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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36007552 | A Granxa Ponteareas 2022/2023
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
MP0466 Organizacion da producion alimentaria 2022/2023 107

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | AMALIA VICENTE ALVAREZ

Outro profesorado

Estado: Supervisada



CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION ANEXO Il

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES  \MJODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE j BI | C | B

DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
B4 DE GALICIA

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 - Determina os programas de producién dunha unidade produtiva, para o que analiza a informacién sobre o proceso e o produto.

RA2 - Coordina grupos de traballo en unidades de producion, e recofiece os sistemas de asignacion de tarefas, equipamentos e persoas.

RAZ3 - Supervisa a produciéon dunha unidade produtiva, para o que analiza os métodos de control do proceso.

RA4 - Calcula os custos de producion e describe a metodoloxia.

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 as areas e os departamentos funcionais da industria alimentaria.

CA1.2 Recoriecéronse as funciéns e os obxectivos da xestion da producion alimentaria.

CA1.3 Recoriecéronse as ordes de fabricacion como punto de partida da planificacion da producion.

CA1.4 Describironse as técnicas de programacion da producién, e recofiecéronse as suas especificidades, fases e aplicacions.

CA1.5 Identificaronse as actividades de producion programadas, recofiecéronse as prioridades do proceso produtivo e estableceuse a sua secuencia.

CA1.6 Calcularonse as necesidades de materiais, ritmos de aprovisionamento, tempos e ritmos de traballo das persoas e as maquinas.

CA1.7 Identificaronse as incertezas e os riscos asociados ao proceso produtivo.

CA1.8 Representaronse graficamente as actividades do programa de producion en relacion coas técnicas de programacion.

CA2.1 Analizouse a organizacion dos recursos humanos na industria alimentaria.

CA2.2 Identificaronse os compofientes dos grupos de traballo na industria alimentaria.

CA2.3 Calcularonse as cargas de traballo para equipamentos e persoas.

CA2.4 Seleccionaronse e agruparonse as tarefas respectando a secuencia.

CA2.5 Establecéronse actividades de dinamica de grupos para o correcto desenvolvemento das relaciéns interpersoais.

CAZ2.6 Identificaronse as actitudes proactivas e reactivas no equipo de traballo e as técnicas de dialogo como estratexias de resolucion de conflitos.

CA2.7 Determinaronse técnicas de supervision de tarefas individuais.

CA3.1 Identificaronse os datos mais salientables para a consecucion dos obxectivos de producién.

CA3.2 Analizaronse e aplicaronse os métodos de medicion da capacidade dos procesos produtivos.

CA3.3 Describironse os métodos directos e indirectos de medicién nas actividades dos equipamentos e das persoas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.4 Establecéronse as pautas de control (puntos, parametros, frecuencia, responsable, etc.).

CA3.5 Analizaronse as desviacions, valorouse a sua repercusion e identificaronse as suas causas.

CA3.6 Determinaronse medidas correctoras para o control do proceso.

CA4.1 Describironse os compofientes do custo final do produto.

CA4.2 Analizaronse os métodos de calculo de custos directos e indirectos, fixos e variables.

CA4.3 Aplicaronse os métodos de calculo de custos do proceso de fabricacion e do produto final.

CA4 .4 Caracterizaronse os custos intanxibles do produto.

CA4.5 Valorouse a repercusion econdmica do cumprimento dos obxectivos de producion.

CA4.6 Analizaronse as posibles diferenzas entre os custos previstos e os obtidos, e identificaronse as desviacidns e as slias causas mais probables.

CAA4.7 Determinaronse as medidas e as acciéns correctoras.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Determina os programas de producién dunha unidade produtiva, para o que analiza a informacién sobre o proceso e o produto.

RAZ2 - Coordina grupos de traballo en unidades de producion, e recofiece os sistemas de asignacion de tarefas, equipamentos e persoas.

RA3 - Supervisa a producién dunha unidade produtiva, para o que analiza os métodos de control do proceso.

RA4 - Calcula os custos de producion e describe a metodoloxia.

2.2.2. 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 as areas e os departamentos funcionais da industria alimentaria.

CA1.2 Recoriecéronse as funciéns e os obxectivos da xestion da producion alimentaria.

CA1.3 Recoriecéronse as ordes de fabricacion como punto de partida da planificacion da producion.

CA1.4 Describironse as técnicas de programacion da producién, e recofiecéronse as suas especificidades, fases e aplicacions.

CA1.5 Identificaronse as actividades de producion programadas, recofiecéronse as prioridades do proceso produtivo e estableceuse a sua secuencia.

CA1.6 Calcularonse as necesidades de materiais, ritmos de aprovisionamento, tempos e ritmos de traballo das persoas e as maquinas.

CA1.7 Identificaronse as incertezas e os riscos asociados ao proceso produtivo.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.8 Representaronse graficamente as actividades do programa de producion en relacion coas técnicas de programacion.

CAZ2.1 Analizouse a organizacién dos recursos humanos na industria alimentaria.

CA2.2 Identificaronse os compofientes dos grupos de traballo na industria alimentaria.

CA2.3 Calcularonse as cargas de traballo para equipamentos e persoas.

CA2.4 Seleccionaronse e agruparonse as tarefas respectando a secuencia.

CA2.5 Establecéronse actividades de dinamica de grupos para o correcto desenvolvemento das relacions interpersoais.

CAZ2.6 Identificaronse as actitudes proactivas e reactivas no equipo de traballo e as técnicas de dialogo como estratexias de resolucion de conflitos.

CA2.7 Determinaronse técnicas de supervision de tarefas individuais.

CA3.1 Identificaronse os datos mais salientables para a consecucion dos obxectivos de producién.

CA3.2 Analizaronse e aplicaronse os métodos de mediciéon da capacidade dos procesos produtivos.

CA3.3 Describironse os métodos directos e indirectos de medicién nas actividades dos equipamentos e das persoas.

CA3.4 Establecéronse as pautas de control (puntos, parametros, frecuencia, responsable, etc.).

CA3.5 Analizaronse as desviacions, valorouse a sua repercusion e identificaronse as suas causas.

CA3.6 Determinaronse medidas correctoras para o control do proceso.

CA4.1 Describironse os compofientes do custo final do produto.

CA4.2 Analizaronse os métodos de calculo de custos directos e indirectos, fixos e variables.

CA4.3 Aplicaronse os métodos de calculo de custos do proceso de fabricacién e do produto final.

CA4.4 Caracterizaronse os custos intanxibles do produto.

CA4.5 Valorouse a repercusion econdmica do cumprimento dos obxectivos de producion.

CA4.6 Analizaronse as posibles diferenzas entre os custos previstos e os obtidos, e identificaronse as desviaciéns e as slas causas mais probables.

CAA4.7 Determinaronse as medidas e as acciéns correctoras.

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

Os criterios de avaliacion son minimos esixibles son: CA1.1; CA1.2, CA1.3; CA1.4; CA1.5;CA 1.6, CA1.7,CA1.8;CA2.1;,CA2.2;CA2.3;CA
2.4;CA27;CA3.1,Ca3.2;,CA3.3; CA3.4;CA35 CA36;Cad.1;CA42CA43,Cadd;CA45 CA46, Cad.7.0sNON exixibles son: o CA
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2.5 e CA 2.6 da unidade formativa nimero tres.

Propofiense por avaliacion unha PROBA ESCRITA e outra PRACTICA, que consistiran en :

Parte teorica: Ten caracter eliminatorio: O/ A aspirante debe superar esta proba cunha nota minima sera de 5 puntos sobre 10. De non superal non
se poderd optar a presentacion da segunda parte da proba.

-Proba practica: O / A aspirante debe superar esta proba cunha nota minima de 5 puntos sobre 10.

As probas escritase practicas versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacién establecidos na programacion
para cada parte, tendo como referencia os minimos establecidos na programacién presentada para o médulo profesional no presente curso
académico.

Poderase excluir de calquera parte da proba as persoas aspirantes que leven a cabo calquera actuacion de tipo fraudulento, neste caso a proba
sera cualificada cun cero.

A cualificacion final correspondente da proba de cada médulo profesional sera a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das
probas, expresada en nimeros enteiros, redondeada a unidade mais proxima.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Esta proba constara dunha serie de preguntas tedricas sobre os contidos do mddulo que poderan ser tipo test, verdadeiro oou falso, preguntas
curtas ou preguntas a rersolver. A resolucion sera escrita.

E preciso traer : boligrafo azul e calculadora.

Non se perimtira o iso de equipos electrénicos de comunicacién , nin para uso como calculadora, asi como non se permitira o intercambio ou
préstamos de ninguun tipo de material entre alumnado durante a realizacién das probas.

4.b) Segunda parte da proba

Essta proba constara na resolucién de supostos practicos para a aplicacidn practica dos contidos tedricos: podera incluir exercicios , resolucion de
supostos, interpretacion de boletins e informes relacionados co médulo, preguntas ou cuestions con célculos matematicos para resolucién escrita.
E preciso traer : boligrafo azul e calculadora.

Non se perimtira o iso de equipos electrénicos de comunicacién , nin para uso como calculadora, asi como non se permitira o intercambio ou
préstamos de ninguun tipo de material entre alumnado durante a realizacién das probas.




