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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

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 CSINAQ2 Procesos e calidade na industria alimentaria gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0465 Tratamentos de preparacion e conservacion dos alimentos 2024/2025 0 160 0
MP0465_23 Tratamentos de conservacion 2024/2025 0 80 0
MP0465_33 Envasamento e embalaxe 2024/2025 0 40 0
MP0465_13 Acondicionamento, transformacién e elaboracién 2024/2025 0 40 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo IVAN GONZALEZ LOSADA ANHAI GONZALEZ DIAZ (Subst.)

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

jB|ICIB

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0465_33) RA1 - Organiza o envasamento e a embalaxe dos produtos elaborados, e xustifica as técnicas e os equipamentos seleccionados.

(MP0465_13) RA1 - Organiza o acondicionamento e a transformacion das materias primas, e xustifica as operacions e os equipamentos seleccionados.

(MP0465_23) RA1 - Conduce os tratamentos de conservacion por calor, e describe os seus fundamentos e os parametros de control.

(MP0465_13) RA2 - Elabora produtos alimentarios, logo de seleccionar as operaciéns de acondicionamento, preparacion, transformacion e conservacion.

(MP0465_23) RA2 - Aplica tratamentos de conservacion por baixas temperaturas, e describe as técnicas e os equipamentos de procesamento.

(MP0465_23) RA3 - Supervisa os tratamentos de secado e concentracion dos produtos alimentarios, e recofiece os métodos e os parametros de control.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0465_23) CA1.1 Describironse as alteracions dos alimentos que se controlan pola accién da calor.

(MP0465_13) CA1.1 Describironse as operacions unitarias de preparacion e transformacion das materias primas.

(MP0465_33) CA1.1 Analizaronse as funcions do envasamento e a embalaxe dos produtos alimentarios.

(MP0465_23) CA1.2 Caracterizaronse os mecanismos de transferencia de calor.

(MP0465_13) CA1.2 Caracterizaronse os equipamentos de preparacion e transformacién das materias primas, e describiuse o seu funcionamento, a sta constitucion e os seus dispositivos de seguridade.

(MP0465_33) CA1.2 Identificouse a informacion obrigatoria e complementaria das etiquetas e dos rétulos dos produtos alimentarios, para garantir a sua rastrexabilidade.

(MP0465_23) CA1.3 Analizaronse os tratamentos de pasteurizacion e esterilizacién térmica dos alimentos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0465_13) CA1.3 Determinaronse as operacions de preparacion e transformacion en funciéon das materias primas e dos produtos que se vaian elaborar.

(MP0465_33) CA1.3 Caracterizaronse os materiais de envasamento e embalaxe.

(MP0465_23) CA1.4 Caracterizaronse os equipamentos de pasteurizacion e esterilizacion térmica, e detallouse o seu funcionamento, a sta constitucion e os dispositivos de seguridade.

(MP0465_33) CA1.4 Describironse as operacions, as condiciéons e os equipamentos de envasamento e embalaxe.

(MP0465_23) CA1.5 Establecéronse os tratamentos de conservacion por calor en funcién das materias primas e dos produtos que se vaian obter.

(MP0465_33) CA1.5 Caracterizaronse as lifias de envasamento, embalaxe e etiquetaxe dos produtos alimentarios.

(MP0465_23) CA1.8 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions establecidas.

(MP0465_13) CA1.8 Identificaronse os contaminantes que acompafan as materias primas e os residuos xerados, e separaronse de xeito selectivo.

(MP0465_23) CA1.9 Identificaronse as desviacions e as sias medidas correctoras.

(MP0465_33) CA1.10 Valorouse a repercusion ambiental dun uso racional dos materiais de envasamento e embalaxe.

(MP0465_23) CA2.1 Xustificouse o emprego do frio na conservacion dos alimentos.

(MP0465_13) CA2.1 Caracterizouse o produto que se desexe elaborar.

(MP0465_23) CA2.2 Caracterizaronse os sistemas de producion de frio e os seus mecanismos de actuacion.

(MP0465_13) CA2.2 Seleccionaronse as materias primas e auxiliares de producion, e verificouse a sua idoneidade.

(MP0465_23) CA2.3 Analizaronse os tratamentos de refrixeracion e conxelacion, os seus métodos de aplicacion e a vida util dos produtos obtidos.

(MP0465_13) CA2.3 Enumeraronse as operacions de proceso mediante diagrama de fluxo e estableceuse a sua secuencia.

(MP0465_23) CA2.4 Describironse os equipamentos de refrixeracion e conxelacion, o seu funcionamento, a sua constitucion e os dispositivos de seguridade.

(MP0465_13) CA2.4 Identificaronse os puntos de control criticos (PCC) e definironse as medidas preventivas, os seus limites criticos, o procedemento de vixilancia e as medidas correctivas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0465_23) CA2.5 Establecéronse os tratamentos de conservacion por frio en funcién das caracteristicas do produto alimentario que se desexe obter.

(MP0465_23) CA2.8 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions establecidas.

(MP0465_13) CA2.8 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas suas especificacions.

(MP0465_23) CA3.1 Recofieceuse o aumento da vida util dos alimentos por diminucién do seu contido en auga.

(MP0465_23) CA3.2 Caracterizaronse os tipos de auga existentes nos alimentos e os seus mecanismos de eliminacion.

(MP0465_23) CA3.3 Analizaronse os tratamentos de secado e concentracion dos produtos alimentarios.

(MP0465_23) CA3.4 Identificaronse os equipamentos de secado e concentracion, e describiuse o seu funcionamento, a sta constitucion e os dispositivos de seguridade.

(MP0465_23) CA3.7 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions establecidas.

(MP0465_23) CA3.8 Identificaronse os pretratamentos dos produtos que se vaian secar.

(MP0465_23) CA3.9 Describironse as alteracions que poidan producirse durante o secado e a concentracion dos produtos alimentarios.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0465_33) RA1 - Organiza o envasamento e a embalaxe dos produtos elaborados, e xustifica as técnicas e os equipamentos seleccionados.

(MP0465_13) RA1 - Organiza o acondicionamento e a transformacion das materias primas, e xustifica as operacions e os equipamentos seleccionados.

(MP0465_23) RA1 - Conduce os tratamentos de conservacion por calor, e describe os seus fundamentos e os parametros de control.

(MP0465_13) RA2 - Elabora produtos alimentarios, logo de seleccionar as operaciéns de acondicionamento, preparacion, transformacion e conservacion.

(MP0465_23) RA2 - Aplica tratamentos de conservacion por baixas temperaturas, e describe as técnicas e os equipamentos de procesamento.

(MP0465_23) RA3 - Supervisa os tratamentos de secado e concentracion dos produtos alimentarios, e recofiece os métodos e os parametros de control.
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2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0465_13) CA1.4 Supervisouse a preparacion e a regulacion dos equipamentos en funcién dos requisitos do proceso e os seus parametros de control.

(MP0465_13) CA1.5 Controlaronse as operacions de preparacion e transformacién en funcién das caracteristicas das materias primas e dos produtos que se vaian obter.

(MP0465_23) CA1.6 Supervisouse a preparacion e a regulacion dos equipamentos de pasteurizacion e esterilizacion térmica, atendendo aos requisitos do proceso e aos seus parametros de control.

(MP0465_13) CA1.6 Contrastaronse as caracteristicas das materias primas acondicionadas coas especificacions establecidas.

(MP0465_33) CA1.6 Realizaronse as operacions de envasamento, embalaxe e etiquetaxe dos produtos elaborados en funcion das suas caracteristicas e do tipo de envase seleccionado.

(MP0465_23) CA1.7 Controlouse o tratamento de pasteurizacion ou esterilizacion térmica aplicado.

(MP0465_13) CA1.7 Adoptaronse medidas de seguridade no manexo dos equipamentos e na manipulacion das materias primas.

(MP0465_33) CA1.7 Verificouse a integridade dos pechamentos e a hermeticidade dos envases.

(MP0465_33) CA1.8 Aplicaronselles tratamentos de conservacion aos produtos envasados que asi o requiran.

(MP0465_33) CA1.9 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria e prevencion de riscos laborais.

(MP0465_23) CA1.10 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencion de riscos laborais e proteccion ambiental.

(MP0465_13) CA2.5 Desefaronse os rexistros de control do proceso de elaboracién, e formalizaronse adecuadamente.

(MP0465_23) CA2.6 Supervisouse a preparacion e a regulacion dos equipamentos de refrixeracion e conxelacion en funcion dos requisitos do proceso e os seus parametros de control.

(MP0465_13) CA2.6 Prepararonse e regularonse os equipamentos de acondicionamento, transformacion e conservacion, en funciéon dos requisitos do proceso.

(MP0465_23) CA2.7 Controlouse o tratamento de refrixeracion ou conxelacion en funciéon do produto que se vaia elaborar.

(MP0465_13) CA2.7 Realizaronse as operacions de acondicionamento, preparacion, transformacion e conservacion establecidas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0465_23) CA2.9 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencién de riscos laborais e proteccion ambiental.

(MP0465_13) CA2.9 Aplicaronse as medidas correctivas establecidas ante as desviacions.

(MP0465_13) CA2.10 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencion de riscos laborais e proteccion ambiental.

(MP0465_23) CA3.5 Supervisouse a preparacion e a regulacion dos equipamentos de secado e concentracion en funcion dos requisitos do proceso e os seus parametros de control.

(MP0465_23) CA3.6 Controlaronse as operacions de secado e concentracion en funcion dos produtos que se desexe obter.

(MP0465_23) CA3.10 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencion de riscos laborais e proteccion ambiental.

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

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

Criterios de cualificacion:

- A primeira parte da proba calificarase de cero a dez puntos e tera caracter eliminatoria. Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.

- As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda. Para obter a cualificacién positiva na segunda proba esixirase unha valoracion de a lo menos 5 puntos sobre 10.

- A cualificacion final do modulo profesional sera a media aritmética das cualificaciéns obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, Axustarase ao enteiro da seguinte forma: os valores iguais
ou superiores a 5,00 por redondeo ao enteiro e 0s os valores iguais ou inferiores a 4,99 por truncamento.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

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

Esta proba calificarase de cero a dez puntos. Para a stia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos.
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As cualificaciéns seran numéricas. O resultado para cada alumna/o se expresara con dous decimais nunha escala numérica de rango 10 cun valor minimo 0 e maximo 10, considerando un resultado igual o maior a
5,00 o aprobado. Posteriormente axustarase ao enteiro da seguinte forma: os valores iguais ou superiores a 5,00 por redondeo ao enteiro e os 0s valores iguais ou inferiores a 4,99 por truncamento.

4.b) Segunda parte da proba

Composta por probas practicas e/ou supostos practicos escritos.

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

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

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




