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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 | proba libre
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0145 Procesos tecnoldxicos na industria alimentaria 2018/2019 0 227 0
MP0145_55 | Procesos da industria de fabricacion de produtos da pesca e da 2018/2019 0 46 0
acuicultura
MP0145_15 | Controis basicos dos procesos 2018/2019 0 43 0
MP0145_25 |Procesos da industria lactea 2018/2019 0 46 0
MP0145_45 | Procesos da industria de fabricacion de produtos vexetais 2018/2019 0 46 0
MP0145_35 | Procesos da industria carnica 2018/2019 0 46 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | JAIME ROZAS BARRERO,MONICA FRAGA CASTRO

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision 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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0145_25) RA1 - Recofiece os procesos de fabricacion de produtos lacteos, tendo en conta a relacion entre as operacions de procesamento e as
caracteristicas do produto desexado.

(MP0145_15) RA1 - Describe os controis basicos dos procesos e recofiece os seus fundamentos.

(MP0145_35) RA1 - Recofece os procesos de fabricacién de produtos carnicos, tendo en conta a relacién entre as operaciéns de proceso e as
caracteristicas do produto desexado.

(MP0145_55) RA1 - Identifica os procesos de fabricacion de produtos da pesca e da acuicultura, tendo en conta a relacion entre as caracteristicas do
produto desexado e as operacions de proceso.

(MP0145_45) RA1 - Describe os procesos de fabricaciéon de produtos vexetais, tendo en conta a relacidon entre as operaciéns de proceso, a sua secuencia
e as caracteristicas do produto desexado.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0145_25) CA1.1 Identificaronse os procesos de elaboracion de leites de consumo, leites en po e leites evaporados, e as operaciéns de proceso.

(MP0145_35) CA1.1 Identificaronse os embutidos carnicos crus ou frescos e os embutidos curados, e describironse os seus procesos de fabricacion tipo.

(MP0145_45) CA1.1 Identificaronse os produtos vexetais de cuarta gama e as suas operacions de procesamento.

(MP0145_45) CA1.2 Caracterizaronse os néctares, os zumes vexetais e outros zumes, e describironse as operacions de proceso.

(MP0145_35) CA1.2 Recofiecéronse as conservas carnicas e os pratos cocifiados e precocifiados carnicos, e caracterizaronse as operacions de proceso.

(MP0145_25) CA1.2 Caracterizaronse os procesos de elaboracion de iogures e leites fermentados, e describironse as operaciéns de proceso.

(MP0145_55) CA1.2 Caracterizaronse as salgaduras, as conservas e as semiconservas de peixe, e describironse os procesos de fabricacion tipo.

(MP0145_55) CA1.3 Describironse as caracteristicas dos pratos cocifiados e precocifiados de peixe, e as suas operacions de procesamento.

(MP0145_35) CA1.3 Describironse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioloxicas, organolépticas e nutricionais dos produtos carnicos.

(MP0145_25) CA1.3 Describironse as caracteristicas das sobremesas lacteas e dos xeados, e os seus procesos de fabricacion tipo.

(MP0145_15) CA1.3 Recofiecéronse os fundamentos fisicos e quimicos dos métodos de control.

(MP0145_15) CA1.4 Describironse os principais controis basicos.

(MP0145_55) CA1.4 Enumeraronse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioldxicas, organolépticas e nutricionais dos produtos da pesca e a
acuicultura.

(MP0145_25) CA1.4 Describironse os procesos de obtencion de queixos frescos e curados, e analizaronse as operacions de proceso.

(MP0145_35) CA1.4 Caracterizaronse os principais produtos carnicos de consumo do contorno.

(MP0145_45) CA1.4 Describironse as caracteristicas dos produtos vexetais conxelados e as suias operacions de procesamento.

(MP0145_55) CA1.5 Caracterizaronse os principais produtos da pesca e da acuicultura de consumo do contorno.

(MP0145_25) CA1.5 Describironse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioloxicas, organolépticas e nutricionais dos produtos lacteos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0145_35) CA1.5 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion dos produtos carnicos de fabricacién industrial.

(MP0145_55) CA1.6 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion dos produtos da pesca e da acuicultura de fabricacion industrial.

(MP0145_25) CA1.6 Caracterizaronse os principais produtos lacteos de consumo do contorno.

(MP0145_45) CA1.6 Describironse as principais caracteristicas fisicas, quimicas, bioldxicas, organolépticas e nutricionais dos produtos vexetais de
fabricacion industrial.

(MP0145_25) CA1.7 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion dos produtos lacteos de fabricacion industrial.

(MP0145_45) CA1.7 Caracterizaronse os principais produtos vexetais de consumo do contorno.

(MP0145_45) CA1.8 Describironse as condicions de almacenamento e conservacion dos produtos vexetais de fabricacion industrial.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0145_25) RA1 - Recofiece os procesos de fabricacion de produtos lacteos, tendo en conta a relacion entre as operacions de procesamento e as
caracteristicas do produto desexado.

(MP0145_15) RA1 - Describe os controis basicos dos procesos e recofiece os seus fundamentos.

(MP0145_35) RA1 - Recofiece os procesos de fabricaciéon de produtos carnicos, tendo en conta a relacion entre as operaciéns de proceso e as
caracteristicas do produto desexado.

(MP0145_55) RA1 - Identifica os procesos de fabricacion de produtos da pesca e da acuicultura, tendo en conta a relacion entre as caracteristicas do
produto desexado e as operacions de proceso.

(MP0145_45) RA1 - Describe os procesos de fabricacion de produtos vexetais, tendo en conta a relacion entre as operaciéns de proceso, a sia secuencia
e as caracteristicas do produto desexado.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0145_45) CA1.1 Identificaronse os produtos vexetais de cuarta gama e as suas operacions de procesamento.

(MP0145_35) CA1.1 Identificaronse os embutidos carnicos crus ou frescos e os embutidos curados, e describironse os seus procesos de fabricacion tipo.

(MP0145_15) CA1.1 Identificaronse os equipamentos, e os instrumentos de analise e controis basicos.

(MP0145_55) CA1.1 Identificaronse os produtos conxelados da pesca e da acuicultura, e as stias operacions de procesamento.

(MP0145_45) CA1.2 Caracterizaronse os néctares, os zumes vexetais e outros zumes, e describironse as operaciéns de proceso.

(MP0145_15) CA1.2 Recoriecéronse os procedementos e os métodos de mostraxe.

(MP0145_35) CA1.2 Recofiecéronse as conservas carnicas e os pratos cocifiados e precocifiados carnicos, e caracterizaronse as operacions de proceso.

(MP0145_45) CA1.3 Recoriecéronse os procesos de elaboracion de purés de froitas, marmeladas, confeituras e outros produtos compostos, e
enumeraronse as operacions de proceso.

(MP0145_15) CA1.5 Interpretaronse os resultados dos controis.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0145_45) CA1.5 Recoriecéronse as conservas vexetais, os encurtidos e os pratos cocifiados e precocifiados vexetais, e caracterizaronse as
operacions de proceso.

(MP0145_35) CA1.6 Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos carnicos de fabricacion industrial e as posibles accions correctoras.

(MP0145_15) CA1.6 Recofiecéronse os intervalos 6ptimos dos parametros que se vaian controlar.

(MP0145_15) CA1.7 Identificaronse as medidas de hixiene, seguridade e prevencion de riscos laborais durante a realizaciéon dos controis.

(MP0145_35) CA1.7 Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou variantes dos xa existentes.

(MP0145_55) CA1.7 Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos da pesca e da acuicultura de fabricacion industrial e as posibles accions
correctoras.

(MP0145_25) CA1.8 Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos lacteos de fabricacion industrial e as posibles acciéns correctoras.

(MP0145_15) CA1.8 Recofieceuse a documentacion para o rexistro dos controis realizados.

(MP0145_55) CA1.8 Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou variantes dos xa existentes.

(MP0145_45) CA1.9 Identificaronse as principais non-conformidades dos produtos vexetais de fabricacién industrial e as posibles accions correctoras.

(MP0145_15) CA1.9 Valorouse o rigor, a orde e a limpeza como elementos imprescindibles na realizacién dos controis basicos.

(MP0145_25) CA1.9 Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou variantes dos xa existentes.

(MP0145_45) CA1.10 Mantivose unha actitude innovadora para describir novos produtos ou variantes dos xa existentes.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacion

MINIMOS ESIXIBLES PARA ACADAR UNHA CUALIFICACION POSITIVA:

PRIMEIRA PARTE DA PROBA:

1.-Recofiecéronse as medidas de proteccion individual e colectiva no laboratorio e na planta de elaboracion.

2.-Recofiecéronse as medidas de seguridade na manipulacion e no almacenamento dos reactivos.

3.-Recofiecéronse as principais operacions basicas do laboratorio de analise de alimentos.

7.-Comprendéronse os conceptos de quimica necesarios para as analises.

8.-ldentificaronse os parametros de control mais representativos.

9.-Recofiecéronse os fundamentos dos métodos de control mais relevantes.

10.-Interpretaronse os resultados do controis.

11.-Valorouse o rigor, a orde e a limpeza como elementos imprescindibles na realizacion dos controis basicos.

12.-Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionais, do leite natural, dos vexetais e dos tecidos musculares da carne e do peixe.
13.-Caracterizaronse os principais tipos de leite e derivados; os embutidos e conservas carnicas; os produtos vexetais de cuarta gama, zumes,
marmeladas e confeituras; os produtos conxelados da pesca, salgaduras, conservas e semiconservas de pescados.

14.-Describironse os procesos de elaboracion e as condicions de almacenamento e conservacion dos produtos mais relevantes do criterio anterior.
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15.-Recofiecéronse os principais controis dos produtos anteriores e dos seus procesos de elaboracion.
16.-Valorouse a actitude positiva fronte ao traballo individual e colectivo, fronte aos compafieiros e ao profesor e fronte ao material, aos
equipamentos e as instalacions.

SEGUNDA PARTE DA PROBA

1.-ldentificouse o material de uso frecuente e os equipamentos do laboratorio.

2.-Establecéronse as instrucions de traballo dos equipamentos de analise.

3.-Aplicaronse as medidas xerais de proteccion individual no laboratorio e en planta de elaboracién.

4 -Recofiecéronse as medidas de proteccion colectiva no laboratorio e en planta de elaboracion.

5.-ldentificaronse as medidas de seguridade na manipulacién e no almacenamento dos reactivos.

6.-Recofiecéronse as principais operacions basicas do laboratorio de analise de alimentos.

7.-Comprendéronse os conceptos de quimica necesarios para as andlises.

8.-ldentificaronse os parametros de control mais representativos.

9.-Recofiecéronse os fundamentos dos métodos de control mais relevantes.

10.-Interpretaronse os resultados do controis.

11.-Valorouse o rigor, a orde e a limpeza como elementos imprescindibles na realizacion dos controis basicos.

12.-Describironse as caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionais, do leite natural, dos vexetais e dos tecidos musculares da carne e do peixe.
13.-Caracterizaronse os principais tipos de leite e derivados; os embutidos e conservas carnicas; os produtos vexetais de cuarta gama, zumes,
marmeladas e confeituras; os produtos conxelados da pesca, salgaduras, conservas e semiconservas de pescados.

14.-Describironse os procesos de elaboracion e as condicions de almacenamento e conservacion dos produtos mais relevantes do criterio anterior.
15.-Recofiecéronse os principais controis dos produtos anteriores e dos seus procesos de elaboracion.

16.-Valorouse a actitude positiva fronte ao traballo individual e colectivo, fronte aos compafieiros e ao profesor e fronte ao material, aos
equipamentos e as instalacions.

CRITERIOS DE CUALIFICACION
Cada parte sera cualificada de 0 a 10 puntos; para superalas sera necesaria unha puntuacion de 5. Ambas tefien caracter eliminatorio, de tal forma

que a segunda proba s6 podera ser realizada polos aprobados na primeira parte.

A cualificacion final sera a media aritmética das cualificacions da cada unha das probas, sempre que ambas fosen aprobadas.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Consistira nun exame escrito que versara sobre contidos directamente relacionados cos criterios de avaliacién minimos recollidos no aptdo 3.
Constara de preguntas de respostas curtas, tipo test, verdadeiro ou falso ou similares, a desenvolver durante un tempo maximo de 3 h.

Esta primeira parte da proba seré cualificado de 0 a 10 puntos e 0 alumno deberd obter unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos para
superala. Asimesmo, tera caracter eliminatorio.

O aspirante debera dispofier de boligrafo negro ou azul. Non se permitira o uso de ningun dispositivo electrénico. Calquera actuacién fraudulenta
implicara a exclusion da proba.
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4.b) Segunda parte da proba

Consistira nun exame practico, que estara relacionado cos criterios de avaliacion minimos recollidos no aptdo 3. Estara dividido & sta vez en 3
partes, a realizar en 3 h:

-Resolucion de problemas escritos sobre os criterios mencionados, que tera un valor maximo do 50% do total da proba.

-Realizacion de analises quimicas ou instrumentais ou algunha das suas fases, incluindo a interpretacion de resultados, e que tera un valor do
25% do total da proba.

-Realizacion de tarefas sobre os procesos de elaboracién na planta piloto, que tera un valor do 25%

Esta segunda parte da proba sera cualificado de 0 a 10 puntos e 0 alumno debera obter unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos para
superala. Asimesmo, tera caracter eliminatorio.

O aspirante debera dispofier de boligrafo negro ou azul, bata, gafas de seguridade, gorro, guantes de latex ou similar e calculadora non
programable. Non se permitira o uso de ningun dispositivo electrénico. Calquera actuacion fraudulenta implicara a exclusién da proba.




