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

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

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 CSINAQ2 Procesos e calidade na industria alimentaria gﬂg;gtr)rmatlvos 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
MP0462 Tecnoloxia alimentaria 2023/2024 0 210 0
MP0462_36 Procesos da industria lactea 2023/2024 0 35 0
MP0462_46 Procesos de elaboracion de conservas vexetais € zumes 2023/2024 0 35 0
MP0462_56 Procesos de elaboracion de derivados de cereais e de doces 2023/2024 0 35 0
MP0462_26 Procesos de elaboracion de produtos derivados da pesca e da acuicultura 2023/2024 0 35 0
MP0462_66 Procesos de elaboracion doutros produtos alimentarios 2023/2024 0 35 0
MP0462_16 Procesos da industria carnica 2023/2024 0 35 0

(*) No caso de que o médulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duracién

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo MARIA POLO PINEIRO
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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

(MP0462_46) RA1 - Recofiece os procesos de elaboracién de conservas vexetais e zumes, e describe os procedementos e as técnicas asociadas.

(MP0462_16) RA1 - Recofiece os procesos de elaboracién da industria carnica, e describe os procedementos e as técnicas asociadas.

(MP0462_56) RA1 - Caracteriza os procesos de elaboracion de derivados de cereais e de doces, e xustifica as operacions de proceso e a sua secuencia.

(MP0462_26) RA1 - Caracteriza os procesos de elaboracion de produtos derivados da pesca e da acuicultura, e describe os seus fundamentos.

(MP0462_66) RA1 - Recofiece os procesos de elaboraciéon doutros produtos alimentarios, e describe os seus fundamentos tecnoléxicos.

(MP0462_36) RA1 - Desenvolve os procesos de elaboracién de leites de consumo e de produtos lacteos, e caracteriza os seus fundamentos tecnoldxicos.

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

(MP0462_16) CA1.1 Recofieceuse a normativa de aplicacion en matadoiros, salas de despezamento e industrias carnicas.

(MP0462_36) CA1.2 Recofiecéronse as caracteristicas e as propiedades das materias primas e auxiliares, asi como dos produtos en curso e terminados da industria de leites de consumo e de produtos lacteos.

(MP0462_16) CA1.2 Identificaronse os animais produtores de carne e os requisitos de transporte antes do seu sacrificio e preparacion.

(MP0462_66) CA1.2 Describironse as caracteristicas e as propiedades das materias primas e auxiliares, e dos produtos en curso e terminados.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0462_26) CA1.2 Describironse as caracteristicas e as propiedades das materias primas e auxiliares, asi como dos produtos en curso e terminados da industria de produtos derivados da pesca e da acuicultura.

(MP0462_56) CA1.2 Describironse as caracteristicas e as propiedades das materias primas e auxiliares, e dos produtos en curso e terminados.

(MP0462_46) CA1.2 Describironse as caracteristicas e as propiedades das materias primas e auxiliares, asi como dos produtos en curso e terminados da industria de conservas vexetais e zumes.

(MP0462_36) CA1.3 Recofiecéronse os procedementos, os parametros e as técnicas mais utilizadas na identificacion e na clasificacion da industria dos leites de consumo e dos derivados lacteos.

(MP0462_16) CA1.3 Caracterizaronse as operacions que integran as lifias de sacrificio e preparacion de cada especie.

(MP0462_66) CA1.3 Recofiecéronse os procedementos, os parametros e as técnicas mais utilizadas na identificacion e na clasificacion da industria doutros produtos alimentarios.

(MP0462_26) CA1.3 Recofiecéronse os procedementos, os parametros e as técnicas utilizadas na determinacién do grao de frescura, asi como na identificacion e na clasificacion especifica de peixes e mariscos.

(MP0462_56) CA1.3 Recofiecéronse os procedementos, os parametros e as técnicas mais utilizadas na identificacion e na clasificacion da industria de derivados de cereais e de doces.

(MP0462_46) CA1.3 Recofiecéronse os procedementos, os parametros e as técnicas mais utilizadas na identificacion e na clasificacion da industria de conservas vexetais e zumes.

(MP0462_16) CA1.4 Describironse as alteracions da carne por deficiencias no sacrificio € na preparacion dos animais, ou por unha inadecuada maduracién ou conservacion.

(MP0462_36) CA1.5 Relacionaronse os produtos terminados coas caracteristicas das materias primas, auxiliares e aditivos que intervefien na sua elaboracion.

(MP0462_16) CA1.5 Identificaronse os materiais especificos de risco (MER) e a xestién para a sta eliminacion, cando proceda.

(MP0462_66) CA1.5 Relacionaronse os produtos terminados coas caracteristicas das materias primas e auxiliares, asi como dos aditivos e os materiais que intervefien na sua elaboracion.

(MP0462_26) CA1.5 Describironse as transformacions que se producen nas materias primas e nos produtos derivados da pesca e da acuicultura durante o seu almacenamento e a sua elaboracion.

(MP0462_56) CA1.5 Relacionaronse os produtos terminados coas caracteristicas das materias primas, auxiliares, os aditivos e os materiais que intervefien na sta elaboracion.

(MP0462_46) CA1.5 Relacionaronse os produtos terminados coas caracteristicas das materias primas e auxiliares, aditivos e materiais que intervefien na sua elaboracion.

(MP0462_36) CA1.6 Describironse as transformacions que se producen nas materias primas e nos produtos lacteos durante o seu almacenamento e elaboracion.

(MP0462_66) CA1.6 Describironse as transformaciéns que se producen nas materias primas e nos produtos alimentarios durante o seu almacenamento e a sua elaboracion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0462_56) CA1.6 Describironse as transformaciéns que se producen nas materias primas e nos produtos alimentarios durante o seu almacenamento e a sua elaboracion.

(MP0462_46) CA1.6 Describironse as transformaciéns que se producen nas materias primas, nas conservas vexetais e zumes durante o seu almacenamento e a sua elaboracion.

(MP0462_26) CA1.7 Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos acollidos a denominacion de orixe ou a identificacién xeografica protexida.

(MP0462_36) CA1.8 Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos acollidos a denominacién de orixe ou a identificacién xeografica protexida.

(MP0462_16) CA1.8 Caracterizaronse os principais procesos e procedementos de elaboracién da industria carnica.

(MP0462_66) CA1.8 Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos acollidos a denominacién de orixe ou a identificacién xeografica protexida.

(MP0462_26) CA1.8 Recofiecéronse os procesos de alteracion dos produtos derivados da pesca e da acuicultura, as causas orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de prevencion correspondentes.

(MP0462_56) CA1.8 Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos acollidos a denominacion de orixe ou a identificacién xeografica protexida.

(MP0462_46) CA1.8 Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos acollidos a denominacion de orixe ou a identificacién xeografica protexida.

(MP0462_36) CA1.9 Recofiecéronse os procesos de alteracion hixiénica dos leites de consumo e derivados lacteos, as causas orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de prevencion correspondentes.

(MP0462_46) CA1.9 Recofiecéronse os procesos de alteracion hixiénica das conservas vexetais e os zumes, as causas orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de prevencién correspondentes.

(MP0462_56) CA1.9 Recofiecéronse os procesos de alteracion destes produtos alimentarios, as causas orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de prevencion correspondentes.

(MP0462_66) CA1.9 Recofiecéronse os procesos de alteracion destes produtos alimentarios, as causas orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de prevencion correspondentes.

(MP0462_16) CA1.9 Describironse as transformaciéns que se producen nas materias primas, nos produtos e nas preparacions carnicas durante o curado, o secado e o almacenamento.

(MP0462_16) CA1.10 Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos acollidos a denominacién de orixe ou a identificacion xeografica protexida.

(MP0462_16) CA1.12 Recofecéronse os procesos de alteracion da carne, os produtos e as preparacions carnicas, asi como as causas orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de prevencion correspondentes.
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2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

jB|ICIB

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0462_46) RA1 - Recofiece os procesos de elaboracion de conservas vexetais e zumes, e describe os procedementos e as técnicas asociadas.

(MP0462_16) RA1 - Recofiece os procesos de elaboracion da industria carnica, e describe os procedementos e as técnicas asociadas.

(MP0462_56) RA1 - Caracteriza os procesos de elaboracion de derivados de cereais e de doces, e xustifica as operaciéns de proceso e a sua secuencia.

(MP0462_26) RA1 - Caracteriza os procesos de elaboracion de produtos derivados da pesca e da acuicultura, e describe os seus fundamentos.

(MP0462_66) RA1 - Recofiece os procesos de elaboracion doutros produtos alimentarios, e describe os seus fundamentos tecnoloéxicos.

(MP0462_36) RA1 - Desenvolve os procesos de elaboracion de leites de consumo e de produtos lacteos, e caracteriza os seus fundamentos tecnoldxicos.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0462_36) CA1.1 Interpretouse a normativa que define o proceso tecnoldxico.

(MP0462_66) CA1.1 Interpretouse a normativa que define o proceso tecnoldxico.

(MP0462_26) CA1.1 Interpretouse a normativa que define o proceso tecnoldxico.

(MP0462_56) CA1.1 Interpretouse a normativa que define o proceso tecnoldxico.

(MP0462_46) CA1.1 Interpretouse a normativa que define o proceso tecnoldxico.

(MP0462_36) CA1.4 Analizaronse os principais procesos e procedementos utilizados na industria dos leites de consumo e de derivados lacteos.

(MP0462_66) CA1.4 Analizaronse os principais procesos e procedementos utilizados da industria doutros produtos alimentarios.

(MP0462_26) CA1.4 Analizaronse os principais procesos e procedementos utilizados na industria dos produtos derivados da pesca e da acuicultura.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0462_56) CA1.4 Analizaronse os principais procesos e procedementos utilizados da industria de derivados de cereais e de doces.

(MP0462_46) CA1.4 Analizaronse os principais procesos e procedementos utilizados na industria de conservas vexetais e zumes.

(MP0462_26) CA1.6 Asociaronse a cada etapa e a cada operacién os equipamentos de proceso e os seus parametros de control.

(MP0462_16) CA1.6 Analizaronse as caracteristicas e os parametros de calidade das materias primas e auxiliares, os aditivos e os produtos en curso e terminados da industria carnica.

(MP0462_36) CA1.7 Asociaronse a cada etapa e a cada operacién os equipamentos de proceso e os seus parametros de control.

(MP0462_46) CA1.7 Asociaronse a cada etapa e a cada operacién os equipamentos de proceso e os seus parametros de control.

(MP0462_56) CA1.7 Asociaronse a cada etapa e a cada operacién os equipamentos de proceso e os seus parametros de control.

(MP0462_66) CA1.7 Asociaronse a cada etapa e a cada operacién os equipamentos de proceso e os seus parametros de control.

(MP0462_16) CA1.7 Interpretouse a normativa que define o proceso tecnoldxico.

(MP0462_16) CA1.11 Asociaronse a cada etapa e a cada operacion os equipamentos de proceso e 0s seus parametros de control.

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

MINIMOS ESIXIBLES

Os reflectidos nos cadros de criterios de avaliacion anteriores.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

A primeira parte da proba calificarase de de cero a dez puntos. Para a sua superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos resultado da aplicacion da seguinte
férmula: [(n° acertos-(n° erros/2))/n° preguntas]x10

As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistira no desenvolvemento de un ou varios supostos practicos.
Para obter a cualificacion positiva na segunda proba exixirase unha valoracion de a lo menos 5 puntos sobre 10 en cada un dos items da lista de chequeo proposta para a sua valoracion.
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A cualificacion final correspondente da proba de cada médulo profesional sera a media aritmética das cualificacidns obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade mais
préxima.

No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién maxima que podera asignarse seré de catro puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A proba consistira nunha coleccién de preguntas tipos test, con catro respostas posibles e unha Unica resposta correcta.

Sera necesaria unha puntuacién minima de cinco para superar esta primeira proba.

O material para realizacién da proba (ordenador e conexion a aula virtual do centro) serd posta a disposicién polo centro.

Durante a realizacién da proba, o alumnado non podera ter consigo ningun dispositivo que permita a conexion a internet ou co exterior (teléfono mavil, reloxo, etc).

4.b) Segunda parte da proba

Constara de varios supostos practicos.
Sera necesaria unha puntuacién minima de cinco para superar esta segunda proba.
Sera requisito imprescindible presentarse co seguinte material:
Bata de laboratorio
Calzado pechado
Boligrafo azul
Calculadora
Durante a realizacion da proba, o alumnado non podera ter consigo ningun dispositivo que permita a conexién a internet ou co exterior (teléfono movil, reloxo, efc).




