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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

jB|ICIB

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 CMINAO3 Elaboracion de produtos alimentarios Sq'gg?g formativos de grao Réxime de adultos
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0144 Procesamento de produtos alimentarios 2024/2025 7 175 175
MP0144_34 Procesamento de produtos vexetais 2024/2025 7 45 45
MP0144_24 Procesamento de produtos carnicos 2024/2025 7 45 45
MP0144_44 Procesamento de produtos da pesca e a acuicultura 2024/2025 7 40 40
MP0144_14 Procesamento de produtos lacteos 2024/2025 7 45 45

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao mddulo

MARIA DEL ROCIO PAN SANDE

Outro profesorado
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Estado: Pendente de supervision inspector

2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

roxecto de FP dual coa empresa DISTRIBUCIONES FROIZ S.A.U , e MERCARTABRIA,REGAL-HELADOS -ARTESANOS SL, no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro
formativo.

A presente programacién corresponde 6 mddulo de PROCESAMENTO DE PRODUTOS ALIMENTARIOS, pertencente 6 Ciclo Formativo de Grao Medio correspondente ao titulo de técnico en Elaboracions de
Produtos Alimentarios, da Familia Profesional de Industrias Alimentarias.

Ten como referente o Decreto 129/2011, do 3 de xufio, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo, asi como as disposicions legais vixentes en materia educativa.

O curriculo do ciclo adapta a nova titulacion ao campo profesional e de traballo da realidade socioeconémica galega e as necesidades de cualificacion do sector produtivo en canto a especializacion e polivalencia, e
posibilita unha insercion laboral inmediata e unha proxeccién profesional futura.

Os alumnos exerceran a sua actividade en empresas pequenas, medianas ou grandes da industria alimentaria integradas nun equipo de traballo onde realizan tarefas de xestion da producion, organizacion e control,
nas areas funcionais de loxistica, investigacion e desenvolvemento, calidade, seguridade alimentaria, prevencion de riscos laborais e proteccidén ambiental. ActGan como mandos intermedios baixo a supervision de
persoal responsable técnico de nivel superior, ainda que en pequenas empresas dispofien dun maior grao de autonomia, e poden asumir labores de xestion e direccién de empresa.

A formacién do médulo contribue a alcanzar os obxectivos xerais seguintes:
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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

»
:5 . Resultados de aprendizaxe Resultados de aprendizaxe Resultados de aprendizaxe
3| =
U.D. Titulo Descricion =| g
:g K MP0144_14 MP0144_24 MP0144_34
©
5 RA|RA|RA[RA|[RA|RA|RA|(RA|[RA|RA|RA|[RA|[RA|RA
= 1 2 g 4 5 1 2 3 4 5 1 2 g 4
1 |Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 29 | 20 X X
2 | Procesamento de produtos vexetais Nesta unidade levarase a cabo a elaboracion de produto.s vexetais 16 5 X X X X
3 |Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 25 | 15 X X X
4 | Procesamento de produtos carnicos Nesta unidade levarase a cabo a elaboracion de produtos carnicos. 20 | 10 X X X X X
5 |Formacién en empresa. Formacién curricular que se adquirira na empresa. 20 | 15
6 |procesamento de produtos de pesca e acuicultura Nesta unidade levarase a cabo a elaboracion de produtos da pesca e da acuicultura. 20 | 10
7 | Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 0 0
8 |Procesmento de produtos lacteos Nesta unidade levarase a cabo a elaboracion de produtos lacteos. 45 | 25 X X X X X
Total: 175
? stult
0 ados Resultados de aprendizaxe
o | |
UD Titul Descricic 8|5 e
.D. Itulo escricion Q
S| g MPO4 MPO144_44
S| o 4 34
S RA | RA|RA[RA|[RA|RA
= 5 1|2 |3 |45
1 |Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 29 | 20
2 | Procesamento de produtos vexetais Nesta unidade levarase a cabo a elaboracion de produto.s vexetais 16 5 X
3 |Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 25 | 15
4 | Procesamento de produtos carnicos Nesta unidade levarase a cabo a elaboracion de produtos carnicos. 20 | 10
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- Result
:5 agos Resultados de aprendizaxe
o | = €
UD Titul Descricic 8|5 e
.D. Itulo escricion Q
S| g MPO4 MPO144_44
S| a 4 34
5 RA | RA|RA[RA|[RA|RA
= 5 1 2 3 4 5
5 [Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 20 | 15 X X X X X
6 |procesamento de produtos de pesca e acuicultura Nesta unidade levarase a cabo a elaboracion de produtos da pesca e da acuicultura. 20 | 10 X X X X X
7 |Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 0 0
8 |Procesmento de produtos lacteos Nesta unidade levarase a cabo a elaboracion de produtos lacteos. 45 | 25
Total: 175
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Formacién en empresa. 29
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Elabora produtos vexetais, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. NO
RA3 - Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto vexetal elaborado, e xustifica 0 material seleccionado e o procedemento seguido. NO
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
1.1 Adquirir cofiecementos e destreza nas actividades dos vexetais 1 Actividades na empresa 29,0
TOTAL 29
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4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion il P
exixibles cualificacion (%)
. N N e OU1
CA2.1 Prepararonse e acondicionaronse as materias primas. S 20
. iy - . . e OU2
CA2.3 Recofiecéronse as operaciéns de elaboracion e a stia secuencia. N 10
! . , i e OU3
CA2.5 Calculouse e pesouse a cantidade necesaria de cada ingrediente. N 10
o . . . e« OUA4
CA2.6 Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes. S 20
. . . . ., e« OUS5
CA2.10 Adoptéronse medidas de hixiene e seguridade durante a elaboracion. S 20
. . . . e OUSB
CA3.1 Recofiecéronse os métodos de envasamento e embalaxe, asi como os materiais. N 10
. . iy ) « OU7
CA3.7 Etiquetouse o produto envasado e supervisouse a colocacion das etiquetas. N 10
TOTAL 100
4.1.e) Contidos
Contidos

ORecollida selectiva de residuos.

Caracterizacion do produto.

Seleccion e descricion dos ingredientes.

Seleccion de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.

Manipulacién e preparacién de envases.

Manexo, regulacion e mantemento de primeiro nivel da maquinaria que se utiliza no envasamento.

Colocacion de etiquetas.
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4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon 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
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
e OU1
e OU.2
Actividades na empresa - Actividades que se
desenvolveran na empresa cos productos 29,0
vexetais « OU3
e« OU.7
TOTAL 29,0
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Procesamento de produtos vexetais 16
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Pon a punto o proceso de elaboracion de produtos vexetais, e xustifica a seleccién dos equipamentos, os servizos auxiliares, as materias primas e as operacions de elaboracion. Sl
RA2 - Elabora produtos vexetais, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. Sl
RA3 - Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto vexetal elaborado, e xustifica 0 material seleccionado e o procedemento seguido. Sl
RA4 - Controla as operacions de elaboracion de produtos vexetais tendo en conta a relacion entre as variables do proceso e as caracteristicas do produto final. Sl
RA5 - Controla o produto vexetal elaborado aplicando a técnica para a verificacion da calidade, e describe esta técnica. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Describir as diferentes etapas de elaboracion dos das conservas vexetais 1 Describir 0 proceso de elaboracion de produtos vexetais 6,0
2.1 Elaborar conservas vexetais.Controlar as operacions de elaboracion de produtos.Recoriecer a 2 Elaborar produtos vexetais. Controlar o produto vexetal elaborado .Documentacion asociada a 100
lexislacion especifica para a elaboracion e a etiquetaxe das conservas vexetais practica '
TOTAL 16
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 - Cuestionario sobre requisitos tecnico sanitarios
CA1.1 Identificaronse os requisitos técnico-sanitarios que deban cumprir as instalacions. ¢ q N 1
CA1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucion, e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos o PE.2 - Cuestionario sobre equipamento N 1
equipamentos.
LC.1 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.
CA1.3 Realizéronse as operacidns de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos e das instalaciéns. ¢ N 1
LC.2 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA1.4 Efectuouse a secuencia de operaciéns de arranque e parada das maquinas e dos equipamentos. ¢ N 1
, ) . - o LC.3 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA1.5 Adecuaronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso. N 1
, , . " o LC.4 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA1.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion. N 1
" . ) , o LC.5- Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA1.7 Aplicaronse medidas correctoras ante un funcionamento anémalo. N 1
. . TO.1 - Escala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no
CA1.8 Adoptaronse medidas de seguridade laboral. ¢ taller. N 1
, L . . o LC.6 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA2.1 Prepararonse e acondicionaronse as materias primas. N 1
PE.3 - Cuestionario sobre os procesos de elaboracion
CA2.2 Interpretouse a documentacion técnica sobre a execucion do proceso. ¢ P N 1
PE .4 - Cuestionario sobre os procesos de elaboracion
CA2.3 Recofiecéronse as operacions de elaboracion e a stia secuencia. ¢ P S 7




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
. ) ) o TO.2 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no talle
CA2.4 Asegurouse a alimentacién ou a carga dos equipamentos. N 1
LC.7 - PE5 calculo de unidades
CA2.5 Calculouse e pesouse a cantidade necesaria de cada ingrediente. ¢ S 7
CA2.6 Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes. o LC.8 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1
CA2.7 Aplicaronse os tratamentos de transformacion e conservacion segundo as caracteristicas do produto que se |  LC.9 - PE6 Cuestionario sobre os contidos S 7
vaia elaborar.
LC.10 - Lista de cot b tividade de elaboracion levad bo no taller.
CA2.8 Aplicaronse sistemas de autocontrol baseados na metodoloxia APPCC e da rastrexabilidade. ¢ 1918 € Colexo sobre a aclividade de elaboracion levada a cabo no fater N 1
LC.11 - PE7 Elaboracion de documentacion
CA2.9 Elaborouse a documentacion asociada ao sistema de autocontrol e de rastrexabilidade. ¢ S 5
TO.3 - Escala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no
CA2.10 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade durante a elaboracion. ¢ taller. S 3
CA2.11 Realizouse un uso eficiente dos recursos hidricos e enerxéticos. ¢ ;L(I?e‘: Escala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no N 1
CA2.12 Recolléronse selectivamente os residuos xerados durante o proceso. ¢ ;L(I?eSr Escala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no N 1
CA3.1 Recofiecéronse os métodos de envasamento e embalaxe, asi como os materiais. « PES- Cuestionario sobre métodos de envasamento N 1
CA3.2 Caracterizaronse as lifias de envasamento. * PE - Cuestionario sobre liias de envasamento N 1
LC.12 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA3.3 Puxéronse a punto maquinas e equipamentos de envasamento, etiquetaxe e embalaxe. ¢ N 1
CA3.4 Dosificouse e incorporouse o produto preparado. o LC.13 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1
, L. ) ) o LC.14 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.
CA3.5 Manexaronse as maquinas e supervisouse o seu funcionamento. S 6
CA3.6 Realizaronse os controis sisteméticos de enchemento e pechamento. o LC.15 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1
LC.16 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA3.7 Etiquetouse o produto envasado e supervisouse a colocacion das etiquetas. ¢ S 5
LC.17 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA3.8 Aplicouse o método de identificacion do lote de producion para garantir a rastrexabilidade do produto. ¢ S 2
LC.18 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA3.9 Realizouse a embalaxe e comprobouse a colocacion dos produtos envasados no palé. ¢ N 1
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
TO.6 - Escala de valoracion sob tividade de elaboracion levad b
CA3.10 Realizouse a recollida selectiva e a reutilizacion dos materiais de envasamento e embalaxe. ¢ taller. Scala de valoracion sobre a aclividade de elaboracion fevada a cabo no N 1

PE.7 - Cuestionario sobre parametros de control

CA4.1 Identificaronse os parametros que cumpra controlar durante o proceso de elaboracién. ¢ P N 1
PE.8 - Cuesitonario sobre sistemas de control

CA4.2 Identificaronse os sistemas de control de procesos utilizados na industria alimentaria. ¢ N 1

CA4.3 Controlouse o estado das materias primas. o LC.19 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1
LC.20 - PE15 Comprobacion e rexistro de parametros

CA4 .4 Realizaronse as comprobaciéns e o rexistro dos parametros implicados no proceso. ¢ P P S 5

CAA 5 Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions. o LC.21 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1

CAA.6 Controlouse o proceso de envasamento e embalaxe. o LC.22 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1

CA4.7 Operouse cos equipamentos de tratamento da informacion (autématas programables e outros sistemas de | » LC.23 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1

control) utilizados no control dos sistemas automatizados de producion.

CA4.8 Respectaronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos. ¢ gﬁ; Escala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no N 1
PE.9 - Cuestionario sobre consecuencias ambientais

CAA4.9 Identificaronse os riscos € as consecuencias ambientais que se derivan da actividade industrial. ¢ N 1
PE.10 - Cuesitonario sobre o control e a calidade do produto

CA4.10 Valorouse a repercusion dun control inadecuado sobre a calidade do produto elaborado. ¢ P N 1
PE.11 - Cuestionario sobre métodos de mostraxe

CAA5.1 Recofiecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe empregados nos procesos de elaboracion. ¢ N 1
PE.12 - Cuestionario sobre mostraxe

CAA5.2 Valorouse a necesidade de obter unha mostra homoxénea e representativa. ¢ N 1

CAB.3 Realizouse a foma de mosiras. o LC.24 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1

CAB 4 Preparouse a mostra (dilucién e homoxeneizacion) para a siia andlise. o LC.25 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1
LC.26 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.

CAA5.5 Efectuaronse as determinacions fisicoquimicas basicas no produto en curso e acabado. ¢ S 5

CA5.6 Determinaronse as caracteristicas sensoriais do produto. o LC.27 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1
LC.28 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.

CAA5.7 Contrastaronse coas sUas especificacions as caracteristicas do produto en curso e elaborado. ¢ N 1
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wimz cualifizzz?én (%)
CA5.8 Reaxustouse a operacidn do proceso implicada en caso de desviacions. o LC.29 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1
CA5.9 Documentéronse o resultados obfidos. o LC.30 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. s 10
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Limpeza e desinfeccion na industria alimentaria: sistemas e equipamentos de limpeza.
Instalaciéns de elaboracion: distribucién do espazo e equipamentos. Servizos auxiliares.
Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa.

Mantemento de primeiro nivel na industria alimentaria.

Documentacion técnica sobre execucion de procesos: diagramas de fluxo e manual de procedementos.
ORecollida selectiva de residuos.

Caracterizacion do produto.

Identificacion e secuencia das operacions de proceso.

Seleccion e descricion dos ingredientes.

Célculo de ingredientes.

Preparacion, dosificacion e mestura de ingredientes.

Tratamentos fisicos e térmicos para a elaboracién de produtos alimentarios.

Aplicacion de sistemas de autocontrol: metodoloxia APPCC.

Rastrexabilidade: documentacion.

Seleccion de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.

-10-
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Contidos

Manipulacién e preparacién de envases.

Manexo, regulacion e mantemento de primeiro nivel da maquinaria que se utiliza no envasamento.

Enchemento e pechamento de envases.

Colocacion de etiquetas.

Composicion de paquetes.

Andlise sensorial e fisicoquimica da materia prima.

Seleccion e regulacion de parametros: medicion de variables.

Axentes e factores de impacto ambiental no proceso de elaboracion e envasamento. Tipoloxia dos residuos xerados.
Control de procesos: compofientes.

Autématas programables: manexo e aplicacions.

Identificacion dos factores e as situaciéns de risco para a seguridade durante o proceso de elaboracién e envasamento.

Aplicacion da APPCC no proceso de elaboracion referido.
Toma de mostras.
Anélise sensorial e fisicoquimica do produto en curso e elaborado.

Controis basicos do produto en curso e dos produtos elaborados.

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 Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) avaliacion
Describir o proceso de elaboracion de o Exposicion de o Elaboracién de docuementos| e Documentos (esquemas, o Medios audiovisuais, planta de o LC.10 - Lista de cotexo sobre a
rodutos ve?(etais - Actividade introdutoria de cofiecementos Elaboracion de produtos na diagramas de fluxo, fichas elaboracion actividade de elaboracion levada a
P Entrega de materiais sala de elaboracion de proceso, etc) cabo no taller. 6,0

conceptos, participacion, confrontacion e
comunicacion de ideas e cofiecementos

Traballos en equipo

-11-
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Como e con que

r m n
Que e para que Como Con que se valora

Duracién

ivi sesions

Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

LC.23 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.28 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o PE.1 - Cuestionario sobre requisitos
tecnico sanitarios

o PE.2 - Cuestionario sobre equipamento

o PE.4 - Cuestionario sobre os procesos
de elaboracion

o PE.5 - Cuestionario sobre métodos de
envasamento

o PE.6 - Cuestionario sobre lifias de
envasamento

o PE.7 - Cuestionario sobre parametros
de control

o PE.8 - Cuesitonario sobre sistemas de
control

o PE.11 - Cuestionario sobre métodos de
mostraxe

o PE.12 - Cuestionario sobre mostraxe
o TO.1-Escala de valoracion sobre a

actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

Elaborar produtos vexetais. Controlar o o A profesora dard instrucions | ¢ Os alumnos levaran a cabo | e Productos elaborados o Taller e materias primas LC.1 - Lista de cotexo sobre a
produto vexetal elaborado .Documentacion de traballo para que os a elaboracion actividade de elaboracion levada a
asociada a practica - Elaborar distinto alumnos realicen a cabo no taller.

productos vexetais seguindo os pasos vistos elaboracion correspondente LC.2 - Lista de cotexo sobre a

nas clases teoncas,. e realizar o seu actividade de elaboracion levada a
envasamento. R_eahzar 0s co_ntr0|s cabo no taller. 10,0
necesarios mediante as tecnicas adecuadas )
tanto as materias primas como o producto LC.3 - Lista de cotexo sobre a
terminado. elaborar toda a informacion actividade de elaboracion levada a
asociada a practica, diagrama de fluxo, fichas cabo no taller.

técnicas, etiqueta, etc
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

LC.4 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.5 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.6 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.7 - PE5 célculo de unidades

LC.8 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.9 - PE6 Cuestionario sobre os
contidos

LC.10 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.11 - PE7 Elaboracion de
documentacion

LC.12 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.13 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.14 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.15 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.16 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.17 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

LC.18 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.19 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.20 - PE15 Comprobacién e rexistro
de parametros

LC.21 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.22 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.23 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.24 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.25 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.26 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.27 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.28 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.29 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.30 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o PE.1 - Cuestionario sobre requisitos
tecnico sanitarios
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Como e con que
Que e para que Como Con que q

se valora
Duracién
Actividad sesions
cividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

o PE.2 - Cuestionario sobre equipamento

o PE.3 - Cuestionario sobre os procesos
de elaboracion

o PE.4 - Cuestionario sobre os procesos
de elaboracion

o PE.5 - Cuestionario sobre métodos de
envasamento

o PE.7 - Cuestionario sobre parametros
de control

o PE.8 - Cuesitonario sobre sistemas de
control

o PE.9 - Cuestionario sobre
consecuencias ambientais

o PE.10 - Cuesitonario sobre o control e
a calidade do produto

o PE.11 - Cuestionario sobre métodos de
mostraxe

o PE.12 - Cuestionario sobre mostraxe

o TO.1-Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

TO.2 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no talle

o T0.3 - Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o TO.4 - Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o TO.5 - Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.
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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 TO.6 - Escala de valoracién sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.
e TO.7 - Escala de valoracién sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.
TOTAL 16,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Formacion en empresa. 25
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Pon a punto o proceso de elaboracion de produtos carnicos, e xustifica a seleccion dos equipamentos, 0s servizos auxiliares, as materias primas e as operacions de elaboracién. NO
RA2 - Elabora produtos carnicos, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. NO
RA3 - Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto carnico elaborado, e xustifica 0 material seleccionado e o procedemento seguido. NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Adquirir cofiecementos e destreza nas actividades dos productos carnicos 1 Actividades empresa 25,0
TOTAL 25
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4.3.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 (%)
CAA1.1 Identificaronse os requisitos técnico-sanitarios que deban cumprir as instalacions. * OU.1-Informe da empresa N 5
CA1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucion, e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos o OU.2 - Informe da empresa N 5
equipamentos.
CA1.3 Realizronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos e das instalacions. * OU3-Informe da empresa N 5
CA1.4 Efectuouse a secuencia de operaciéns de arranque e parada das maquinas e dos equipamentos. * OU4-Informe da empresa N 5
CA1.5 Adecuéronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso. * OUS5-Informe da empresa N 5
CA1.7 Aplicaronse medidas correctoras ante un funcionamento anémalo. * U6 -Informe da empresa N 5
CA1.8 Adoptaronse medidas de seguridade laboral. * OU.7-Informe da empresa S 15
CA2.5 Calculouse e pesouse a cantidade necesaria de cada ingrediente. * OU8-Informe da empresa S 15
CA2.6 Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes. * OU.9-Informe da empresa S 15
CA2.10 Adoptéronse medidas de hixiene e seguridade durante a elaboracion. * OU.10-Informe da empresa S 15
CA3.1 Recofiecéronse os métodos de envasamento e embalaxe, asi como os materiais. + OU-11 - Informe da empresa N 5
CA3.7 Etiquetouse o produto envasado e supervisouse a colocacion das etiquetas. * OU.12-Informe da empresa N 5
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Limpeza e desinfeccion na industria alimentaria: sistemas e equipamentos de limpeza.

Seleccion e descricion dos ingredientes.
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Contidos

Seleccion de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.

Manipulacion e preparacion de envases.

4.3.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

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) avaliacion

e OU.1 - Informe da empresa
e OU.2 - Informe da empresa
o 0OU.3 - Informe da empresa
o OU.4 - Informe da empresa
e OU.5 - Informe da empresa
o OU.6 - Informe da empresa

Actividades empresa - Actividades que se
desnvolven na empresa o 0U.7 - Informe da empresa

25,0
o 0OU.8 - Informe da empresa
o 0U.9 - Informe da empresa
e 0U.10 - Informe da empresa

e 0OU.11 - Informe da empresa

o 0U.12 - Informe da empresa
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TOTAL 25,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Procesamento de produtos cérnicos 20
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Pon a punto o proceso de elaboracion de produtos carnicos, e xustifica a seleccion dos equipamentos, os servizos auxiliares, as materias primas e as operacions de elaboracion. NO
RA2 - Elabora produtos carnicos, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. Sl
RA3 - Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto carnico elaborado, e xustifica 0 material seleccionado e o procedemento seguido. Sl
RA4 - Controla as operacions de elaboracion de produtos carnicos tendo en conta a relacion entre as variables do proceso e as caracteristicas do produto final. Sl
RA5 - Controla o produto carnico elaborado aplicando a técnica para a verificacion da calidade, e describe esta técnica. Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades gl:;gi:s';
1.1 Cofiecer os distintos procesos de elaboracion de productos cérnicos 1 Procesos elaboracion productos carnicos 10,0
2.1 Traballar na planta cos diferentes equipos para a elaboracién de productos carnicos.Controlar as 2 Elabora productos carnicos.Controlar o producto carnico elaborado.Documentacion asociada a 10,0

operacion de elaboracion de productos.Traballar coa lexislacion especifica de productos camicos

practica

-19-




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

TOTAL 20
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 . _Pespl 5
exixibles cualificacion (%)
. X ) . « LC.1-Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.
CA1.6 Regularonse elou programaronse os equipamentos de elaboracion. N 1
TO.1 - Escal loracic tivi | ion |
CA1.8 Adoptaronse medidas de sequridade laboral . ta(ﬁer. scala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no S 4
. o . . o LC.2 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.
CA2.1 Prepararonse e acondicionaronse as materias primas. N 1
PE.1 - Cuestionario sobre os procesos de elaboracion
CA2.2 Interpretouse a documentacion técnica sobre a execucion do proceso. ¢ P S 4
PE.2 - Cuestionario sobre os procesos de elaboracion
CA2.3 Recofiecéronse as operacions de elaboracion e a sta secuencia. ¢ P S 1
. L . o LC.3 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.
CA2.4 Asegurouse a alimentacion ou a carga dos equipamentos. N 2
LC.4 - List t tivi | ion | taller.
CA2.5 Calculouse e pesouse a cantidade necesaria de cada ingrediente. . L sta de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller S 4
LC.5 - List: t tivi | ion | taller.
CA2.6 Dosflicéronse e mesturaronse os ingredientes. o LC.5 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. S 4
CA2.7 Aplicaronse os tratamentos de transformacién e conservacion segundo as caracteristicas do produto que se | o LC.6 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. S 4
vaia elaborar.
LC.7 - Lista de cot b tividade de elaboracion levad bo no taller.
CA2.8 Aplicaronse sistemas de autocontrol baseados na metodoloxia APPCC e da rastrexabilidade. ¢ 1918 € Colexo sobre & aciividade de elaboracion levada a cabo no fater N 1
LC.8 - Lista de cot b tividade de elaboracion levad bo no taller.
CA2.9 Elaborouse a documentacion asociada ao sistema de autocontrol e de rastrexabilidade. ¢ 1918 € Colexo sobre & aclividade de elaboracion levada a cabo no fater S 3
T0.2 - Escal loracic tivi | ion |
CA2.10 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade durante a elaboracion. ¢ ta(ﬁer. scala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no S 4
T0.3 - Escal loracic tivi | ion |
CA2.11 Realizouse un uso eficiente dos recursos hidricos e enerxéticos. ¢ ta(ﬁe?;. scala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no N 1
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o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA2.12 Recolléronse selectivamente os residuos xerados durante o proceso. ¢ ;L(I?e‘: Escala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no N 1
PE.3 - Cuestonario sobre procesamento productos vexetais
CA3.1 Recofiecéronse os métodos de envasamento e embalaxe, asi como os materiais. ¢ P P N 2
CA3.2 Caracterizéronse as lifias de envasamento. o PE.4 - Cuestonario sobre procesamento productos carnicos N 9
LC.9 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.
CA3.3 Puxéronse a punto maquinas e equipamentos de envasamento, etiquetaxe e embalaxe. ¢ N 1
LC.10 - Lista de cot b tividade de elaboracion levad bo no taller.
CA3.4 Dosificouse e incorporouse o produto preparado. ¢ 1918 € Colexo sobre a aclividade de elaboracion levada a cabo no fater N 3
, L. ) ) o LC.11 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.
CA3.5 Manexaronse as maquinas e supervisouse o seu funcionamento. S 2
LC.12 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA3.6 Realizaronse os controis sistematicos de enchemento e pechamento. ¢ S 3
LC.13 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA3.7 Etiquetouse o produto envasado e supervisouse a colocacion das etiquetas. ¢ S 3
LC.14 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA3.8 Aplicouse o método de identificacion do lote de producion para garantir a rastrexabilidade do produto. ¢ S 2
LC.15 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA3.9 Realizouse a embalaxe e comprobouse a colocacion dos produtos envasados no palé. ¢ N 1
LC.16 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA3.10 Realizouse a recollida selectiva e a reutilizacion dos materiais de envasamento e embalaxe. ¢ N 1
PE.5 - Cuestonario sobre procesamento productos carnicos
CA4.1 Identificaronse os parametros que cumpra controlar durante o proceso de elaboracion. ¢ P P S 4
PE.6 - Cuestonario sobre procesamento productos carnicos
CA4.2 Identificaronse os sistemas de control de procesos utilizados na industria alimentaria. ¢ P P N 1
CA4.3 Controlouse o estado das materias primas. o LC.17 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 9
LC.18 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA4 .4 Realizéronse as comprobaciéns e o rexistro dos parametros implicados no proceso. ¢ S 4
CAA 5 Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions. o LC.19 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1
CAA.6 Controlouse o proceso de envasamento e embalaxe. o LC.20 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1
CA4.7 Operouse cos equipamentos de tratamento da informacion (autématas programables e outros sistemas de | » TO.5 - Escala de Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo N 1
control) utilizados no control dos sistemas automatizados de producion. no taller.sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wﬂz cualifizngén (%)
CA4.8 Respectéronse as medidas de sequridade no manexo dos equipamentos. . ;L(I?e? Escala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no s 5
CAA4.9 Identificaronse os riscos € as consecuencias ambientais que se derivan da actividade industrial. ‘ gﬁ; Escala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no N 1
CA4.10 Valorouse a repercusion dun control inadecuado sobre a calidade do produto elaborado. » PE7~Cuesionario sobre o control @ a caldade do procifo N 3
CA5.1 Recofiecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe empregados nos procesos de elaboracion. * PE8- Cuestionario sobre métodos de mosiraxe N 1
CA5.2 Valorouse a necesidade de obter unha mostra homoxénea e representativa. * PE9-Cuestionario sobre mosraxe N 1
CA5.3 Realizouse a foma de mostas. . gl?e? Escala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no s 5
CA5.4 Preparouse a mostra (dilucion e homoxeneizacion) para a stia andlise. ’ gec\lz;or;lcslgandsig?ée; gft?vblgzdaeaggvé?:gfrggoeria}gsgadgchlggid:oataclfebro no aler N 2
CAA5.5 Efectuaronse as determinacions fisicoquimicas basicas no produto en curso e acabado. * bec'\,zjgrgg?ndsiﬁfée: Z;?V%Zdaeaggvéf:gfr:géeria}geﬁginclggidfoﬁ?ebf no taller N 1
CAS.6 Determinaronse as caracteriticas sensoriais do produo, o LC.23 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1
CA5.7 Contrastaronse coas stas especificacions as caracteristicas do produto en curso e elaborado. * LC:24-Lista de cofexo sobre a acfivdade de elaboracion levada a cabo no taer. S e
CA5.8 Reaxustouse a operacidn do proceso implicada en caso de desviacions. o LC.25 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1
CA5.9 Documentéronse o resultados obfidos. o LC.26 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. s 5
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Limpeza e desinfeccion na industria alimentaria: sistemas e equipamentos de limpeza.
Instalacions de elaboracién: distribucion do espazo e equipamentos. Servizos auxiliares.
Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa.

Mantemento de primeiro nivel na industria alimentaria.
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Contidos

Documentacion técnica sobre execucion de procesos: diagramas de fluxo e manual de procedementos.

ORecollida selectiva de residuos.

Caracterizacion do produto.

Identificacion e secuencia das operacions de proceso.

Seleccion e descricion dos ingredientes.

Célculo de ingredientes.

Preparacion, dosificacion e mestura de ingredientes.

Tratamentos fisicos e térmicos para a elaboracion de produtos alimentarios.
Aplicacion de sistemas de autocontrol: metodoloxia APPCC.
Rastrexabilidade: documentacion.

Seleccion de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.
Manipulacion e preparacion de envases.

Manexo, regulacion e mantemento de primeiro nivel da maquinaria que se utiliza no envasamento.
Enchemento e pechamento de envases.

Colocacion de etiquetas.

Composicion de paquetes.

Anélise sensorial e fisicoquimica da materia prima.

Seleccion e regulacion de parametros: medicion de variables.

Axentes e factores de impacto ambiental no proceso de elaboracion e envasamento. Tipoloxia dos residuos xerados.

Control de procesos: compofientes.

Autématas programables: manexo e aplicacions.

Identificacion dos factores e as situacions de risco para a seguridade durante o proceso de elaboracién e envasamento.
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Contidos

Aplicacién da APPCC no proceso de elaboracion referido.
Toma de mostras.
Andlise sensorial e fisicoquimica do produto en curso e elaborado.

Controis basicos do produto en curso e dos produtos elaborados.

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
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Exposicion de « Elaboracién de documentos | « Documentos (esquemas, « Medios audiovisuais, planta de o LC.7 - Lista de cotexo sobre a
cofiecementos diagramas de fluxo, fichas elaboracion, laboratorio FyQ actividade de elaboracion levada a
de proceso, etc) cabo no taller.
o LC.24 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.
o PE.2 - Cuestionario sobre os procesos
de elaboracién
Procesos elaboracién productos camicos - o o PE.3 - Cuestonario sobre .
profesor explicara os diferentes productos procesamento productos vexetais 100
carnicos existentes asi como os seus PE 4 - Cuestonario sobre '
procesos de elaboracion e MEA-LU ! -
procesamento productos carnicos
o PE.8 - Cuestionario sobre métodos de
mostraxe
o PE.9 - Cuestionario sobre mostraxe
o TO.1-Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.
Elabora productos carnicos.Controlar o o A profesora dard instrucions | e Os alumnos levaran a cabo | e Productos elaborados o Sala de elaboracion e materias primas | o LC.1 - Lista de cotexo sobre a
producto carnico elaborado.Documentacion de traballo para que os a elaboracion actividade de elaboracion levada a
asociada a practica - Elaborar diferentes alumnos realicen a cabo no taller. 10.0
p:joduct(cj)s carrlnco?.Rea(I;zar ots coptrms elaboracion correspondente o LC.2- Lista de cotexo sobre a
adecuados seleccionando as tecnicas actividade de elaboracion levada a
necesarias. Elaborar toda a documentacion
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

cabo no taller.

LC.3 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.4 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.5 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.6 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.7 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.8 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
asociada a practica, diagrams fluxo, cabo no taller.

etiquetas, fichas técnicas o LC.9- Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.10 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.11 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.12 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.13 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.14 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.15 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

cabo no taller.

LC.16 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.17 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.18 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.19 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.20 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.21 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.22 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracién levada a
cabo no taller.de valoracion sobre a
actividade de elaboracién levada a
cabo no taller.

o LC.23 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.24 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.25 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.26 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

o PE.1 - Cuestionario sobre os procesos
de elaboracion

o PE.2 - Cuestionario sobre os procesos
de elaboracion

o PE.3 - Cuestonario sobre
procesamento productos vexetais

o PE.5 - Cuestonario sobre
procesamento productos carnicos

o PE.6 - Cuestonario sobre
procesamento productos carnicos

o PE.7 - Cuesitonario sobre o control € a
calidade do produto

o PE.8 - Cuestionario sobre métodos de
mostraxe

o PE.9 - Cuestionario sobre mostraxe

o TO.1-Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o TO.2 - Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o T0.3 - Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o TO.4 - Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

e TO.5 - Escala de Lista de cotexo sobre
a actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.sobre a actividade de
elaboracion levada a cabo no taller.

o TO.6 - Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracién levada a
cabo no taller.

o TO.7 - Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracién levada a
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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)
cabo no taller.
o T0.8 - Escala de valoracién sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.
TOTAL 20,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Formacion en empresa. 20
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Pon a punto o proceso de elaboracion de produtos da pesca e a acuicultura, e xustifica a seleccion dos equipamentos, 0s servizos auxiliares, as materias primas e as operacions de elaboracion. NO
RA2 - Elabora produtos da pesca e a acuicultura, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. NO
RA3 - Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto da pesca e a acuicultura elaborado, e xustifica o material seleccionado e o procedemento seguido. Sl
RA4 - Controla as operacions de elaboracion de produtos da pesca e a acuicultura tendo en conta a relacion entre as variables do proceso e as caracteristicas do produto final. Sl
RA5 - Controla o produto da pesca e a acuicultura elaborado aplicando a técnica para a verificacion da calidade, e describe esta técnica. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt}lon
(sesions)
1.1 0 alumno recibe formacion na empresa sobre o procesamento de produtos da pesca 1 Actividades na empresa. 20,0
TOTAL 20
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4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LUl P
exixibles cualificacion (%)
T . L L o OU.1-empresa
CAA1.1 Identificaronse os requisitos técnico-sanitarios que deban cumprir as instalacions. N 1
. o . ) ) " o OU.2 - empresa
CA1.3 Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos e das instalacions. N 1
. " o . o OU.3-empresa
CA1.4 Efectuouse a secuencia de operaciéns de arranque e parada das maquinas e dos equipamentos. N 1
e OU.4 -empresa
CA1.5 Adecuaronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso. P N 1
o OU.5-empresa
CA1.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion. P N 1
CA1.7 Aplicaronse medidas correctoras ante un funcionamento anémalo. + OU6-empresa N 1
e OU.7-
CA1.8 Adoptaronse medidas de seguridade laboral. empresa S 13
e OU8-
CA2.1 Prepararonse e acondicionaronse as materias primas. empresa N 1
e OU.9-empresa
CA2.3 Recofiecéronse as operaciéns de elaboracion e a sta secuencia. P S 15
e 0U.10-
CA2.4 Asegurouse a alimentacion ou a carga dos equipamentos. empresd N 1
e OU.11-empresa
CA2.5 Calculouse e pesouse a cantidade necesaria de cada ingrediente. P S 15
CA2.6 Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes. * OU.12-empresa N 1
- . . . o OU.13 - empresa
CA2.8 Aplicaronse sistemas de autocontrol baseados na metodoloxia APPCC e da rastrexabilidade. N 1
CA2.9 Elaborouse a documentacion asociada ao sistema de autocontrol e de rastrexabilidade. * OU.14-empresa N 1
e 0OU.15 - empresa
CA2.10 Adoptéronse medidas de hixiene e seguridade durante a elaboracion. P S 15
CA2.11 Realizouse un uso eficiente dos recursos hidricos e enerxéticos. + 0U.16- empresa N 1
e OU.17-
CA2.12 Recolléronse selectivamente os residuos xerados durante o proceso. empresa N 1
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g)l(irxiim: cualifizngén %)

CA3.1 Recofiecéronse os métodos de envasamento e embalaxe, asi como os materiais. OU.18 - empresa N 1
CA3.2 Caracterizaronse as lifias de envasamento. OU.19 - empresa N 1
CA3.3 Puxéronse a punto maquinas e equipamentos de envasamento, etiquetaxe e embalaxe. OU.20 - empresa N 1
CA3.4 Dosificouse e incorporouse o produto preparado. OU.21 - empresa N 1
CA3.5 Manexaronse as maquinas e supervisouse o seu funcionamento. OU.22 - empresa N 1
CA3.6 Realizaronse os controis sistematicos de enchemento e pechamento. OU.23 - empresa N 1
CA3.7 Etiquetouse o produto envasado e supervisouse a colocacion das etiquetas. OU.24 - empresa N 1
CA3.8 Aplicouse o método de identificacion do lote de producion para garantir a rastrexabilidade do produto. OU.25 - empresa N 1
CA3.9 Realizouse a embalaxe e comprobouse a colocacion dos produtos envasados no palé. OU.26 - empresa N 1

CA3.10 Realizouse a recollida selectiva e a reutilizacion dos materiais de envasamento e embalaxe. OU.27 - empresa N 1
CA4.1 Identificaronse os parametros que cumpra controlar durante o proceso de elaboracion. OU.28 - empresa N 1
CA4.2 Identificaronse os sistemas de control de procesos utilizados na industria alimentaria. OU.29 - empresa N 1
CA4.3 Controlouse o estado das materias primas. OU.30 - empresa N 1
CA4 .4 Realizéronse as comprobaciéns e o rexistro dos parametros implicados no proceso. OU.31 - empresa N 1
CA4.5 Reaxustouse a operacién do proceso implicada en caso de desviacions. OU.32 - empresa N 1
CA4.6 Controlouse o proceso de envasamento e embalaxe. OU.33 - empresa N 1
CA4.7 Ope_rouse cos equipamentps de tratamento_ da informacién (_alutématas programables e outros sistemas de 0U.34 - empresa N 1
control) utilizados no control dos sistemas automatizados de producion.

CA4.8 Respectaronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos. OU.35 - empresa N 1
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g)l(irxiim: cualifizngén %)
CAA4.9 Identificaronse os riscos € as consecuencias ambientais que se derivan da actividade industrial. + OU.36 - empresa N 1
CA4.10 Valorouse a repercusion dun control inadecuado sobre a calidade do produto elaborado. * OU.37 - empresa N 1
CAA5.1 Recofiecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe empregados nos procesos de elaboracion. + OU.38 - empresa N 1
CAA5.2 Valorouse a necesidade de obter unha mostra homoxénea e representativa. * OU.39-empresa N 1
CA5.3 Realizouse a toma de mostras. * 0U4Q-empresa N 1
CAb5.4 Preparouse a mostra (dilucion e homoxeneizacion) para a stia analise. * OUA1-empresa N 1
CAA5.5 Efectuaronse as determinacions fisicoquimicas basicas no produto en curso e acabado. * OU42-empresa N 1
CAA5.6 Determinaronse as caracteristicas sensoriais do produto. * OU43-empresa N 1
CAA5.7 Conrastaronse coas suas especificacions as caracteristicas do produto en curso e elaborado. * OU44-empresa N 1
CAA5.8 Reaxustouse a operacién do proceso implicada en caso de desviacions. * OU4S-empresa N 1
CA5.9 Documentaronse os resultados obtidos. * 0U46 - empresa N 1
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Limpeza e desinfeccion na industria alimentaria: sistemas e equipamentos de limpeza.

Instalacions de elaboracién: distribucion do espazo e equipamentos. Servizos auxiliares.

Mantemento de primeiro nivel na industria alimentaria.

Documentacidn técnica sobre execucion de procesos: diagramas de fluxo e manual de procedementos.

ORecollida selectiva de residuos.
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Contidos

Caracterizacion do produto.

Identificacién e secuencia das operacions de proceso.

Seleccion e descricion dos ingredientes.

Célculo de ingredientes.

Preparacion, dosificacion e mestura de ingredientes.

Tratamentos fisicos e térmicos para a elaboracion de produtos alimentarios.

Aplicacién de sistemas de autocontrol: metodoloxia APPCC.

Rastrexabilidade: documentacion.

Seleccion de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.

Manipulacién e preparacién de envases.

Manexo, regulacion e mantemento de primeiro nivel da maquinaria que se utiliza no envasamento.
Enchemento e pechamento de envases.

Colocacion de etiquetas.

Composicion de paquetes.

Andlise sensorial e fisicoquimica da materia prima.

Seleccion e regulacion de parametros: medicion de variables.

Axentes e factores de impacto ambiental no proceso de elaboracion e envasamento. Tipoloxia dos residuos xerados.
Control de procesos: compofientes.

Autématas programables: manexo e aplicacions.

Identificacion dos factores e as situacidns de risco para a seguridade durante o proceso de elaboracién e envasamento.

Aplicacion da APPCC no proceso de elaboracion referido.

Toma de mostras.
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Contidos

Andlise sensorial e fisicoquimica do produto en curso e elaborado.

Controis basicos do produto en curso e dos produtos elaborados.

4.5.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 Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o aempresa forma o 0 alumno traballa e empresa o OU.1-empresa
o OU.5 - empresa
o OU.6 - empresa
o OU.7 - empresa
o OU.8 - empresa
o 0OU.9 - empresa
Actividades na empresa. - Actividades que se
desenvolveran na empresa. e 0U.10 - empresa 20,0

o OU.11-empresa

o 0U.12 - empresa

o 0U.13 - empresa

o 0U.14 - empresa

o 0U.15 - empresa
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

o 0U.16 - empresa

o 0U.17 - empresa

o 0U.18 - empresa

o 0U.19 - empresa

o OU.21 - empresa

o 0U.22 - empresa

o 0U.23 - empresa

o 0U.24 - empresa

o 0U.25 - empresa

o 0U.26 - empresa

o 0U.27 - empresa

o 0U.28 - empresa

o 0U.29 - empresa

o 0U.30 - empresa

o 0U.33 - empresa

o 0U.34 - empresa

o 0U.35 - empresa
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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 0U.36 - empresa
o 0U.37 - empresa
o 0U.38 - empresa
o 0U.42 - empresa
o 0U.43 - empresa
o OU.44 - empresa
o 0U.46 - empresa
TOTAL 20,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 procesamento de produtos de pesca e acuicultura 20
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Pon a punto o proceso de elaboracion de produtos da pesca e a acuicultura, e xustifica a seleccion dos equipamentos, 0s servizos auxiliares, as materias primas e as operacions de elaboracion. NO
RA2 - Elabora produtos da pesca e a acuicultura, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. NO
RA3 - Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto da pesca e a acuicultura elaborado, e xustifica o material seleccionado e o procedemento seguido. NO
RA4 - Controla as operacions de elaboracion de produtos da pesca e a acuicultura tendo en conta a relacion entre as variables do proceso e as caracteristicas do produto final. NO
RA5 - Controla o produto da pesca e a acuicultura elaborado aplicando a técnica para a verificacion da calidade, e describe esta técnica. NO
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Zl;;aig:?sr;
1.1 Diccionario visual multilingue. 1 Proceso de elaboracién de produtos da pesca e a acuicultura 10,0
2.1 Controlar o produto da pesca e a acuicultura elaborado aplicando a técnica para a verificacién da .
calidade, e describe esta técnica.Aplicar a técnica de envasamento e embalaxe do produto da pesca e a 2 Eligﬁ;?g ?e(;r?]?;r:(lj%r 8 opcrl?r%zsnc; adcei;éerzllaboracmn de productos da pesca.Envasado e control do 10,0
acuicultura e realizar os controis precisos.Traballar coa lexilacion e realizar documentacion P '
TOTAL 20
4.6.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 - cuestionario sobre procesamento produtos da pesca
CA1.1 Identificaronse os requisitos técnico-sanitarios que deban cumprir as instalacions. ¢ P P P N 2
CA1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucion, e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos o PE.2 - cuestionario sobre procesamento produtos da pesca N 9
equipamentos.
, L, ) . o LC.1-Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no talle
CA2.1 Prepararonse e acondicionaronse as materias primas. N 2
. ., o LC.2 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no talle
CA2.2 Interpretouse a documentacion técnica sobre a execucion do proceso. N 2
PE.3 - Cuestionario sobre os procesos de elaboracion
CA2.3 Recofiecéronse as operacions de elaboracion e a stia secuencia. ¢ P S 7
) . ) ) PE .4 - Célculo de cantidades
CA2.5 Calculouse e pesouse a cantidade necesaria de cada ingrediente. ¢ S 20
. , , , o LC.3-Lista de cotexo sobre a actividadede elaboracién levada a cabo no tallede
CA2.6 Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes. elaboracién levada a cabo no taller N 2
CA2.7 Aplicaronse os tratamentos de transformacion e conservacion segundo as caracteristicas do produto que se | » PE.5 - Cuestionario sobre os procesos de elaboracion S 8
vaia elaborar.
PE.6 - cuestionario sobre os contidos
CA2.9 Elaborouse a documentacion asociada ao sistema de autocontrol e de rastrexabilidade. ¢ S 5
TO.1 - Escala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no
CA2.10 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade durante a elaboracion. ¢ taller. S 3
PE.7 - Cuestionario sobre métodos de envasamento
CA3.1 Recofiecéronse os métodos de envasamento e embalaxe, asi como os materiais. ¢ N 2
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
, L. ) ) o LC.4-Lista de cotexo sobre a actividade dde elaboracion levada a cabo no tallee
CA3.5 Manexaronse as maquinas e supervisouse o seu funcionamento. elaboracién levada a cabo no talle S 8
LC.5 - Lista de cotexo sobre a actividadede elaboracion levada a cabo no talle
CA3.7 Etiquetouse o produto envasado e supervisouse a colocacion das etiquetas. ¢ S 5
LC.6 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no talle
CA3.8 Aplicouse o método de identificacion do lote de producion para garantir a rastrexabilidade do produto. ¢ S 2
PE.8 - cuestionario sobreparametros de control
CA4.1 Identificaronse os parametros que cumpra controlar durante o proceso de elaboracion. ¢ P N 2
PE.9 - Rexistro de parametros
CA4 .4 Realizaronse as comprobaciéns e o rexistro dos parametros implicados no proceso. ¢ P S 5
PE.10 - Cuestionario sobre métodos de mostraxe
CAA5.1 Recofiecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe empregados nos procesos de elaboracion. ¢ N 8
LC.7 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller
CAA5.5 Efectuaronse as determinacions fisicoquimicas basicas no produto en curso e acabado. ¢ S 5
LC.8 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller
CAA5.9 Documentaronse os resultados obtidos. ¢ S 10
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Limpeza e desinfeccion na industria alimentaria: sistemas e equipamentos de limpeza.
Regulamentacion técnico-sanitaria € normativa.

Documentacion técnica sobre execucion de procesos: diagramas de fluxo e manual de procedementos.
Seleccion de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.

Andlise sensorial e fisicoquimica da materia prima.

Aplicacion da APPCC no proceso de elaboracion referido.

-37-



KA XUNTA

RH DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

4.6.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

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

Proceso de elaboracién de produtos da pesca
e a acuicultura - Clase maxistral sobre os
diferentes productos da pesca e o seu
proceso de elaboracion

« Exposicion de
cofiecementos
Entrega de materiais

Elaboracién en equipo

o Elaboracién de documentos
Elabora os produtos na sala
de elaboracion

« Documentos (esquemas,
diagramas de fluxo, fichas
de proceso, etc)

o Medios audiovisuais, planta de
elaboracion, laboratorio FyQ

PE.1 - cuestionario sobre
procesamento produtos da pesca

PE.2 - cuestionario sobre
procesamento produtos da pesca

PE.3 - Cuestionario sobre os procesos
de elaboracién

PE.7 - Cuestionario sobre métodos de
envasamento

PE.10 - Cuestionario sobre métodos de
mostraxe

10,0

Elaborar e controlar o proceso de elaboracion
de productos da pesca.Envasado e control do
producto terminado.Documentacién - Realizar
no taller o proceso de elaboracién de
productos da pescaUnha vez elaborado o
producto realizarase a diferente
documentacién asociada

« A profesora daré instrucions
de traballo para que os
alumnos realicen a
elaboracion correspondente

o Os alumnos levaran a cabo
a elaboracion e
documentacion asociada

o Produtos elaborados.
Documentacion

o Taller e materias primas. Laboratorio
de FyQ

LC.1 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no talle

LC.2 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no talle

LC.3 - Lista de cotexo sobre a
actividadede elaboracién levada a
cabo no tallede elaboracion levada a
cabo no taller

LC.4 - Lista de cotexo sobre a
actividade dde elaboracion levada a
cabo no tallee elaboracion levada a
cabo no talle

LC.5 - Lista de cotexo sobre a
actividadede elaboracién levada a
cabo no talle

LC.6 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracién levada a
cabo no talle

LC.7 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracién levada a
cabo no taller

10,0
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Que e para que

Como e con que

m n
el L se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de
(tarefas) P avaliacion

Duracién
(sesions)

LC.8 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller

o PE.1 - cuestionario sobre
procesamento produtos da pesca

o PE.2 - cuestionario sobre
procesamento produtos da pesca

o PE.3 - Cuestionario sobre os procesos
de elaboracion

PE.4 - Célculo de cantidades

o PE.5 - Cuestionario sobre os procesos
de elaboracion

o PE.6 - cuestionario sobre os contidos

o PE.7 - Cuestionario sobre métodos de
envasamento

o PE.8 - cuestionario sobreparametros
de control

o PE.9 - Rexistro de parametros

o PE.10 - Cuestionario sobre métodos de
mostraxe

o TO.1-Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

TOTAL

20,0

4.7.a) Identificacion da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

Formacion en empresa.

0
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4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Para acadar os obxetivos especificos 0 alumno debera recibir formacion no CIFP. 1 Actividades na CIFP 0,0
TOTAL 0

4.7.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
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o . Explica en que consiste 0 o O alumno aprende o Aula virtual
Actividades na CIFP - Actividades que se ¢
desenvolveran no CIFP p’rocesado de produtos 00
lacteos
TOTAL 0,0
4.8.a) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
8 Procesmento de produtos lacteos 45
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Pon a punto o proceso de elaboracion de produtos lacteos, e xustifica a seleccion dos equipamentos, 0s servizos auxiliares, as materias primas e as operacions de elaboracién. Sl
RA2 - Elabora produtos lacteos, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. Sl
RA3 - Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto lacteo elaborado, e xustifica 0 material seleccionado e o procedemento seguido. Sl
RA4 - Controla as operacions de elaboracion de produtos lacteos tendo en conta a relacion entre as variables do proceso e as caracteristicas do produto final. Sl
RAS5 - Controla o produto lacteo elaborado aplicando a técnica para a verificacion da calidade, e describe esta técnica. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer as diferentes técnicas de elaboracion de productos lacteos 1 Procesamento productos lacteos 15,0
2.1 Pofier a punto o proceso de elaboracion de produtos lacteos. Realizar o envasado e control do Elaborar produtos lacteos, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. Realiza as
producto terminado. Manexar documentacion e lexislacion 2 técnicas de envasamento e embalaxe do produto lacteo elaborado e os controis necesarios. 30,0
: Documenta
TOTAL 45
4.8.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 n _Pesp' 5
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Cuestionario sobre procesamento de produtos lacteos
CA1.1 Identificaronse os requisitos técnico-sanitarios que deban cumprir as instalacions. ° P P S 2
CA1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucion, e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos o PE.2 - Cuestionario sobre procesamento produtos lacteos N 1
equipamentos.
LC.1 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.
CA1.3 Realizéronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos e das instalaciéns. ° N 1
LC.2 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.
CA1.4 Efectuouse a secuencia de operaciéns de arranque e parada das maquinas e dos equipamentos. ° N 1
, ) . - o LC.3 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.
CA1.5 Adecuaronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso. N 1
, ) . ” o LC.4 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.
CA1.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion. N 1
LC.5 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.
CA1.7 Aplicaronse medidas correctoras ante un funcionamento anémalo. o LCS-Lis X W I v N 1
TO.1 - Escala de valoracidn sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no
CA1.8 Adoptaronse medidas de seguridade laboral. ° taller. S 4
. — . . e TO.2 - Escala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no
CA2.1 Prepararonse e acondicionaronse as materias primas. taller. N 1
PE.3 - Cuestionario sobre os procesos de elaboracion
CA2.2 Interpretouse a documentacion técnica sobre a execucion do proceso. ° P S 1
PE.4 - Cuestionario sobre os procesos de elaboracion
CA2.3 Recofiecéronse as operacions de elaboracion e a stia secuencia. ° P S 4
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
. ) ) o LC.6 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.
CA2.4 Asegurouse a alimentacién ou a carga dos equipamentos. N 2
CA2.5 Calculouse e pesouse a cantidade necesaria de cada ingrediente. o LC.7 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. s 4
CA2.6 Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes. o LC.8 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 4
CA2.7 Aplicaronse os tratamentos de transformacion e conservacion segundo as caracteristicas do produto que se | » LC.9 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. S 4
vaia elaborar.
LC.10 - Lista de cot b tividade de elaboracion levad bo no taller.
CA2.8 Aplicaronse sistemas de autocontrol baseados na metodoloxia APPCC e da rastrexabilidade. ¢ 1918 € Colexo sobre a aclividade de elaboracion levada a cabo no fater N 1
LC.11 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA2.9 Elaborouse a documentacion asociada ao sistema de autocontrol e de rastrexabilidade. ¢ S 3
CA2.10 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade durante a elaboracion. ¢ ;L(I?e? Escala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no S 4
CA2.11 Realizouse un uso eficiente dos recursos hidricos e enerxéticos. ¢ ;L(I?e‘: Escala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no N 1
CA2.12 Recolléronse selectivamente os residuos xerados durante o proceso. ¢ ;L(I?eSr Escala de valoracion sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no N 1
CA3.1 Recofiecéronse os métodos e os materiais de envasamento e embalaxe. « PES- Cuestionario sobre métodos de envasamento N 2
PE.6 - Cuestionario sobre lifias d t
CA3.2 Caracterizaronse as lifias de envasamento. ¢ uestionario sobre finas de envasamento N 2
LC.12 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA3.3 Puxéronse a punto maquinas e equipamentos de envasamento, etiquetaxe e embalaxe. ¢ N 1
CA3.4 Dosificouse e incorporouse o produto preparado. o LC.13 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 3
, L. ) ) o LC.14 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller.
CA3.5 Manexaronse as maquinas e supervisouse o seu funcionamento. S 2
CA3.6 Realizaronse os controis sisteméticos de enchemento e pechamento. o LC.15 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 3
LC.16 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA3.7 Etiquetouse o produto envasado e supervisouse a colocacion das etiquetas. ¢ S 3
LC.17 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA3.8 Aplicouse o método de identificacion do lote de producion para garantir a rastrexabilidade do produto. ¢ S 2
LC.18 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.
CA3.9 Realizouse a embalaxe e comprobouse a colocacion dos produtos envasados no palé. ¢ N 1
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
LC.19 - Lista de cot b tividade de elaboracion levad bo no taller.
CA3.10 Realizouse a recollida selectiva e a reutilizacion dos materiais de envasamento e embalaxe. ¢ 1918 € Colexo sobre a aciividade de elaboracion levaca a cabo no fater N 1

PE.7 - Cuestionario sobre parametros de control

CA4.1 Identificaronse os parametros que cumpra controlar durante o proceso de elaboracién. ¢ P S 4
PE.8 - Cuesitonario sobre sistemas de control

CA4.2 Identificaronse os sistemas de control de procesos utilizados na industria alimentaria. ¢ N 1

CA4.3 Controlouse o estado das materias primas. o LC.20 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 9
LC.21 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.

CA4 .4 Realizaronse as comprobaciéns e o rexistro dos parametros implicados no proceso. ¢ S 4

CAA 5 Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions. o LC.22 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1

CAA.6 Controlouse o proceso de envasamento e embalaxe. o LC.23 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1

CA4.7 Operouse cos equipamentos de tratamento da informacin (autématas programables e outros sistemas de | o LC.24 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1

control) utilizados no control dos sistemas automatizados de producion.
LC.25 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.

CA4.8 Respectaronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos. ¢ S 3
PE.9 - Cuestionario sobre consecuencias ambientais

CAA4.9 Identificaronse os riscos € as consecuencias ambientais que se derivan da actividade industrial. ¢ N 1
PE.10 - Cuesitonario sobre o control e a calidade do produto

CA4.10 Valorouse a repercusion dun control inadecuado sobre a calidade do produto elaborado. ¢ P N 2

PE.11 - Cuestionario sobre métodos de mostraxe

CAA5.1 Recofiecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe empregados nos procesos de elaboracion. ¢ N 1
PE.12 - Cuestionario sobre mostraxe

CAA5.2 Valorouse a necesidade de obter unha mostra homoxénea e representativa. ¢ N 1

CAB.3 Realizouse a foma de mosiras. o LC.26 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1

CAB 4 Preparouse a mostra (dilucién e homoxeneizacion) para a siia andlise. o LC.27 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 9
LC.28 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.

CAA5.5 Efectuaronse as determinacions fisicoquimicas basicas no produto en curso e acabado. ¢ N 2

CA5.6 Determinaronse as caracteristicas sensoriais do produto. o LC.29 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 9
LC.30 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracién levada a cabo no taller.

CAA5.7 Contrastaronse coas sUas especificacions as caracteristicas do produto en curso e elaborado. ¢ S 3
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wimz cualifizzz?én (%)
CA5.8 Reaxustouse a operacidn do proceso implicada en caso de desviacions. o LC.31 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. N 1
CA5.9 Documentéronse o resultados obfidos. o LC.32 - Lista de cotexo sobre a actividade de elaboracion levada a cabo no taller. s 5
TOTAL 100

4.8.¢) Contidos

Contidos

Limpeza e desinfeccion na industria alimentaria: sistemas e equipamentos de limpeza.
Instalaciéns de elaboracion: distribucién do espazo e equipamentos. Servizos auxiliares.
Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa.

Mantemento de primeiro nivel na industria alimentaria.

Documentacion técnica sobre execucion de procesos: diagramas de fluxo e manual de procedementos.
ORecollida selectiva de residuos.

Caracterizacion do produto.

Identificacion e secuencia das operacions de proceso.

Seleccion e descricion dos ingredientes.

Célculo de ingredientes.

Preparacion, dosificacion e mestura de ingredientes.

Tratamentos fisicos e térmicos para a elaboracién de produtos alimentarios.

Aplicacion de sistemas de autocontrol: metodoloxia APPCC.

Rastrexabilidade: documentacion.

Seleccion de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.
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Contidos

Manipulacién e preparacién de envases.

Manexo, regulacion e mantemento de primeiro nivel da maquinaria que se utiliza no envasamento.

Enchemento e pechamento de envases.

Colocacion de etiquetas.

Composicion de paquetes.

Andlise sensorial e fisicoquimica da materia prima.

Seleccion e regulacion de parametros: medicion de variables.

Axentes e factores de impacto ambiental no proceso de elaboracion e envasamento. Tipoloxia dos residuos xerados.
Control de procesos: compofientes.

Autématas programables: manexo e aplicacions.

Identificacion dos factores e as situaciéns de risco para a seguridade durante o proceso de elaboracién e envasamento.

Aplicacion da APPCC no proceso de elaboracion referido.
Toma de mostras.
Anélise sensorial e fisicoquimica do produto en curso e elaborado.

Controis basicos do produto en curso e dos produtos elaborados.

4.8.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e 0os 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 Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Procesamento productos lacteos - O profesor | ® EExposicién de « Documentos (esquemas, o Medios audiovisuais, planta de o LC.10 - Lista de cotexo sobre a
exolica os difergntes roductos | écteops asi cofiecementos diagramas de fluxo, fichas elaboracion, laboratorio FyQ actividade de elaboracion levada a
P P Entrega de materiais de proceso, etc) cabo no taller. 15,0

€Omo 0s procesos para a obtencion dos
mesmos
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

o Elaboracién de documentos
Elaboracién de produtos na
sala de elaboracion

LC.30 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

PE.1 - Cuestionario sobre
procesamento de produtos lacteos

PE.2 - Cuestionario sobre
procesamento produtos lacteos

PE.4 - Cuestionario sobre os procesos
de elaboracion

PE.5 - Cuestionario sobre métodos de
envasamento

PE.6 - Cuestionario sobre lifias de
envasamento

PE.11 - Cuestionario sobre métodos de
mostraxe

PE.12 - Cuestionario sobre mostraxe
TO.1 - Escala de valoracion sobre a

actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

Elaborar produtos lacteos, e describe os
procedementos e as técnicas asociadas.
Realiza as técnicas de envasamento e
embalaxe do produto lacteo elaborado e os
controis necesarios. Documenta - Elaboranse
difetentes productos lacteos en taller.
Realizase o envasado e control dos
diferentes productos elaborados.Unha vez
elaborado o producto realizarase a diferente
documentacién asociada

« A profesora daré instrucions
de traballo para que os
alumnos realicen a
elaboracion correspondente

o Os alumnos levaran a cabo
a elaboracion e
documentacion asociada

o Produtos elaborados e
documentos

o Taller e materias primas. Laboratorio
FyQ

LC.1 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.2 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.3 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.4 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.5 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.6 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a

30,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

cabo no taller.

LC.7 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.8 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.9 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.10 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.11 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.12 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.13 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.14 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.15 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.16 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.17 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.18 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.19 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

cabo no taller.

LC.20 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.21 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.22 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.23 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.24 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

LC.25 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.26 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.27 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.28 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.29 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.30 - Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.31- Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o LC.32- Lista de cotexo sobre a
actividade de elaboracion levada a
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Como e con que
Que e para que Como Con que q

se valora
Duracién
Actividad sesions
cividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

cabo no taller.

o PE.1 - Cuestionario sobre
procesamento de produtos lacteos

o PE.2 - Cuestionario sobre
procesamento produtos lacteos

o PE.3 - Cuestionario sobre os procesos
de elaboracion

o PE.4 - Cuestionario sobre os procesos
de elaboracion

o PE.5 - Cuestionario sobre métodos de
envasamento

o PE.7 - Cuestionario sobre parametros
de control

o PE.8 - Cuesitonario sobre sistemas de
control

o PE.9 - Cuestionario sobre
consecuencias ambientais

o PE.10 - Cuesitonario sobre o control e
a calidade do produto

o PE.11 - Cuestionario sobre métodos de
mostraxe

o PE.12 - Cuestionario sobre mostraxe

o TO.1-Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o TO.2 - Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o T0.3 - Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.

o TO.4 - Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracién
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) P avaliacion
cabo no taller.
e TO.5 - Escala de valoracion sobre a
actividade de elaboracion levada a
cabo no taller.
TOTAL 45,0

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

A avaliacién ten como finalidade verificar que, efectivamente, os resultados de aprendizaxe foron acadados.

En cada unidade de traballo recéllense uns criterios de avaliacién que, tal como se especifica na relacion de unidades do presente documento, algtns son minimos esixibles e outros non. Un criterio de avaliacion é
minimo esixible cando se considera imprescindible para acadar o resultado de aprendizaxe. O resto de criterios de avaliacidn, a pesar de ser importantes, non comprometen gravemente a adquisicion da competencia
profesional si 0 alumno/a non os evidencia.

Por outro lado, cada un dos criterios de avaliacion tera un peso orientativo na cualificacion, que representa o porcentaxe de peso relativo que ten nunha unidade didactica determinada. Polo que é normal que os CA
mais importantes da UD tefian relacion cos minimos esixibles.

MINIMOS ESIXIBLES para cada una das Unidades Didacticas son os seguintes:

CA2.3 - Recofiecéronse as operacions de elaboracién e a sta secuencia.

CA2.5 - Calculouse e pesouse a cantidade necesaria de cada ingrediente.

CA2.7 - Aplicaronse os tratamentos de transformacion e conservacion segundo as caracteristicas do produto que se vaia elaborar.

CA2.9 - Elaborouse a documentacion asociada ao sistema de autocontrol e de rastrexabilidade.

CA2.10 - Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade durante a elaboracion.

CA3.5 - Manexaronse as maquinas e supervisouse o seu funcionamento.

CA3.7 - Etiquetouse o produto envasado e supervisouse a colocacion das etiquetas.

CA3.8 - Aplicouse o método de identificacién do lote de producion para garantir a rastrexabilidade do produto.

CA4 .4 - Realizaronse as comprobacions e o rexistro dos parametros implicados no proceso

CA5.5 - Efectuaronse as determinacions fisicoquimicas basicas no produto en curso e acabado.
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CA5.9 - Documentaronse os resultados obtidos.

Que un CA sexa minimo esixible implica que o alumnado debera superar(nota igual o maior de 5,00 sobre 10) dito criterio para aprobar a unidade didactica. Polo contrario, non sera necesario superar as probas
relacionadas con CA que no sexan minimos esixibles, sempre que a nota global da UD sexa aprobado. Isto implica que para ter superada cada unidade didactica han de superar cada un de estes criterios
considerados minimos, e ter unha nota minima de 5 puntos no computo da unidade, ademais, sera necesario superar todas e cada unha das unidades didacticas para superar o0 modulo.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

A cualificacion sera numérica, entre 1 e 10 sen decimais.

A expresién da cualificacién dos mddulos profesionais obterase como o resultado conxunto dos instrumentos de avaliacidn que corresponden a cada avaliacion, aplicando os pesos programados e axustando ao
enteiro da seguinte forma:

- Se o valor non chega 6 5,00 eliminaranse os decimais (truncamento)

- Se 0 valor e igual ou superior a 5,00 por redondeo (notacion cientifica)

Consideraranse positivas as puntuacions iguais ou superiores a 5 puntos.

Para cada UD,cada CA ten un peso,o total dos pesos de cada UD é 100%.0 que corresponderia a un 10.

Para superar o modulo é necesario obter unha cualificacion igual ou superior a 5 puntos sobre 10 en cada unha das unidades.

A nota de cada evaluacion calcularase realizando unha media ponderada da nota en cada unidade, tendo en conta o peso de cada UD.

As cualificacidns do alumnado levaranse acabo nas datas que estableza xefatura de estudos.

Cando algun alumno suspenda algunha avaliacién,tera que recuperar os contidos da mesma nunha proba de recuperacién segun se establece no apartado 6 desta programacion

A cualificacion da avaliacién final calcularase como a media ponderada das cualificacions obtidas en cada unha das UD, é dicir, atendendo ao peso de cada UD, sempre que as cualificaciéns de cada unha delas
superase 0s 5 puntos sobre 10. Considérase superado o médulo cando se obtefia unha puntuacién igual ou suprior a 5 puntos na avaliacion final

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

RECUPERACION PREVIA A INCORPORACION NA EMPRESA:
O alumnado con algunha avaliacion suspensa, realizaran durante as semanas restantes ata a avaliacién previa a incorporacidén na empresa, a proba tedrica-practica de recuperacién que lle marque a docente,
correspondentes aos contidos minimos non superados a o longo do curso.
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Para superar o modulo sera preciso acadar un 5 tras a aplicacién dos criterios de cualificacion.

RECUPERACION DE SETEMBRO:
O alumnado que non superara o0 médulo no momento da sua incorporacion na empresa, realizaradn unha proba de recuperacion en SETEMBRO
dos contidos non superados.Unha proba tedrica e outra practica .

Esta proba de recuperacion debera ser comunicada aos alumnos implicados no proceso coa antelacién suficiente & sta celebracién, ben sexa a través da aula virtual, con notificacions nos taboleiros de anuncios
para o publico cofiecemento por parte dos mesmos 0 por outros medios.

Os criterios de cualificacion e correccion seran os recollidos no epigrafe 5.

Na proba, que puntla sobre 10, indicarase o valor de cada cuestion.

Para superar o modulo é necesario obter unha cualificacion igual ou superior a 5 puntos sobre 10 en cada unha das unidades. A cualificacion sera

numérica, entre 1 e 10 sen decimais. Redondearase para arriba cando a puntuacién decimal sexa maior ou igual a cinco, no caso contrario 0 redondeo sera para baixo.

O alumnado debera obter, polo menos una puntuacién minima de 5 puntos para superar o médulo.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

Non se contempla unha proba de avaliacién extraordinaria, por ser FP dual, xa que o alumnado podera ser excluido do proxecto de formacion dual por faltas repetidas de asistencia e/ou puntualidade non
xustificadas. segundo a mesma Orde de 14 de Xufio de 2018 pola que se autorizan proxectos experimentais de formacion profesional dual de ciclos formativos de formacion profesional en centros educativos, en
colaboracién con diversas entidades.

Polo tanto o0 alumno que acada determinado nimero de faltas non pasa pola perda de Avaliacion continua, xa que quedaria excluido do Ciclo Dual

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

Nas reunions quincenais de ciclo e nas mensuais de departamento falarase sobre o seguimentos das programacions e ademais farase o seguimento de cada unidade a través da plataforma. Deste xeito se tera

informacion sobre o grado de seguiment, o que permitira analizar as causas, e propofier melloras de cara o vindeiro curso.

Para a avaliacion da practica docente recollerase informacion a través do Departamento de Calidade mediante os cuestionarios facilitados aos alumnos/as para que valoren diferentes aspectos relativos & practica
docente, tales como organizacion e metodoloxia didactica, interese polo alumnado/a, actitude e outras cuestions relacionadas coas cualificacions.

Ao final do curso analizaranse os resultados do seguimento da programacion, facéndose referencia @ mesma na memoria final de curso e téndose en conta as conclusiéns para a elaboracién da programacion de
seguinte ano.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

Realizarase de duas formas: unha xeral e outra mais especifica do médulo.

-Xeral: Nesta avaliacion inicial de curso valorarase aqueles alumnos que poidan ter dificultades e aqueles outros que podan ter vantaxe

Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesién para esta avaliacion 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 relacién co perfil profesional correspondente. Nesta sesion, o profesor ou a profesora que se
encarguen da titoria daran a informacion dispofible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou sobre as circunstancias especificamente académicas ou persoais, con incidencia educativa. Entre todos valorarase se
hai algiin alumno/a que poida ter NEAE ou simplemente necesidade de ampliacion ou reforzo e falarase das medidas a adoitar. Deixarase constancia na acta da sesion.

-53-



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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

- Especifica. Na cal se realizara un cuestionario especifico para demostrar os cofiecementos que ten en relacién co devandito médulo.

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

Ao inicio do curso analizase as caracteristicas do alumnado tanto no departamento de industrias alimentarias como co de orientacion. Asi mesmo durante o desenvolvemento do curso se irén analizando posibles
necesidades.

Entre as medidas para atender a diversidade e a intregracion do alumnado, levaranse a cabo:

- Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagdxicos as necesidades dos alumnos.

-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 ampliacién 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) Programacioén da educacion en valores

O estudo da materia do presente modulo non pode ser entendida sen ter en conta a transmision dos seguintes valores:

- Educacion moral e civica: motivar que cada alumno desempefie as tarefas individuais e grupais nas que participa, respetando as normas, os comparieiros, os docentes, o seu traballo, as instalacions e os materiais.
- Educacion para a paz: Fomentar o cofiecemento intercultural como pilar basico da paz, a través do cofiocemento das peculiaridades das materias primas alimentarias, elaboraciones, etc. de cada cultura.

- Educacion para a igualdade de oportunidades entre ambos sexos: Fomentar que a distribucién de tarefas e a participacion na toma de decisions se faga evitando a materializacion dos roles tradicionais home-
muller.

- Educacion para & saude: Fomentar a practica de comportamentos responsables nos ambitos da saude a hixiene e a seguridade no desenvolvementos das operacions dos procesos do mddulo.

- Educacion ambiental: Desenvolver uns habito e coller as bases fundamentais para levar a cabo unha producién sostible, facendo especial atencion na reciclaxe.

- Educacion do consumidor; fomentar un consumo consciente e responsable para que os alumnos o apliquen a elaboracion de productos.

Atendendo os obxectivos anuais que desenvolven o Plan funcional e Estratéxico do Centro, concretamente:
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- Potenciar a conservacién do patrimonio cultural e facilitar a relacién do alumnado cos seus maiores para que poidan empaparse do universo
cultural que atesouran e asi contribuir & conservacion de tradiciéns, técnicas, usos, costumes e saberes.

- Situar o galego como instrumento basico de difusion da cultura de Galicia e da cultura universal en todos os niveis e areas educativas.

- Facilitar a plena integracion lingtistica dos alumnos e alumnas procedentes de féra de Galicia.

- Fomento do plurilingtiismo: incrementar as competencias do alumnado en linguas estranxeiras.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

-Todas aquelas actividades contempladas no plan anual que sexan competencia do Departamento de Industrias alimentarias.
-Todas aquelas actividades decididas na reunion do Departamento de Industrias alimentarias na primeira semana do curso e reflectidas na acta correspondente

10.0utros apartados

10.1) Presentacion

A primeira sesién do curso académico dedicarase a presentacion do mddulo, a informacién sobre a programacién e a avaliacién inicial do alumnado.
- Presentacién do alumnado e profesora:

A profesora, asi como o alumnado presentaranse persoalmente. A finalidade é permitir un cofiecemento inicial e romper barreiras sociais a efectos de favorecer a comunicacién entre os compofientes do grupo.

Cando o grupo sexa de continuidade, non sera necesaria esta actividade.
- Presentacion da programacion do médulo:

A profesora realizara unha exposicion dos elementos que constitien a programacion coa finalidade de que oo alumnado adquira unha visién global da mesma: unidades didacticas, resultados de aprendizaxe,

obxectivos, criterios de avaliacion, instrumentos de avaliacion, contidos, metodoloxia que se empregara e procedemento para a perda da avaliacidn continua.
Informarase ao alumnado que a programacion estara & sta disposicion para seren consultada na paxina web do centro e na aula virtual.
- Identificacion dos cofiecementos previos do alumnado en relacién co médulo profesional:

Tratase de cofiecer o punto de partida do cofiecemento do alumnado, referido aos contidos que seran desenvolvidos no modulo,  atase de cofiecer o punto de partida do cofiecemento do alumnado, referido aos

contidos que seran desenvolvidos no médulo, mediante un cuestionario preparado para o efecto en formato de preguntas abertas
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10.2) Uniformidade e uso de EPIS de traballo na planta

Sera obrigatorio 0 uso de bata, botas de auga e cofia (co pelo ben recollido dentro dela) para as elaboracions.
Non esta permitido acceder &s plantas de elaboracién con pendentes, colares, reloxios, etc.
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