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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar’m :
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 CMINAO3 Elaboracion de produtos alimentarios Sq'glﬁg formativos de grao Réxime de proba libre
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0141 Materias primas na industria alimentaria 2023/2024 0 267 0
MP0141_45 Auga como materia prima e como efluente 2023/2024 0 50 0
MP0141_25 Materias primas de orixe vexetal 2023/2024 0 60 0
MP0141_35 Aditivos e coadxuvantes tecnoldxicos 2023/2024 0 47 0
MP0141_15 Materias primas de orixe animal 2023/2024 0 60 0
MP0141_55 Nutricion 2023/2024 0 50 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo ANA FERNANDEZ RODRIGUEZ,EVA MARIA FERNANDEZ SIMON

Outro profesorado
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Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0141_45) RA1 - Caracteriza a auga como efluente en procesos de elaboracion de produtos alimentarios.

(MP0141_35) RA1 - Describe os aditivos e os coadxuvantes tecnoldxicos utilizados na industria alimentaria, en relacién coa sua funcién no produto final.

(MP0141_25) RA1 - Identifica e caracteriza as materias primas de orixe vexetal.

(MP0141_15) RA1 - Recofiece as materias primas de orixe animal e describe as suas caracteristicas.

(MP0141_55) RA1 - Recofiece a composicion nutricional dos produtos alimentarios, describindo as modificaciéons quimicas que se producen no procesamento dos alimentos.

(MP0141_45) RA2 - Caracteriza a auga como materia prima en procesos de elaboracién de produtos alimentarios, e recofiece as suas propiedades.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0141_45) CA1.1 Describironse os fundamentos da depuracién de augas residuais e as operacions de tratamento.

(MP0141_55) CA1.1 Describironse os conceptos de nutricién e da alimentacion, e a sua relacion coa saude.

(MP0141_15) CA1.1 Clasificaronse as principais materias primas de orixe animal utilizadas na industria alimentaria.

(MP0141_35) CA1.1 Explicaronse as funciéns dos aditivos e dos coadxuvantes tecnoléxicos nos alimentos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0141_25) CA1.1 Clasificaronse as principais materias primas de orixe vexetal utilizadas na industria alimentaria.

(MP0141_45) CA1.2 Identificouse a lexislacion e a normativa que regula o control de augas residuais das industrias agroalimentarias.

(MP0141_55) CA1.2 Caracterizaronse os nutrientes das principais materias primas de orixe vexetal e animal.

(MP0141_15) CA1.2 Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas e microbioléxicas das principais materias primas de orixe animal.

(MP0141_35) CA1.2 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion dos aditivos e dos coadxuvantes tecnoldxicos.

(MP0141_25) CA1.2 Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas e microbioléxicas das principais materias primas de orixe vexetal.

(MP0141_45) CA1.3 Caracterizaronse e realizaronse os controis basicos para determinar a calidade da auga.

(MP0141_55) CA1.3 Recofieceuse o papel fisioloxico dos alimentos.

(MP0141_15) CA1.3 Relacionaronse as caracteristicas das principais materias primas de orixe animal coas suas aplicacions na industria alimentaria.

(MP0141_35) CA1.3 Recofieceuse a lexislacion asociada ao uso de aditivos e coadxuvantes tecnoldxicos na industria alimentaria.

(MP0141_25) CA1.3 Relacionaronse as caracteristicas das principais materias primas de orixe vexetal coas suas aplicacions na industria alimentaria.

(MP0141_45) CA1.4 Valorouse o uso racional da auga.

(MP0141_55) CA1.4 Describironse as modificacions dos nutrientes no procesamento dos alimentos.

(MP0141_15) CA1.4 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion de cada tipo de materia prima de orixe animal.

(MP0141_35) CA1.4 Recofieceuse a lexislacion especifica relacionada coa indicacién dos aditivos e coadxuvantes tecnoldxicos na etiquetaxe.

(MP0141_25) CA1.4 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion de cada tipo de materia prima de orixe vexetal.

(MP0141_25) CA1.5 Describironse os principais riscos hixiénico-sanitarios que poden presentar as materias primas de orixe vexetal.

(MP0141_55) CA1.5 Determinouse o valor nutritivo e enerxético de produtos alimentarios, utilizando tdboas de composicion dos alimentos.




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION B I I C I B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO IlI

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0141_15) CA1.5 Describironse os principais riscos hixiénico-sanitarios que poden presentar as materias primas de orixe animal.

(MP0141_35) CA1.5 Valorouse a importancia dunha correcta dosificacion dos aditivos e dos coadxuvantes tecnoldxicos na industria alimentaria.

(MP0141_25) CA1.6 Valoraronse os perigos hixiénico-sanitarios da materia prima vexetal sobre a satide da poboacién consumidora.

(MP0141_55) CA1.6 Identificaronse os grupos, as piramides e as rodas de alimentos.

(MP0141_15) CA1.6 Valoraronse os perigos hixiénico-sanitarios da materia prima de orixe animal sobre a saide da poboacién consumidora.

(MP0141_35) CA1.6 Valoraronse as vantaxes e os inconvenientes do uso dos aditivos e dos coadxuvantes tecnoldxicos na industria alimentaria.

(MP0141_25) CA1.7 Enumeraronse os atributos de calidade da materia prima de orixe vexetal e relacionouse coa sua aptitude de uso.

(MP0141_55) CA1.7 Valorouse a variacion dos requisitos enerxéticos e nutricionais da poboacion consumidora en funcion da idade e do estado de saude.

(MP0141_15) CA1.7 Enumeraronse os atributos de calidade da materia prima de orixe animal e relacionaronse coa sua aptitude de uso.

(MP0141_35) CA1.7 Clasificaronse os aditivos en funcién da sua actividade: colorantes, antioxidantes, conservantes, etc.

(MP0141_25) CA1.8 Caracterizaronse e realizaronse as analises basicas que permiten decidir a aptitude de uso da materia prima de orixe vexetal.

(MP0141_55) CA1.8 Recofieceuse a existencia de particularidades alimentarias de certos colectivos especiais (diabéticos, celiacos, intolerantes a lactosa, etc.) e os requisitos especificos que esixe a sua fabricacion industrial.

(MP0141_15) CA1.8 Caracterizaronse e realizaronse as analises basicas que permiten decidir a aptitude de uso da materia prima de orixe animal.

(MP0141_35) CA1.8 Recofieceuse a nomenclatura especifica para a codificacion dos aditivos.

(MP0141_25) CA1.9 Identificaronse as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima non cumpra as especificacions establecidas.

(MP0141_55) CA1.9 Identificouse a lexislacion e a normativa para a etiquetaxe nutricional dos produtos alimentarios.

(MP0141_15) CA1.9 Identificaronse as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima non cumpra as especificacions establecidas.

(MP0141_55) CA1.10 Identificouse a informacién que debe figurar na etiquetaxe dos produtos dirixidos aos colectivos especiais.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0141_45) CA2.1 Describironse os parametros e os limites legais que debe cumprir a auga para ser considerada apta para o consumo humano.

(MP0141_45) CA2.2 Valorouse a aptitude da auga conxelada e en forma de vapor en determinados procesos tecnoléxicos.

(MP0141_45) CA2.3 Relacionaronse as propiedades da auga utilizada como materia prima coas caracteristicas do produto final.

(MP0141_45) CA2.4 Describironse os tratamentos para a potabilizacion da auga.

(MP0141_45) CA2.5 Caracterizaronse outros tratamentos de acondicionamento da auga para se utilizar como materia prima.

(MP0141_45) CA2.6 Valorouse o uso racional da auga.

2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0141_45) RA1 - Caracteriza a auga como efluente en procesos de elaboracion de produtos alimentarios.

(MP0141_35) RA1 - Describe os aditivos e os coadxuvantes tecnoldxicos utilizados na industria alimentaria, en relacion coa sua funcion no produto final.

(MP0141_25) RA1 - Identifica e caracteriza as materias primas de orixe vexetal.

(MP0141_15) RA1 - Recofiece as materias primas de orixe animal e describe as slUas caracteristicas.

(MP0141_55) RA1 - Recofiece a composicion nutricional dos produtos alimentarios, describindo as modificaciéns quimicas que se producen no procesamento dos alimentos.

(MP0141_45) RA2 - Caracteriza a auga como materia prima en procesos de elaboracién de produtos alimentarios, e recofiece as suas propiedades.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0141_45) CA1.1 Describironse os fundamentos da depuracién de augas residuais e as operacions de tratamento.

(MP0141_55) CA1.1 Describironse os conceptos de nutricion e da alimentacion, e a sua relacion coa saude.

(MP0141_15) CA1.1 Clasificaronse as principais materias primas de orixe animal utilizadas na industria alimentaria.

(MP0141_35) CA1.1 Explicaronse as funciéns dos aditivos e dos coadxuvantes tecnoléxicos nos alimentos.

(MP0141_25) CA1.1 Clasificaronse as principais materias primas de orixe vexetal utilizadas na industria alimentaria.

(MP0141_45) CA1.2 Identificouse a lexislacion e a normativa que regula o control de augas residuais das industrias agroalimentarias.

(MP0141_55) CA1.2 Caracterizaronse os nutrientes das principais materias primas de orixe vexetal e animal.

(MP0141_15) CA1.2 Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas e microbioléxicas das principais materias primas de orixe animal.

(MP0141_35) CA1.2 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion dos aditivos e dos coadxuvantes tecnoldxicos.

(MP0141_25) CA1.2 Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas e microbioléxicas das principais materias primas de orixe vexetal.

(MP0141_45) CA1.3 Caracterizaronse e realizaronse os controis basicos para determinar a calidade da auga.

(MP0141_55) CA1.3 Recofieceuse o papel fisioldxico dos alimentos.

(MP0141_15) CA1.3 Relacionaronse as caracteristicas das principais materias primas de orixe animal coas suas aplicacions na industria alimentaria.

(MP0141_35) CA1.3 Recofieceuse a lexislacion asociada ao uso de aditivos e coadxuvantes tecnoldxicos na industria alimentaria.

(MP0141_25) CA1.3 Relacionaronse as caracteristicas das principais materias primas de orixe vexetal coas suas aplicacions na industria alimentaria.

(MP0141_45) CA1.4 Valorouse o uso racional da auga.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0141_55) CA1.4 Describironse as modificacions dos nutrientes no procesamento dos alimentos.

(MP0141_15) CA1.4 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion de cada tipo de materia prima de orixe animal.

(MP0141_35) CA1.4 Recofieceuse a lexislacion especifica relacionada coa indicacién dos aditivos e coadxuvantes tecnoldxicos na etiquetaxe.

(MP0141_25) CA1.4 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion de cada tipo de materia prima de orixe vexetal.

(MP0141_25) CA1.5 Describironse os principais riscos hixiénico-sanitarios que poden presentar as materias primas de orixe vexetal.

(MP0141_55) CA1.5 Determinouse o valor nutritivo e enerxético de produtos alimentarios, utilizando tdboas de composicion dos alimentos.

(MP0141_15) CA1.5 Describironse os principais riscos hixiénico-sanitarios que poden presentar as materias primas de orixe animal.

(MP0141_35) CA1.5 Valorouse a importancia dunha correcta dosificacion dos aditivos e dos coadxuvantes tecnoldxicos na industria alimentaria.

(MP0141_25) CA1.6 Valoraronse os perigos hixiénico-sanitarios da materia prima vexetal sobre a satide da poboacién consumidora.

(MP0141_55) CA1.6 Identificaronse os grupos, as piramides e as rodas de alimentos.

(MP0141_15) CA1.6 Valoraronse os perigos hixiénico-sanitarios da materia prima de orixe animal sobre a saide da poboacién consumidora.

(MP0141_35) CA1.6 Valoraronse as vantaxes e os inconvenientes do uso dos aditivos e dos coadxuvantes tecnoléxicos na industria alimentaria.

(MP0141_25) CA1.7 Enumeraronse os atributos de calidade da materia prima de orixe vexetal e relacionouse coa sua aptitude de uso.

(MP0141_55) CA1.7 Valorouse a variacion dos requisitos enerxéticos e nutricionais da poboacion consumidora en funcion da idade e do estado de saude.

(MP0141_15) CA1.7 Enumeraronse os atributos de calidade da materia prima de orixe animal e relacionaronse coa sua aptitude de uso.

(MP0141_35) CA1.7 Clasificaronse os aditivos en funcién da sua actividade: colorantes, antioxidantes, conservantes, etc.

(MP0141_25) CA1.8 Caracterizaronse e realizaronse as analises basicas que permiten decidir a aptitude de uso da materia prima de orixe vexetal.

(MP0141_55) CA1.8 Recofieceuse a existencia de particularidades alimentarias de certos colectivos especiais (diabéticos, celiacos, intolerantes a lactosa, etc.) e os requisitos especificos que esixe a sua fabricacion industrial.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0141_15) CA1.8 Caracterizaronse e realizaronse as analises basicas que permiten decidir a aptitude de uso da materia prima de orixe animal.

(MP0141_35) CA1.8 Recofieceuse a nomenclatura especifica para a codificacion dos aditivos.

(MP0141_25) CA1.9 Identificaronse as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima non cumpra as especificacions establecidas.

(MP0141_55) CA1.9 Identificouse a lexislacion e a normativa para a etiquetaxe nutricional dos produtos alimentarios.

(MP0141_15) CA1.9 Identificaronse as medidas correctoras que cumpra aplicar cando a materia prima non cumpra as especificacions establecidas.

(MP0141_55) CA1.10 Identificouse a informacién que debe figurar na etiquetaxe dos produtos dirixidos aos colectivos especiais.

(MP0141_45) CA2.1 Describironse os parametros e os limites legais que debe cumprir a auga para ser considerada apta para o consumo humano.

(MP0141_45) CA2.2 Valorouse a aptitude da auga conxelada e en forma de vapor en determinados procesos tecnoléxicos.

(MP0141_45) CA2.3 Relacionaronse as propiedades da auga utilizada como materia prima coas caracteristicas do produto final.

(MP0141_45) CA2.4 Describironse os tratamentos para a potabilizacion da auga.

(MP0141_45) CA2.5 Caracterizaronse outros tratamentos de acondicionamento da auga para se utilizar como materia prima.

(MP0141_45) CA2.6 Valorouse o uso racional da auga.

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

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

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

1. Parte tedrica; A avaliacidn da parte tedrica farase mediante unha primeira proba escrita tipo test. Nesta proba avaliaranse todos os CA establecidos na programacion para esta parte. Esta primeira proba
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cualificarase de cero a dez puntos. Para a sta superacidn as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos. Esta proba ten caracter eliminatorio. Finalizada esta primeira parte
da proba, as comisions de avaliacion exporan a puntuacion obtida polas persoas aspirantes no taboleiro de anuncios do centro.

2. Parte practica: As persoas aspirantes que superaran a parte tedrica seran avaliados da parte practica mediante unha proba escrita que consistird no desenvolvemento de cinco supostos practicos, un por cada UF,
que versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos na programacion para esta parte. Esta segunda proba cualificarase de cero a dez puntos. Para a sta superacion
as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos. Esta proba ten caracter eliminatorio. Finalizada esta segunda parte da proba, as comisiéns de avaliacién exporan as
puntuaciéns obtidas no taboleiro de anuncios do centro.

A cualificacion final correspondente da proba de cada modulo profesional sera a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros entre un e dez, redondeada a
unidade mais préxima. As persoas que non superaron a parte tedrica seran cualificadas cun cero na parte practica. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién méaxima
que podera asignarse sera de catro puntos.

MINIMOS EXIXIBLES
A avaliacién ten como finalidade verificar que, efectivamente, os resultados de aprendizaxe foron acadados. En cada unidade de formativa recéllense os criterios de avaliacién necesarios para acadar cada resultado
de aprendizaxe. O desefio da primeira proba é tal que inclie a avaliacion de todos e cada un dos CA do madulo polo que é minimo exixible a superacién do 50 % dos CA avaliados na parte tedrica.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba tedrica con preguntas tipo test e/ou preguntas de diferente extension

Sera requisito imprescindible para realizar a proba tedrica presentarse co seguinte material:
- Boligrafo azul

- Calculadora cientifica
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4.b) Segunda parte da proba

Suposto practico.

Sera requisito imprescindible para realizar a proba practica presentarse co seguinte material:
- Boligrafo azul

- Calculadora cientifica
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