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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15014556 | Coroso Ribeira 2018/2019
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CSINA02 Procesos e calidade na industria alimentaria Ciclos Réxime de
formativos de | proba libre
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0465 Tratamentos de preparacion e conservacion dos alimentos 2018/2019 0 160 0
MP0465_23 | Tratamentos de conservacion 2018/2019 0 80 0
MP0465_33 |Envasamento e embalaxe 2018/2019 0 40 0
MP0465_13 | Acondicionamento, transformacion e elaboracién 2018/2019 0 40 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | MARCOS GUINARTE CALVO

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector




XUNTA DE GALICIA ANEXO 1lI
+ &+
+r+

CONSELLERIA DE EDUCACION, UNIVERSIDADE  MJODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE BI 1CI B
E FORMACION PROFESIONAL DE MODULOS PROFESIONAIS

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

(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_23) RA2 - Aplica tratamentos de conservacion por baixas temperaturas, e describe as técnicas e os equipamentos de procesamento.

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

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

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

Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

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

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

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

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

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

(MP0465_23) CA1.3 Analizaronse os tratamentos de pasteurizacion e esterilizacion térmica dos alimentos.

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

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

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

(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_13) CA1.8 Identificaronse os contaminantes que acompafan as materias primas e os residuos xerados, e separaronse de xeito selectivo.

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

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

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

(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 sta idoneidade.

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

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

(MP0465_23) CA2.4 Describironse os equipamentos de refrixeracion e conxelacién, o seu funcionamento, a stia 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.

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

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

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

(MP0465_23) CA3.1 Recofieceuse o aumento da vida util dos alimentos por diminucion 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 stia 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 alteracidons 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_23) RA2 - Aplica tratamentos de conservacion por baixas temperaturas, e describe as técnicas e os equipamentos de procesamento.

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

(MP0465_23) RA3 - Supervisa os tratamentos de secado e concentraciéon 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 consecucioén 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 funcion dos requisitos do proceso e os seus parametros de control.

(MP0465_13) CA1.5 Controlaronse as operacions de preparacion e transformacion en funcion 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 esterilizaciéon 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 esterilizacién 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 prevencién de riscos laborais.

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

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

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

(MP0465_23) CA2.6 Supervisouse a preparacion e a regulacion dos equipamentos de refrixeracion e conxelacion en funcion dos requisitos do proceso e
0s seus parametros de control.

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

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

(MP0465_23) CA2.9 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencion 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, prevencién 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, prevencién de riscos laborais e proteccion ambiental.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

MINIMOS EXIXIBLES.

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

CA1.2 Caracterizaronse os equipamentos de preparacion e transformacion das materias primas, e describiuse o seu funcionamento, a slia
constitucion e os seus dispositivos de seguridade.

CA1.3 Determinaronse as operacions de preparacion e transformacion en funcién das materias primas e dos produtos que se vaian elaborar.
CA1.5 Controlaronse as operaciéns de preparacion e transformacion en funcién das caracteristicas das materias primas e dos produtos que se
vaian obter.

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

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

CA1.8 Identificaronse os contaminantes que acompafian as materias primas € os residuos xerados, e separaronse de xeito selectivo.

CA2.1 Caracterizouse o produto que se desexe elaborar.

CA2.2 Seleccionaronse as materias primas e auxiliares de producién, e verificouse a sua idoneidade.

CA2.3 Enumeréronse as operacions de proceso mediante diagrama de fluxo e estableceuse a sua secuencia.

CA2.4 |dentificaronse os puntos de control criticos (PCC) e definironse as medidas preventivas, os seus limites criticos, o procedemento de
vixilancia e as medidas correctivas.

CA2.5 Desefiaronse os rexistros de control do proceso de elaboracién, e formalizaronse adecuadamente.

CA2.7 Realizaronse as operaciéns de acondicionamento, preparacion, transformacion e conservacion establecidas.

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

CA2.9 Aplicaronse as medidas correctivas establecidas ante as desviacions.

CA2.10 Adoptéronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencion de riscos laborais e proteccion ambiental

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

CA1.2 Caracterizaronse os mecanismos de transferencia de calor.

CA1.3 Analizaronse os tratamentos de pasteurizacion e esterilizacion térmica dos alimentos.

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

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.

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

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

CA1.9 Identificaronse as desviacions e as stas medidas correctoras.

CA1.10 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencion de riscos laborais e proteccién ambiental.

CA2.1 Xustificouse 0 emprego do frio na conservacion dos alimentos.

CA2.2 Caracterizaronse os sistemas de producidn de frio e os seus mecanismos de actuacion.

CA2.3 Analizaronse os tratamentos de refrixeracion e conxelacién, os seus métodos de aplicacion e a vida Util dos produtos obtidos.

CA2.5 Establecéronse os tratamentos de conservacion por frio en funcidn das caracteristicas do produto alimentario que se desexe obter.
CA2.6 Supervisouse a preparacion e a regulacion dos equipamentos de refrixeracion e conxelacién en funcion dos requisitos do proceso e os seus
parametros de control.

CA2.7 Controlouse o tratamento de refrixeracidn ou conxelacion en funcion do produto que se vaia elaborar.

CA2.8 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions establecidas.
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CA2.9 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencién de riscos laborais e proteccién ambiental.

CA3.1 Recofieceuse o0 aumento da vida Util dos alimentos por diminucién do seu contido en auga.

CA3.2 Caracterizaronse os tipos de auga existentes nos alimentos e os seus mecanismos de eliminacién.

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

CA3.5 Supervisouse a preparacion e a regulacion dos equipamentos de secado e concentracion en funcion dos requisitos do proceso e 0s seus
parametros de control.

CA3.6 Controlaronse as operaciéns de secado e concentracion en funcion dos produtos que se desexe obter.

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

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

CA3.9 Describironse as alteraciéns que poidan producirse durante o secado e a concentracién dos produtos alimentarios.

CA3.10 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencién de riscos laborais e proteccién ambiental.

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

CA1.2 Identificouse a informacién obrigatoria e complementaria das etiquetas e dos rétulos dos produtos alimentarios, para garantir a stia
rastrexabilidade.

CA1.3 Caracterizaronse os materiais de envasamento e embalaxe.

CA1.4 Describironse as operaciéns, as condicions e os equipamentos de envasamento e embalaxe.

CA1.6 Realizaronse as operacidns de envasamento, embalaxe e etiquetaxe dos produtos elaborados en funcién das stas caracteristicas e do tipo
de envase seleccionado.

CA1.7 Verificouse a integridade dos pechamentos e a hermeticidade dos envases.

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

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

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

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

Cada parte sera cualificada de 0 a 10 puntos, para a sUa superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a 5
puntos en cada proba. Ambas probas tefien caracter eliminatorio, de tal forma que a segunda proba(practica) so6 podera ser realizada polos
aprobados na primeira parte.

A primeira parte da proba, a proba tedrica, tera caracter eliminatorio.

A calificacion final do modulo profesional sera, a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das partes, expresada con numeros
enteiros, redondeada a unidade mais proxima.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A primeira parte da proba consistira nunha proba escrita que versara sobre os criteiros de avaliacidn establecidos na programacién para esta
parte.

Constara de preguntas de respostas curtas, tipo test, verdadeiro ou falso ou similares, a desenvolver durante un tempo maximo de 3h.

A puntuacién desta proba sera de 0 a 10 puntos. Para a sta superacién as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a
cinco puntos.

A proba tedrica sera eliminatoria, de forma que se non se acada unha puntuacién minima din 5 non se podera realizar a proba préactica.

O aspirante debera dispofier de boligrafo negro ou azul. Non se permitira o uso de ningun dispositivo electrénico. Copiar na proba supora a non
calificacion.
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4.b) Segunda parte da proba

A segunda parte da proba consistira na realizacion de exercicios practicos consistentes na resolucion de problemas de célculo e na realizacién de
casos practicos de interpretacion.

A duracién maxima da proba seran 3h.

A puntuacion desta proba sera de 0 a 10 puntos. Para a sta superacidn as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a
cinco puntos.

O aspirante debera dispofier de boligrafo negro ou azul e calculadora. Non se permitira o uso de ningun dispositivo electrénico. Copiar na proba
supora a non calificacion.




