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1. Identificacién da programacién

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 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 c Sesions Horas Sesions
urso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0470 Innovacién alimentaria 2023/2024 0 79 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

IVAN GONZALEZ LOSADA

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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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

RA1 - Supervisa a elaboracion de alimentos con maior vida util, e describe os seus fundamentos tecnoloxicos.

RAZ2 - Conduce a elaboracién de alimentos adaptados a novos nichos de mercado, e recofiece as particularidades de cada caso.

RAZ3 - Controla a elaboracion de alimentos funcionais, tendo en conta a influencia das suas propiedades na saude.

RA4 - Conduce a elaboracion de alimentos adaptados a grupos de poboacion con intolerancia alimentaria, e recofiece os seus requisitos.

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

CA1.1 Describironse os conceptos e os modelos de predicion de vida util e data de duracién minima dos alimentos.

CA1.2 Describironse os factores que inflien na deterioracion e na alteracion dos alimentos.

CA1.3 Identificaronse os métodos para o control da deterioracién e da alteracion dos alimentos.

CA1.5 Recofiecéronse e aplicaronse as variables 6ptimas para cada tipo de alimento (tempo, temperatura, etc.).

CA1.7 Identificaronse novos conservantes e xustificouse a sua aplicacion.

CA1.8 Recofiecéronse novos materiais ou formatos de envasamento.

CA1.10 Mantivose unha actitude aberta ante as innovaciéns tecnoldxicas para prolongar a vida util dos alimentos.

CA2.1 Identificaronse as particularidades nutricionais das principais realidades socioculturais do contorno.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.3 Supervisouse a elaboracion de alimentos dirixidos a realidade sociocultural do contorno.

CAZ2.4 Conduciuse a elaboracién dos alimentos rexionais de maior consumo do contorno.

CAZ2.6 Controlouse a elaboracion de alimentos ecoldxicos.

CA2.7 Supervisouse a elaboracion de alimentos de cuarta e quinta gama.

CAZ2.9 Mantivose unha actitude emprendedora ante novos nichos de mercado.

CA3.1 Recorfiecéronse os beneficios que os alimentos funcionais lle poden achegar a saude da poboaciéon consumidora.

CA3.4 Supervisouse a elaboracion de alimentos hipocaléricos e baixos en sodio.

CA3.9 Recorieceuse e aplicouse a lexislacion especifica para a elaboracion e a etiquetaxe dos alimentos funcionais.

CA4.1 Recofiecéronse as principais intolerancias alimentarias.

CA4.4 Conduciuse a elaboracion de alimentos sen glute, utilizando materias primas alternativas que permitan obter produtos similares.

CA4.6 Conduciuse a elaboracion de produtos alimentarios exentos de lactosa.

CAA4.7 Conduciuse a elaboracién de alimentos exentos de fenilalanina e outros aminoacidos.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Supervisa a elaboracion de alimentos con maior vida util, e describe os seus fundamentos tecnoloxicos.

RAZ2 - Conduce a elaboraciéon de alimentos adaptados a novos nichos de mercado, e recofiece as particularidades de cada caso.

RAZ3 - Controla a elaboracion de alimentos funcionais, tendo en conta a influencia das suas propiedades na saude.

RA4 - Conduce a elaboracion de alimentos adaptados a grupos de poboacion con intolerancia alimentaria, e recofiece os seus requisitos.
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2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.4 Prepararonse e regularonse os equipamentos e as instalacions.

CA1.6 Recofiecéronse e aplicaronse os métodos de modificacion da atmosfera dos produtos alimentarios envasados.

CA1.9 Aplicouse a tecnoloxia de barreiras e envases activos intelixentes para prolongar a vida util dos alimentos.

CA1.11 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencién de riscos laborais e protecciéon ambiental

CA2.2 Prepararonse e regularonse os equipamentos e as instalacions.

CA2.5 Elaboraronse alimentos dirixidos a grupos de poboacién (infantil, adolescentes, terceira idade, etc.) adaptados as suas necesidades.

CAZ2.8 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencion de riscos laborais e protecciéon ambiental.

CA3.2 Prepararonse e regularonse os equipamentos e as instalacions.

CA3.3 Elaboraronse alimentos enriquecidos en acidos graxos insaturados.

CAZ3.5 Elaboraronse alimentos prebioticos, e recofieceuse a sua funciéon promotora do crecemento selectivo de bacterias intestinais beneficiosas.

CA3.6 Prepararonse alimentos probiéticos, e recofiecéronse os seus efectos positivos sobre a flora bacteriana do intestino.

CA3.7 Elaboraronse alimentos enriquecidos en fibra, e valorouse a stua importancia para o sistema dixestivo.

CA3.8 Elaboraronse alimentos enriquecidos en vitaminas, minerais e outros micronutrientes, co obxectivo de evitar ou reducir carencias nutricionais.

CA3.10 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencién de riscos laborais e proteccion ambiental.

CA4.2 Prepararonse e regularonse os equipamentos e as instalacions.

CA4.3 Aplicaronse as medidas preventivas especificas que cumpra seguir na elaboracion de alimentos que non deban conter alérxenos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.5 Elaboraronse alimentos sen azucres engadidos, dirixidos nomeadamente a persoas diabéticas.

CA4.8 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencion de riscos laborais e protecciéon ambiental.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidn positiva e os criterios de cualificacién

Consideraranse minimos esixibles para alcanzar a avaliacidn positiva todos os criterios de avaliacion reflectidos nos cadros de criterios de avaliacion anteriores.

Criterios de cualificacion:

- A primeira parte da proba calificarase de cero a dez puntos e tera caracter eliminatoria. Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.
- As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda. Para obter a cualificacién positiva na segunda proba esixirase unha valoracion de a lo menos 5 puntos sobre 10.
- A cualificacion final do modulo profesional sera a media aritmética das cualificaciéns obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade mais préxima.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba escrita tedrica.
Sera requisito imprescindible para realizar a proba tedrica presentarse co seguinte material: boligrafo azul e calculadora non programable.

Esta proba calificarase de cero a dez puntos. Para a stia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos.
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4.b) Segunda parte da proba

Composta por probas practicas e/ou supostos practicos escritos.

Sera requisito imprescindible para realizar esta proba presentarse co seguinte material: boligrafo azul, calculadora programable e tamén bata e calzado, ambas segun normativa de industria alimentaria

Para obter a cualificacion positiva na segunda proba exixirase unha valoracién de a lo menos 5 puntos sobre 10.




