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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CD3INA000200 Procesos e calidade na industria alimentaria g&ﬂgﬁgtr)rmativos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0470 Innovacion alimentaria 2024/2025 2 51 51

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

IVAN GONZALEZ LOSADA ANHAI GONZALEZ DIAZ (Subst.)

Outro profesorado

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

Innovacién alimentaria € un dos modulos que permiten acadar o titulo de técnico superior en procesos e calidade na industria alimentaria. Sendo o Decreto 119/2011, do 3 de xufio, 0 que establece o curriculo deste
ciclo superior.

Este curriculo adaptarémolo ao alumnado asi como ao ambito produtivo do CIFP Paseo das Pontes en A Corufia.

0 alumnado, procede tanto do entorno urbano no que se atopa o centro como doutros puntos da cidade, da provincia e incluso de provincias limitrofes. A formacién base deste alumnado é moi variada, dende
alumnos con proba de acceso, con bacharelato de humanidades ou cientifico, alumnado que esta a rematar ou xa rematou estudos universitarios, e mesmo persoal que xa esta a traballar dun xeito u outro no sector
alimentario. Esto dificulta en moitos casos a docencia, ao seren grupos con alumnado moi heteroxéneo en canto a cofiecementos, aptitudes e actitudes.

En canto ao @mbito produtivo do CIFP Paseo das Pontes en A Corufa, caracterizase por presentar numerosas industrias alimentarias de diversos subsectores, tanto nos poligonos industriais préximos a cidade como
no resto da provincia, o cal, constitle un contorno produtivo atractivo e con empregabilidade. En concreto a programacion deste médulo adaptara o curriculo aos subsectores seguintes: panadaria, cervexaria, lacteo,
pesca, Carnico e conservas vexetais.

Asi pois, tendo en conta alumnado e dmbito produtivo, a formacién do médulo permite alcanzar os seguintes obxectivos xerais do ciclo formativo:

-ldentificar as oportunidades que ofrece a realidade socioecondémica da zona,e analizar as posibilidades de éxito propias e alleas, para manter un espirito emprendedor ao longo da vida.

-ldentificar os cambios tecnoldxicos, organizativos, econdmicos e laborais na actividade propia, e analizar as stias implicaciéns no ambito do traballo, para manter o espirito de innovacion.

- [dentificar e valorar as oportunidades de aprendizaxe e a sua relacion co mundo laboral, analizando as ofertas e as demandas do mercado para manter unha cultura de actualizacién e innovacion.
- Recofiecer as oportunidades de negocio, identificando e analizando demandas do mercado, para crear e xestionar unha pequena empresa.

E as seguintes competencias do titulo:

- Aplicara as tecnoloxias da informacion e da comunicacion requeridas nos procesos produtivos e nas areas do seu ambito profesional.

- 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.

- Adaptarse a diferentes postos de traballo e a novas situacidns laborais, orixinados por cambios tecnoléxicos e organizativos nos procesos produtivos.

- Resolver problemas e tomar decisiéns individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do ambito da stia competencia.




EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

FORMACION PROFESIONAL ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E j B I | C | B

3. Relacién 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

«»
:5 ___ | Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion = g
o | @ MP0470_00
S| o
S RA [ RA | RA | RA
= 1 2 3 4
. . Unidade para cofiecer como se determina a vida util dos alimentos e a stia importancia na
1 |Alimentos con maior vida util. comercializacion e innovacion "] 21 X
2 | Alimentos adaptados a novos nichos de mercado. Unidade na que se analizaran os posibles nichos de mercado existentes e por descubrir. 9 18 X
3 |Alimentos funcionales. Unidade na que se identificaran, clasificaran e produciran distintos alimentos funcionais. 17 | 33 X
4 Alimentos adaptados a grupos de poblacién con Unidade onde se identificaran enfermidades relacionadas cos alimentos e posibles 14 | 28 X
intolerancias alimentarias. solucions para estas.
Total: 51
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Alimentos con maior vida util. 1
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Supervisa a elaboracion de alimentos con maior vida Util, e describe os seus fundamentos tecnoléxicos. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer a vida util e data de duracién minima, os factores que inflien na alteracion e os métodos de y Vida util dos alimentos. (Inclie presentacién do médulo, informacion relativa a programacion e 6.0
conservacion dos allimentos. presentacion das instalacions) ’
2.1 Identificar e cofiecer modificacidn de atmésferas, conservantes, novos materiais de envasamento e 2 Tecnoloxias 50
tecnoloxias de barreiras. : )
TOTAL 11
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 (%)
" . I T ) PE.1 - Conceptos de vida Util.
CA1.1 Describironse os conceptos e os modelos de predicién de vida dtil e data de duracién minima dos alimentos. P N 6
" . L L ) PE.2 - Factores da alteracion dos alimentos.
CA1.2 Describironse os factores que inflien na deterioracién e na alteracion dos alimentos. S 40
. , L " . PE.3 - Métodos para o control da deterioracién e da alteracion dos alimentos
CA1.3 Identificaronse os métodos para o control da deterioracion e da alteracion dos alimentos. P N 6
. . " PE.4 - Equipamentos e instalacions
CA1.4 Prepararonse e regularonse os equipamentos e as instalaciéns. adip N 6
- . . ) ) PE.5 - Observacién estructurada da realizacion das tarefas.
CA1.5 Recofiecéronse e aplicaronse as variables 6ptimas para cada tipo de alimento (tempo, temperatura, etc.). N 6
CA1.6 Recofiecéronse e aplicaronse os métodos de modificacion da atmosfera dos produtos alimentarios PE.6 - Métodos de modificacion da atmosfera dos produtos alimentarios N 6
envasados. envasados.
i . . N PE.7 - Novos conservantes.
CA1.7 Identificaronse novos conservantes e xustificouse a sta aplicacion. N 6
PE.8 - Novos materiais no envase
CA1.8 Recofiecéronse novos materiais ou formatos de envasamento. N 6
. . . L N ) PE.9 - Tecnoloxia de barreiras.
CA1.9 Aplicouse a tecnoloxia de barreiras e envases activos intelixentes para prolongar a vida dtil dos alimentos. N 6
) ) ” " N . PE.10 - Innovacions tecnoldxicas para prolongar a vida Util dos alimentos.

CA1.10 Mantivose unha actitude aberta ante as innovacions tecnoldxicas para prolongar a vida dtil dos alimentos. parap g N 6
CA1.11 Adoptéronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencién de riscos laborais e proteccion PE.11 - Hixiene, seguridade e prevencion. N 6
ambiental
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TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Vida Util e data de duracién minima.

Factores que inflien na deterioracion e na alteracion dos alimentos.

Métodos para o control da deterioracién e da alteracidn dos alimentos.

Variables dptimas para cada tipo e cada formato de alimento (tempo, temperatura, etc.): aplicacions.
Métodos de modificacion da atmosfera: aplicacions.

Novos conservantes na industria alimentaria.

Novos materiais de envasamento: uso, utilizacién e marco legal.

Tecnoloxia de barreiras para prolongar a vida Util dos alimentos: aplicacion.

Actitude aberta ante as innovacions tecnoléxicas para prolongar a vida util dos alimentos.
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Como e con que

ue e para que Como Con que
Que e paraq q 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)
« Explicacion xustificando a o O alumnado toma « Apuntamentos sobre o Aula de teoria: PC e proxector, medios PE.1 - Conceptos de vida Util.
stia aplicacion do concepto apuntamentos e analiza e alimentos con maior vida dtil.|  audiovisuais, pizarra, documentacion
Vida util dos alimentos. (Inclte presentacion vida util, os factores de xustifica o concepto de vida da aula virtual, libros e revistas B
do médulo, informacion relativa a alteracion e os métodos de (til os factores de alteracion técnicas. PE.2 - Factores da alteracion dos
programacion e presentacion das conservacion para o control e 0s métodos de alimentos.
instalacions) - Importancia dos alimentos con da conservacion dos conservacion para o control .
A 9 ) i ’ iy PE.3 - Métodos para o control da 6,0
maior vida Util. Presentacion do médulo na alimentos . Previamente se da conservacion dos deterioracion e dpa alteracion dos
que se incluird a explicacién da levara a cabo a presentacion alimentos alimentos
programacion, das instalacions e as normas do mddulo con indicacién do
xerais. mais importante da PE.4 - Equipamentos e instalacions
programacion, instalacions e
normas xerais destas.
« Asesoramento e apoio no o Lectura e andlise de o Textos nos que recollen os | e Aula de teoria: PC e proxector, medios PE.5 - Observacién estructurada da
analise e busqueda de documentacion técnica aspectos claves da audiovisuais, pizarra, documentacion realizacion das tarefas.
documentacién relacionada aportada polo docente asi actividade da aula virtual, libros e revistas i L
con atmdsfera modificada, como procura de nova técnicas. PE.6 - Métodos de modificacion da
conservantes, Novos informacion na rede e atmosfera dos produtos alimentarios
materiais de envasamento e bibliografia. Posteriormente envasados.
tecnoloxia de barreiras. redacta textos nos que PE.7 - Novos conservantes.
recollen os aspectos claves
) ) ’ da actividade.
Tecnoloxias. - Métodos e tecnoloxias que PE.8 - Novos materiais no envase 5.0
permiten ampliar a vida util dos alimentos. '
PE.9 - Tecnoloxia de barreiras.
PE.10 - Innovacidns tecnoldxicas para
prolongar a vida Util dos alimentos.
PE.11 - Hixiene, seguridade e
prevencion.
TOTAL 11,0
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N. Titulo da UD Duracion
2 Alimentos adaptados a novos nichos de mercado. 9
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Conduce a elaboracién de alimentos adaptados a novos nichos de mercado, e recofiece as particularidades de cada caso. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
;.;aCr):;scer as particularidades nutricionais do contorno: grupos de poboacién por idade, culturas, etnias y Realidade sociocultural e alimentacion. 6.0
igo IlgzggT;car os productos rexionais e cofiecer as caracteristicas legais e de calidade dos productos 2 Alimentos rexionais € ecoléxicos 30
TOTAL 9
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Nutricion sociocultural.
CA2.1 Identificaronse as particularidades nutricionais das principais realidades socioculturais do contorno. ¢ N 10
PE.2 - Equipamentos e instalacions.
CA2.2 Prepararonse e regularonse os equipamentos e as instalacions. ¢ adip N 10
PE.3 - Alimentos dirixidos & realidade sociocultural do contorno.
CA2.3 Supervisouse a elaboracion de alimentos dirixidos & realidade sociocultural do contorno. ¢ N 10
CA2.4 Conduciuse a elaboracion dos alimentos rexionais de maior consumo do contorno. 0
PE.4 - Alimentos rexionais
CA2.4.1 Cofecéronse as caracteristicas dos alimentos rexionais ¢ S 20
CA2.5 Elaboraronse alimentos dirixidos a grupos de poboacién (infantil, adolescentes, terceira idade, etc.) « PE.5 - Alimentos dirixidos a grupos de poboacion N 10
adaptados as stias necesidades.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wﬂz cualifizngén %)
CA2.6 Controlouse a elaboracién de alimentos ecoldxicos. + PES - Alimentos ecolGxicos N 10
CA2.7 Supervisouse a elaboracion de alimentos de cuarta e quinta gama. + PE.7- Almentos de cuarta e quinta gama. N 10
CA2.8 Adoptéronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencion de riscos laborais e proteccion  PE.8 - Hixiene, seguridade e prevencion. N 10
ambiental.
CA2.9 Mantivose unha actitude emprendedora ante novos nichos de mercado. + PES- Emprendemento N 10
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Particularidades nutricionais das principais realidades socioculturais do contorno.

Produtos alimentarios dirixidos a etnias.

Alimentos rexionais: elaboracion.

Alimentos dirixidos a grupos de poboacion (infantil, adolescentes, terceira idade, etc.): elaboracion.
Alimentos ecoléxicos: caracteristicas; lexislacion.

Alimentos de cuarta e quinta gama: caracteristicas e procesos de elaboracion tipo.

Actitude emprendedora ante novos nichos de mercado.
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4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

ue e para que Como Con que
Que e paraq q se valora
Duracién
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Explicacion das principais o Analiza a informacién « Apuntamentos e conclusions| e Aula de teoria: medios audiovisuais, PE.1 - Nutricion sociocultural.
caracteristicas da realidade relacionada cas sobre as caracteristicas da pizarra, documentos técnicos
sociocultural do contorno. caracteristicas da realidade realidade sociocultural do aportados mediante aula virtual, libros . ) B
sociocultural do contorno contorno. e revistas técnicas. PE.2 - Equipamentos e instalacions.
realizando anotacions e
rematan realizacion . - . .
emata .(,jo ca realizacion de PE.3 - Alimentos dirixidos a realidade
conclusions. ;
sociocultural do contorno.
Rea!ldadg socmcul_tural e gllmentacpn. N PE.5 - Alimentos dirixidos a grupos de
Particularidades alimenticias da realidade boacid 6,0
i poboacién
sociocultural.
PE.7 - Alimentos de cuarta e quinta
gama.
PE.8 - Hixiene, seguridade e
prevencion.
PE.9 - Emprendemento
o Aporte e explicacion de o Realizar unha lectura e o Documentos con anotacions,| e Aula de teoria: medios audiovisuais, PE.4 - Alimentos rexionais
documentacién relacionada comprension da informacion recollida da pizarra, documentos técnicos
Alimentos rexionais e ecoléxicos - cos ghmentos rexionais e documentacion aporta_da procuralr’eahzada e aport_ados nﬁed}ante aula virtual, libros PE 6 - Alimentos ecoléxicos
Caracteristicas dos alimentos rexionais e ecoldxicos e posterior polo docente e despois levar conclusions. e revistas técnicas. . 30
o proposta e apoio na a cabo unha investigacion ’
ecoldxicos. O g ;
realizacion da blusqueda de sobre os alimentos
informacion sobre estos ecoloxicos.
alimentos.
TOTAL 9,0
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
3 Alimentos funcionales. 17
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Controla a elaboracion de alimentos funcionais, tendo en conta a influencia das stas propiedades na satde. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Cofiecer os alimentos funcionais: tipos, ingredientes, obtencién. Enriquecidos. Prebiéticos. Prébioticos. 1 Alimentos funcionais. 12,0
2.1 Cofiecer a lexislacion especifica para a etiquetaxe dos alimentos funcionais. 2 Lexislacion especifica da etiquetaxe dos alimentos funcionais. 50
TOTAL 17
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s L Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
CA3.1 Recofiecéronse os beneficios que os alimentos funcionais lle poden achegar 4 satide da poboacion PE.1 - Beneficios dos alimentos funcionais. N 8
consumidora.
PE.2 - Equipamentos e as instalacions
CA3.2 Prepararonse e regularonse os equipamentos e as instalacions. qup N 8
PE.3 - Alimentos enriquecidos en acidos graxos insaturados
CA3.3 Elaboraronse alimentos enriquecidos en acidos graxos insaturados. 9 g N 8
PE.4 - Alimentos hipocaléricos e baixos en sodio.
CA3.4 Supervisouse a elaboracion de alimentos hipocaldricos e baixos en sodio. P N 8
CA3.5 Elaboraronse alimentos prebicticos, e recofieceuse a stia funcion promotora do crecemento selectivo de PE.5 - Alimentos prebidticos N 8
bacterias intestinais beneficiosas.
CA3.6 Prepararonse alimentos probiéticos, e recofiecéronse os seus efectos positivos sobre a flora bacteriana do PE.6 - Alimentos probidticos N 8
intestino.
PE.7 - Alimentos enriquecidos en fibra
CA3.7 Elaboraronse alimentos enriquecidos en fibra, e valorouse a stia importancia para o sistema dixestivo. a N 8
CA3.8 Elaboraronse alimentos enriquecidos en vitaminas, minerais e outros micronutrientes, co obxectivo de evitar PE.8 - Alimentos enriquecidos en vitaminas, minerais e outros micronutrientes N 8
ou reducir carencias nutricionais.
CA3.9 Recorieceuse e aplicouse a lexislacion especifica para a elaboracion e a etiquetaxe dos alimentos funcionais. 0

-10-
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.9 - Lexislacion da etiquetaxe dos alimentos funcionais.
CA3.9.1 Recofieceuse e aplicouse a lexislacion especifica da etiquetaxe dos alimentos funcionais. ‘ q S 28
CA3.10 Adoptéronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencién de riscos laborais e proteccion » PE.10 - Hixene, seguridade e prevencion N 8
ambiental.
100

4.3.e) Contidos

Contidos

Alimentos funcionais: clasificacion; efectos sobre a satde.
Alimentos ricos en acidos graxos insaturados.

Alimentos hipocaléricos e baixos en sodio: descricién.
Alimentos prebidticos: caracteristicas e funciéns fisioloxicas.
Alimentos probiéticos: caracteristicas e funcions fisioldxicas.
Alimentos enriquecidos en fibra: funciéns fisioléxicas.
Alimentos enriquecidos en vitaminas, minerais, etc.

Lexislacion especifica para a elaboracion e a etiquetaxe dos alimentos funcionais.

4.3.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

Que e para que Como

Con que

Como e 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)
« Explicacion das principais o O alumnado realiza « Apuntamentos e conclusions| e Aula de teoria: medios audiovisuais, « PE.1- Beneficios dos alimentos
Alimentos funcionais. - Fundamentos basicos caracteristicas dos alimentos|  anotacions, analiza e sobre alimentos funcionais. pizarra, documentos técnicos funcionais. 120

dos alimentos funcionais funcionais.

importantes dos alimentos

xustifica os conceptos mais

aportados mediante aula virtual, libros

e revistas técnicas.

-11-
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Pro?’edementos de
5 . tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
funcionais. o PE.2 - Equipamentos e as instalacions
o PE.3 - Alimentos enriquecidos en
acidos graxos insaturados
o PE.4 - Alimentos hipocaldricos e
baixos en sodio.
o PE.5 - Alimentos prebiéticos
o PE.6 - Alimentos probiéticos
o PE.7 - Alimentos enriquecidos en fibra
o PE.8 - Alimentos enriquecidos en
vitaminas, minerais e outros
micronutrientes
o PE.10 - Hixene, seguridade e
prevencion
« Aporte e explicacion da o O alumnado analiza a Apuntamentos e exercicios | e Aula de teoria: medios audiovisuais, o PE.9- Lexislacion da etiquetaxe dos
principal lexislacion lexislacion e posteriormente resoltos sobre lexislacion pizarra, documentos técnicos alimentos funcionais.
Lexislacion especifica da etiquetaxe dos relacionada ca etiquetaxe realiza exercicios cos que especifica para a etiquetaxe aportados mediante aula virtual, libros
alimentos funcionais. - Andlise da lexislacion dos alimentos funcionais. identifica e xustifica dita dos alimentos funcionais e revistas técnicas. 50
especifica para a etiquetaxe dos alimentos Posterior proposta e apoio lexislacion para a etiquetaxe ’
funcionais. da realizacién de exercicios dos alimentos funcionais.
escritos sobre a etiquetaxe
destos alimentos.
TOTAL 17,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Alimentos adaptados a grupos de poblacién con intolerancias alimentarias. 14
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Conduce a elaboracién de alimentos adaptados a grupos de poboacion con intolerancia alimentaria, e recofiece 0s seus requisitos. Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Cofiecer as principais intolerancias alimentarias: clasificacion. 1 Intolerancias alimentarias. 4,0
2.1 Cofiecer os principais alimentos dirixidos a persoas con intolerancias e alerxias: sen glute, sen azucres . s . . )
engadidos, exentos de lactosa, ou exentos de fenilalanina entre outros. 2 Alimentos dirixidos a persoas con intolerancias e alerias. 100
TOTAL 14
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s L Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Intolerancias alimentarias.
CA4.1 Recofiecéronse as principais intolerancias alimentarias. ° N 10
PE.2 - Equipamentos e instalacions.
CA4.2 Prepararonse e reguldronse os equipamentos e as instalacions. ° qup N 10
CA4.3 Aplicaronse as medidas preventivas especificas que cumpra seguir na elaboracion de alimentos que non o PE3 - Alérxenos N 10
deban conter alérxenos.
CA4.4 Conduciuse a elaboracion de alimentos sen glute, utilizando materias primas alternativas que permitan obter | » PE.4 - Alimentos sen glute N 10
produtos similares.
PE.5 - Alimentos sen azucres engadidos
CA4.5 Elaboraronse alimentos sen azucres engadidos, dirixidos nomeadamente a persoas diabéticas. ° ¢ N 10
CA4.6 Conduciuse a elaboracién de produtos alimentarios exentos de lactosa. 0
PE.6 - Alimentos exentos de lactosa.
CA4.6.1 Cofecéronse as caracteristicas dos alimentos exentos de lactosa. ° S 30
PE.7 - Alimentos exentos de fenilalanina
CA4.7 Conduciuse a elaboracién de alimentos exentos de fenilalanina e outros aminoécidos. ° N 10
CA4.8 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencion de riscos laborais e proteccin o PE.8 - Hixiene, seguridade e prevencion. N 10
ambiental.
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TOTAL

100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Principais intolerancias alimentarias: clasificacion.

Medidas preventivas para evitar contaminacions cruzadas.

Alimentos sen glute: elaboracién.

Alimentos sen azucres engadidos: elaboracion.

Produtos alimentarios exentos de lactosa.

Alimentos exentos de fenilalanina e outros aminoacidos: etiquetaxe.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién 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
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Intolerancias alimentarias. - Principais
intolerancias alimentarias

o Explicacion das principais
intolerancias alimentarias.

0 alumnado realiza unha
andlise da documentacion
técnica aportada polo
docente e tamén realiza
unha relacién das principais
conclusiéns acadadas sobre
as principais intolerancias
alimentarias.

« Documentacion que recolle
tanto os apuntamentos como
as conclusions da analise
levada a cabo.

Aula de teoria: medios audiovisuais,
pizarra, documentos técnicos

aportados mediante aula virtual, libros

e revistas técnicas.

o PE.1 - Intolerancias alimentarias.

« PE.2 - Equipamentos e instalacions.

o PE.3 - Alérxenos

4,0
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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 ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
Aporte e explicacion de o Realizar unha lectura e « Documentos con anotacions,|  Aula de teoria: medios audiovisuais, PE.4 - Alimentos sen glute
documentacion relacionada comprension da informacion recollida da pizarra, documentos técnicos
cos alimentos dirixidos a documentacion aportada procura realizada e aportados mediante aula virtual, libros )
persoas con intolerancias e polo docente e despois levar|  conclusions. e revistas técnicas. PE.5 - Alimentos sen azucres
) " alerxias e posterior proposta a cabo unha investigacion engadidos
Alimentos dirixidos a persoas con e apoio na realizacion da sobre os alimentos dirixidos PE.6 - Alimentos exentos de lactosa
intolerancias e alerxias. - Caracteristicas dos blsqueda de informacién a persoas con intolerancias : : 10,0
ghtrnlentosldmmdnl)s apersoas con sobre estos alimentos. e alerxias.
intolerancias e alerxias. .
PE.7 - Alimentos exentos de
fenilalanina
PE.8 - Hixiene, seguridade e
prevencion.
TOTAL 14,0

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

MINIMOS ESIXIBLES.

UD1: CA1.2

UD2: CA2.4.1
UD3: CA3.9.1
UD4: CA4.6.1

AVALIACION CONTINUA:

AVALIACION CONTINUA E CRITERIOS DE CUALIFICACION

Considéranse minimos esixibles os seguintes criterios de avaliacion (CA):

A avaliacion realizarase ao longo de todo o proceso formativo do alumnado, polo que ten un caracter continuo. Por este motivo, sera necesaria a asistencia do alumnado &s actividades programadas para este
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maédulo profesional.

A Conselleria de Educacion, Ciencia, Universidades e Formacion Profesional establece que o nimero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacidn continua nun determinado médulo € do 10% respecto da
sua duracion total. O profesor podera non permitir a realizacién de determinadas actividades aos alumnos e &s alumnas que perdesen o dereito a avaliacidn continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco
para si mesmos, o resto do grupo ou as instalacions.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

Cada unidade didactica (UD) se avaliara por separado. A cualificacién serd numérica, entre 1 e 10. Para aprobar cada UD sera necesario ter como minimo unha cualificacién de 5 ademais de superar os CA
minimos exixibles (M.E.) de cada UD. Entendéndose por superado un M.E. cando se obtén polo menos a metade da puntuacion de dito CA.

O instrumento empregado en cada unidade didactica, para determinar esta cualificacién seré unha proba escrita (PE): cuestionarios, exercicios de calculo, interpretacion de gréficos, representacion de diagramas
ou supostos practicos escritos.

AVALIACION POR PARCIAIS
A cualificacion de cada parcial serd numérica, entre 1 e 10. Esta cualificacion calcularase tendo en conta o peso de cada unha das UD superadas en dito parcial.

AVALIACION FINAL (GLOBAL) EN XUNO.
As persoas que aproben o modulo na avalicién continua por parciais teran de nota final a ponderacion das cualificacidns obtidas atendendo ao peso de cada UD.
As persoas que non aproben o0 modulo nas avaliacions parciais mediante a avaliacion continua asi como os que tefian perda de dereito a avaliacién continua, poderan facer actividades de recuperacién que
quedan definidas no apartado 6 desta programacion.

NOTAS IMPORTANTES:

- Para poder superar o modulo € necesario ter superadas todas e cada unha das unidades didacticas.

- As notas publicadas nos boletins de cada trimestre tefien unha lectura diferente; as avaliacions 12 e 22 son parciais e a 32 avaliacion publicase a nota final de médulo e non a cualificacion obtida na 32 avaliacion.

- As cualificaciéns numéricas, por acordo do Departamento de Industrias Alimentarias calcularanse para todos os modulos da seguinte maneira; "O desempefio do alumnado en termos de precision e calidade
(cualificacion) se valorara a través dos instrumentos de avaliacién programados (indicado anteriormente), o resultado de cada un deles para cada alumna/o se expresara con dous decimais nunha escala numérica de
rango 10 cun valor minimo 0 e maximo 10, considerando un resultado igual o maior a 5,00 o aprobado. A expresion da cualificacion dos médulos profesionais nas avaliacions obterase como o resultado conxunto dos
instrumentos de avaliacion que corresponden a cada avaliacién, aplicando os pesos programados e axustando ao enteiro da seguinte forma: os valores iguais ou superiores a 5,00 por redondeo ao enteiro e 0s 0s
valores iguais ou inferiores a 4,99 por truncamento.

- Si en un parcial ou nota final a ponderacion das cualificacidns supera o 5, pero algunha UD non esta superada a cualificacion en dito parcial ou final sera de 4.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Os/as alumnos/as que non superen 0 médulo mediante avaliacién continua teran que realizar as actividades de recuperacion. Estas consistiran en tarefas de reforzo similares as realizadas anteriormente no
desenvolvemento de cada unidade didactica pero centrandonos con mais detalle naquelas que o alumnado presente maior dificultade.

Os periodos nos que se levaran a cabo estas actividades de recuperacidn son os seguintes segundo o caso:
1.- Alumnado que suspende algunha UD da 12 avaliacion: realizaran estas actividades de recuperacion nas primeiras seis semanas do segundo trimestre.
2.- Alumnado que suspende algunha UD da 22 avaliacion: realizaran estas actividades de recuperacion nas primeiras seis semanas do terceiro trimestre.
3.- Alumnado que suspende algunha UD da 32 avaliacion: realizaran estas actividades de recuperacion na ultima semanas do terceiro trimestre.
4 .- Ademais aquel alumnado que siga tendo pendiente de superar algunha UD de calquera dos tres trimestres podera realizar estas actividades de recuperacién nun periodo non superior a tres semanas entre a
terceira avaliacidn e a avaliacién final (Este alumnado recibira un informe individualizado que recolle indicacions clave para orientar ao alumnado na recuperacion).

Ao finalizar cada un dos catro periodos de recuperacion indicados anteriormente o alumnado debera realizar as probas escritas non superadas cas mesmas caracteristicas as indicadas no apartado 5.

Desta maneira todo o alumnado dispora de duas posibilidades de recuperacion por cada UD. Quedando gardadas durante o presente curso no momento en que se superen.

NOTAS:

- Para poder aprobar o médulo é necesario ter superadas todas e cada unha das unidades didacticas. A sta vez para poder aprobar cada UD o alumnado debera ter unha cuualificacion de 5 ademais de ter
superados os CAs considerados minimos exixibles (M.E.) de cada UD. Entendéndose por superado un M.E. cando se obtén polo menos a metade da puntuacion de dito CA.

- As cualificaciéns seran numéricas. O resultado para cada alumna/o se expresara con dous decimais nunha escala numérica de rango 10 cun valor minimo 0 e maximo 10, considerando un resultado igual o maior a
5,00 o aprobado. Posteriormente axustarase ao enteiro da seguinte forma: os valores iguais ou superiores a 5,00 por redondeo ao enteiro e os 0s valores iguais ou inferiores a 4,99 por truncamento.

- O alumnado que non aprobe e pase para segundo curso con este médulo, por incompatibiidade horaria non asiste as clases de recuperacién pero realizara as probas de recuperacion indicadas polo docente.
Estas probas realizaranse coincidindo ca avaliacién do segundo trimestre presentando as mesmas caracteristicas as indicadas no apartado 5. No caso de non superar ditas probas teran outra oportunidade no mes
de xufio coincidindo ca avaliacion final, sendo as caracteristicas das probas, as mesmas que as citadas anteriormente. Para este alumnado que promociona a 2° curso con este mddulo pendente non se gardaran as
UD aprobadas durante o 1° curso. Ademais indicar tamén que este alumnado recibird un informe individualizado que recolle indicacions clave para orientalo na recuperacion.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

No caso de alcanzar perda de dereito a avaliacidn continua por faltas de asistencia, o alumnado dispora dunha proba escrita no mes de xufio, no periodo destinado a facer os exames finais. A devandita proba
recollera todolos criterios de avaliacion (CAs) de tddalas unidades didacticas.

As cualificaciéns desta proba escrita seran numéricas. O resultado para cada alumna/o se expresara con dous decimais nunha escala numérica de rango 10 cun valor minimo 0 e maximo 10, considerando un
resultado igual o maior a 5,00 o aprobado. Posteriormente axustarase ao enteiro da seguinte forma: os valores iguais ou superiores a 5,00 por redondeo ao enteiro e os os valores iguais ou inferiores a 4,99 por
truncamento.

Ademais de acadar unha cualificacién de 5 para aprobar 0 médulo é obrigatorio superar todolos CAs considerados minimos exixibles (M.E.) en dito médulo. Entendéndose por superado un M.E. cando se obtén
polo menos a metade da puntuacion de dito CA.

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

- O seguemento da programacién realizaranse UD a UD a través desta aplicacion de programacions. Ademais tamén se teran en conta as actas mensuais das reunions de docentes de 1°PRINAL nas que se
comprobara dito seguimento da programacién.

- Para a avaliacion da practica docente recabarase informacién a través do departamento de calidade mediante cuestionarios periédicos pasados ao alumnado nos que se solicitara valoracion sobre aspectos
relativos a docencia.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha reunion de avaliacién inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumna e de
cada alumno. Nesta sesién, o profesorado de cada médulo dara a informacion dispofiible sobre as caracteristicas do alumnado que se xuntara ca informacidn que a titoria aporte mediante os cuestionarios de
avaliacion inicial.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

Entre as medidas para atender a diversidade e a intregracién do alumnado, levarénse a cabo:

- Axustes na metodoloxia e nos recursos pedagéxicos &s necesidades do alumnado.

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

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

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

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

Educacion moral e civica
Incorporada a programacion dende os contidos actitudiais e valorada no desempefio das tarefas individuais e grupais nas que participa cada alumno como expresion do respeto as normas, 0os comparieiros, 0s
docentes, 0 seu traballo, as instalaciéns e os materiais.

Educacién para a paz
Incorporada na programacion da totalidade dos médulos como unha actividade que fomentara o cofiecemento intercultural como pilar basico da paz, a través do cofiocemento das peculiaridades das materias primas
alimentarias, elaboraciones, etc. de cada cultura.

Educacién para a igualdade de oportunidades entre ambos sexos
A distribucion de tarefas e a participacion na toma de decisidns farase fomentando a igualdade. Asi mesmo empregarase en todo momento unha linguaxe respectuosa.

Educacién para a saude
Estes aspectos estan presentes na programacién do médulo o través da practica de comportamentos responsables no &mbito da seguridade e hixiene no desenvolvemento das operacidns dos procesos de
elaboracién.

-19-



CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E Bl |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

Educacién ambiental
Terase en conta 6 longo de toda a programacion, coller as bases fundamentais para levar a cabo unha producion sostible, facendo especial atencidn na reciclaxe.

Educacién do consumidor
A educacién como consumidores est ligada 6 ciclo formativo superior de procesos e calidade na industria alimentaria xa que todos, somos consumidores de alimentos e o cofiecemento técnico que adquieren os
alumnos permitelles facer un consumo consciente e responsable.

Ademais debemos ter en conta os obxectivos do PAT:

Favorecer a integracion do alumnado no seu grupo e no CIFP, e favorecer un clima de convivencia, tolerancia e colaboracién.

Contribuir a personalizar a relacién educativa fomentando a confianza entre o alumnado e o profesorado a hora de abordar posibles dificultades, canalizando a axeitada atencién aos intereses e as suxestions do
alumnado.

Colaborar na consecucién dun mellor ambiente de traballo, disciplina e puntualidade no grupo.

Axudar e orientar o alumnado sobre o seu rendemento académico, colaborando no ensino de habitos e actitudes positivas para o estudo, e de técnicas de traballo intelectual.

Contribuir & coherencia no desenvolvemento das programacions do profesorado do grupo a través da coordinacion dos procesos de avaliacién e da adopcidn de medidas educativas para dar resposta as
necesidades detectadas.

Proporcionarlle ao alumnado informacion e asesoramento con respecto a diversidade de opcidns académicas e profesionais, facilitando asi a toma de decisidns respecto ao futuro escolar e socio laboral.
Obter e seleccionar datos e informacion sobre o alumnado individualmente e colectivamente, para os pér & disposicion (pola sta utilidade) do resto do profesorado.

Establecer canles de comunicacidn coas familias, no caso do alumnado menor de idade.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

- Levaranse a cabo visitas a industrias alimentarias previo programacion en departamento para coordinar entre os diferentes médulos.
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10.0utros apartados

10.1) Secuenciacién das UD ao longo do curso

De xeito aproximado:

Primeiro trimestre: unidade 1
Segundo trimestre: unidades 2 e 3
Terceiro trimestre: unidade 4

10.2) Uniformidade de traballo no laboratorio.

Bata branca, calzado de industria alimentaria (preferentemente botas e brancas) e cofia. Ademais dos EPIs indicados no protocolo de cada practica ou elaboracion.
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