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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15014556 | Coroso Ribeira 2018/2019
Ciclo formativo
Codigo Codigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CMINAO3 Elaboracién de produtos alimentarios Ciclos Réxime de
formativos de | adultos
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0144 Procesamento de produtos alimentarios 2018/2019 8 175 175
MPMPOQ1_44 | Procesamento de produtos lacteos 2018/2019 8 45 45
MPMPOQ1_44 | Procesamento de produtos carnicos 2018/2019 8 45 45
MPMP01_44 | Procesamento de produtos vexetais 2018/2019 8 45 45
MPMPOQ1_44 | Procesamento de produtos da pesca e a acuicultura 2018/2019 8 40 40

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | JOSE ALBERTO FERREIRO FERNANDEZ

Outro profesorado

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

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desenvolver a propia iniciativa no &mbito empresarial, tanto cara ao autoemprego como
cara a asuncién de responsabilidades e funciéns no emprego por conta allea.

A formacion do mddulo contribue a alcanzar os obxectivos xerais seguintes:

- [dentificar e seleccionar materias primas e auxiliares para o seu aprovisionamento, e describir as stas caracteristicas e as suas propiedades.
- Verificar e clasificar materias primas e auxiliares analizando a documentacion asociada, para o seu almacenamento.

- Recofiecer e manipular os elementos de control dos equipamentos, en relacion coas variables do proceso, para regulalos e/ou programalos.

- Definir e aplicar as operacions de acondicionamento, formulacion e transformacion, para elaborar produtos alimentarios, tendo en conta as
caracteristicas destes.

- Analizar as operacions de envasamento, etiquetaxe e embalaxe en relacién coa conservacion, a distribucion e a rastrexabilidade dos produtos
alimentarios, para a sua realizacion.

- |dentificar e aplicar técnicas de limpeza e desinfeccion dos equipamentos e as instalacions, e recofiecer os produtos e as técnicas aplicadas, para
garantir a sua hixiene.

- Analizar a documentacion asociada aos procesos en relacidn coa actividade produtiva e comercial, para a cubrir.

E as competencias profesionais, persoais € sociais seguintes:

- Regular os equipamentos € os sistemas de producién en funcion dos requisitos do proceso produtivo.

- Elaborar produtos alimentarios controlando as operacidns segundo 0 manual de procedementos.

- Aplicar tratamentos de conservacion de acordo cos requisitos de cada produto.

- Envasar, etiquetar e embalar os produtos elaborados de xeito que se asegure a sua integridade durante a sua distribucion e a sta
comercializacion.

- Aimacenar produtos acabados, realizar o control de existencias e verificar a siia expedicion.

- Verificar a calidade dos produtos elaborados, realizando controis basicos, e rexistrar os resultados.

- Preparar e manter os equipamentos e as instalacidns garantindo o funcionamento e a hixiene, en condicions de calidade, seguridade e eficiencia.
- Cubrir os rexistros e os partes de incidencia, utilizando os procedementos de calidade.

- Aplicar a normativa de seguridade alimentaria para garantir a rastrexabilidade e a salubridade dos produtos elaborados.

- Cumprir os obxectivos da producién, colaborando co grupo de traballo e actuando conforme os principios de responsabilidade e tolerancia.
- Adaptarse aos postos de traballo e as novas situaciéns laborais que se orixinan por cambios tecnoldxicos e organizativos nos procesos
produtivos.

- Resolver problemas e tomar decisiéns individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do ambito da sta
competencia.
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3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asighado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) |Peso (%)
1 Formacion en Formacion curricular que se adquirira na empresa. 0 0
empresa.
2 Procesamento de O leite e os seus derivados. Estudo do proceso de productivo e elaboracién de leites fermentadas, iogures, 25 1
productos lacteos cuajada, queixos, manteiga e xeados, cumplindo coas normas de seguridade e hixiene e cubrindo rexistros
APPCC
3 Formacién en Formacion curricular que se adquirira na empresa. 0 0
empresa.
4 Procesamento de A carne: definicién, composicion e tipos. Estudo do proceso productivo e elaboracion de salchichas frescas, 25 9
productos carnicos chourizos, salchichéns, hamburguesas e albdndigas, cumplindo coas normas de seguridade e hixiene e
cubrindo os rexistros APPCC pertinentes
5 Formacién en Formacion curricular que se adquirira na empresa. 0 0
empresa.
6 Procesamento de Principais aspectos tecnoldxicos do produtos vexetais. Estudo do proceso de productivo e elaboracion de 19 13
productos vexetais mermeladas, membrillos, conservas de froitas e hortalizas, encurtidos e patés, cumprindo coas normas de
sequridade e hixiene e cubrindo rexistros APPCC
7 Formacién en Formacion curricular que se adquirira na empresa. 86 45
empresa.
8 Procesamento de Estudo do proceso de productivo e elaboracion de consevas de peixe, de cefalépodos, de moluscos e 20 22

productos pesca e
acuicola

semiconservas, cumprindo coas normas de seguridade e hixiene e cubrindo rexistros APPCC
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4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
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N.°

Titulo da UD

Duracion

1

Formacion en empresa.

0
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Procesamento de productos lacteos 25

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Pon a punto o proceso de elaboracion de produtos lacteos, e xustifica a seleccién dos equipamentos, os servizos auxiliares, as materias primas e as S|
operacions de elaboracion.
RA2 - Elabora produtos lacteos, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. Sl
RA3 - Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto lacteo elaborado, e xustifica o material seleccionado e o procedemento seguido. Sl
RA4 - Controla as operacions de elaboracion de produtos lacteos tendo en conta a relacién entre as variables do proceso e as caracteristicas do produto final. Sl
RAS5 - Controla o produto lacteo elaborado aplicando a técnica para a verificacion da calidade, e describe esta técnica. Sl

4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse os requisitos técnico-sanitarios que deban cumprir as instalacions.

CA1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucion, e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.

CA1.3 Realizéronse as operaciéns de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos e das instalacions.

CA1.4 Efectuouse a secuencia de operaciéns de arranque e parada das maquinas e dos equipamentos.

CA1.5 Adecuaronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso.

CA1.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion.

CA1.7 Aplicaronse medidas correctoras ante un funcionamento anémalo.

CA1.8 Adoptaronse medidas de seguridade laboral.

CA2.1 Prepararonse e acondicionaronse as materias primas.

CA2.2 Interpretouse a documentacion técnica sobre a execucién do proceso.

CA2.3 Recofiecéronse as operacions de elaboracion e a sta secuencia.

CA2.4 Asegurouse a alimentacion ou a carga dos equipamentos.

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

CA2.6 Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes.

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

CA2.8 Aplicaronse sistemas de autocontrol baseados na metodoloxia APPCC e da rastrexabilidade.

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

-5-
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Criterios de avaliacion

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

CA2.11 Realizouse un uso eficiente dos recursos hidricos e enerxéticos.

CA2.12 Recolléronse selectivamente os residuos xerados durante o proceso.

CA3.1 Recofiecéronse os métodos e os materiais de envasamento e embalaxe.

CA3.2 Caracterizaronse as lifias de envasamento.

CA3.3 Puxéronse a punto maquinas e equipamentos de envasamento, etiquetaxe e embalaxe.

CA3.4 Dosificouse e incorporouse o produto preparado.

CA3.5 Manexaronse as maquinas e supervisouse o0 seu funcionamento.

CAZ3.6 Realizéronse os controis sistematicos de enchemento e pechamento.

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

CA3.8 Aplicouse o método de identificacion do lote de producién para garantir a rastrexabilidade do produto.

CA3.9 Realizouse a embalaxe e comprobouse a colocacion dos produtos envasados no palé.

CA3.10 Realizouse a recollida selectiva e a reutilizacion dos materiais de envasamento e embalaxe.

CA4.1 Identificaronse os parametros que cumpra controlar durante o proceso de elaboracién.

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

CA4.3 Controlouse o estado das materias primas.

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

CA4.5 Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.

CA4.6 Controlouse o proceso de envasamento e embalaxe.

CA4.7 Operouse cos equipamentos de tratamento da informacién (autdmatas programables e outros sistemas de control) utilizados no control dos sistemas automatizados de producion.

CAA4.8 Respectaronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos.

CA4.9 Identificaronse os riscos e as consecuencias ambientais que se derivan da actividade industrial.

CA4.10 Valorouse a repercusion dun control inadecuado sobre a calidade do produto elaborado.

CA5.1 Recofecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe empregados nos procesos de elaboracion.

CAb5.2 Valorouse a necesidade de obter unha mostra homoxénea e representativa.

CA5.3 Realizouse a toma de mostras.

CAb5.4 Preparouse a mostra (dilucién e homoxeneizacion) para a sia analise.
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Criterios de avaliacion

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

CAA5.6 Determinaronse as caracteristicas sensoriais do produto.

CAA5.7 Contrastaronse coas sUas especificacions as caracteristicas do produto en curso e elaborado.

CA5.8 Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.

CA5.9 Documentaronse os resultados obtidos.

4.2.e) Contidos

Contidos

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

Mantemento de primeiro nivel na industria alimentaria.

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

Caracterizacion do produto.

Identificacion e secuencia das operacions de proceso.

Seleccion e descricion dos ingredientes.

Célculo de ingredientes.

Preparacion, dosificacion e mestura de ingredientes.

Tratamentos fisicos e térmicos para a elaboracion de produtos alimentarios.

Aplicacién de sistemas de autocontrol: metodoloxia APPCC.

Rastrexabilidade: documentacion.

Seleccion de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.

Manipulacién e preparacién de envases.

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

Colocacion de etiquetas.

Composicion de paquetes.

Andlise sensorial e fisicoquimica da materia prima.

Seleccion e regulacion de parametros: medicion de variables.

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

Control de procesos: compofientes.
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Contidos

Autématas programables: manexo e aplicacions.

Identificacion dos factores e as situacions de risco para a seguridade durante o proceso de elaboracion e envasamento.
Aplicacién da APPCC no proceso de elaboracion referido.

Toma de mostras.

Andlise sensorial e fisicoquimica do produto en curso e elaborado.

Controis basicos do produto en curso e dos produtos elaborados.
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N.° Titulo da UD Duracion
3 Formacion en empresa. 0
4.3.e) Contidos
Contidos

Identificacion dos factores e as situacions de risco para a seguridade durante o proceso de elaboracion e envasamento.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Procesamento de productos carnicos 25

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Pon a punto o proceso de elaboracion de produtos carnicos, e xustifica a seleccion dos equipamentos, os servizos auxiliares, as materias primas e as S|
operacions de elaboracion.
RA2 - Elabora produtos carnicos, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. Sl
RA3 - Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto carnico elaborado, e xustifica 0 material seleccionado e o procedemento seguido. Sl
RA4 - Controla as operacions de elaboracion de produtos carnicos tendo en conta a relacion entre as variables do proceso e as caracteristicas do produto final. Sl
RAS5 - Controla o produto carnico elaborado aplicando a técnica para a verificacion da calidade, e describe esta técnica. Sl

4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse os requisitos técnico-sanitarios que deban cumprir as instalacions.

CA1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucion, e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.

CA1.3 Realizéronse as operaciéns de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos e das instalacions.

CA1.4 Efectuouse a secuencia de operaciéns de arranque e parada das maquinas e dos equipamentos.

CA1.5 Adecuaronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso.

CA1.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion.

CA1.7 Aplicaronse medidas correctoras ante un funcionamento anémalo.

CA1.8 Adoptaronse medidas de seguridade laboral.

CA2.1 Prepararonse e acondicionaronse as materias primas.

CA2.2 Interpretouse a documentacion técnica sobre a execucién do proceso.

CA2.3 Recofiecéronse as operacions de elaboracion e a sta secuencia.

CA2.4 Asegurouse a alimentacion ou a carga dos equipamentos.

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

CA2.6 Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes.

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

CA2.8 Aplicaronse sistemas de autocontrol baseados na metodoloxia APPCC e da rastrexabilidade.

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

-10-
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Criterios de avaliacion

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

CA2.11 Realizouse un uso eficiente dos recursos hidricos e enerxéticos.

CA2.12 Recolléronse selectivamente os residuos xerados durante o proceso.

CA3.1 Recofiecéronse os métodos de envasamento e embalaxe, asi como os materiais.

CA3.2 Caracterizaronse as lifias de envasamento.

CA3.3 Puxéronse a punto maquinas e equipamentos de envasamento, etiquetaxe e embalaxe.

CA3.4 Dosificouse e incorporouse o produto preparado.

CA3.5 Manexaronse as maquinas e supervisouse o0 seu funcionamento.

CAZ3.6 Realizéronse os controis sistematicos de enchemento e pechamento.

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

CA3.8 Aplicouse o método de identificacion do lote de producién para garantir a rastrexabilidade do produto.

CA3.9 Realizouse a embalaxe e comprobouse a colocacion dos produtos envasados no palé.

CA3.10 Realizouse a recollida selectiva e a reutilizacion dos materiais de envasamento e embalaxe.

CA4.1 Identificaronse os parametros que cumpra controlar durante o proceso de elaboracién.

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

CA4.3 Controlouse o estado das materias primas.

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

CA4.5 Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.

CA4.6 Controlouse o proceso de envasamento e embalaxe.

CA4.7 Operouse cos equipamentos de tratamento da informacién (autdmatas programables e outros sistemas de control) utilizados no control dos sistemas automatizados de producion.

CAA4.8 Respectaronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos.

CA4.9 Identificaronse os riscos e as consecuencias ambientais que se derivan da actividade industrial.

CA4.10 Valorouse a repercusion dun control inadecuado sobre a calidade do produto elaborado.

CA5.1 Recofecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe empregados nos procesos de elaboracion.

CAb5.2 Valorouse a necesidade de obter unha mostra homoxénea e representativa.

CA5.3 Realizouse a toma de mostras.

CAb5.4 Preparouse a mostra (dilucién e homoxeneizacion) para a sia analise.

-11-
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Criterios de avaliacion

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

CAA5.6 Determinaronse as caracteristicas sensoriais do produto.

CAA5.7 Contrastaronse coas sUas especificacions as caracteristicas do produto en curso e elaborado.

CA5.8 Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.

CA5.9 Documentaronse os resultados obtidos.

4.4.e) Contidos

Contidos

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

Mantemento de primeiro nivel na industria alimentaria.

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

Caracterizacion do produto.

Identificacion e secuencia das operacions de proceso.

Seleccion e descricion dos ingredientes.

Célculo de ingredientes.

Preparacion, dosificacion e mestura de ingredientes.

Tratamentos fisicos e térmicos para a elaboracion de produtos alimentarios.

Aplicacién de sistemas de autocontrol: metodoloxia APPCC.

Rastrexabilidade: documentacion.

Seleccion de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.

Manipulacién e preparacién de envases.

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

Colocacion de etiquetas.

Composicion de paquetes.

Andlise sensorial e fisicoquimica da materia prima.

Seleccion e regulacion de parametros: medicion de variables.

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

Control de procesos: compofientes.

-12-



XUNTA DE GALICIA ANEXO XllI
+ &+
+r+

CONSELLERIA DE EDUCACION, UNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS B I I C I B
E FORMACION PROFESIONAL PROFESIONAIS

Contidos

Autématas programables: manexo e aplicacions.

Identificacion dos factores e as situacions de risco para a seguridade durante o proceso de elaboracion e envasamento.
Aplicacién da APPCC no proceso de elaboracion referido.

Toma de mostras.

Andlise sensorial e fisicoquimica do produto en curso e elaborado.

Controis basicos do produto en curso e dos produtos elaborados.

-13-
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N.° Titulo da UD Duracion
5 Formacion en empresa. 0
4.5.¢) Contidos
Contidos

Controis basicos do produto en curso e dos produtos elaborados.

-14 -
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Procesamento de productos vexetais 19

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Pon a punto o proceso de elaboracion de produtos vexetais, e xustifica a seleccién dos equipamentos, os servizos auxiliares, as materias primas e as S|
operacions de elaboracion.
RA2 - Elabora produtos vexetais, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. Sl
RA3 - Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto vexetal elaborado, e xustifica o material seleccionado e o procedemento seguido. Sl
RA4 - Controla as operacions de elaboracion de produtos vexetais tendo en conta a relacion entre as variables do proceso e as caracteristicas do produto final. Sl
RAS5 - Controla o produto vexetal elaborado aplicando a técnica para a verificacion da calidade, e describe esta técnica. Sl

4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse os requisitos técnico-sanitarios que deban cumprir as instalacions.

CA1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucion, e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.

CA1.3 Realizéronse as operaciéns de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos e das instalacions.

CA1.4 Efectuouse a secuencia de operaciéns de arranque e parada das maquinas e dos equipamentos.

CA1.5 Adecuaronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso.

CA1.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion.

CA1.7 Aplicaronse medidas correctoras ante un funcionamento anémalo.

CA1.8 Adoptaronse medidas de seguridade laboral.

CA2.1 Prepararonse e acondicionaronse as materias primas.

CA2.2 Interpretouse a documentacion técnica sobre a execucién do proceso.

CA2.3 Recofiecéronse as operacions de elaboracion e a sta secuencia.

CA2.4 Asegurouse a alimentacion ou a carga dos equipamentos.

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

CA2.6 Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes.

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

CA2.8 Aplicaronse sistemas de autocontrol baseados na metodoloxia APPCC e da rastrexabilidade.

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

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

CA2.11 Realizouse un uso eficiente dos recursos hidricos e enerxéticos.

CA2.12 Recolléronse selectivamente os residuos xerados durante o proceso.

CA3.1 Recofiecéronse os métodos de envasamento e embalaxe, asi como os materiais.

CA3.2 Caracterizaronse as lifias de envasamento.

CA3.3 Puxéronse a punto maquinas e equipamentos de envasamento, etiquetaxe e embalaxe.

CA3.4 Dosificouse e incorporouse o produto preparado.

CA3.5 Manexaronse as maquinas e supervisouse o0 seu funcionamento.

CAZ3.6 Realizéronse os controis sistematicos de enchemento e pechamento.

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

CA3.8 Aplicouse o método de identificacion do lote de producién para garantir a rastrexabilidade do produto.

CA3.9 Realizouse a embalaxe e comprobouse a colocacion dos produtos envasados no palé.

CA3.10 Realizouse a recollida selectiva e a reutilizacion dos materiais de envasamento e embalaxe.

CA4.1 Identificaronse os parametros que cumpra controlar durante o proceso de elaboracién.

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

CA4.3 Controlouse o estado das materias primas.

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

CA4.5 Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.

CA4.6 Controlouse o proceso de envasamento e embalaxe.

CA4.7 Operouse cos equipamentos de tratamento da informacién (autdmatas programables e outros sistemas de control) utilizados no control dos sistemas automatizados de producion.

CAA4.8 Respectaronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos.

CA4.9 Identificaronse os riscos e as consecuencias ambientais que se derivan da actividade industrial.

CA4.10 Valorouse a repercusion dun control inadecuado sobre a calidade do produto elaborado.

CA5.1 Recofecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe empregados nos procesos de elaboracion.

CAb5.2 Valorouse a necesidade de obter unha mostra homoxénea e representativa.

CA5.3 Realizouse a toma de mostras.

CAb5.4 Preparouse a mostra (dilucién e homoxeneizacion) para a sia analise.
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Criterios de avaliacion

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

CAA5.6 Determinaronse as caracteristicas sensoriais do produto.

CAA5.7 Contrastaronse coas sUas especificacions as caracteristicas do produto en curso e elaborado.

CA5.8 Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.

CA5.9 Documentaronse os resultados obtidos.

4.6.e) Contidos

Contidos

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

Mantemento de primeiro nivel na industria alimentaria.

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

Caracterizacion do produto.

Identificacion e secuencia das operacions de proceso.

Seleccion e descricion dos ingredientes.

Célculo de ingredientes.

Preparacion, dosificacion e mestura de ingredientes.

Tratamentos fisicos e térmicos para a elaboracion de produtos alimentarios.

Aplicacién de sistemas de autocontrol: metodoloxia APPCC.

Rastrexabilidade: documentacion.

Seleccion de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.

Manipulacién e preparacién de envases.

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

Colocacion de etiquetas.

Composicion de paquetes.

Andlise sensorial e fisicoquimica da materia prima.

Seleccion e regulacion de parametros: medicion de variables.

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

Control de procesos: compofientes.
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Contidos

Autématas programables: manexo e aplicacions.

Identificacion dos factores e as situacions de risco para a seguridade durante o proceso de elaboracion e envasamento.
Aplicacién da APPCC no proceso de elaboracion referido.

Toma de mostras.

Andlise sensorial e fisicoquimica do produto en curso e elaborado.

Controis basicos do produto en curso e dos produtos elaborados.
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4.7.a) ldentificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

7 Formacion en empresa. 86

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Pon a punto o proceso de elaboracion de produtos da pesca e a acuicultura, e xustifica a seleccién dos equipamentos, os servizos auxiliares, as materias S|
primas € as operacions de elaboracion.

RA2 - Elabora produtos da pesca e a acuicultura, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. Sl
RA3 - Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto da pesca e a acuicultura elaborado, e xustifica o material seleccionado e o procedemento seguido. NO
RA4 - Controla as operacions de elaboracion de produtos da pesca e a acuicultura tendo en conta a relacion entre as variables do proceso e as caracteristicas do S|
produto final.

RAS5 - Controla o produto da pesca e a acuicultura elaborado aplicando a técnica para a verificacién da calidade, e describe esta técnica. Sl

4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse os requisitos técnico-sanitarios que deban cumprir as instalacions.

CA1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucion, e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.

CA1.3 Realizéronse as operaciéns de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos e das instalacions.

CA1.4 Efectuouse a secuencia de operaciéns de arranque e parada das maquinas e dos equipamentos.

CA1.5 Adecuaronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso.

CA1.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion.

CA1.7 Aplicaronse medidas correctoras ante un funcionamento anémalo.

CA1.8 Adoptaronse medidas de seguridade laboral.

CA2.1 Prepararonse e acondicionaronse as materias primas.

CA2.2 Interpretouse a documentacion técnica sobre a execucién do proceso.

CA2.3 Recofiecéronse as operacions de elaboracion e a sta secuencia.

CA2.4 Asegurouse a alimentacion ou a carga dos equipamentos.

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

CA2.6 Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes.

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

CA2.8 Aplicaronse sistemas de autocontrol baseados na metodoloxia APPCC e da rastrexabilidade.

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

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

CA2.11 Realizouse un uso eficiente dos recursos hidricos e enerxéticos.

CA2.12 Recolléronse selectivamente os residuos xerados durante o proceso.

CA3.2 Caracterizaronse as lifias de envasamento.

CA3.3 Puxéronse a punto maquinas e equipamentos de envasamento, etiquetaxe e embalaxe.

CA3.4 Dosificouse e incorporouse o produto preparado.

CA3.5 Manexaronse as maquinas e supervisouse o0 seu funcionamento.

CAZ3.6 Realizéronse os controis sistematicos de enchemento e pechamento.

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

CA3.8 Aplicouse o método de identificacion do lote de producién para garantir a rastrexabilidade do produto.

CA3.9 Realizouse a embalaxe e comprobouse a colocacion dos produtos envasados no palé.

CA3.10 Realizouse a recollida selectiva e a reutilizacion dos materiais de envasamento e embalaxe.

CA4.1 Identificaronse os parametros que cumpra controlar durante o proceso de elaboracién.

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

CA4.3 Controlouse o estado das materias primas.

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

CA4.5 Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.

CA4.6 Controlouse o proceso de envasamento e embalaxe.

CA4.7 Operouse cos equipamentos de tratamento da informacién (autdmatas programables e outros sistemas de control) utilizados no control dos sistemas automatizados de producion.

CAA4.8 Respectaronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos.

CA4.9 Identificaronse os riscos e as consecuencias ambientais que se derivan da actividade industrial.

CA4.10 Valorouse a repercusion dun control inadecuado sobre a calidade do produto elaborado.

CA5.1 Recofecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe empregados nos procesos de elaboracion.

CAb5.2 Valorouse a necesidade de obter unha mostra homoxénea e representativa.

CA5.3 Realizouse a toma de mostras.

CAb5.4 Preparouse a mostra (dilucién e homoxeneizacion) para a sia analise.

CAA5.5 Efectuaronse as determinacions fisicoquimicas basicas no produto en curso e acabado.
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Criterios de avaliacion

CAb5.6 Determinaronse as caracteristicas sensoriais do produto.

CAA5.7 Conrastaronse coas suas especificacions as caracteristicas do produto en curso e elaborado.

CA5.8 Reaxustouse a operacidn do proceso implicada en caso de desviacions.

CA5.9 Documentaronse os resultados obtidos.

4.7.e) Contidos

Contidos

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

Mantemento de primeiro nivel na industria alimentaria.

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

Caracterizacion do produto.

Identificacion e secuencia das operacions de proceso.

Seleccion e descricion dos ingredientes.

Célculo de ingredientes.

Preparacion, dosificacion e mestura de ingredientes.

Tratamentos fisicos e térmicos para a elaboracion de produtos alimentarios.

Aplicacién de sistemas de autocontrol: metodoloxia APPCC.

Rastrexabilidade: documentacion.

Seleccion de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.

Manipulacién e preparacién de envases.

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

Colocacion de etiquetas.

Composicion de paquetes.

Andlise sensorial e fisicoquimica da materia prima.

Seleccion e regulacion de parametros: medicion de variables.

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

Autématas programables: manexo e aplicacions.
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Contidos

Identificacion dos factores e as situacidns de risco para a seguridade durante o proceso de elaboracién e envasamento.
Aplicacion da APPCC no proceso de elaboracion referido.

Toma de mostras.

Anélise sensorial e fisicoquimica do produto en curso e elaborado.

Controis basicos do produto en curso e dos produtos elaborados.
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4.8.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

8 Procesamento de productos pesca e acuicola 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Pon a punto o proceso de elaboracion de produtos da pesca e a acuicultura, e xustifica a seleccién dos equipamentos, os servizos auxiliares, as materias S|
primas € as operacions de elaboracion.

RA2 - Elabora produtos da pesca e a acuicultura, e describe os procedementos e as técnicas asociadas. Sl
RA3 - Aplica a técnica de envasamento e embalaxe do produto da pesca e a acuicultura elaborado, e xustifica o material seleccionado e o procedemento seguido. Sl
RA4 - Controla as operacions de elaboracion de produtos da pesca e a acuicultura tendo en conta a relacion entre as variables do proceso e as caracteristicas do S|
produto final.

RAS5 - Controla o produto da pesca e a acuicultura elaborado aplicando a técnica para a verificacién da calidade, e describe esta técnica. Sl

4.8.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse os requisitos técnico-sanitarios que deban cumprir as instalacions.

CA1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucion, e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.

CA1.3 Realizéronse as operaciéns de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos e das instalacions.

CA1.4 Efectuouse a secuencia de operaciéns de arranque e parada das maquinas e dos equipamentos.

CA1.5 Adecuaronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso.

CA1.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion.

CA1.7 Aplicaronse medidas correctoras ante un funcionamento anémalo.

CA1.8 Adoptaronse medidas de seguridade laboral.

CA2.1 Prepararonse e acondicionaronse as materias primas.

CA2.2 Interpretouse a documentacion técnica sobre a execucién do proceso.

CA2.3 Recofiecéronse as operacions de elaboracion e a sta secuencia.

CA2.4 Asegurouse a alimentacion ou a carga dos equipamentos.

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

CA2.6 Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes.

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

CA2.8 Aplicaronse sistemas de autocontrol baseados na metodoloxia APPCC e da rastrexabilidade.

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

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

CA2.11 Realizouse un uso eficiente dos recursos hidricos e enerxéticos.

CA2.12 Recolléronse selectivamente os residuos xerados durante o proceso.

CA3.1 Recofiecéronse os métodos de envasamento e embalaxe, asi como os materiais.

CA3.2 Caracterizaronse as lifias de envasamento.

CA3.3 Puxéronse a punto maquinas e equipamentos de envasamento, etiquetaxe e embalaxe.

CA3.4 Dosificouse e incorporouse o produto preparado.

CA3.5 Manexaronse as maquinas e supervisouse o0 seu funcionamento.

CAZ3.6 Realizéronse os controis sistematicos de enchemento e pechamento.

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

CA3.8 Aplicouse o método de identificacion do lote de producién para garantir a rastrexabilidade do produto.

CA3.9 Realizouse a embalaxe e comprobouse a colocacion dos produtos envasados no palé.

CA3.10 Realizouse a recollida selectiva e a reutilizacion dos materiais de envasamento e embalaxe.

CA4.1 Identificaronse os parametros que cumpra controlar durante o proceso de elaboracién.

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

CA4.3 Controlouse o estado das materias primas.

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

CA4.5 Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.

CA4.6 Controlouse o proceso de envasamento e embalaxe.

CA4.7 Operouse cos equipamentos de tratamento da informacién (autdmatas programables e outros sistemas de control) utilizados no control dos sistemas automatizados de producion.

CAA4.8 Respectaronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos.

CA4.9 Identificaronse os riscos e as consecuencias ambientais que se derivan da actividade industrial.

CA4.10 Valorouse a repercusion dun control inadecuado sobre a calidade do produto elaborado.

CA5.1 Recofecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe empregados nos procesos de elaboracion.

CAb5.2 Valorouse a necesidade de obter unha mostra homoxénea e representativa.

CA5.3 Realizouse a toma de mostras.

CAb5.4 Preparouse a mostra (dilucién e homoxeneizacion) para a sia analise.
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Criterios de avaliacion

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

CAA5.6 Determinaronse as caracteristicas sensoriais do produto.

CAA5.7 Conrastaronse coas suas especificacions as caracteristicas do produto en curso e elaborado.

CA5.8 Reaxustouse a operacion do proceso implicada en caso de desviacions.

CA5.9 Documentaronse os resultados obtidos.

4.8.e) Contidos

Contidos

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

Mantemento de primeiro nivel na industria alimentaria.

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

Caracterizacion do produto.

Identificacion e secuencia das operacions de proceso.

Seleccion e descricion dos ingredientes.

Célculo de ingredientes.

Preparacion, dosificacion e mestura de ingredientes.

Tratamentos fisicos e térmicos para a elaboracion de produtos alimentarios.

Aplicacién de sistemas de autocontrol: metodoloxia APPCC.

Rastrexabilidade: documentacion.

Seleccion de técnicas de envasamento segundo o produto elaborado.

Manipulacién e preparacién de envases.

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

Colocacion de etiquetas.

Composicion de paquetes.

Andlise sensorial e fisicoquimica da materia prima.

Seleccion e regulacion de parametros: medicion de variables.

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

Control de procesos: compofientes.
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Contidos

Autématas programables: manexo e aplicacions.

Identificacion dos factores e as situacions de risco para a seguridade durante o proceso de elaboracion e envasamento.
Aplicacién da APPCC no proceso de elaboracion referido.

Toma de mostras.

Andlise sensorial e fisicoquimica do produto en curso e elaborado.

Controis basicos do produto en curso e dos produtos elaborados.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva son:

1.2. Identificouse o funcionamento, a constitucion, e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.
1.4. Efectuouse a secuencia de operacions de arranque e parada das maquinas e dos equipamentos.

1.5. Adecuaronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso.

1.6. Regularonse efou programaronse os equipamentos de elaboracion.

1.8. Adoptaronse medidas de seguridade laboral.

2.1. Prepararonse e acondicionaronse as materias primas.

2.2. Interpretouse a documentacion técnica sobre a execucién do proceso.

2.3. Recofiecéronse as operacions de elaboracion e a sta secuencia.

2.5. Calculouse e pesouse a cantidade necesaria de cada ingrediente.

2.6. Dosificaronse e mesturaronse os ingredientes.

2.7. Aplicaronse os tratamentos de transformacion e conservacion segundo as caracteristicas do produto que se vaia elaborar.
2.10. Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade durante a elaboracién.

3.1. Recofiecéronse os métodos e 0s materiais de envasamento e embalaxe.

3.4. Dosificouse e incorporouse o produto preparado.

3.6. Realizaronse os controis sistematicos de enchemento e pechamento.

3.7. Etiquetouse o produto envasado e supervisouse a colocacién das etiquetas.

3.8. Aplicouse o método de identificacidn do lote de producion para garantir a rastrexabilidade do produto.

4.1. |dentificaronse os parametros que cumpra controlar durante o proceso de elaboracion.
4.2. |dentificaronse os sistemas de control de procesos utilizados na industria alimentaria.
4.3. Controlouse o estado das materias primas.

4.6. Controlouse o proceso de envasamento e embalaxe.

4.8. Respectaronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos.

5.3. Realizouse a toma de mostras.

5.4. Preparouse a mostra (dilucién e homoxeneizacion) para a sta analise.

5.5. Efectudronse as determinacions fisicoquimicas basicas no produto en curso e acabado.
5.6. Determinaronse as caracteristicas sensoriais do produto.

5.9. Documentéronse os resultados obtidos.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

De modo xeral, os criterios de cualificacion asociados aos resultados de aprendizaxe esperados dos alumnos e 0 seu peso relativo sobre a nota
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final seran os siguientes:

- Peso relativo 60%: probas parciais e trimestrais
- Peso relativo 40%: actividades practicas, traballos realizados en clase, memorias e caderno das actividades

A cualificacion trimestral vira determinada pola media das probas para cada apartado, tendo en conta o peso relativo de cada un deles.
O sistema de puntuacién das probas parciais e trimestrais sera do 0 6 10, establecéndose o aprobado en 5 ou mais. O alumno que non acade esta
cualificacién debera examinarse de toda a materia na proba trimestral. A cualificacion necesaria para facer media nas probas trimetrais sera de 3.5

ou mais.

O sistema de puntuacién das actividades practicas seré do 0 6 4, establecéndose o aprobado en 2 ou mais. O alumno que non acade esta
cualificacién debera realizar un exame préactico na proba trimestral.

Considérase que 0 alumno superou 0 modulo se obtén unha puntacion minima total por avaliacidn (exames teoricos e practicas) de 5 puntos.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperaciéon

O desenvolvemento da avaliacion levarase a cabo de xeito continuado 6 longo de todo o proceso de aprendizaxe. A superacion das actividades de
avaliacion finais supon a recuperacion das partes non superadas previamente.

As actividades de recuperacion a propofier son as seguintes:

- Traballos en relacién cos contidos a recuperar, que supofian andlises, sinteses, recompilacion, etc.
- Finalizacién ou modificacidn das actividades realizadas que non superen os minimos exixibles

- Proba escrita de recuperacion individual co fin de poder precisar a cualificacién

O sistema de puntuacion sera do 1 6 10, establecéndose o aprobado en 5 ou mais.
A cualificacion necesaria para facer a media en cada unha das parte a recuperar sera de 3.5 ou mais.

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

0 alumnado que se atope nesta situacion tera dereito a unha proba final extraordinaria cuxa calificacién se consignara na avaliacién final dos
maédulos do curso. O sistema de puntuacion sera do 0 6 10, como resultado do calculo da media aritmética das distintas partes de dita proba,
establecéndose o aprobado en 5 ou mais.

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

O seguimento da programacion farase na plataforma, cada semana rexistraranse as observacions pertinentes e ao final do desenvolvemento de
cada unidade didactica.
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Ao final de curso, valorase a consecucion desta programacion, facéndose referencia 8 mesma na memoria de final de curso e téndose en conta
para a elaboracion da programacion do seguinte ano, en canto a:

- Obxectivos conseguidos

- Contidos acadados

- Cambios en lexislacion que poden afectar o modulo
- % de alumnos que superan o mddulo

Ao rematar o curso proporase un cuestionario (anénimo) aos alumnos para que valoren o médulo. 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
- Qué cambiaria do moédulo
- Qué aprendeu no médulo

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

Para levar a cabo a avaliacion inicial facilitaraselle 6 alumnado un cuestionario inicial, onde se lle realizara unha serie de preguntas que nos daran
informacion sobre a procedencia, circunstancias e cofiecementos iniciais do alumnado. Asimesmo realizaranse reuniéns a nivel de Departamento e
co departamento Orientacion do Centro para realizar unha evaluacion inicial mais precisa.

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

O avaliar cada unidade didactica, xa sexa na avaliacion continua como na final, con todos aqueles alumnos que non alcancen os obxetivos,
estableceranse medidas de reforzo. Segundo no momento en que se detecten, reforzaranse mediante sesidns de repaso e colaboracion na
realizacién de resumos de contidos, mediante traballos especificos adaptados as circunstancias que concorran no alumno, e noutros casos,
manediante exercicios para unha mellor comprension lectora, pero cumplindo os minimos.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

Educacion moral e civica: incorporada & programacion en relacion ¢ desenvolvemento das tarefas individuais e grupais e valorada como expresién
de respeto as normas, 6s compafieiros e persoal docente, 6 seu traballo, as instalacidns e é material

Educacién para a paz: incorporada a programacion como unha actividade que fomente o cofiecemento intercultural como piar basico da paz, a
través do cofiecemento da antropoloxia nutricional

Educacién para a igualdade de oportunidades entre ambos sexos: a distribucion de tarefas e a participacion na toma de decisions realizarase
evitando a materializacion dos roles tradicionais home-muller

Educacion para a saude: estes aspectos estan presentes na programacion a través da practica de comportamentos responsables nos ambitos da
saude, hixiene e seguridade como apoio as unidades didacticas referentes a seguridade alimentaria
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

thCIB

Neste modulo poderian contemplarse actividades extraescolares como:
- Saidas a visitas a empresas relacionadas co sector alimentario.
- Charlas fora ou no propio centro relacionadas con sistemas de control de calidade de alimentos.

- Charlas sobre seguridade e hixiene na elaboracion de produtos alimentarios.

Todas as posibles actividades seran coordinadas polo Departamento.

10.0utros apartados

10.1) Observacions

Esta programacion € flexible e aberta, polo que pode verse sometida a modificacions en funcién dos cofiecementos previos do alumnado, do ritmo

de clase, da heteroxeneidade do grupo, etc.

IMPORTANTE: En cada unidade didactica tratanse todos os criterios de avaliacién establecidos no curriculo, pero iso non quere dicir que sexan

minimos esixibles. Os minimos esixibles para acadar a avaliacién positiva figuran no apartado 5.
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