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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 N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0469 Procesos integrados na industria alimentaria 2018/2019 0 87 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
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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

RA1 - Regula os sistemas de control dos procesos produtivos, para o que recofiece os seus compofientes e os seus fundamentos tecnoldxicos.

RAZ2 - Controla a elaboracién dun produto alimentario da industria carnica, e xustifica os puntos de inspeccion e os parametros de control establecidos.

RAS3 - Controla a elaboracién dun produto alimentario da industria da pesca e da acuicultura, e caracteriza o proceso de elaboracion, os equipamentos, os
puntos de inspeccion e os parametros de control.

RA4 - Conduce a elaboracion dun produto alimentario da industria lactea, describindo as actividades de producién, os materiais e as necesidades dos
equipamentos e dos sistemas automaticos de proceso.

RAS5 - Conduce a elaboracion dun produto da industria de conservas vexetais e zumes, e describe as actividades de producion, os equipamentos e os
sistemas automaticos de proceso.

RA6 - Conduce a elaboracion de produtos derivados de cereais e de doces, e describe as actividades de producion, os equipamentos e os sistemas
automaticos de proceso.

RA7 - Conduce a elaboracion doutros produtos alimentarios, e describe as actividades de producion, os equipamentos e os sistemas automaticos de
proceso.

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

CA1.1 Identificaronse os sistemas de control de proceso e a sua simboloxia.

CA1.2 Recofiecéronse as tecnoloxias empregadas na automatizacion, e describironse os seus elementos e a stia simboloxia.

CA1.3 Caracterizaronse os sistemas de control automatico en lazo aberto e en lazo pechado.

CA1.4 Analizaronse os compofientes dos sistemas de control.

CA1.5 Caracterizaronse os autdbmatas programables ou controladores léxicos programables (PLC), e recofieceuse a sua estrutura e os seus compofientes
electronicos.

CA1.6 Recofieceuse a xerarquia da automatizacién industrial.

CA1.8 Analizaronse e manexaronse as linguaxes de programacién mais habituais dos autématas.

CA1.9 Valorouse a importancia do control automatico dos procesos produtivos.

CA2.1 Describironse as caracteristicas do produto carnico que se vaia elaborar, o seu proceso de elaboracién, os equipamentos, os PCC, os seus
parametros de control e a frecuencia de medicion.

CA2.2 Calcularonse as necesidades de materias primas carnicas, de auxiliares de producion e outros materiais, e establecéronse as condiciéns de
conservacion e os seus parametros de calidade.

CA2.6 Calculouse o rendemento e o custo final do produto elaborado, e describironse as ferramentas de calculo empregadas e as desviacions producidas.

CA3.1 Describironse as caracteristicas do produto que se vaia elaborar, o seu proceso de elaboracién, os equipamentos, os PCC, os seus parametros de
control e a frecuencia de medicion.

CA3.2 Calcularonse as necesidades de materias primas da pesca, de auxiliares de producion e outros materiais, e establecéronse as condicions de
conservacion e os seus parametros de calidade.

CA3.3 Organizouse e supervisouse 0 aprovisionamento das materias primas, os auxiliares de producién e outros materiais.

CA3.6 Calculouse o rendemento e o custo final do produto elaborado, e describironse as ferramentas de calculo empregadas e as desviacions producidas.

CA4.1 Describironse as caracteristicas do produto lacteo que se vaia elaborar, o seu proceso de elaboracion e a secuencia das operacions, asi como os
equipamentos de proceso e os automatismos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.2 Establecéronse para cada operacion as condicions de execucion, os equipamentos, os PCC e os seus limites criticos, asi como os parametros que
cumpra controlar e a frecuencia de medicion.

CA4.3 Regularonse os dispositivos e os elementos dos autématas programables, introducindose os puntos de consigna.

CA4.4 Calcularonse as necesidades de materias primas lacteas, de auxiliares de producion e outros materiais, e establecéronse as condicions de
conservacion e os seus parametros de calidade.

CA4 .8 Verificaronse as caracteristicas de calidade das materias primas, auxiliares de producion e do produto lacteo elaborado.

CA4.9 Calculouse o rendemento e o custo final do produto elaborado, e describironse as ferramentas de calculo empregadas.

CAb5.1 Describironse as caracteristicas do produto vexetal que se vaia elaborar, o seu proceso de elaboracion e a secuencia das operaciéns, asi como os
equipamentos de proceso e os automatismos.

CAb5.2 Establecéronse para cada operacion as condicions de execucion, os equipamentos, os PCC e os seus limites criticos, os parametros que cumpra
controlar e a frecuencia de medicion.

CAb5.3 Regularonse os dispositivos e os elementos dos autématas programables, introducindose os puntos de consigna.

CA5.4 Calcularonse as necesidades de materias primas vexetais, de auxiliares de producion e outros materiais, e establecéronse as condicions de
conservacion e os seus parametros de calidade.

CAbL.7 Verificaronse as caracteristicas de calidade das materias primas vexetais, auxiliares de producién e do produto elaborado.

CAb5.8 Calculouse o rendemento e o custo final do produto elaborado, e describironse os calculos realizados.

CAG6.1 Describironse as caracteristicas do produto que se vaia elaborar, o seu proceso de elaboracion e a secuencia das operacions, asi como os
equipamentos de proceso e os automatismos.

CAG6.2 Establecéronse para cada operacion as condicions de execucion, os equipamentos, os PCC e os seus limites criticos, os parametros que cumpra
controlar e a frecuencia de medicion.

CAB6.3 Regularonse os dispositivos e os elementos dos autématas programables, introducindose os puntos de consigna.

CAG6.4 Calcularonse as necesidades de materias primas, de auxiliares de producién e outros materiais, e establecéronse as condiciéns de conservacion e
os seus parametros de calidade.

CAB6.7 Verificaronse as caracteristicas de calidade das materias primas, auxiliares de produciéon e do produto elaborado.

CAB6.8 Calculouse o rendemento e o custo final do produto elaborado, e describironse os calculos realizados.

CA7.1 Describironse as caracteristicas do produto que se vaia elaborar, o seu proceso de elaboracion e a secuencia das operacions, asi como os
equipamentos de proceso e os automatismos.

CA7.2 Establecéronse para cada operacion as condicions de execucion, os equipamentos, os PCC e os seus limites criticos, os parametros que cumpra
controlar e a frecuencia de medicién.

CA7.3 Regularonse os dispositivos e os elementos dos autématas programables, introducindose os puntos de consigna.

CA7.4 Calcularonse as necesidades de materias primas, de auxiliares de producién e outros materiais, e establecéronse as condiciéns de conservacion e
os seus parametros de calidade.

CA7.8 Calculouse o rendemento e o custo final do produto elaborado, e describironse os calculos realizados.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Regula os sistemas de control dos procesos produtivos, para o que recofiece os seus compofientes e os seus fundamentos tecnoléxicos.

RAZ2 - Controla a elaboracién dun produto alimentario da industria carnica, e xustifica os puntos de inspeccion e os parametros de control establecidos.
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RAZ3 - Controla a elaboracion dun produto alimentario da industria da pesca e da acuicultura, e caracteriza o proceso de elaboracion, os equipamentos, os
puntos de inspeccion e os parametros de control.

RA4 - Conduce a elaboracion dun produto alimentario da industria lactea, describindo as actividades de producién, os materiais e as necesidades dos
equipamentos e dos sistemas automaticos de proceso.

RAS5 - Conduce a elaboracion dun produto da industria de conservas vexetais e zumes, e describe as actividades de producion, os equipamentos e os
sistemas automaticos de proceso.

RAG6 - Conduce a elaboracion de produtos derivados de cereais e de doces, e describe as actividades de producidn, os equipamentos e os sistemas
automaticos de proceso.

RA7 - Conduce a elaboracion doutros produtos alimentarios, e describe as actividades de producién, os equipamentos e os sistemas automaticos de
proceso.

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

CA1.7 Analizaronse e representaronse as funciéns loxicas con base na alxebra de Boole.

CA2.3 Organizouse e supervisouse 0 aprovisionamento das materias primas carnicas, os auxiliares de producion e outros materiais.

CA2.4 Regularonse os dispositivos e os elementos dos equipamentos e dos automatismos, e comprobouse a sua idoneidade a través de simulacién ou
dunha primeira carga.

CA2.5 Realizouse o proceso de elaboracion do produto carnico, e verificouse a calidade do produto obtido e das materias primas carnicas empregadas.

CA2.7 Recolléronse selectivamente os subprodutos carnicos, os residuos e os refugallos durante o proceso de elaboracion.

CA2.8 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria e de prevencioén de riscos laborais.

CA3.4 Regularonse os dispositivos e os elementos dos equipamentos e dos automatismos, e comprobouse a sua idoneidade a través de simulacién ou
dunha primeira carga.

CA3.5 Realizouse o proceso de elaboracion do produto da pesca, e verificouse a calidade do produto obtido e das materias primas empregadas.

CA3.7 Recolléronse selectivamente os subprodutos, os residuos e os refugallos durante o proceso de elaboracion.

CA3.8 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria e de prevencién de riscos laborais.

CA4.5 Organizouse e supervisouse o aprovisionamento das materias primas, os auxiliares de producién e outros materiais.

CA4.6 Comprobouse, a través de simulaciéon ou dunha primeira carga, a idoneidade da secuencia de operacions de proceso, a preparacion dos
equipamentos e as condiciéns de operacion.

CA4.7 Realizouse o proceso de elaboracion do produto lacteo, e aplicaronse as medidas correctoras establecidas ante as desviacions.

CA4.10 Recolléronse selectivamente os subprodutos lacteos, os residuos e os refugallos durante o proceso de elaboracion.

CA5.5 Comprobouse, a través de simulaciéon ou dunha primeira carga, a idoneidade da secuencia de operacions de proceso, a preparacion dos
equipamentos e as condiciéns de operacion.

CA5.6 Realizouse o proceso de elaboracion do produto vexetal, e aplicaronse as medidas correctoras establecidas ante desviacions.

CA5.9 Recolléronse selectivamente os subprodutos vexetais, os residuos e os refugallos durante o proceso de elaboracion.

CA6.5 Comprobouse, a través de simulaciéon ou dunha primeira carga, a idoneidade da secuencia de operacions de proceso, a preparacion dos
equipamentos e as condiciéns de operacion.

CAG6.6 Realizouse o proceso de elaboracion do produto, e aplicaronse as medidas correctoras establecidas ante desviacions.

CAB6.9 Recolléronse selectivamente os subprodutos, os residuos e os refugallos durante o proceso de elaboracion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA7.5 Comprobouse, a través de simulaciéon ou dunha primeira carga, a idoneidade da secuencia de operacions de proceso, a preparacion dos
equipamentos e as condiciéns de operacion.

CA7.6 Realizouse o proceso de elaboracion do produto, e aplicaronse as medidas correctoras establecidas ante desviacions.

CA7.7 Verificaronse as caracteristicas de calidade das materias primas, auxiliares de producién e do produto elaborado.

CA7.9 Recolléronse selectivamente os subprodutos, os residuos e os refugallos durante o proceso de elaboracion.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva e os criterios de cualificacién

MINIMOS EXIXIBLES.

CA1.1 Identificaronse os sistemas de control de proceso e a sta simboloxia.

CA1.2 Recofiecéronse as tecnoloxias empregadas na automatizacion, e describironse os seus elementos e a stia simboloxia.

CA1.4 Analizaronse os compofientes dos sistemas de control.

CA1.5 Caracterizaronse os autdmatas programables ou controladores I6xicos programables (PLC), e recofieceuse a sua estrutura e os seus
compoiientes electrénicos.

CA1.7 Analizaronse e representaronse as funcidns léxicas con base na alxebra de Boole.

CA1.9 Valorouse a importancia do control automatico dos procesos produtivos.

CAG6.1 Describironse as caracteristicas do produto que se vaia elaborar, 0 seu proceso de elaboracion e a secuencia das operacions, asi como 0s
equipamentos de proceso e 0s automatismos.

CAG6.2 Establecéronse para cada operacion as condiciéns de execucion, os equipamentos, os PCC e os seus limites criticos, os parametros que
cumpra controlar e a frecuencia de medicion.

CAB.5 Comprobouse, a través de simulacion ou dunha primeira carga, a idoneidade da secuencia de operacidns de proceso, a preparacion dos
equipamentos e as condicions de operacion.

CAB.6 Realizouse o proceso de elaboracion do produto, e aplicaronse as medidas correctoras establecidas ante desviacions.

CAB.9 Recolléronse selectivamente os subprodutos, os residuos € os refugallos durante o proceso de elaboracién.

CA2.1 Describironse as caracteristicas do produto carnico que se vaia elaborar, 0 seu proceso de elaboracion, os equipamentos, os PCC, os seus
parametros de control e a frecuencia de medicién.

CA2.3 Organizouse e supervisouse o aprovisionamento das materias primas carnicas, os auxiliares de producion e outros materiais.

CA2.5 Realizouse o0 proceso de elaboracion do produto carnico, e verificouse a calidade do produto obtido e das materias primas carnicas
empregadas.

CA2.7 Recolléronse selectivamente os subprodutos carnicos, os residuos e os refugallos durante o proceso de elaboracion.

CA2.8 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria e de prevencién de riscos laborais

CA3.1 Describironse as caracteristicas do produto que se vaia elaborar, 0 seu proceso de elaboracidn, os equipamentos, os PCC, os seus
parametros de control e a frecuencia de medicién.

CA3.3 Organizouse e supervisouse o aprovisionamento das materias primas, os auxiliares de producion e outros materiais.

CA3.5 Realizouse 0 proceso de elaboracion do produto da pesca, e verificouse a calidade do produto obtido e das materias primas empregadas.
CA3.7 Recolléronse selectivamente os subprodutos, os residuos e os refugallos durante o proceso de elaboracién.

CA3.8 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria e de prevencién de riscos laborais.
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CA4.1 Describironse as caracteristicas do produto lacteo que se vaia elaborar, 0 seu proceso de elaboracion e a secuencia das operacions, asi
como 0s equipamentos de proceso € 0s automatismos.

CA4.2 Establecéronse para cada operacion as condicidns de execucion, os equipamentos, os PCC e os seus limites criticos, asi como os
parametros que cumpra controlar e a frecuencia de medicién.

CA4.5 Organizouse e supervisouse 0 aprovisionamento das materias primas, os auxiliares de producién e outros materiais.

CA4.6 Comprobouse, a través de simulacion ou dunha primeira carga, a idoneidade da secuencia de operacidns de proceso, a preparacion dos
equipamentos e as condiciéns de operacion.

CA4.7 Realizouse o proceso de elaboracion do produto lacteo, e aplicaronse as medidas correctoras establecidas ante as desviacions.

CA4.10 Recolléronse selectivamente os subprodutos lacteos, os residuos e os refugallos durante o proceso de elaboracién

CA5.1 Describironse as caracteristicas do produto vexetal que se vaia elaborar, o seu proceso de elaboracién e a secuencia das operacions, asi
como 0s equipamentos de proceso e 0s automatismos.

CA5.2 Establecéronse para cada operacion as condicidns de execucion, os equipamentos, os PCC e os seus limites criticos, os parametros que
cumpra controlar e a frecuencia de medicion.

CA5.3 Regularonse os dispositivos e os elementos dos autématas programables, introducindose os puntos de consigna.

CA5.5 Comprobouse, a través de simulacion ou dunha primeira carga, a idoneidade da secuencia de operacidns de proceso, a preparacion dos
equipamentos e as condiciéns de operacion.

CAD5.6 Realizouse o proceso de elaboracion do produto vexetal, e aplicaronse as medidas correctoras establecidas ante desviacions.

CA5.9 Recolléronse selectivamente os subprodutos vexetais, os residuos e os refugallos durante o proceso de elaboracion.

CAT7.1 Describironse as caracteristicas do produto que se vaia elaborar, 0 seu proceso de elaboracion e a secuencia das operacions, asi como 0s
equipamentos de proceso e os automatismos.

CA7.2 Establecéronse para cada operacion as condicidns de execucion, os equipamentos, os PCC e os seus limites criticos, os parametros que
cumpra controlar e a frecuencia de medicion.

CA7.5 Comprobouse, a través de simulacion ou dunha primeira carga, a idoneidade da secuencia de operacidns de proceso, a preparacion dos
equipamentos e as condicions de operacion.

CA7.6 Realizouse o0 proceso de elaboracion do produto, e aplicaronse as medidas correctoras establecidas ante desviacions.

CA7.9 Recolléronse selectivamente os subprodutos, os residuos e os refugallos durante o proceso de elaboracién.

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) s6 podera ser realizada polos
aprobados na primeira parte.

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

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

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 avaliacion establecidos na programacion 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
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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 practica.

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

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.




