axeitada dende a planificacién a ata a i . .
andlise de resultados. 1 A sesion de andlise sensorial. 12,0
TOTAL 12
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4.7.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 o Y S
exixibles cualificacion (%)
CA1.10 Preparouse a sala de andlise sensorial e o material preciso para o desenvolvemento da sesion, incluindo ag  TO.1 - O desempefio na execucion das analises propostas. N 5
mostras, os auxiliares e as fichas.
- - . . ) " o T0O.2 - O desempefio na execucion das analises propostas.
CA2.2 Analizéronse os limiares de percepcion dos aromas e dos sabores, e a sta influencia na degustacién. P prop S 30
CA2.5 Realizouse a analise sensorial dos alimentos e recofiecéronse as sensacions visuais, olfactivas, gustativas, | o TO.3 - O desempefio na execucion das analises propostas. s 25
tactiles e auditivas.
. " L , _ o TO.4 - O desempefio na execucion das analises propostas.
CA2.6 Realizouse unha valoracién global do conxunto de sensacions, e apreciouse o seu equilibrio. P prop N 5
CA2.7 Realizouse unha cuantificacién das caracteristicas organolépticas na correspondente ficha de avaliacion o T0Q.5 - O desempefio na execucion das analises propostas. s 30
sensorial.
- . - . . . , ) o T0.6 - O desempefio na execucion das analises propostas.
CA2.8 Planificouse e conduciuse a sesion de analise sensorial seguindo a metodoloxia apropiada. P prop N 5
TOTAL 100

4.7.e) Contidos

Contidos

Orde e limpeza nas instalaciéns e nos materiais.

Metodoloxia da analise sensorial dos alimentos. Preparacion e conducién dunha sesién de andlise sensorial.

4.7.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, 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
Duracién
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
A sesion de analise sensorial. - Nesta « Presentacién da proposta de | e Prestar atencion & « Rexistros da analise. « Indicacions cara a realizacion das « T0O.1- O desempefio na execucion das
actvidade poderas realizar andlises actividade e as indicacions presentacion. Caderno laboratorio. andlises e materiais de reforzo, andlises propostas.
sensoriais basicas utilizando a metodoloxia cara a realizacion das ampliacion e apio, se procede. 12,0
axeitada dende a planificacion a ata a analise andlises. Multimedia de alula. Conexién a
de resultados.
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Como e con que

ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) P avaliacion
o Liderar e acompafiar no « Desenvolver as analises Internet. T0.2 - O desempefio na execucion das
desenvolvemento da sesién propostas aplicando as andlises propostas.
de andlise. técnicas, métodos ou 103-04 . iénd
o .3 - O desempefio na execucion das
« Propor os materiais de: procedementos adecuados andlises bropostas
o ) de forma segura para as prop '
ampliacion ou apoio e ers0as 6 o medio
tarefas de reforzo do P ) TO.4 - O desempefio na execucion das
aprendizaxe. « Elaborar os rexistros: analises propostas.
cuaderno laboratorio, fichas B .
de resultados. T0.5 - O desempefio na execucion das
- analises propostas.
o Propor os materiais de: prop
ampliacion ou apoio e T0.6 - O desempefio na execucion das
tarefas de reforzo do analises propostas.
aprendizaxe.
TOTAL 12,0

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

5.A) MINIMOS ESIXIBLES PARA ALCANZAR A AVALIACION POSITIVA.
Un criterio de avaliacién e un minimo esixible cando o docente o considera imprescindible para lograr o resultado de aprendizaxe (RA).

alumnado (sinalados cun Sl ou Non) para cada unha das unidades didacticas.
Unidade formativa: Control microbioldxico
UD1. O laboratorio de Microbioloxia: onde, como e con que traballaremos.

CA1.2.2 Recofieceuse o funcionamento, a calibracion e o0 mantemento dos equipamentos do laboratorio microbioloxico.
CA1.9. Recofiecéronse as medidas de proteccion individual e colectiva.
CA1.3. Recofiecéronse os tratamentos térmicos empregados en microbioloxia.
CA1.6. Identificaronse as técnicas de limpeza, desinfeccion e esterilizacion no laboratorio microbioldxico.
CA1.7. Recofiecéronse as medidas de hixiene e seguridade na manipulacion e no almacenamento das mostras e reactivos.

CA1.1. Recofieceuse o equipamento, as instalacions, os servizos auxiliares e os dispositivos de seguridade dun laboratorio de microbioloxia.
CA1.2. Organizéronse os equipamentos do laboratorio microbioldxico e recofieceuse o seu funcionamento, a sua calibracion e o seu mantemento.

Os criterios minimos que se esixen cara a superacion do modulo profesional estan sinalados no epigrafe 4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
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CA1.8. Establecéronse as condicions e os métodos de eliminacion das mostras e os residuos do laboratorio de acordo co tipo e coas caracteristicas, consonte a normativa.
UD2 Microbiota dos alimentos.
CA2.2. Recofiecéronse e caracterizaronse 0s principais microorganismos que se vaian controlar.
UD3 Técnicas de analise microbioldxica na IA.
CA2.1. Recofecéronse as técnicas de analise microbioloxica aplicadas na analise de alimentos.
CA1.2.3. Recofieceuse o funcionamento, do microscopio optico.
UD4 Andlise microbioléxica de mostras na IA.
CA2.3. Seleccionouse e preparouse o instrumental e 0s materiais en funcion da técnica que se vaia empregar.
CA2.4. Seleccionaronse os medios de cultivo mais apropiados para cada microorganismo.
CA2.9. Recolléronse datos, efectuaronse calculos, interpretaronse os resultados e redactaronse informes de andlise e de control, utilizando as TIC.
Unidade formativa: Control sensorial
UD1. A andlise sensorial na IA. Esto vai de sentidos e xuices.
CA1.4. Recofieceuse a terminoloxia que describe as caracteristicas organolépticas.
CA1.3. Describironse os sentidos utilizados na analise sensorial e 0 seu funcionamento.
CA2.1. Recofiecéronse as sensacidns gustativas e tactiles, as zonas de impacto e os equilibrios e reforzos entre elas.
CA1.9. Recofiecéronse as condicions requiridas para formar un panel de xuices.
CA1.5. Describironse os métodos e os instrumentos utilizados no adestramento de xuices.
UD2. Usos e costumes do analise sensorial.
CA1.7. Identificaronse os tipos de probas da andlise sensorial: discriminativas, descritivas e afectivas ou heddnicas.
CA1.6. Valorouse a aplicacion da estatistica e das escalas de medida nas probas de analise sensorial.
CA1.8. Identificaronse as fichas de avaliacion sensorial de cada alimento.
CA1.1. Describironse as instalacions e os equipamentos da sala de analise sensorial.
UD3. Usando os sentidos.
CA2.2. Analizaronse os limiares de percepcion dos aromas e dos sabores, e a sta influencia na degustacion.
CAZ2.6. Realizouse unha valoracion global do conxunto de sensacidns, e apreciouse o0 seu equilibrio.
CA2.7. Realizouse unha cuantificacién das caracteristicas organolépticas na correspondente ficha de avaliacion sensorial.
Os instrumentos de avaliacién do alumnado (probas escritas) confeccionanse de tal xeito que acadar unha cualificacién de 5 ou mais asegura ter acadado unha avaliacién positiva nos minimos esixidos, xa que logo
nas probas propostas a contribucién & cualificacidn dos criterios de avaliacién minimos e claramente superior ao 5.
O alumnado superara os minimos exixibles da UD cando acade unha avaliacidn positiva en todos e cada un dos instrumentos de avaliacidn asociados @ UD que contén ditos minimos.
5.B) CRITERIOS DE CUALIFICACION.
Os instrumentos de avaliacién do alumnado (probas escritas) confecciénanse de tal xeito que acadar unha cualificacion de 5 ou mais asegura ter acadado unha avaliacion positiva nos minimos esixidos, xa que logo
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nas probas propostas a contribucién & cualificacion dos criterios de avaliacién minimos e claramente superior ao 5.

O alumnado superara os minimos exixibles da UD cando acade unha avaliacién positiva en todos e cada un dos instrumentos de avaliacion asociados a UD que contén ditos minimos.

A cualificacion do médulo realizarase por avaliacidns parciais que teran caracter eliminatorio, de tal xeito, que non acadar unha avaliacién positiva en algunha delas supén a non superacién do médulo, que podera
ser recuperado segundo as indicacions do epigrafe 6 desta programacion.

Acadar unha cualificacion de 5 a 10 nas avaliaciéns parciais do médulo, permitira a superacién do mesmo cunha cualificacién igual a media aritmética das cualificacidns obtidas nas avaliaciéns parciais, non obstante
nestes casos (mddulos superados) a cualificacién que se reflectird na acta (e boletin de notas) da avaliacion parcial inmediatamente anterior a avaliacion final serd a media aritmética das avaliacions parciais e
coincidira coa reflectida na acta de avaliacién final.

O alumnado podera acadar unha avaliacién positiva nunha avaliacién parcial, cualificada de 5 a 10, cando alcance ou supere a cualificacion de 5, para cada un dos instrumentos de avaliacion definidos nesta
programacion e que foran desenvolvidos durante a avaliacion parcial referida, neste caso a cualificacion sera a media aritmética das cualificacidns obtidas en cada un dos instrumentos axustada ao enteiro por
truncamento.

Con caracter xeral o instrumento de avaliacion definido para este modulo profesional consiste na resolucién en plataforma LMS (MOODLE) de cuestionarios con diversos tipos de preguntas (resposta unica, mdltiple,
relacién...) propostos a través do curso do modulo profesional na aula virtual do centro, ainda que cada tipo de pregunta ten unha valoracién diferente, no caso das preguntas de resposta Unica, as mais frecuentes,
presentaranse catro opcidns cos seguintes pesos: 100% correcta; -33,3333% incorrecta.

O alumnado podera acceder o remate da proba a opcidn de revision do seu intento, no que podera comprobar os acertos e os erros e informarse da cualificacién obtida.

0 alumnado que non alcance a cualificacion de 5,00 nalgun dos instrumentos de avaliacién definidos nesta programacion, e que foran desenvolvidos durante a avaliacién parcial, sera cualificado de 1 a 4, coa menor
das cualificacions obtidas axustada por truncamento, xa que logo non tera superados os minimos exixibles relacionados e que se concretan no apartado 5.A) desta programacion.

En calquera caso a cualificacion final dos médulos farase efectiva na sesion de avaliacion final de modulos.

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

1. Alumnado que tefia que recuperar avaliaciéns non superadas e que non tefia perdido o dereito a avaliacién continua sera atendido en titorias de recuperacion nos periodos establecidos e segundo a axenda
que se estableza e que sera comunicada a través do informe individualizado.

- en modulos cursados en tres trimestres no periodo entre as probas da terceira avaliacion e a final.

- en modulos cursados en dous trimestres no periodo entre as probas da segunda avaliacién e a terceira avaliacion.

As titorias de recuperacion non consisten na repeticién das actividades desenvolvidas no curso, estan orientadas 4 resolucion de dubidas do alumnado logo de ter traballado nos materiais do médulo (respecto da
avaliacion ou avaliaciéns non superadas), aos que accederan a través do curso do mddulo na aula virtual do centro que podera ser comprobado polo docente a través dos informes de actividade do sistema de
xestion da aprendizaxe do curso do médulo na aula virtual.

Este alumnado debera desenvolver unha Unica proba de recuperacion a finais de xufio que recollera, a lo menos, elementos asociados a todos os criterios de avaliacidn considerados minimos esixibles da avaliacion
ou avaliacions que tivera sen superar.
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Acadara unha avaliacion positiva cunha cualificacion de 5 no modulo profesional o alumnado que acade a lo menos unha puntuacion de 5 na proba ou, de ser un médulo con mais de unha unidade formativa, en cada

unha das partes da mesma que correspondan a unha unidade formativa.
0 alumnado que non acade a cualificacién de 5 na proba ou, de ser un médulo con mais de unha unidade formativa, en cada unha das partes da mesma que correspondan a unha unidade formativa, sera cualificado

coa menor das cualificacions obtidas de 1 a 4 axustadas por truncamento.

2. Alumnado co médulo non superado na avaliacién final, este alumnado podera repetir o médulo en cursos vindeiros (sempre que non tefia esgotadas as convocatorias establecidas na normativa) e recibird un
informe individualizado, poden darse duas situacions

a. Alumnado de primeiro con moédulo non superado, non se diferencia do alumnado de primeiro de primeira matricula.

b. Alumnado de segundo curso co mddulo non superado, non podera asistir as actividades de aula e tera que ser avaliado co procedemento aplicable aos mddulos de segundo curso, recibird no primeiro

trimestre aceso aos materiais que lle permitiran superar o0 médulo a través do curso do médulo na aula virtual.

Este alumando debera desenvolver unha Unica proba e acadara unha avaliacion positiva cunha cualificacion de 5 no médulo profesional cando acade a lo menos unha puntuacion de 5 na mesma, de ser un modulo
con mais de unha unidade formativa, en cada unha das partes da mesma que correspondan a unha unidade formativa.

0 alumnado que non acade a cualificacién de 5 na proba ou, de ser un médulo con mais de unha unidade formativa, en cada unha das partes da mesma que correspondan a unha unidade formativa, sera cualificado
coa menor das cualificacions obtidas de 1 a 4 axustadas por truncamento, e tera que acudir aos procedementos de recuperacion previstos no punto 1 ao non ter superados os minimos exixidos.

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

No caso de acadar perdas de dereito por faltas de asistencia, os alumnos disporan dunha Unica proba extraordinaria no mes de xufio (no caso de alumnado de segundo curso poderia desenvolverse en marzo por
peticién expresa e con evidencia escrita do alumnado).

A proba extraordinaria recollera, a lo menos, elementos asociados a todos os criterios de avaliacion considerados minimos esixibles. Acadara unha avaliacion positiva cunha cualificacién de 5 no médulo profesional o
alumnado que acade a lo menos unha puntuacién de 5 na proba ou ,de ser un mddulo con mais de unha unidade formativa, en cada unha das partes da mesma que correspondan a unha unidade formativa.

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

- O seguimento cotia da programacion farase a través da plataforma https://www.edu.xunta.gal/programacions/ para cada UD ou mensualmente describindo as modificacions, melloras ou desviacidns que se
produzan de forma motivada.

- Durante o curso proporase un cuestionario (andnimo) aos alumnos para que valoren diversos aspectos do desenvolvemento do médulo, medida establecida polo SXC do centro.

- Ao remate do curso, valoraranse 0s aspectos mais salientables do desenvolvemento do médulo na memoria de final de modulo, medida proposta polo SXC do centro, € na memoria do ciclo e o departamento
farase referencia aos indicadores de consecucién da programacion.
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Todos estes documentos/reflexiéns formaran parte da documentacion de entrada e valoraranse cara a elaboracion da programacién do seguinte ano.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesion de 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 relacion co perfil profesional correspondente.

Nesta sesion, o profesor ou a profesora que se encarguen da titoria daran a informacion dispofiible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou sobre as circunstancias especificamente académicas ou persoais, con
incidencia educativa, de cantos alumnos e alumnas o compofian.

Esta informacion completarase coa obtida dos resultados do cuestionario de avaliacién inicial do modulo

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

Para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados, de ser necesario e previa valoracidn polo departamento de orientacion do centro, recorrerase a diversificacion de estratexias,
actividades e materiais dentro das unidades didacticas, de maneira que mediante vias diferentes o alumno non quede excluido da posibilidade de aprendizaxe e da adquisicidn das competencias asociadas ao
maodulo e sexa quen de enfrontar as ferramentas de avaliacion propostas nesta programacion.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

As actividades de ensino aprendizaxe programadas para este médulo non poden ser alleas & responsabilidade do sistema educativo na posta en valor de valores como: a paz, a democracia, a tolerancia, a
colaboracién, ao didlogo, a igualdade respecto aos demais e a outras culturas, idiomas, orixes, etc., a0 medio ambiente e as leis e as normas comuns.
Dende esta reflexion as actividades de ensino aprendizaxe orientaranse:

1. Cunha perspectiva de xénero e interculturalidade, pondo en valor a apartacién feminina e/ou intercultural ao desenvolvemento dos saberes e os faceres relacionados co médulo profesional.

2. Cunha indicacion expresa de respecto as normas, 0os comparieiros/as e 0s docentes, 0 seu traballo, as instalacidns e os materiais.

3. Cunha orientacién cara a educacién para: a saude, a seguridade, 0 consumo responsable e o coidado do medio ambiente, pondo en intima relacién co contido do médulo € co ciclo xa que logo é consubstancial
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ao curriculo formativo do ciclo superior de Procesos e Calidade na Industria Alimentaria ao seres todos consumidores de alimentos; o cofiecemento técnico que adquiren os alumnos permitelles facer un consumo
san, seguro, consciente e responsable que poderan extrapolar a outros produtos.

4. Cunha vocacién de fomento do plurilingliismo, ao non desbotar oportunidades de manexar informacion cientifico técnica en diversas linguas e de fomentar o contacto con expertos doutras nacionalidades.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS: non se tefien previstas dende este modulo, valorarase a colaboracién na planificacion e realizacién daquelas, que propostas polo equipo docente do ciclo ou polo centro
educativo se consideraran enriquecedoras cara ao desenvolvemento das actividades previstas nesta programacion.
ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES: Non se contemplan actividades extraescolares dende este mddulo.

10.0utros apartados

10.1) Secuenciacion das unidades didacticas

Con caracter de previsién e tendo en conta a rixidez das asignaciéns horarias, os dias non lectivos a programacion de actividades complementarias e calquera outra alteracion do calendario, as UD secuenciaranse
do seguinte xeito:

1. Primeiro trimestre: UF01- ANALISE MICROBIOLOXICA
2. Segundo trimestre: UF02- ANALISE SENSORIAL

As unidades catro e tres de cadansta unidade formativa permaneceran abertas coincidindo coas inmediatamente anteriores cara a favorecer procesos cognitivos de orde superior APLICAR-> ANALIZAR->
EVALUAR-> CREAR.

10.2) Pauta de avaliacién

Cada unha das unidades didacticas sera avaliada a lo menos cunha proba combinada ( inclien varios CA ainda que propofiendo maioritariamente cuestions relativas aos CA minimos exixibles) cara ao calculo da
cualificacién da avaliacion parcial do trimestre que corresponda e que se prevén na primeira quincena de decembro e marzo.
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10.3) Aceso aos materiais e seguimento do alumnado.

Os materiais de estudo, ampliacion e auto-aprendizaxe poderan consultarse no curso do moédulo dispofiible na aula virtual do centro de forma asincrona polos estudantes que disporan tamén dun foro no que se
fomenta o traballo colaborativo cara a aprendizaxe, esta ferramenta permite o seguimento do progreso do alumnado, directamente ou a través dos informes da plataforma LMS (MOODLE)
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