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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar’m :
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 CSINA02 Procesos e calidade na industria alimentaria gli(rzjlg;;?rmativos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0462 Tecnoloxia alimentaria 2024/2025 10 210 210
MP0462_56 Procesos de elaboracion de derivados de cereais e de doces 2024/2025 10 35 35
MP0462_66 Procesos de elaboracion doutros produtos alimentarios 2024/2025 10 35 35
MP0462_16 Procesos da industria carnica 2024/2025 10 35 35
MP0462_26 Procesos de elaboracion de produtos derivados da pesca e da acuicultura 2024/2025 10 35 35
MP0462_36 Procesos da industria lactea 2024/2025 10 35 35
MP0462_46 Procesos de elaboracion de conservas vexetais e zumes 2024/2025 10 35 35

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo MARIA POLO PINEIRO




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector

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

O Decreto 119/2011, do 3 de xufio, establece o curriculo do ciclo formativo de grao superior correspondente ao titulo de técnico superior en Procesos e Calidade na industria alimentaria.

O CIFP Paseo das Pontes de A Corufia, donde se imparte o Ciclo Superior de Procesos e Calidade na Industria Alimentaria situase nun entorno urbano, donde o alumnado en poucos casos procede do barrio.
Tratase de alumnos da capital e de toda a provincia, incluso de provincias limitrofes.

A formacion de base do alumnado é moi variada, dende alumnado cun ciclo medio relacionado coa familia profesional ou non, con bacharelato de Humanidades ou Cientifico, alumnado que esta a rematar ou xa
rematou estudos universitarios, e mesmo persoal que xa esta a traballar dun xeito u outro no sector alimentario. Esto dificulta en moitos casos a docencia, ao seren grupos con alumnado moi heteroxéneo en canto a
cofiecementos, aptitudes e actitudes.

A formacion asociada a este madulo contrible a alcanzar as competencias profesionais de planificacién e programacién dos procesos produtivos baixo criterios de calidade, eficiencia e seguridade, e as
competencias personais e sociais de manter unha actitude de actualizacion e innovacién respecto aos cambios tecnoldxicos, organizativos e socioculturais na industria alimentaria.

Igualmente contriblie a alcanzar os obxectivos xerais do ciclo formativo, na analise dos procesos produtivos, caracterizacion das operacions de elaboracion de produtos alimentarios, identificacién das necesidades
de mantemento dos equipamentos, das técnicas de programacion e xestion da producion, e dos perigos asociados a propia actividade profesional. Este modulo profesional contén formacién asociada as funciéns de
elaboracién e transformacion, e de xeito transversal, s funcions de seguridade alimentaria e proteccion ambiental.

A elaboracién e transformacion de produtos alimentarios abrangue aspectos como:

- Cofiecementos das materias primas e auxiliares, e de produtos en curso e terminados.

- Identificacion dos fundamentos tecnoldxicos.

- Desenvolvemento dos procesos industriais para a elaboracion de produtos alimentarios.

- Transformacions, procedementos e equipamentos.

- Recofiecementos das principais alteracions (prevencion e consecuencias).

- Cofiecemento doutros produtos doutros paises e rexions, con valoracion das suas caracteristicas.
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As lifias de actuacidn no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do modulo profesional estan dirixidas a:
- Analise da industria carnica e dos seus procesos de elaboracién e transformacién.
- Identificacién dos produtos derivados da pesca e a acuicultura, e dos seus procesos de elaboracién e transformacion.
- Recofiecemento de leites de consumo e produtos lacteos, e dos seus procesos de elaboracion e transformacion.
- Descricion e identificacidn de conservas vexetais e zumes, e dos seus procesos de elaboracion e transformacion.
- Recofiecemento de cereais e doces, e dos seus procesos de elaboracion e transformacion.
- Descricion doutros produtos alimentarios e dos seus procesos de elaboracion e transformacion.

O alumnado que cursa o devandito ciclo pode rematar traballando en plantas de elaboracion en calquera sector da industria alimentaria (carnico, lacteo, productos da pesca, conserveiras, augas, bebidas
alcohdlicas...).

O presente curso verase influenciado pola inflacion e o seu impacto no consumo, o que esta a frear o crecemento das empresas do sector alimentario. Ainda asi o sector agroalimentario segue a ser xerador de
emprego, crecemento econdmico € innovacién na nosa comunidade auténoma.
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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

- Result{Result{Result|Result|Result{Result
5 ados | ados | ados | ados | ados | ados
% | = | de | de [ de [ de [ de [ de
. - \% = aprendjaprendaprendaprendaprendiaprend
ub. Titulo Descricion S| 3 [MPo4gMPO46MPO4GMPO4EMPO4BMPO4
S & |2.16[2.26]236|2 46| 256|266
S RA [RA|RA|RA|RA|RA
= 1 1 1 1 1 1
1 |Lexislacion no sector dos cereais Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa aplicable 10 | 2 X
2 | Tecnoloxia dos derivados de cereais Materias primas, procesos e produtos. 25 | 15 X
3 |Lexislacion doutros sectores alimentarios. Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa aplicable 10 2 X
4 | Tecnoloxia doutros sectores alimentarios. Materias primas, procesos e produtos. 25 | 15 X
5 [Lexislacién no sector carnico Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa aplicable 10 | 2 X
6 |Tecnoloxia da carne Materias primas, procesos e produtos. 25 | 15 X
7 |Lexislacién dos produtos pesqueiros Regulamentacion técnico-sanitaria € normativa aplicable 10 2 X
8 | Tecnoloxia dos produtos pesqueiros Materias primas, procesos e produtos. 25 | 15 X
9 |Lexislacion no sector lacteo. Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa aplicable 10 2 X
10 | Tecnoloxia do sector lacteo Materias primas, procesos e produtos. 25 | 15 X
11 [Lexislacion de derivados de froitas e hortalizas. Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa aplicable 10 | 2 X
12 | Tecnoloxia de conservas vexetais e zumes. Materias primas, procesos e produtos. 25 | 13 X
Total: 210
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N.° Titulo da UD Duracion
1 Lexislacion no sector dos cereais 10
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Caracteriza os procesos de elaboracion de derivados de cereais e de doces, e xustifica as operacions de proceso e a sta secuencia. NO
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Aprender a manexar as paxinas web para a busqueda de normativa
1.2 Cofiecer a normativa vixente do sector
1 Normativa do sector de cereais 10,0
1.3 Aprender a ler e interpretar a normativa
1.4 Lectura e manexo dos pregos de condiciéns das DOPs e IXPs
TOTAL 10
4.1.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 - Contidos UD1
CA1.1 Interpretouse a normativa que define o proceso tecnoldxico. ° I N 50
CA1.8 Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos acollidos a denominacion de orixel » PE.2 - Contidos UD1 N 50
ou a identificacién xeografica protexida.
TOTAL 100
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4.1.e) Contidos

Contidos

Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa aplicable a derivados de cereais e doces.

Denominaciéns de orixe, identificacions xeograficas protexidas e outras marcas de calidade dos produtos de derivados de cereais e doces.

4.1.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
Duracién
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Proposta de busca da « Busca da lexislacion nas « Recopilacién da normativa | e Aula de referencia, con acceso a o PE.1- Contidos UD1
informacion sobre a paxinas web propostas. Internet e medios audiovisuais.
lexislacién de cereais e . - . '
derivados. o Lectura comentada por « Resumo dos aspectos méis | « Ordenadores portétiles asignados con | « PE.2 - Contidos UD1
Busca dos produtos qaledos grupos da normativa mais salientables dos dos pregos acceso a Internet.
R ! -
Normativa do sector de cereais - con DOPs SIXPs dogsec?or salientable. de condiciéns dos produtos
Regulamentos, normas de calidade, RTS. galegos con DOPs e IXPs do 10,0
Produtos galegos con DOP e IXP. o Lectura comentada por sector.
grupos dos puntos mais
salientables. dos pregos de
condicions dos produtos
galegos con DOPs e IXPs do|
sector
TOTAL 10,0
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Tecnoloxia dos derivados de cereais 25
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Caracteriza os procesos de elaboracion de derivados de cereais e de doces, e xustifica as operacions de proceso e a stia secuencia. NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)

1.1 Describir as caracteristicas e clasificacién das materias primas e produtos da industria farifieira,

molineira e semoleira, asi como as propiedades ligadas a sta transformacion.

1.2 Recofiecer os procedementos mais utilizados na identificacion e na clasificacion da industria de

derivados de cereais e de doces.

1.3 Analizar os procesos utilizados da industria de derivados de cereais e de doces, as transformaciéns

producidas nos procesos, € no almacenamento. Controis a realizar.

1.4 Reconec_:er 0S procesos de alter_acwn destes prqgiutos alimentarios, as causas orixinarias, as y Cereais e derivados 23,0
consecuencias derivadas e as medidas de prevencion correspondentes.

1.5 Identificar as caracteristicas especificas do procesamento de produtos acollidos a denominacion de
orixe ou a identificacion xeografica protexida.

1.6 Analizar o comportamento reoléxico das masas de farifias de distintos cereais

1.7 Identificar as farifias analizando as suas caracteristicas segundo a normativa vixente.
2.1 Demostrar a adquisicién de cofiecementos e competencias profesionais do sector. 2 Proba escrita 2,0

TOTAL 25
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e e
exixibles cualificacion (%)

CA1.2 Describironse as caracteristicas e as propiedades das materias primas e auxiliares, e dos produtos en curso | » PE.1 - Contidos UD2 N 10

e terminados.

CA1.3 Recofiecéronse os procedementos, 0s parametros e as técnicas mais utilizadas na identificacién e na e PE.2 - Contidos UD2 N 15
clasificacion da industria de derivados de cereais e de doces.

CA1.4 Analizaronse os principais procesos e procedementos utilizados da industria de derivados de cereais e de | » PE.3 - Contidos UD2 S 20
doces.

CA1.5 Relacionaronse os produtos terminados coas caracteristicas das materias primas, auxiliares, os aditivos e os | » PE.4 - Contidos UD2 N 10
materiais que intervefien na sta elaboracion.

CA1.6 Describironse as transformaciéns que se producen nas materias primas e nos produtos alimentarios durante | » PE.5 - Contidos UD2 N 15

0 seu almacenamento e a sta elaboracion.
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
" » . , PE.6 - Contidos UD2
CA1.7 Asociaronse a cada etapa e a cada operacion os equipamentos de proceso e os seus parametros de control. ¢ S 20
CA1.9 Recofiecéronse os procesos de alteracion destes produtos alimentarios, as causas orixinarias, as e PE.7 - Contidos UD2 N 10
consecuencias derivadas e as medidas de prevencion correspondentes.
100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Materias primas: clasificacion.

Farifias e sémolas como materia prima ou produto terminado: caracteristicas.

Aditivos e outros auxiliares: clasificacion, identificacién e caracteristicas.

Tecnoloxia dos derivados de cereais € de doces: definicion, condicions de almacenamento e conservacion, tratamentos e clasificacion.

Tecnoloxia dos procesos industriais: fundamentos e obxectivos; procesos de fabricacion; operacions e equipamentos de proceso; condiciéns de almacenamento e conservacion; control de calidade.

Alteracions e transformacions de derivados de cereais e doces.

Aproveitamento dos subprodutos do procesamento dos cereais.

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 Instrumentos e procedementos de ( )

Resultados ou produtos Recursos L
) - tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Clase maxistral o Seguimento da clase o Cuestionario resolto o Aula de referencia, con acceso a o PE.1- Contidos UD2
maxistral, plantexando Internet e medios audiovisuais.
. . . . dubidas e comentando os
- ’ « Proposta de realizacion dun sis sali « Laboratorio de andlises fisico-quimicas | e PE.2 - Contidos 23.0
Cereais e derivados - Materias primas P ta d lizacion d aspectos mais salientables Laboratorio d slises fisi i PE.2 - Contidos UD2 ,

procesos e produtos.

cuestionario

o Realizacion do cuestionario
proposto

de alimentos coa sta equipacion
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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 ( )
) L, tarefas) (tarefas) p avaliacion
(titulo e descricion)
o Proposta de préactica: o Realizacién da practica o Apuntes na aula virtual PE.3 - Contidos UD2
Anélises fco-quimicas de
farifias L o . .
L .| » Realizacién da practica o Cuestionario para resolver PE.4 - Contidos UD2
o Proposta de préactica: Ensaio
de gelificacion e
retrogradacion de amidon « Protocolos de practicas en papel PE.5 - Contidos UD2
PE.6 - Contidos UD2
PE.7 - Contidos UD2
o Proba escrita de avaliacion | e Resolucion da proba de o Proba escrita resolta o Aula de referencia PE.1 - Contidos UD2
dos contidos da UF1 avaliacion da UF1
o Proba escrita PE.2 - Contidos UD2
PE.3 - Contidos UD2
PE.4 - Contidos UD2
Proba escrita - Proba de avaliacion da UF1 ontdos 2,0
PE.5 - Contidos UD2
PE.6 - Contidos UD2
PE.7 - Contidos UD2
TOTAL 25,0
4.3.a) Identificacidon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Lexislacion doutros sectores alimentarios. 10




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

ANEXO Xl

jB|ICIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece os procesos de elaboracion doutros produtos alimentarios, e describe os seus fundamentos tecnoléxicos. NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Aprender a manexar as paxinas web para a busqueda de normativa
1.2 Cofiecer a normativa vixente do sector
1 A normativa do sector cervexeiro e vinicola 10,0
1.3 Aprender a ler e interpretar normativa
1.4 Lectura e manexo dos pregos de condiciéns das DOPs e IXPs
TOTAL 10
4.3.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 - Contidos UD3
CA1.1 Interpretouse a normativa que define o proceso tecnoldxico. ° I N 50
CA1.8 Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos acollidos a denominacién de orixe] ¢ PE.2 - Contidos UD3 N 50
ou a identificacién xeografica protexida.
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Regulamentacion técnico-sanitaria € normativa aplicable.

Denominacions de orixe, identificacions xeogréficas protexidas e outras marcas de calidade.

-10-
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4.3.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

1.2 Analizar os procesos utilizados na industria da cervexa e os seus parametros de control

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)
o Proposta de busca da « Busca da lexislacion nas « Recopilacion da normativa | e Aula de referencia, con acceso a o PE.1- Contidos UD3
informacion sobre a paxinas web propostas. Internet e medios audiovisuais.
normativa dos sectores B » ) .
cervexeiro e vinicola o Lectura comentada por » Resumo dos aspectos méis | « Ordenadores portatiles asignados con | « PE.2 - Contidos UD3
) ) ) grupos da normativa mais salientables dos pregos de acceso a Internet.
A normativa do sector cervexeiro e vinicola - | ® Busca dos produtos galegos | oiientable condiciéns dos produtos
Regulamentos, normas de calidade, RTS. con DOPs e IXPs dos Lect ad galegos con DOPs e IXPs do 10,0
Produtos galegos con DOP e IXP. sectores o Lectura comentaca por sector.
grupos dos puntos mais
salientables dos pregos de
condicions dos produtos
galegos con DOPs e IXPs
dos sectores
TOTAL 10,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Tecnoloxia doutros sectores alimentarios. 25
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece os procesos de elaboracion doutros produtos alimentarios, e describe os seus fundamentos tecnoléxicos. NO
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Describir as caracteristicas das materias primas, dos produtos, asi como a clasificacién e identificacién
na industria de cerveceira.
1 Tecnoloxia do sector da cervexa. 13,0

-11-
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)

1.3 Describir as transformacions producidas durante os procesos, conservacion e almacenamento, asi

como as posibles alteracions.

2.1 Describir as caracteristicas das materias primas, dos produtos, asi como a clasificacion

2.2 Analizar os procesos utilizados na industria vinicola es os seus parametros de control. 2 Tecnoloxia vinicola 10,0
2.3 Describir as transformacions producidas durante os procesos, conservacién e almacenamento, asi
como as posibles alteracions.
3.1 Demostrar a adquisicion de cofiecementos e competencias profesionais dos sectores 3 Proba escrita 2,0

TOTAL 25
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o i N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion AT Y I
exixibles cualificacion (%)

CA1.2 Describironse as caracteristicas e as propiedades das materias primas e auxiliares, e dos produtos en curso PE.1 - Contidos da UD4 N 10

e terminados.

CA1.3 Recofiecéronse os procedementos, os parametros e as técnicas mais utilizadas na identificacién e na PE.2 - Contidos da UD4 N 15
clasificacion da industria doutros produtos alimentarios.

PE.3 - Contidos da UD4

CA1.4 Analizaronse os principais procesos € procedementos utilizados da industria doutros produtos alimentarios. S 20
CA1.5 Relacionaronse os produtos terminados coas caracteristicas das materias primas e auxiliares, asi como dos PE.4 - Contidos da UD4 N 10
aditivos e os materiais que intervefien na sta elaboracion.

CA1.6 Describironse as transformacions que se producen nas materias primas e nos produtos alimentarios durante | ¢ PE.5 - Contidos da UD4 N 15

0 seu almacenamento e a sua elaboracion.

PE.6 - Contidos da UD4
CA1.7 Asociaronse a cada etapa e a cada operacion os equipamentos de proceso e os seus parametros de control. S 20
CA1.9 Recofiecéronse os procesos de alteracion destes produtos alimentarios, as causas orixinarias, as PE.7 - Contidos da UD4 N 10
consecuencias derivadas e as medidas de prevencion correspondentes.
TOTAL 100
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Contidos

Materias primas: identificacion e clasificacion.

Aditivos e outros aucxiliares: clasificacion, identificacion, caracteristicas, normativa, almacenamento e conservacion.

Tecnoloxia do proceso: definicion, técnicas e documentacion. Proceso de elaboracion.

Fundamentos, operacions basicas e equipamentos.

Procesos industriais de elaboracion: transformacions, procedementos e equipamentos na elaboracién doutros produtos alimentarios. Control de calidade.

Alteracions e transformacions.

Aproveitamento de subprodutos.

4.4.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
Actividade
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Tecnoloxia do sector da cervexa. - Materias
primas, procesos € produtos.

o Clase maxistral

o Proposta de realizacién dun
cuestionario

o Proposta da practica:
elaboracion de cervexa, en
coordinacién cos outros
moédulos do curso

Seguimento da clase
maxistral, comentando os
aspectos mais salientables e
plantexando dubidas.

o Resolucion do cuestionario

o Realizacion da practica

o Cuestionario resolto

Aula de referencia, con acceso a
Internet e medios audiovisuais.
Apuntes na aula virtual
Cuestionario en papel

Planta de elaboracién equipada

Materias primas e auxiliares

PE.1 - Contidos da UD4

PE.2 - Contidos da UD4

PE.3 - Contidos da UD4

PE.4 - Contidos da UD4

PE.5 - Contidos da UD4

PE.6 - Contidos da UD4

PE.7 - Contidos da UD4

13,0
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Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Tecnoloxia vinicola

o Clase maxistral

Seguimento da clase
maxistral, comentando os
aspectos mais salientables e
plantexando as dubidas que
xurdan

Elaboracion de diagramas
de fluxo

o Diagramas de fluxo

o Aula de referencia, con acceso a
Internet e medios audiovisuais.

« Apuntes na aula virtual

PE.1 - Contidos da UD4

PE.2 - Contidos da UD4

PE.3 - Contidos da UD4

PE.4 - Contidos da UD4

PE.5 - Contidos da UD4

PE.6 - Contidos da UD4

PE.7 - Contidos da UD4

10,0

Proba escrita - Proba de avaliacion da UF2

« Proposta de realizacion
dunha proba escrita de
avaliacion da UF2

o Reolucién da proba de
avaliacion

o Proba de avaliacion resolta

o Aula de referencia, con acceso a
Internet e medios audiovisuais.

o Proba escrita

PE.1 - Contidos da UD4

PE.2 - Contidos da UD4

PE.3 - Contidos da UD4

PE.4 - Contidos da UD4

PE.5 - Contidos da UD4

PE.6 - Contidos da UD4

PE.7 - Contidos da UD4

2,0

TOTAL

25,0
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N. Titulo da UD Duracion
5 Lexislacion no sector carnico 10
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece os procesos de elaboracion da industria carnica, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. NO
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Aprender a manexar as paxinas web para a bisqueda de normativa
1.2 Cofiecer a normativa vixente do sector
1 A normativa do sector carnico 10,0
1.3 Aprender a ler e interpretar normativa
1.4 Lectura e manexo dos pregos de condicions das DOPs e IXPs
TOTAL 10
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e e
exixibles cualificacion (%)
o PE.1- Contidos UD5
CA1.1 Recofieceuse a normativa de aplicacion en matadoiros, salas de despezamento e industrias camicas. N 25
o PE.2 - Contidos UD5
CA1.7 Interpretouse a normativa que define o proceso tecnoldxico. N 25
CA1.10 Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos acollidos a denominacion de | » PE.3 - Contidos UDS N 50
orixe ou a identificacién xeografica protexida.
TOTAL 100
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4.5.¢) Contidos

Contidos

Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa aplicable aos matadoiros, as salas de despezamento e as industrias carnicas.

0Denominaciéns de orixe, identificacions xeogréficas protexidas e outras marcas de calidade carnica.

4.5.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
Duracién
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Proposta de busca da « Busca da lexislacion nas « Recopilacién da normativa | e Aula de referencia, con acceso a o PE.1- Contidos UD5
informacion sobre a paxinas web propostas. Internet e medios audiovisuais.
lexislacién de matadoiros, ’ » i .
salas de despezamento e o Lectura comentada por « Resumo dos aspectos méis | « Ordenadores portétiles asignados con | e PE.2 - Contidos UD5
industrias carnicas. grupos da normativa mais salientables dos dos pregos acceso a Internet.
i 5FNICO - salientable de condiciéns dos produtos
A normativa do sector camico « Busca dos produtos galegos aledos con DOPspe IXPs do o PE.3 - Contidos UD5
Regulamentos, normas de calidade e RTS. con DOPs e IXPs do sector galeg 10,0
Produtos galegos con DOP e IXP. o Lectura comentada por sector.
grupos dos puntos mais
salientables dos pregos de
condicions dos produtos
galegos con DOPs e IXPs do|
sector.
TOTAL 10,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Tecnoloxia da carne 25
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece os procesos de elaboracion da industria carnica, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar e caracterizar os animais produtores de carne, requisitos de transporte, lifias de sacrificio e
a sua influecia na calidade da carne, e identificar os materiais especificos de risco.
1.2 Caracterizar as operacions que integran as lifias de sacrificio e preparacion de cada especie. Controis.
1 Actividades na Industria carnica 10,0
1.3 Describir as alteracions da carne por deficiencias no sacrificio e na preparacion dos animais, ou por
unha inadecuada maduracion ou conservacion.
1.4 Identificar os materiais especificos de risco (MER) e a xestion para a sta eliminacién, cando proceda.
2.4 Asociar a cada etapa e a cada operacidn os equipamentos de proceso e 0s seus parametros de
control
2.5 Recofiecer os procesos de alteracion da carne, os produtos e as preparacions carnicas, asi como as
causas orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de prevencion correspondentes.
2.1 Analizar as caracteristicas e os parametros de calidade das materias primas e auxiliares, os aditivos e . -
os produtos en curso e terminados da industria carnica. 2 Tecnoloxia dos produtos camicos 130
2.2 Caracterizar os principais procesos e procedementos de elaboracion da industria carnica.
2.3 Describir as transformacions que se producen nas materias primas, nos produtos e nas preparacions
carnicas durante o curado, o secado e o almacenamento.
3.1 Demostrar a adquisicion de cofiecementos e competencias profesionais do sector. 3 Proba escrita 2,0
TOTAL 25
4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e P
exixibles cualificacion (%)
CA1.2 Identificaronse os animais produtores de carne e os requisitos de transporte antes do seu sacrificio e o PE.1- Contidos da UD6 N 5
preparacion.
. » . - e B ) PE.2 - Contidos da UD6
CA1.3 Caracterizaronse as operacions que integran as lifias de sacrificio e preparacion de cada especie. ¢ N 5
CA1.4 Describironse as alteracins da carne por deficiencias no sacrificio e na preparacion dos animais, ou por e PE.3 - Contidos da UD6 S 20
unha inadecuada maduracion ou conservacion.
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.4 - Contidos da UD6
CA1.5 Identificaronse os materiais especificos de risco (MER) e a xestion para a sua eliminacion, cando proceda. ¢ N 5
CA1.6 Analizaronse as caracteristicas e os parametros de calidade das materias primas e auxiliares, os aditivos e of e PE.5 - Contidos da UD6 N 10
produtos en curso e terminados da industria carnica.
PE.6 - Contidos da UD6
CA1.8 Caracterizaronse os principais procesos e procedementos de elaboracion da industria carnica. ¢ S 20
CA1.9 Describironse as transformaciéns que se producen nas materias primas, nos produtos e nas preparaciéons | » PE.7 - Contidos da UD6 N 10
carnicas durante o curado, o secado e 0 almacenamento.
CA1.11 Asocironse a cada etapa e a cada operacion os equipamentos de proceso e os seus parametros de o PE.8 - Contidos da UD6 S 20
control.
CA1.12 Recofiecéronse os procesos de alteracion da carne, os produtos e as preparacions camicas, asi comoas | ¢ PE.9 - Contidos da UD6 N 5
causas orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de prevencion correspondentes.
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Transformacions das materias primas, dos produtos e das preparacions carnicas.
Alteraciéns das cames frescas.

Aproveitamento dos subprodutos carnicos.

Animais produtores de carne: especies de abasto, aves e caza.

Transporte de animais vivos: influencia na calidade da carne.

Lifias de sacrificio e preparacion.

Tecnoloxia da carne: maduracién e conservacion; alteraciéns.

Materiais especificos de risco (MER).

Caracteristicas da carne das especies de abasto, aves e caza: parametros de calidade.
Condimentos, especias, aditivos e outros auxiliares.

Produtos e preparacions carnicas.
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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 Coms: i:Izi:aque
Duracion
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Clase maxistral « Seguimento da clase « Cuestionario resolto « Aula de referencia, con acceso a PE.1 - Contidos da UD6
maxistral, comentando os Internet e medios audiovisuais.
o aspectos mais salientables e . .
o Proposta de realizacion dun plantexando as dubidas que o Apuntes na aula virtual PE.2 - Contidos da UD6
Actividades na Industria carnica - Obtencién cuestionario xurdan
da carne:matadeiros, salas de Resolucion d fionari . . 10,0
despezamentos ¢ lifias de sacrificio. e Resolucion do cuestionario « Cuestionario para resolver PE.3 - Contidos da UD6
PE.4 - Contidos da UD6
o Clase maxistral « Seguimento da clase « Cuestionario resolto « Aula de referencia, con acceso a PE.5 - Contidos da UD6
maxistral, comentando os Internet e medios audiovisuais.
o aspectos mais salientables e . .
o Proposta de practica: plantexando as dubidas que o Apuntes na aula virtual PE.6 - Contidos da UD6
Elaborracién dun produto xurdan
carnico, en coordinacion co o N .
) o N resto do profesorado do « Proposta de realizacion dun « Cuestionario para resolver PE.7 - Contidos da UD6
Tecnoloxia dos produtos carnicos - Analise curso cuestionario
da industria carnica: materias primas, Resolucién d tionari - . . 13,0
procesos e produtos. e Resolucion ao cuestionario o Planta de carnicos equipada PE.8 - Contidos da UD6
proposto
o Realizacion da préactica « Protocolos de practicas en papel PE.9 - Contidos da UD6
o Materias primas e auxiliares
« Proposta de realizacion « Realizacién da proba escrita | e Proba de avaliacion resolta | e Aula de referencia, con acceso a PE.1 - Contidos da UD6
dunha proba escrita de Internet e medios audiovisuais.
avaliacion da UF3 ) .
o Proba escrita PE.2 - Contidos da UD6
PE.3 - Contidos da UD6
Proba escrita - Proba de avaliacion da UF3 2,0
PE.4 - Contidos da UD6
PE.5 - Contidos da UD6
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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 PE.6 - Contidos da UD6
o PE.7 - Contidos da UD6
o PE.8 - Contidos da UD6
o PE.9- Contidos da UD6
TOTAL 25,0
4.7.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
7 Lexislacion dos produtos pesqueiros 10
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Caracteriza os procesos de elaboracion de produtos derivados da pesca e da acuicultura, e describe os seus fundamentos. NO
4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Aprender a manexar as paxinas web para a busqueda de normativa
1.2 Cofiecer a normativa vixente do sector
1 A normativa do sector 10,0
1.3 Aprender a ler e interpretar a normativa
1.4 Lectura e manexo dos pregos de condiciéns das DOPs e IXPs
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TOTAL 10
4.7.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 (%)
o PE.1- Contidos UD7
CA1.1 Interpretouse a normativa que define o proceso tecnoldxico. ontidos N 50
CA1.7 Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos acollidos a denominacion de orixe] ¢ PE.2 - Contidos UD7 N 50
ou a identificacion xeogréfica protexida.
TOTAL 100

4.7.e) Contidos

Contidos

Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa aplicable aos produtos pesqueiros e da acuicultura.

Denominacions de orixe, identificacions xeograficas protexidas e outras marcas de calidade dos produtos da pesca.
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4.7.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
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Proposta de busca de « Buscan da lexislacion nas « Recopilacion da normativa | e Aula de referencia, con acceso a o PE.1- Contidos UD7
informacion sobre a paxinas web propostas. Internet e medios audiovisuais.
lexislacion de produtos B » ) .
pesqueiros. » Resumo dos aspectos méis | « Ordenadores portatiles asignados con | « PE.2 - Contidos UD7
) o Lectura comentada por salientables dos dos pregos |  acceso a Internet.
A normativa do sector - Regulamentos, o Busca dos produtos galegos grupos da normativa mais de condicions dos produtos
normas de calidade e RTS. Produtos galegos con DOPs e IXPs do sector salientable 10,0
DOP & IXP galegos con DOPs e IXPs do
conERre o Lectura comentada por sector.
grupos dos puntos mais
salientables dos pregos de
condicions dos produtos con
DOPs e IXPs do sector
TOTAL 10,0
4.8.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
8 Tecnoloxia dos produtos pesqueiros 25
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Caracteriza os procesos de elaboracion de produtos derivados da pesca e da acuicultura, e describe os seus fundamentos. NO
4.8.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Describir as caracteristicas das materias primas.
1.2 Recofiecer os parametros utilizados na determinacion do grao de frescura, identificacion e ! Produtos da pesca e da acuicultura 10,0
clasificacion de peixes e mariscos.
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Zl;:g':s';

1.3 Recofiecer alteracions dos produtos derivados da pesca, as consecuencias, e medidas de prevencion.

2.1 Describir as caracteristicas das materias primas , produtos, da industria de produtos derivados da

pesca.
2.2 Analizar os principais procesos e procedementos utilizados na industria dos produtos derivados. . .

Parametros de control. 2 Tecnoloxia da pesca e da acuicultura 13,0
2.3 Describir as transformacions nas materias primas e nos produtos derivados da pesca durante a sua

elaboracion e almacenamento.

3.1 Demostrar a adquisicion de cofiecementos e competencias profesionais do sector. 3 Proba escrita 2,0

TOTAL 25
4.8.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o i N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion AT Y I
exixibles cualificacion (%)

CA1.2 Describironse as caracteristicas e as propiedades das materias primas e auxiliares, asi como dos produtos PE.1 - Contidos da UD8 N 10

en curso e terminados da industria de produtos derivados da pesca e da acuicultura.

CA1.3 Recofiecéronse os procedementos, os parametros e as técnicas utilizadas na determinacion do grao de PE.2 - Contidos da UD8 N 15
frescura, asi como na identificacion e na clasificacion especifica de peixes e mariscos.

CA1.4 Analizaronse os principais procesos e procedementos utilizados na industria dos produtos derivados da PE.3 - Contidos da UD8 S 25
pesca e da acuicultura.

CA1.5 Describironse as transformacions que se producen nas materias primas e nos produtos derivados da pesca e| ¢ PE.4 - Contidos da UD8 N 15

da acuicultura durante o seu almacenamento e a sua elaboracion.

PE.5 - Contidos da UD8
CA1.6 Asociaronse a cada etapa e a cada operacion os equipamentos de proceso e os seus parametros de control. S 25
CA1.8 Recofiecéronse os procesos de alteracion dos produtos derivados da pesca e da acuicultura, as causas PE.6 - Contidos da UD8 N 10
orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de prevencion correspondentes.
TOTAL 100
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4.8.e) Contidos

Contidos

Materias primas. Especies de peixes comestibles: clasificacion, manipulacion e grao de frescura.

Condimentos, especias, aditivos e outros auxiliares: clasificacion, identificacion e caracteristicas.

Tecnoloxia do peixe e do marisco. Procesos unitarios na transformacién de peixe: fundamentos e aplicacions; categorizacion; condiciéns de almacenamento e de conservacion.
Produtos derivados da pesca e da acuicultura: clasificacion; procesos tecnoldxicos; factores que infllien no procesamento; tipoloxia e equipamentos.

Subprodutos derivados do peixe.

Alteracions do peixe e do marisco.

4.8.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
Actividade sesions
v Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Clase maxistral « Seguimento da clase « Cuestionario resolto « Aula de referencia, con acceso a e PE.1- Contidos da UD8
maxistral, comentando os Internet e medios audiovisuais.
L aspectos mais salientables e . .
Produtos da pesca e da acuicultura - o Proposta de realizacion dun plantexando as dubidas que o Apuntes na aula virtual e PE.2 - Contidos da UD8 100
Clasificacion e caracteristicas cuestionario xurdan ’
« Realizacion do cuestionario « Cuestionario para resolver o PE.6 - Contidos da UD8
proposto
o Clase maxistral « Seguimento da clase « Cuestionario resolto « Aula de referencia, con acceso a e PE.1- Contidos da UD8
maxistral, comentando os Internet e medios audiovisuais.
L aspectos mais salientables e . .
« Proposta de realizacion dun plantexando as dubidas que « Apuntes na aula virtual o PE.3 - Contidos da UD8
cuestionario xurdan
Tecnoloxia da pesca e da acuicultura - « Proposta de practica: « Realizacién do cuestionario « Cuestionario para resolver « PE.4- Contidos da UD8
Andlise da industria pesqueira: materias determinacion grado de proposto 13,0
primas, procesos e produtos. frescura e elaboracion de - .
surimi » Realizacin da préctica o PE5-Contidos da UD8
o PE.6 - Contidos da UD8
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Como e con que

1.2 Cofiecer a normativa vixente do sector

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 ( )
) L, tarefas) (tarefas) p avaliacion
(titulo e descricion)
« Proposta de realizacion o Realizacién da proba escrita | e Proba de avaliacion resolta | o Aula de referencia, con acceso a o PE.1- Contidos da UD8
dunha proba escrita de proposta Internet e medios audiovisuais.
avaliacion da UF4
o Proba escrita o PE.2 - Contidos da UD8
o PE.3 - Contidos da UD8
Proba escrita - Proba de avaliacion da UF4 . 2,0
o PE.4 - Contidos da UD8
o PE.5 - Contidos da UD8
o PE.6 - Contidos da UD8
TOTAL 25,0
4.9.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
9 Lexislacion no sector lacteo. 10
4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Desenvolve os procesos de elaboracion de leites de consumo e de produtos lacteos, e caracteriza os seus fundamentos tecnoldxicos. NO
4.9.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Aprender a manexar as paxinas web para a busqueda de normativa
1 A normativa do sector 10,0
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
1.3 Aprender a ler e interpretar a normativa
1.4 Lectura e manexo dos pregos de condicions das DOPs e IXPs
TOTAL 10
4.9.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o i A Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion AT Y I
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Contidos UD9
CA1.1 Interpretouse a normativa que define o proceso tecnoldxico. ¢ I N 50
CA1.8 Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos acollidos a denominacion de orixe] ¢ PE.2 - Contidos UD9 N 50
ou a identificacién xeografica protexida.
TOTAL 100

4.9.e) Contidos

Contidos

Regulamentacion técnico-sanitaria € normativa aplicable a leites de consumo e de produtos lacteos.

Denominaciéns de orixe, identificaciéns xeograficas protexidas e outras marcas de calidade dos produtos dos leites de consumo e de produtos lacteos.
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4.9.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 L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Proposta de busca de « Busca da lexislacion nas « Recopilacion da normativa | e Aula de referencia, con acceso a o PE.1- Contidos UD9
informacion sobre a paxinas web propostas. Internet e medios audiovisuais.
lexislacion de leites de R q ) B Ordenad i anad PE 2 - Contidos UD9
consumo e produtos l4cteos. « Resumo dos aspectos mais | « Ordenadores portétiles asignados con | « PE.2 - Contidos
Busca d pr dutos gal . Lecturadcorentadg por salientables dos dos pregos |  acceso a Internet.
A normativa do sector - Regulamentos, ¢ . (lJJ: CDaOF(’)sS g I(;(FE sodsogsaeig:rs grlljlpo? b? normativa mais de condicions dos produtos
normas de calidade e RTS. Produtos galegos salientable. galegos con DOPs e IXPs do 10,0
con DOP e IXP. sector.
o Lectura comentada por
grupos dos puntos mais
salientables dos pregos de
condicions dos produtos con
DOPs e IXPs do sector
TOTAL 10,0
4.10.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
10 Tecnoloxia do sector lacteo 25
4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Desenvolve os procesos de elaboracién de leites de consumo e de produtos lacteos, e caracteriza os seus fundamentos tecnoldxicos. NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Recofiecer as caracteristicas das materias primas, os produtos da industria de leites de consumo e a
clasificacion e identificacion dos mesmos.
1.2 Analizar os procesos utilizados na industria dos leites de consumo. Parame.tros de control 1 Tecnoloxia dos leites de consumo 8,0
1.3 Describir as transformacions das materias primas nos procesos de elaboracién e dos produtos lacteos
durante o seu almacenamento, € as posibles alteraciéns.
2.1 Recofiecer as caracteristicas das materias primas, os produtos da industria de derivados lacteos e a
clasificacion e identificacion dos mesmos.
2.2 Analizar os procesos utilizados na industria dos derivados lacteos. Parametros de control.. 2 Tecnoloxia dos produtos lacteos 12,0
2.3 Describir as transformacions das materias primas nos procesos de elaboracién e dos produtos lacteos
durante o seu almacenamento, e as posibles alteracions..
3.1 Aprender a realizar calculos de balances de materia
3 Balances de materia 3,0
3.2 Calcular as cantidades de ingredientes a empregar para obter un produto final cunhas caracteristicas
determinadas.
4.1 Demostrar a adquisicién de cofiecementos e competencias profesionais do sector. 4 Proba escrita 2,0
TOTAL 25
4.10.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e e
exixibles cualificacion (%)
CA1.2 Recofiecéronse as caracteristicas e as propiedades das materias primas e auxiliares, asi como dos produtos | » PE.1 - Contidos da UD10 N 10
en curso e terminados da industria de leites de consumo e de produtos lacteos.
CA1.3 Recofiecéronse os procedementos, 0s parametros e as técnicas mais utilizadas na identificacién e na e PE.2 - Contidos da UD10 N 15
clasificacion da industria dos leites de consumo e dos derivados lacteos.
CA1.4 Analizaronse os principais procesos e procedementos utilizados na industria dos leites de consumo e de e PE.3 - Contidos da UD10 S 20
derivados lacteos.
CA1.5 Relacionaronse os produtos terminados coas caracteristicas das materias primas, auxiliares e aditivos que | » PE.4 - Contidos da UD10 N 10
intervefien na sta elaboracioén.
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA1.6 Describironse as transformacions que se producen nas materias primas e nos produtos lacteos durante o seu|  PE.5 - Contidos da UD10 N 15
almacenamento e elaboracion.
" ” ) , PE.6 - Contidos da UD10
CA1.7 Asociaronse a cada etapa e a cada operacion os equipamentos de proceso e os seus parametros de control. ¢ S 20
CA1.9 Recofiecéronse os procesos de alteracion hixiénica dos leites de consumo e derivados l4cteos, as causas |  PE.7 - Contidos da UD10 N 10
orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de prevencion correspondentes.
100

4.10.e) Contidos

Contidos

O leite: caracteristicas e control de calidade.

Aditivos: coadxuvantes e outros auxiliares; conservacion.

Tecnoloxia do leite: clasificacion, procesos de fabricacion, fundamentos, operaciéns e equipamentos de proceso. Control de calidade.

Produtos lacteos: produtos fermentados e pastas untables, queixos, manteiga, etc. Operacions e equipamentos de proceso. Control de calidade.

Alteracions e transformaciéns dos leites de consumo e de produtos lacteos.

Aproveitamento dos subprodutos lacteos.

4.10.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon 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

Que e para que

Como

Con que

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Tecnoloxia dos leites de consumo - Anélise
da industria lactea: materias primas, procesos
e produtos.

o Clase maxistral

« Proposta de realizacion dun
cuestionario

« Seguimento da clase
maxistral, comentando os
aspectos mais salientables e
plantexando as dubidas que
xurdan

o Realizacién do cuestionario
proposto

o Cuestionario resolto

o Aula de referencia, con acceso a
Internet e medios audiovisuais.

« Apuntes na aula virtual

o Cuestionario para resolver

o PE.1- Contidos da UD10

o PE.2 - Contidos da UD10

o PE.3 - Contidos da UD10

8,0
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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 ( )
) L, tarefas) (tarefas) p avaliacion
(titulo e descricion)
PE.4 - Contidos da UD10
PE.5 - Contidos da UD10
PE.6 - Contidos da UD10
PE.7 - Contidos da UD10
o Clase maxistral « Seguimento da clase « Cuestionario resolto « Aula de referencia, con acceso a PE.1 - Contidos da UD10
maxistral, comentando os Internet e medios audiovisuais.
L aspectos mais salientables e ) .
« Proposta de realizacion dun plantexando as dubidas que o Apuntes na aula virtual PE.2 - Contidos da UD10
cuestionario xurdan
o Practica proposta: « Resolucion do cuestionario o Cuestionario para resolver PE.3 - Contidos da UD10
Elaboracion dun derivado proposto
lacteo, en coordinacion co | "o lizacion da prctica Planta de elaboracion equipad PE.4 - Contidos da UD10
. anta de elaboracion equipada 4 - Contidos da
Tecnoloxia dos produtos lacteos Lisrtsoodo profesorado do ° aup 12,0
o Protocolos de practicas en papel PE.5 - Contidos da UD10
« Materias primas e auxiliares PE.6 - Contidos da UD10
PE.7 - Contidos da UD10
o Clase maxistral « Seguimento da clase « Boletin de exercicios resolto | « Aula de referencia, con acceso a PE.2 - Contidos da UD10
maxistral, comentando os Internet e medios audiovisuais.
L aspectos mais salientables e ) .
Balances de materia - Resolucion de casos « Proposta de realizacion dun plantexando as dubidas que « Apuntes na aula virtual PE.3 - Contidos da UD10 30
précticos de balances de materia boletin de exercicios xurdan '
o Realizacién do boletin de « Boletin de exercicios PE.4 - Contidos da UD10
exercicios proposto
« Proposta de realizacion « Realizacién da proba escrita | e Proba de avaliacion resolta | o Aula de referencia, con acceso a PE.1 - Contidos da UD10
dunha proba escrita de Internet e medios audiovisuais.
avaliacién da UF5 Prob it PE.2 - Contidos da UD10
roba escrita .2 - Contidos da
Proba escrita - Proba de avaliacion da UF5 * 2,0
PE.3 - Contidos da UD10
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Como e con que

1.3 Aprender a ler e interpretar a normativa

1.4 Lectura e manexo dos pregos de condiciéns das DOPs e IXPs

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 PE.4 - Contidos da UD10
o PE.5- Contidos da UD10
o PE.6 - Contidos da UD10
o PE.7 - Contidos da UD10
TOTAL 25,0
4.11.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Lexislacion de derivados de froitas e hortalizas. 10
4.11.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece os procesos de elaboracion de conservas vexetais e zumes, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. NO
4.11.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Aprender a manexar as paxinas web para a busqueda de normativa
1.2 Cofiecer a normativa vixente do sector
1 Lexislacion do sector hortofruticula. 10,0
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TOTAL 10
4.11.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 (%)
o PE.1- Contidos UD11
CA1.1 Interpretouse a normativa que define o proceso tecnoldxico. ontidos N 50
CA1.8 Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos acollidos a denominacion de orixel « PE.2 - Contidos UD11 N 50
ou a identificacion xeogréfica protexida.
TOTAL 100

4.11.e) Contidos

Contidos

Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa aplicable a conservas vexetais e zumes.

Denominacions de orixe, identificacions xeograficas protexidas e outras marcas de calidade dos produtos de conservas vexetais e zumes.
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4.11.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
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Proposta de busca de « Busca da lexislacion nas « Recopilacion da normativa | e Aula de referencia, con acceso a o PE.1- Contidos UD11
informacion sobre a paxinas web propostas. Internet e medios audiovisuais.
lexislacién de froitas e y » } )
hortalizas. o Resumo dos aspectos méis | « Ordenadores portatiles asignados con | « PE.2 - Contidos UD11
Busca dos produtos gal . Lecturadcomentaqa por salientables dos dos pregos |  acceso a Internet.
Lexislacion do sector hortofruticula. - * C(lJJ:(I?OF(’)SS g I(;(thso dsog:ei%)rs grlljlpo? b? normativa mais de condicions dos produtos
Regulamentos, normas de calidade e RTS. sallentables galegos con DOPs e IXPs do 10,0
Produtos galegos con DOP e IXP. sector.
o Lectura comentada por
grupos dos puntos mais
salientables dos pregos de
condicions dos produtos con
DOPs e IXPs do sector
TOTAL 10,0
4.12.a) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
12 Tecnoloxia de conservas vexetais e zumes. 25
4.12.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece os procesos de elaboracion de conservas vexetais € zumes, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)

1.2 Analizar os procesos utilizados na industria de conservas vexetais e zumes. Controis.

1.3 Descnblr_as transforn_\?mons producidas durante os procesos, conservacion e almacenamento, asi y Tecnoloxia de froitas e hortalizas. 23,0
como as posibles alteracions.

1.1 Describir as caracteristicas das materias primas, dos produtos, asi como a clasificacién e identificacién

na industria de conservas vexetais e zumes.
2.1 Demostrar a adquisicién de cofiecementos e competencias profesionais relacionadas co sector 2 Proba escrita 2,0

TOTAL 25
4.12.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LI P
exixibles cualificacion (%)

CA1.2 Describironse as caracteristicas e as propiedades das materias primas e auxiliares, asi como dos produtos PE.1 - Contidos da UD12 N 10

en curso e terminados da industria de conservas vexetais e zumes.

CA1.3 Recofiecéronse os procedementos, 0s parametros e as técnicas mais utilizadas na identificacion e na PE.2 - Contidos da UD12 N 15
clasificacion da industria de conservas vexetais e zumes.

. . , PE.3 - Contidos da UD12

CA1.4 Analizaronse os principais procesos e procedementos utilizados na industria de conservas vexetais e zumes. S 20
CA1.5 Relacionaronse os produtos terminados coas caracteristicas das materias primas e auxiliares, aditivos e PE.4 - Contidos da UD12 N 10
materiais que intervefien na sta elaboracion.

CA1.6 Describironse as transformacions que se producen nas materias primas, nas conservas vexetais e zumes PE.5 - Contidos da UD12 N 15
durante o seu almacenamento e a sta elaboracion.

PE.6 - Contidos da UD12
CA1.7 Asociaronse a cada etapa e a cada operacion os equipamentos de proceso e os seus parametros de control. S 20
CA1.9 Recofiecéronse os procesos de alteracion hixiénica das conservas vexetais e 0s zumes, as causas PE.7 - Contidos da UD12 N 10
orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de prevencion correspondentes.
TOTAL 100
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Contidos

Materias primas: clasificacion e control de calidade.

Aditivos e outros auxiliares: clasificacion, identificacién e caracteristicas.

Tecnoloxia das conservas e zumes vexetais: clasificacion e tratamentos.

Tecnoloxia dos procesos industriais: fundamentos.

Operacions e equipamentos de proceso: control de calidade.

Alteracions e transformaciéns de conservas vexetais e zumes.

Aproveitamento dos subprodutos do procesamento de froitas e hortalizas.

4.12.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon 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
Actividade
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Tecnoloxia de froitas e hortalizas. - Materias
primas, procesos € produtos.

o Clase maxistral

o Proposta de realizacién dun
cuestionario

o Proposta da practica:
Evaluacion da actividade
peroxidasa en vexetais
escaldados

Seguimento da clase
maxistral, comentando os
aspectos mais salientables e
plantexando as dubidas que
xurdan

Realizacion do cuestionario
proposto

Realizacion da practica:
Evaluacién da actividade
peroxidasa en vexetais
escaldados

Presentacion das
conclusions da practica,
segundo o guidn entregado.

o Cuestionario resolto

Aula de referencia, con acceso a
Internet e medios audiovisuais.

Apuntes na aula virtual

Cuestionario para resolver

Laboratorio de analises fisico-quimicas
de alimentos, co equipamento e
material necesario para desenvolver a
presente UD

Protocolos de préacticas en papel

Materias primas e auxiliares

PE.1 - Contidos da UD12

PE.2 - Contidos da UD12

PE.3 - Contidos da UD12

PE.4 - Contidos da UD12

PE.5 - Contidos da UD12

PE.6 - Contidos da UD12

PE.7 - Contidos da UD12

23,0
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Como e con que

(titulo e descricion)

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

Duracién
(sesions)

Proba escrita - Proba de avaliacion da UF6

« Proposta de realizacion
dunha proba escrita de
avaliacion da UF6

o Realizacion da proba escrita

o Proba de avaliacion resolta

o Aula de referencia, con acceso a

Internet e medios audiovisuais.

o Proba escrita

PE.1 - Contidos da UD12

PE.2 - Contidos da UD12

PE.3 - Contidos da UD12

PE.4 - Contidos da UD12

PE.5 - Contidos da UD12

PE.6 - Contidos da UD12

PE.7 - Contidos da UD12

2,0

TOTAL

25,0

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

MINIMOS ESIXIBLES:

CRITERIOS DE CUALIFICACION:
Ao final de cada unidade formativa proporase como minimo unha proba escrita de tédolos cofiecementos adquiridos (cunha parte adicada & normativa e outra parte adicada aos procesos tecnoldxicos).

coas condicions e equipos, asi coma os parametros de control.

O calculo da nota de cada unidade formativa, farase da seguinte forma:

Os minimos esixibles para acadar a avaliacion positiva, que se corresponden cos criterios de avaliacion imprescindibles para lograr os resultados de aprendizaxe e a adquisicion das competencias profesional
descritos no apartado 4.c da programacion, poden resumirse en que o alumnado debera ser capaz de cofiecer cales son os procesos tecnoloxicos dos distintos grupos de alimentos, asociar as etapas do proceso
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- Proba escrita (parte tecnoloxia), dos contidos que pertencen as unidades didacticas pares (80 %): constara de preguntas test, preguntas curtas e/ou supostos practicos, no que sera imprescindible acadar un

minimo en cada unha das partes do examen (sempre se vai a especificar na exame a nota minima que debe acadar en cada pregunta). As preguntas xurdiran dos cuestionarios propostos e das actividades
realizadas (traballos realizados, practicas de laboratorio, practicas de elaboracion e control do proceso).

- Proba escrita (parte lexislacién), cuxos contidos aparecen nas unidades didacticas impares (20%): constara de preguntas test e/ou preguntas curtas sobre a lectura dunha normativa proposta, ou ben sobre
normativa traballada durante as sesions de clase.

O peso de cada unidade formativa dentro da nota global é a seguinte:
12 AVALIACION:
- UF 1 Tecnoloxia dos derivados dos cereais: 33%
- UF 2 Tecnoloxia doutros sectores alimentarios: 33%
- UF 3 Tecnoloxia da carne: 34%
22 AVALIACION (E FINAL SI SUPERA O MODULO):
- UF 1 Tecnoloxia dos derivados dos cereais: 17%
- UF 2 Tecnoloxia doutros sectores alimentarios: 17%
- UF 3 Tecnoloxia da carne: 17%
- UF 4 Tecnoloxia dos productos pesqueiros: 17%
- UF 5 Tecnoloxia do sector lacteo: 17%
- UF 6 Tecnoloxia de conservas vexetais e zumes: 15%

O desempefio do alumnado en termos de precision e calidade (cualificacion) valorarase a través dos instrumentos de avaliacion programados, o resultado de cada un deles para cada alumna/o expresarase con dous

decimais, dentro dunha escala numérica do 1 e 10, considerarase superado o trimestre, e 0 modulo de ser o caso, cando 0 alumnado acade un resultado igual ou maior a 5,00, e demostrando ter acadado os
cofiecementos/competencias dos minimos esixibles.

Para equiparar o sistema de puntuacién co dispofiible no XADE, a expresion da cualificacion dos modulos profesionais nas avaliacions obterase como o resultado conxunto dos instrumentos de avaliacién que
corresponden a cada avaliacion, aplicando os pesos programados e axustando ao enteiro da seguinte forma:

- os valores iguais ou superiores a 5,00 por redondeo mediante notacién cientifica ao numero enteiro.

- 0s valores iguais ou inferiores a 4,99 por truncamento.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

0 alumnado que non supere mediante a avaliacion parcial o modulo, podera realizar unha recuperacion das partes non superadas a finais do segundo trimestre, previa & FCT.
A cualificacion final do modulo nestes casos realizarase seguindo o indicado no punto 5.

O alumnado que non supere 0 modulo antes da realizacion da FCT recibira un informe individualizado especificando as partes que tefien que recuperar, o programa de actividades de recuperacion a realizar durante
o terceiro trimestre e a data especifica da/s probals de recuperacion a realizar no mes de Xufio coincidindo coa avaliacion final. As actividades consistiran en resolucion de dibidas e repetir aquelas actividades
realizadas durante o curso nos que o alumnado presente maiores dificultades.

A cualificacion final do modulo nestes casos realizarase seguindo o indicado no punto 5

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

Caso de acadar a perda de dereito , 0 alumnado dispora dunha proba extraordinaria a realizar no periodo indicado pola administracion no mes de Xufio, o rematar a terceira avaliacion.
A proba contera tantas partes como resultados de aprendizaxe tefia 0 médulo. Os criterios de cualificacidn seran os mesmos que para as probas ordinarias e a cualificacion final obterase da mesma forma que no
caso das avaliacions ordinarias.

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

Farase un seguimento alo menos mensual da programacion utilizando a opcion que para elo esté habilitada na plataforma programaciéns (https: //www.edu.xunta.es/programacions/) e nas reuniéns mensuais de
titoria. No caso de modificacidéns na programacion, xustificardse debidamente e quedara reflexado na mesma aplicacion.

Ao final de curso, valdrase a consecucién desta programacion, facéndose referencia @ mesma na memoria de final de curso e téndose en conta para a elaboracién da programacién do seguinte ano, en canto a:

- Obxectivos conseguidos

- Contidos acadados

- Cambios en lexislacidon que poden afectar o modulo

- % de alumnado que supera 0 mddulo

Ao rematar o curso proporase un cuestionario (anénimo) o alumnado para que valoren o madulo. O resultado de tal cuestionario aparecera na memoria de final de curso, e sera tido en conta na elaboracién da
programacion do seguinte ano. Preguntarase sobre:

- Dificultades encontradas
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- Qué cambiaria do médulo
- Qué aprendeu no médulo
- Cales foron a partes mais interesantes

Outra ferramenta a empregar na avaliacion da practica docente é a enquisa proposta polo Sistema de Xestion de Calidade para avaliar a practica docente por parte do alumnado, proposta hormalmente antes da
auditoria interna, ao rematar o primeiro trimestre ou ao comezo do segundo.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Segundo o establecido no artigo 28 da Orde do 12 de xullo de 2011, ao comezo das actividades do curso académico, o0 equipo docente realizara unha sesidn de avaliacion inicial do alumnado. Esta tera por obxecto
cofiecer as caracteristicas individuais do mesmo e a formacion previa, asi como as stas capacidades. En consecuencia, dedicaranse os primeiros dias de curso & observacion e rexistro daquelas circunstancias que
poidan ser obxecto de tratamento para a mellora do proceso educativo. Ademais, durante as primeiras sesions, pasaraselle ao alumnado un cuestionario de avaliacidn inicial sobre cofiecementos basicos
relacionados co médulo, ademais dunha ficha cunha serie de preguntas relacionadas con factores persoais (lugar de procedencia, nivel de estudos ...), laborais (se traballa...), e socioculturais (intereses, afeccions
).

Na reunidn de avaliacion inicial, pofierase en comun a informacion dispofiible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou sobre as circunstancias especificamente académicas ou persoais, con incidencia educativa,
de cantos alumnos e alumnas o compoiian. O tratado nesta sesion e os acordos adoptados polo equipo docente recolleranse nunha acta segundo se desenvolve no artigo 16 da orde mencionada.

Logo desta avaliacion realizada ao inicio do curso, ao respeto deste mddulo, realizarase o inicio do curso un cuestionario para avaliar os cofiecemento e grado de formacion do alumnado e ao comezo de cada
unidade didactica avaliaranse, a través de diferentes actividades, as ideas previas do alumnado en relacién & materia a tratar. Deste modo, o proceso educativo partira dos cofiecementos xa adquiridos, procurando
aprendizaxes significativos.

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

MEDIDAS DE REFORZO DE CARACTER GLOBAL:

as medidas para atender a diversidade e a integracién do alumnado materializanse a través de:

- Axustes na metodoloxia, adaptando os recursos pedagdxicos s necesidades do alumnado.

- Materiais didacticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras.
- Axustes no formato dos instrumentos de avaliacion e na temporalizacién se fora necesario

- Nas horas titoriais aportarase reforzo ao alumnado que o requira, (luns, de 16:00 a 17:00 horas).

MEDIDAS DE REFORZO PARA O ALUMNADO CON NEAE E NEE:
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Terase en conta o establecido na ORDE do 8 de setembro de 2021, pola que se desenvolve o Decreto 229/2011, do 7 de decembro, polo que se regula a atencion & diversidade do alumnado dos centros docentes
da Comunidade Auténoma de Galicia nos que se imparten as ensinanzas establecidas na Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion.
Dacordo co artigo 61 del Decreto 114/2010, de 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, con arreglo 6 establecido no artigo 73 da Ley organica 2/2006, de 3 de maio, de educacién, podera ser

autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de modo fragmentado por médulos, con una temporalizacién distinta a establecida con
caracter xeral.

Para levar a cabo calquera tipo de reforzo ou flexibilizacién (sempre en colaboracion do titor/a e do orientador/a) deberanse revisar algtins elementos basicos da programacion:
As capacidades e os contidos.

Establecemento de obxectivos ou contidos alternativos e /ou complementarios.
Variacions na secuencia de contidos (temporalizacion).
A metodoloxia

Técnicas de traballo cooperativo.

Actividades de pequeno grupo con dificultade gradual.

Actividades de reforzo, poden ser alternativas.

Reforzo positivo, valora-las capacidades do alumno /a, mellorar a sta autoestima.

A avaliacién, modificacidns tanto en criterios, en instrumentos como en procedementos avaliativos.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

0 estudo da materia do presente médulo non pode ser entendida sen ter en conta a transmision de valores de paz, democraticos, de igualdade, de respecto aos demais e a outras culturas, idiomas, orixes, etc.,
de tolerancia, da resolucion dos conflitos mediante o dialogo e de respecto ao medio ambiente.

Deste xeito, a materia contribuira & fomentar todos estes valores no centro partindo de:

- Educacion moral e civica: Incorporada & programacion dende os contidos actitudiais e valorada no desempeno das tarefas individuais e grupais nas que participa cada alumno/a como expresién do respeto as
normas, 0s comparieiros/as e os docentes, 0 seu traballo, as instalacidns e os materiais.

- Educacion para a paz: Incorporada a programacion como unha actividade que fomenta o cofiecemento intercultural como pilar basico da paz, a través cofiecemento das peculiaridades das materias primas
alimentarias, elaboracions...de cada cultura.
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- Orientacion das actividades de ensino aprendizaxe dende unha perspectiva integral e de xénero, que contribliia a previr todo tipo de situacions de violencia, e en particular a de xénero. A educacion para a
igualdade de oportunidades entre ambos sexos fomentarase distribuindo as tarefas e a participacién na toma de decisions evitando a materializacién dos roles tradicionais home-muller.

- Fomento do plurilingliismo, ao non desbotar oportunidades de manexar informacién cientifico técnica en diversas linguas, e de promovero contacto con expertos doutras nacionalidades.
- Educacién ambiental: Terase en conta ao longo de toda a programacion, especialmente na xestion de residuos.

- Educacion do consumidor: A educacién como consumidores é consustancial ao curriculo formativo do ciclo superior de Procesos e Calidade na Industria Alimentaria xa que todos logo somos consumidores de
alimentos e o cofiecemento técnico que adquieren os alumnos permitelles facer un consumo consciente e responsable que aplicaran a outro tipo de productos e a elaboracién dos mesmos.

- Educacion para a satde: Fundamental na situacion sanitaria que nos ocupa, este tipo de aspectos estan presentes na programacion do mddulo a través da practica de comportamentos responsables nos
ambitos da saude, a hixiene e a seguridade no desenvolvemento do médulo.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

- Realizaranse visitas a distintas empresas do sector alimentario (coordinandonos co resto do equipo docente do grupo) na que poidan observar algun proceso tecnoloxico como base da elaboracion dun alimento
(empresa lactea, empresa carnica ou calquera outra que sirva para ver de forma practica, os distintos procesos tecnoldxicos vistos na aula).

- Charlas por parte de expertos do sector (nacionais e internacionais), enmarcandose dentro das actividades propostas polo departamento para o resto dos médulos (especialmente de caracter telematico, a través
de videoconferencias).

10.0utros apartados

10.1) Secuenciacion o longo do curso

As unidades formativas traballaranse do seguinte xeito:
- 1° trimestre: UF 1, UF 2 e UF 3.
- 2° trimestre: UF 4, UF 5 e UF 6.
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10.2) Secuenciacion da avaliacion

Non habera unha proba escrita ao final de cada trimestre, senén que sera avaliada cada UF unha vez rematada, a través dunha proba escrita.

10.3) Recursos

Este mddulo impartirase na aula de referencia do grupo, a cal esté dotada de PC con conexidn a Internet e proxector.
As poucas practicas que se poidan realizar ao longo do curso desenvolveranse no laboratorio de Analises fisico-quimicas. Nas devanditas sesidns, é obrigatorio empregar bata de laboratorio.
Todos os contidos do mddulo atoparanse no curso creado da Aula virtual do centro educativo, fomentando dese xeito o traballo auténomo e asincrono do alumnado.

10.4) Metodoloxia

A metodoloxia didactica da FP promove a integracién de contidos cientificos, tecnoldxicos e organizativos. Asi mesmo, favorece no alumnado a capacidade para o autoaprendizaxe e o traballo en equipo.
Preténdese enfrontar aos alumnos coa simulacion de casos practicos sobre procesos de traballo o mais préximos posible & realidade da empresa.

Os problemas que adoitamos atopar para a aprendizaxe dos médulos son:
- Ausencia de motivacion positiva e actitude favorable cara & aprendizaxe.
- Dificultade para acadar unha aprendizaxe significativa, deixando a un lado a aprendizaxe mecanica a que estan afeitos.
- Falta de visidn de interrelacién dun modulo co resto dos modulos do ciclo.

Todo isto aconsella empregar una ampla gama de estratexias metodoldxicas, ainda que convén priorizar aquelas que fomenten a preparacion para o traballo en equipo e o fomento da investigacion por propia
iniciativa do alumnado. A metodoloxia sera activa, motivadora, socializadora, e adaptada ao mundo profesional. Proporanse actividades de:
- Adquisicion de cofiecementos a través do estudo, analise critico dos materiais propostos.
- Investigacion cara a preparacion do afundamento cientifico técnico dos contidos: traballos (priorizando a exposicidn oral fronte os compafieiros).
- Resolucién de tarefas de caracter practico en entornos simulados de traballo.
- Tarefas de organizacion de procesos de elaboracién ou andlise, de preparacion e mantemento de equipos ou instalcions, eliminacion de refugallos e limpeza.
- Resolucién de exercicios de procedementos de calculo, representacion grafica ¢,

10.5) Aportacién aos plans anuais do centro

- Divulgacion cientifica no eido da industria alimentaria a través da pirdmide alimentaria do centro.
- Promocion da cultura innovadora.
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- Promocion da internacionalizacion do centro.
- Priorizar accions de dixitalizacion.
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