CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

EX XUNTA
84 DE GALICIA

1. Identificacién da programacién

Centro educativo

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufia (A) 2023/2024
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CMINAO1 Panadaria, repostaria e confeitaria Sq'gg?g formativos de grao Réxime de adultos
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0031 Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos 2023/2024 2 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ANA LOPEZ ALONSO

Outro profesorado

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

O CIFP Paseo das Pontes de A Corufia, onde se imparte este ciclo, situase nun entorno urbano, onde o alumnado en poucos casos procede do barrio. Tratase de alumnos da capital e de toda a provincia, incluso de
provincias limitrofes.

O sector da industria alimentaria na provincia de A Corufia, pola stia oferta empresarial no sector da panaderia, repostaria e confitaria fai que os alumnos que cursen este ciclo se atopen dentro dun entorno produtivo
atractivo e con empregabilidade. A alta porcentaxe de obradoiros e empresas pequenas de caracter familiar existente no sector incrementa a necesidade da intervencion de profesionais con este perfil en funciéns de
comercio e administracién da pequena empresa.

Ademais, este sector produtivo esta a experimentar unha evolucion ascendente na automatizacién dos procesos de fabricacion; esta innovacion tecnoléxica e produtiva debe verse como un dos principais factores
estratéxicos de competitividade.

Esta programacion esta elaborada de acordo Decreto 224/2008, do 25 de setembro, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao medio correspondente ao titulo de técnico en panadaria, repostaria e
confeitaria. Este decreto establece o curriculo que sera de aplicaciéon na Comunidade Autdnoma de Galicia para as ensinanzas de formacidn profesional relativas ao devandito titulo.

A competencia xeral deste titulo consiste en elaborar e presentar produtos de panadaria, repostaria e confeitaria, conducindo as operacions de producién, composicion e decoracién, en obradoiros e
establecementos de restauracion, con aplicacidn da lexislacién de hixiene e seguridade alimentaria, de proteccién ambiental e de prevencién de riscos laborais.

A modalidade onde se imparte este modulo é a dual,que ten como finalidade a cualificacion profesional das persoas nun réxime de alternancia de actividade laboral nunha empresa coa actividade formativa nun
centro educativo.

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desempenar a funcion de seguridade alimentaria e ambiental que inclie aspectos como a aplicacion de normas de hixiene, normas de manipulacion de
alimentos, control de residuos e reducion do impacto ambiental.

A formacion do médulo contrible a alcanzar os seguintes obxectivos xerais do ciclo formativo:

- Identificar e medir parametros de calidade dos produtos, e describir as stas condicions hixiénico-sanitarias para verificar a sta calidade.

- |dentificar e caracterizar as necesidades de limpeza e desinfeccién dos equipamentos e das instalaciéns, seleccionar os produtos e aplicar as técnicas axeitadas para garantir a sua hixiene.

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

- Analizar e aplicar a normativa de seguridade alimentaria, interpretala e describir os factores e as situacions de risco, para garantir a salubridade dos produtos elaborados.

- Identificar os problemas ambientais asociados & sua actividade, e recofiecer e aplicar os procedementos e as operaciéns de recollida selectiva de residuos, para garantir a proteccion ambiental.

- |dentificar os riscos asociados & propia actividade profesional en relacidn coas medidas de proteccidn, para cumprir as normas establecidas nos plans de preven-cién de riscos laborais.

E as seguintes competencias do titulo:

- Cubrir os rexistros e os partes de incidencia utilizando os procedementos de calidade.

- Garantir a trazabilidade e a salubridade dos produtos elaborados, con aplicacién da normativa de seguridade alimentaria.

- Garantir a proteccion ambiental utilizando eficientemente os recursos e recollendo os residuos de xeito selectivo.

- Cumprir as normas establecidas nos plans de prevencién de riscos laborais, consonte o establecido no proceso de elaboracién do produto.

- Actuar con responsabilidade e autonomia no ambito da sua competencia mantendo relacions fluidas cos membros do seu equipo de traballo, tendo en conta a sua posicidn dentro da organizacion da
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empresa.
- Cumprir os obxectivos de producién, colaborando co equipo de traballo e actuando consonte os principios de responsabilidade e tolerancia.

- Adaptarse a novas situacions laborais e a diversos postos de traballo orixina-dos por cambios tecnoléxicos e organizativos nos procesos produtivos.
- Resolver problemas e tomar decisidns individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do dmbito da siia competencia.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do modulo versaran sobre a formalizacion dos documentos asociados ao control do proceso e da rastrexabilidade, a

limpeza e desinfeccion de equipamentos e instalaciéns, e comprobacién da sua eficacia, a aplicacion do APPCC, e o control de residuos.

3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o

desenvolvemento de cada unha

o)
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
U.D. Titulo Descricion = g
o[ @ MP0031_00
S| o
S RA [ RA | RA | RA RA
= 1 2 3 4 6
1 | Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 1 5 X X X X X
2 gm‘jﬁfr?ode normas hixiénico-sanitarias no sector Descricién das boas practicas hixiénicas e avaliacion dos riscos asociados cos alimentos 16 | 30 X X X
3 |Aplicacién de Boas practicas de manipulacion de alimentos | GPCH. Boas practicas de manipulacion. 8 20 X X
4 |QuééL+DeDDD? Procedementos de limpeza, desinfeccidn, desratizacion, desinsectacion e desinfeccion 8 16 X
Utilizacion eficiente dos recursos e tratamento de residuos T . e . . . - .
5 na industria alimentaria Sensibilizacion ambiental para a reduccion do impacto ambiental da industria alimentaria 4 12 | X X
6 Sllstema APPCC e normas voluntarias na industria Aplicacion dos sistemas de autocontrol na industria alimentaria 6 17 X
alimentaria
Total: 53
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
1 Formacion en empresa. 1
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Limpa e desinfecta utiles, equipamentos e instalacions, e valora a sua repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos. NO
RA2 - Mantén boas practicas hixiénicas e avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos. NO
RA3 - Aplica boas préacticas de manipulacion dos alimentos en relacién coa calidade hixiénico-sanitaria dos produtos. NO
RA4 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados no APPCC e de control da trazabilidade (ascendente e descendente), e xustifica os principios asociados. NO
RAS5 - Utiliza os recursos eficientemente, e avalia os beneficios ambientais asociados. NO
RAG - Recolle os residuos de xeito selectivo e recofiece as suas implicacions sanitarias e ambientais. NO
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Seguridade Alimentaria 1 Actividades na empresa. 11,0
TOTAL 11

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

o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios dos equipamentos, dos tiles e das instalaciéns de o PE.1-Valoracion cualitativa da realizacion dunha determinada actividade s 6
manipulacién de alimentos.
. ) ) ) , ” PE.2 - Valoracion cualitativa da realizacidn dunha determinada actividade
CA1.3 Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (L+D). ¢ S 6
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA1.4 Efectuouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, e asegurouse a completa eliminacion o OU.1 - Valoracion cualitativa da realizacion dunha determinada actividade S 4
destes.
CA1.7 Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacién |  OU.2 - Valoracion cualitativa da realizacion dunha determinada actividade S 5
de alimentos.
CA1.8 Clasificaronse os produtos de limpeza e de desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD, asi e 0U.3 - Valoracion cualitativa da realizacién dunha determinada actividade S 3
como as suas condiciéns de emprego.
OU.4 - Valoracién cualitativa da realizacién dunha determinada actividade
CA1.9 Avaliaronse os perigos asociados & manipulacién de produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos DDD. ¢ S 4
CA2.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas o OU.5 - Valoracion cualitativa da realizacion dunha determinada actividade S 6
hixiénicas.
0U.6 - Valoracién cualitativa da realizacién dunha determinada actividade
CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as stias medidas de prevencion. ¢ S 3
0U.7 - Valoracién cualitativa da realizacién dunha determinada actividade
CA2.3 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacién de alimentos. ¢ S 6
CA2.4 Recofiecéronse todos 0s comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminacién nos | » OU.8 - Valoracion cualitativa da realizacion dunha determinada actividade S 4
alimentos.
0U.9 - Valoracién cualitativa da realizacién dunha determinada actividade
CA2.6 Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os requisitos para a sua limpeza. ¢ S 6
CA3.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas de e 0U.10 - Valoracion cualitativa da realizacién dunha determinada actividade S 6
manipulacion.
OU.11 - Valoracién cualitativa da realizacién dunha determinada actividade
CA3.5 Describironse os métodos de conservacion de alimentos. ¢ S 5
0U.12 - Valoracién cualitativa da realizacion dunha determinada actividade
CA3.6 Evitouse o contacto de materias primas ou semielaboradas cos produtos procesados. ¢ S 4
0U.13 - Valoracié litativa d lizacién dunha determinada actividad
CA3.7 Identificaronse alerxias e intolerancias alimentarias. ¢ aloracion cualiativa da realizacion dunha determinada actvidade S 4
CA3.9 Recofiecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias. 0
0U.14 - Valoracién cualitativa da realizacion dunha determinada actividade
CA3.9.1 Recofiecéronse os procedementos de actuacion fronte alertas alimentarias ‘ S 3
0U.15 - Valoracié litativa d lizacién dunha determinada actividad
CA3.9.2 Identificaronse as principais alertas alimentarias ¢ aloracion cualiativa da realizacion dunha determinada actvidade S 2
0U.16 - Valoracién cualitativa da realizacién dunha determinada actividade
CA4.2 Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de analise de perigos e puntos de control critico (APPCC). ¢ S 4
CA4 5 Cubritonse os rexistros asociados 20 sistema. o 0U.17 - Valoracion cualitativa da realizacion dunha determinada actividade s 9
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o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)

0U.18 - Valoracion cualitativa da realizacion dunha determinada actividade

CA4.6 Relacionouse a trazabilidade coa seguridade alimentaria. ¢ S 4
0U.19 - Valoracion cualitativa da realizacion dunha determinada actividade

CA4.7 Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento. ¢ S 2
0U.20 - Valoracion cualitativa da realizacion dunha determinada actividade

CAb5.4 Recofiecéronse as enerxias e 0s recursos de utilizacién menos prexudicial para o medio. ¢ N 2

CA5.5 Caracterizaronse os métodos para o aforro de enerxia e o resto de recursos que se utilicen na industria o OU.21 - Valoracion cualitativa da realizacion dunha determinada actividade N 3

alimentaria e de restauracion.
0U.22 - Valoracion cualitativa da realizacion dunha determinada actividade

CAb5.6 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas co consumo dos recursos. ¢ S 2

CAB.1 Identificaronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados segundo a stia orixe, o seu estado e a sta o 0U.23 - Valoracion cualitativa da realizacion dunha determinada actividade S )

necesidade de reciclaxe, de depuracién ou de tratamento.

CAB6.3 Describironse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacién, eliminacion e vertido de residuos. 0
0U.24 - Valoracion cualitativa da realizacion dunha determinada actividade

CAB.3.1 Describironse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion, eliminacion e vertido de residuos. ¢ S 3
0U.25 - Valoracion cualitativa da realizacion dunha determinada actividade
CA6.3.2 Identificaronse os principais centros de recollida e seleccion de residuos da cidade ‘ S 2
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Conceptos e niveis de limpeza.

Perigos sanitarios asociados a aplicacions de limpeza e desinfeccién, ou desratizacion e desinsectacion inadecuados.
Procesos e produtos de limpeza.

Normativa xeral de hixiene aplicable & actividade.

Alteracion e contaminacion dos alimentos debido a habitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

Guias de practicas correctas de hixiene (GPCH), coas stas recomendacions e os contidos minimos para o sector.

Normativa xeral de manipulacion de alimentos.
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Contidos

Alteracion e contaminacion dos alimentos debido a practicas de manipulacion inadecuadas.

Perigos sanitarios asociados a practicas de manipulacion non axeitadas.

Métodos de conservacion dos alimentos.

Medidas de control relacionadas cos perigos sanitarios na manipulacion dos alimentos.
Concepto dos tres erres: reducion, reutilizacion e reciclaxe.

Técnicas de recollida, clasificacion, eliminacion e vertido de residuos.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e 0os recursos necesarios para

a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade Profesorado (en termos de

(titulo e descricion) tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de

avaliacion

Duracion
(sesions)

Actividades na empresa. - Actividades que se
desenvolveran na empresa.

0OU.1 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

0U.2 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

0OU.3 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

OU 4 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

OU.5 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

OU.6 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

OU.7 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

11,0
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Que e para que

Como e con que
Como Con que q

se valora
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

o 0U.8 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o 0U.9 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o 0U.10 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o OU.11 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o 0U.12 - Valoracién cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o 0U.13 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o 0U.14 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o 0U.15 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o 0U.16 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o 0U.17 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o 0U.18 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o 0U.19 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o 0U.20 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade
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Que e para que

Como e con que

m n
el L se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Instrumentos e procedementos de

Recur. s
ecursos avaliacion

Resultados ou produtos

Duracién
(sesions)

o 0U.21 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o 0U.22 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o 0U.23 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o 0U.24 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o 0U.25 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o PE.1- Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

o PE.2 - Valoracion cualitativa da
realizacidn dunha determinada
actividade

TOTAL

11,0

4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

Aplicacion de normas hixiénico-sanitarias no sector alimentario

16

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA2 - Mantén boas practicas hixiénicas e avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos.

NO

RA3 - Aplica boas practicas de manipulacion dos alimentos en relacién coa calidade hixiénico-sanitaria dos produtos.

NO

RA4 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados no APPCC e de control da trazabilidade (ascendente e descendente), e xustifica os principios asociados.

NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Relacionar a rastrexabilidade e os sistemas de autocontrol coa seguridade alimentaria
1.2 Recofiecer os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias 1 Trazabilidade e alertas alimentarias e riscos alimentarios 16,0
1.3 Recofiecer as principas enfermedades de orixe alimentario
TOTAL 16
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LI P
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas PE.1 - Cuestionario sobre as normas hixiénico-sanitarias de obrigado N 10
hixiénicas. cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas.
. . . ) - , . ” PE.2 - Cuestionario sobre os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as
CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as stias medidas de prevencion. stias medidas de prevencién.p g S 15
CA3.2 Clasificaronse e describironse os principais riscos e as toxinfeccions de orixe alimentaria en relacion cos PE.3 - Cuestionario sobre os principais riscos e as toxinfeccions de orixe S 15
axentes causantes. alimentaria en relacién cos axentes causantes.
CA3.3 Valorouse a repercusion dunha mala manipulacién de alimentos na saide das persoas consumidoras. 0
PE .4 - Cuestionario sobre as consecuencias dunha mala manipulacién de
CA3.3.1 Valoraronse as consecuencias dunha mala manipulacion de alimentos alimentos P N 5
PE.5 - Traballo sobre novas relacionadas coa seguridade alimentaria
CA3.3.2 Relacionduse as malas practicas de manipulacion de alimentos coa satde das persoas consumidoras g N 5
" o " . PE.6 - Cuestionario sobre as principais alteracions dos alimentos.
CA3.4 Describironse as principais alteracions dos alimentos. princip N 5
. ) ) , ) . PE.7 - Cuestionario sobre alerxias e intolerancias alimentarias.
CA3.7 Identificaronse alerxias e intolerancias alimentarias. S 15
CA3.9 Recofiecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias. 0
PE.8 - Cuestionarios sobre os procedementos de actuacion fronte a alertas
CA3.9.1 Recofiecéronse os procedementos de actuacion fronte alertas alimentarias P N 5

-10-
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g)l(irxiim: cualifizzzfén (%)
CA3.9.2 dentificaronse s principais alertas alimentarias o PE.9 - Traballos sobre as principais crises alimentarias dos sectlos XX e XXI N 5
CA4.6 Relacionouse a razabilidade coa sequridade alimentari, o PE.10 - Cuestionario sobre trazabilidade e seguridade alimentaria. s 15
CA4.7 Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento. » PE11- Cuesfionarlo para un suposto précico de trazabiidade N 5
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Normativa xeral de hixiene aplicable & actividade.

Normativa xeral de manipulacion de alimentos.

Alteracion e contaminacion dos alimentos debido a practicas de manipulacidn inadecuadas.

Medidas de control relacionadas cos perigos sanitarios na manipulacion dos alimentos.

Rastrexabilidade no almacén: compra-venda e elaboracion-fabricacién ascendente e descendente.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Que e para que

Como

Con que

Como e con que

(titulo e descricion)

se valora
Actividade
v Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

Duracion
(sesions)

Trazabilidade e alertas alimentarias e riscos
alimentarios - Obxetivos da trazabilidade e
procedementos de actuacion fronte a alertas
alimentarias.Clasificacion, causas e
prevencion dos principais riscos e
toxiinfeccions de orixe alimentaria

o Elaboracion apuntes e
presentacion powerpoint da
Al

o Presentacion audiovisual da
trazabilidade e das
principais ETAs

o Elaboracion dunha sintesis
dos contidos tedricos
principais da A1

o Resumen sobres as
principais crises alimentarias
do século XX XXI

« Elaboracién dun panel con
novas relacionadas con

o Sintesis dos contidos
teoricos da actividade,
produto alimentario

« Powerpoint, videos, taller de
elaboracion

o PE.1 - Cuestionario sobre as normas
hixiénico-sanitarias de obrigado
cumprimento relacionadas coas
practicas hixiénicas.

o PE.2 - Cuestionario sobre os perigos
sanitarios asociados aos malos habitos
e as suas medidas de prevencion.

o PE.3 - Cuestionario sobre os principais
riscos e as toxinfecciéns de orixe

16,0

-11-




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION BI |C | B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO XIII j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

Como e con que

r m n
Que e para que Como Con que se valora

Duracién

ivi sesions

Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

seguridade alimenataria alimentaria en relacion cos axentes
causantes.

o Avaliacion da A1 o PE.4 - Cuestionario sobre as
consecuencias dunha mala
manipulacion de alimentos

PE.5 - Traballo sobre novas
relacionadas coa seguridade
alimentaria

o PE.6 - Cuestionario sobre as principais
alteracions dos alimentos.

o PE.7 - Cuestionario sobre alerxias e
intolerancias alimentarias.

o PE.8 - Cuestionarios sobre os
procedementos de actuacion fronte a
alertas

PE.9 - Traballos sobre as principais
crises alimentarias dos seculos XX e
XXI

o PE.10 - Cuestionario sobre
trazabilidade e seguridade alimentaria.

o PE.11 - Cuestionario para un suposto
practico de trazabilidade

TOTAL 16,0

4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Aplicacion de Boas practicas de manipulacion de alimentos 8

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Mantén boas practicas hixiénicas e avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos. NO

-12 -



CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

EX XUNTA
84 DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

ANEXO Xl

jB|ICIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Aplica boas practicas de manipulacién dos alimentos en relacion coa calidade hixiénico-sanitaria dos produtos. NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Recofiecer a normativa relacionada coas BPH e diferenciar as medidas desexadas de hixiene persoal
a seguir dos malos habitos a evitar
1 Mantenemento das boas préacticas hixiénicas e de manipulacion 8,0
1.2 Recofiecer a normativa relacionada coas BPM e diferenciar as medidas desexadas de manipulacién
dos alimentos en relacion coa calidade hixiénicosanitaria dos produtos
TOTAL 8
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s L Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Cuestionario sobre as medidas de hixiene persoal asociadas a
CA2.3 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacion de alimentos. ° manipulacién de alimentos P S 20
CA2.4 Recofiecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminacion nos | e PE.2 - Cuestionario sobre os comportamentos e as actitudes susceptibles de s 15
alimentos. producir unha contaminacion nos alimentos
PE.3 - Cuestionario sobre as doenzas de obrigada declaracion
CA2.5 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion. ° g N 5
PE.4 - Cuestionario sobre a vestimenta de traballo completa e os requisitos para a
CA2.6 Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os requisitos para a sua limpeza. ° sa limpeza. P 9 P S 15
PE.5 - Cuestionario sobre os medios de proteccion de cortes, queimaduras e
CA2.7 Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas da persoa manipuladora. ° feridas da persoa manipuladora P a N 5
CA3.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas de « PE.6 - Cuestionario sobre as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento S 15
manipulacion. relacionadas coas practicas de manipulacion.
PE.7 - Cuestionario sobre os métodos de conservacion de alimentos.
CA3.5 Describironse os métodos de conservacion de alimentos. ° S 15
) . . ) « PE.8 - Lista de comprobacion durante a realizacion da practica sobre
CA3.6 Evitouse o contacto de materias primas ou semielaboradas cos produtos procesados. contaminacién cruzada entre materias y productos procesados N 5
PE.9 - Lista de comprobacién durante a realizacion da practica sobre
CA3.8 Evitouse a presenza de trazas de alérxenos en produtos libres deles. ° P P N 5

contaminacion cruzada con alergenos
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TOTAL

100

4.3.e) Contidos

Contidos

Alteracion e contaminacion dos alimentos debido a habitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

Guias de practicas correctas de hixiene (GPCH), coas stas recomendacions e os contidos minimos para o sector.
Normativa xeral de manipulacién de alimentos.

Alteracion e contaminacion dos alimentos debido a practicas de manipulacion inadecuadas.

Perigos sanitarios asociados a practicas de manipulacién non axeitadas.

Métodos de conservacién dos alimentos.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para

a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
« Elaboracién apuntes e o Elaboracién dunha sintesis | e Sintesis dos contidos « Powerpoint, videos, laboratorio, o PE.1- Cuestionario sobre as medidas
presentacion powerpoint dos contidos teoricos teoricos da actividade, obradoiro de panadaria de hixiene persoal asociadas &
b tacién audiovisual d principais carteis, produto alimentario manipulacion de alimentos
ot AN resentacion audiovisual de
Mantenemento das boas practicas hixiénicas | © : : « Elaboracion carteis de BPH « PE.2 - Cuestionario sobre os
e de manipulacién - Obxetivos e contidos BPH e BPM na industria : 8,0
alimentaria e BPM comportamentos e as actitudes y
das BPH e BPM . susceptibles de producir unha
« Practica de lavado de mans contaminacién nos alimentos
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

tarefas)

Profesorado (en termos de

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

Elaboracién dun produto de
panaderia seguindo as BPH
e BPM

Avaliacion da actividade

PE.3 - Cuestionario sobre as doenzas
de obrigada declaracion

PE.4 - Cuestionario sobre a vestimenta
de traballo completa e os requisitos
para a sua limpeza.

PE.5 - Cuestionario sobre os medios
de proteccion de cortes, queimaduras
e feridas da persoa manipuladora

PE.6 - Cuestionario sobre as normas
hixiénico-sanitarias de obrigado
cumprimento relacionadas coas
précticas de manipulacion.

PE.7 - Cuestionario sobre os métodos
de conservacion de alimentos.

PE.8 - Lista de comprobacién durante
a realizacion da préactica sobre
contaminacién cruzada entre materias
y productos procesados

PE.9 - Lista de comprobacion durante
a realizacion da practica sobre
contaminacion cruzada con alergenos

TOTAL

8,0

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

Nn

Titulo da UD

Duracién

Qué é L+D e DDD?

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA1 - Limpa e desinfecta Utiles, equipamentos e instalacions, e valora a stia repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos.

NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Utilizar adecuademente os distintos productos e equipamentos de L+D seguindo os seus protocolos
1 Limpeza e desinfeccion 7,0
1.2 Valora a repercusion da L+D inadecuada
2.1 Identificar os distintos productos e equipamentos de DDD e as suas condiciones de emprego 2 Desinfeccién, desinsectacion e desinfeccion 1,0
TOTAL 8
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o o S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios dos equipamentos, dos (tiles e das instalaciéns de o PE.1- Cuestionario sobre os requisitos hixiénico-sanitarios dos equipamentos, dos N 1
manipulacién de alimentos. Utiles e das instalacions de manipulacion de alimentos.
. ! . ) . . . PE.2 - Cuestionoario sobre consecuencias da limpeza e da desinfeccion
CA1.2 Avalidronse as consecuencias da limpeza e da desinfeccién inadecuadas para a inocuidade dos produtos e a ® - ! ; ;
sequridade das persoas consumidoras. madecugdas para a inocuidade dos produtos e a seguridade das persoas N 10
consumidoras
" ) ) . . " o PE.3 - Cuestionario sobre os procedementos, as frecuencias e os equipamentos
CA1.3 Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (L+D). de limpeza e desinfeccion (L+D). S 20
CA1.4 Efectuouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, e asegurouse a completa eliminacion « TO.1- Lista comprobacion durante a practica para avaliar a eficacia da limpeza e a S 10
destes. desinfeccién
" i ) ) . ) . » PE .4 - Cuestionario sobre os parametros obxecto de control asociados ao nivel de
CA1.5 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccion requirido. ¢ limpeza ou desinfeccion requi[r)ido. N 1
CA1.6 Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD). 0
PE.5 - Traballo sobre vias de entrada de plagas na planta de elaboracion
CA1.6.1 Detectéronse as posibles vias de entrada das plagas dentro da planta de elaboracién ¢ plag P N 1
PE.6 - Cuestionarioi sobre os principais tratamentos DDD
CA1.6.2 Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD). ¢ princip N 1
CA1.8 Clasificaronse os produtos de limpeza e de desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD, asf e PE.7 - Cuestionario sobre os produtos de limpeza e de desinfeccion, e os S 15
como as suas condicions de emprego. utilizados para os tratamentos de DDD, asi como as suas condiciéns de emprego.
) . . , . L . . ” PE.8 - Cuestionario sobre os perigos asociados & manipulacion de produtos de
CA1.9 Avaliaronse os perigos asociados & manipulacién de produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos DDD. ¢ perig P P S 1

limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD.
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TOTAL

100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Conceptos e niveis de limpeza.

Lexislacion e requisitos xerais de limpeza de Utiles, equipamentos e instalacions.

Perigos sanitarios asociados a aplicacions de limpeza e desinfeccién, ou desratizacion e desinsectacion inadecuados.

Procesos e produtos de limpeza.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e 0os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Actividad
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Limpeza e desinfeccion - Procedementos e

productos de L+D

da programacion
o Elaboracion apuntes e

Al

o Presentacion do modulo e

presentacion powerpoint da

Avaliacion inicial

Limpeza de utillaje, equipos
e instalaciéns do taller de
elaboracion

Elaboracién dunha sintesis
dos contidos teoricos
principais da A1

Avaliacion da A1

o Sintesis dos contidos
teoricos da actividade,
limpeza

o Powerpoint, internet, produtos limpeza
e taller de elaboracion

o PE.1 - Cuestionario sobre os requisitos

hixiénico-sanitarios dos equipamentos,
dos utiles e das instalacions de
manipulacion de alimentos.

PE.2 - Cuestionoario sobre
consecuencias da limpeza e da
desinfeccion inadecuadas para a
inocuidade dos produtos e a
seguridade das persoas consumidoras

PE.3 - Cuestionario sobre os
procedementos, as frecuencias e 0s
equipamentos de limpeza e
desinfeccion (L+D).

7,0
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

tarefas)

Profesorado (en termos de

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

PE.4 - Cuestionario sobre os
parametros obxecto de control
asociados ao nivel de limpeza ou
desinfeccion requirido.

PE.7 - Cuestionario sobre os produtos
de limpeza e de desinfeccion, e os
utilizados para os tratamentos de DDD,
asi como as slias condicions de
emprego.

PE.8 - Cuestionario sobre os perigos
asociados & manipulacién de produtos
de limpeza, desinfeccion e tratamentos
DDD.

TO.1 - Lista comprobacion durante a
practica para avaliar a eficacia da
limpeza e a desinfeccion

Desinfeccién, desinsectacion e desinfeccion -
Procedementos e productos de DDD

o Elaboracion apuntes e

A2

presentacion powerpoint da

Elaboracién dunha sintesis
dos contidos tedricos
principais da A2

Andlise critico do plan de
DDD do centro

Deteccion das posibles vias
de acceso de plagas no
taller de elaboracion e
medidas preventivas
aplicables.

Avaliacion da A1

o Sintesis dos contidos
teoricos da actividade

o Powerpoint, taller de elaboracion

PE.5 - Traballo sobre vias de entrada
de plagas na planta de elaboracién

PE.6 - Cuestionarioi sobre o0s principais
tratamentos DDD

PE.7 - Cuestionario sobre os produtos
de limpeza e de desinfeccion, e os
utilizados para os tratamentos de DDD,
asi como as suias condicions de
emprego.

PE.8 - Cuestionario sobre os perigos
asociados & manipulacién de produtos
de limpeza, desinfeccion e tratamentos
DDD.

TOTAL

8,0

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

Nn

Titulo da UD

Duracién

Utilizacién eficiente dos recursos e tratamento de residuos na industria alimentaria
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Limpa e desinfecta utiles, equipamentos e instalacions, e valora a sua repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos. NO
RA5 - Utiliza os recursos eficientemente, e avalia os beneficios ambientais asociados. Sl
RAG - Recolle os residuos de xeito selectivo e recofiece as suas implicacions sanitarias e ambientais. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Recofiecer o impacto ambiental da industria alimentaria
1 Utilizacién eficiente dos recursos 2,0
1.2 Recofiecer as ventaxes e as metodoloxias para a utilizacion eficiente dos recursos
2.1 Identificar as técnicas de recollida e reciclaxe de residuos e o seu impacto ambiental 2 Tratamento de residuos 2,0
TOTAL 4
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
CA1.7 Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacién | ¢ PE.1 - Cuestionario sobre os procedementos para a recollida e a retirada dos S 5
de alimentos. residuos dunha unidade de manipulacién de alimentos.
. ) . PE.2 - Cuestionario sobre a realacién recurso-impacto ambiental
CAA5.1 Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca. ¢ P N 5
- " X " ) PE.3 - Cuestionarios sobre as vantaxes que o concepto de reducién de consumos
CAA5.2 Definironse as vantaxes que o concepto de reducién de consumos lle achega a proteccion ambiental. ¢ lle achega & proteccion ambiental. q P N 10
" o N o PE.4 - Cuestionario sobre as vantaxes ambientais do concepto de reutilizacién dos
CAA5.3 Describironse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizacion dos recursos. recursos e realizacion dun producto novo usando residuos da industria alimentaria N 10
L . N - ) o PE.5 - Cuestionario sobre as enerxias e o0s recursos de utilizacién menos
CAb5.4 Recofiecéronse as enerxias e 0s recursos de utilizacién menos prexudicial para o medio. prexudicial para o medio. N 5
CA5.5 Caracterizaronse os métodos para o aforro de enerxia e o resto de recursos que se utilicen na industria o PE.6 - Custionario sobre os métodos para o aforro de enerxia e o resto de N 5
alimentaria e de restauracion.

recursos que se utilicen na industria alimentaria e de restauracion.
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o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Ao Y S
exixibles cualificacion (%)
. . L ) o PE.7 - Cuestionario sobre as non-conformidades e as accions correctoras rela
CAb5.6 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas co consumo dos recursos. S 10
CAB.1 Identificaronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados segundo a stia orixe, 0 seu estado e a stia « PE.8 - Custionario sobre os tipos de residuos xerados segundo a s(ia orixe, 0 seu S 15
necesidade de reciclaxe, de depuracion ou de tratamento. estado e a stia necesidade de reciclaxe, de depuracion ou de tratamento.
CAB.2 Recofiecéronse os efectos ambientais dos residuos contaminantes, e outras afecciéns orixinadas no proceso | ¢ PE.9 - Cuestionario sobre os efectos ambientais dos residuos contaminantes, e S 5
rodutivo. outras afecciéns orixinadas no proceso produtivo.
p!
CAB6.3 Describironse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacién, eliminacion e vertido de residuos. 0
" .. . g e . . o PE.10 - Cuestionario sobre as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e
CA6.3.1 Describironse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion, eliminacion e vertido de residuos. : : N 7
vertido de residuos
i o ) » . ) o PE.11 - Traballo sobre os principais centros de recollida e seleccion de residuos da
CA6.3.2 Identificaronse os principais centros de recollida e seleccion de residuos da cidade cidade princip N 3
CAB.4 Recofiecéronse os parametros que fan posible o control ambiental nos procesos de producion dos alimentos | Eggezségggsggém?éiogg gﬁngg;?ge:g?:c?:neagaons%%Ss'tifs%ﬁggtrgls ?,Zrkfiﬁg;aé r;c;s N 5
relacionados cos residuos, os vertidos e as emisions. emisions
) . ) . ” . o PE.13 - Cuestioinario sobre as medidas tomadas para a proteccion ambiental.
.5 Establecéronse por orde de importancia as medidas tomadas para a proteccién ambiental.
CA6.5 Establ por orde de import didas tomadas para a prot biental paraap N 10
CAB6.6 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctivas relacionadas coa xestion dos residuos ° f;i;lfg;,fdu;:ggga;gfigﬁrfoassrggigfgsngnllggg?gg ?zggglfgiﬂ(fg?r?vj:mento N 5
segundo ISO 14000 / EMAS (regulamento comunitario de ecoxestion e ecoauditoria). o o 0S $€9 g
comunitario de ecoxestion e ecoauditoria).
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Impacto ambiental provocado pola industria alimentaria.

Concepto dos tres erres: reducion, reutilizacion e reciclaxe.
Metodoloxias para a reducion do consumo dos recursos.

Lexislacion ambiental.

Descricion dos residuos xerados e os seus efectos ambientais.
Técnicas de recollida, clasificacion, eliminacion e vertido de residuos.

Parametros para o control ambiental nos procesos de producién dos alimentos.
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4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que
se valora
Duracién
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Elaboracion apuntes e « Elaboracioén dunha sinteis « Sintesis dos contidos « Powerpoint PE.2 - Cuestionario sobre a realacion
presentacion powerpoint da dos contidos tedricos teoricos da actividade recurso-impacto ambiental
A1 principais da A1
o PE.3 - Cuestionarios sobre as
o Avaliacion da At vantaxes que o concepto de reducion
de consumos lle achega & proteccion
ambiental.
PE.4 - Cuestionario sobre as vantaxes
ambientais do concepto de reutilizacion
dos recursos e realizacién dun
Utilizacion eficiente dos recursos - Utilizacion producto novo usando residuos da
dos recusos efeicientemente e avaliacién dos industria alimentaria 2,0
beneficios ambientais asociados PE.5 - Cuestionario sobre as enerxias
e 0s recursos de utilizacién menos
prexudicial para o medio.
PE.6 - Custionario sobre os métodos
para o aforro de enerxia e o resto de
recursos que se utilicen na industria
alimentaria e de restauracion.
PE.7 - Cuestionario sobre as non-
conformidades e as accions
correctoras rela
o Elaboracion apuntes e o Busqueda informacién sobre | « Sintesis dos contidos o Powerpoint, internet, residuos PE.1 - Cuestionario sobre os
presentacion powerpoint da lexislacion ambiental teoricos da actividade, industriais procedementos para a recollida e a
A2 autondmica e local producto reciclado retirada dos residuos dunha unidade
« Identificacién dos centros de de manipulacion de alimentos.
recoxida e seleccion de PE.8 - Custionario sobre os tipos de
residuos da cidade residuos xerados segundo a sua orixe,
o Elabora un produto reciclado 0 seu estado ¢ a sia necesidade de
Tratamento de residuos - Recollida selectiva a arti reciclaxe, de depuracion ou de
" e ) partir produtos desecho
de residuos e avaliacion de as suas industria tratamento. 2,0
implaciones sanitarias € ambientais . o PE.9 - Cuestionario sobre os efectos
* EIaborac_|on dur}ha sinteis ambientais dos residuos
dqs c.onpdgs f;ncos contaminantes, e outras afeccions
principais da orixinadas no proceso produtivo.
o Avaliacion da A2 PE.10 - Cuestionario sobre as técnicas
de recollida, seleccion, clasificacion e
vertido de residuos
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

PE.11 - Traballo sobre os principais
centros de recollida e seleccion de
residuos da cidade

PE.12 - Cuestionario sobre o0s
parametros que fan posible o control
ambiental nos procesos de producion
dos alimentos relacionados cos
residuos, os vertidos e as emisions

PE.13 - Cuestioinario sobre as
medidas tomadas para a proteccion
ambiental.

PE.14 - Cuestionario sobre as non-
conformidades e as acciéns correctivas
relacionadas coa xestion dos residuos
segundo ISO 14000 / EMAS
(regulamento comunitario de
ecoxestion e ecoauditoria).

TOTAL

4,0

4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

Sistema APPCC e normas voluntarias na industria alimentaria

6

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA4 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados no APPCC e de control da trazabilidade (ascendente e descendente), e xustifica os principios asociados.

NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Relacionar trazabilidad con seguridade alimentaria
1 Sistemas de autocontrol baseados no APPCC 40
1.2 Recofiecer os conceptos clave do sistema APPCC
2.1 Recofiecer as principais normas implantadas no sector alimentario 2 Normas voluntarias na industria alimentaria 2,0
TOTAL 6
4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e e
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Cuestionario sobre a necesidade e a transcendencia para a seguridade
CA4.1 Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol. alimentaria do sistema de autocontrol. P 9 N 7
PE.2 - Cuestionario sobre conceptos xerais do APPCC
CA4.2 Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de analise de perigos e puntos de control critico (APPCC). P S 30
CA4.3 Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite PE.3 - Cuestionario, suposto practico sobre punto critico de control, limite critico, S 30
critico, medidas de control e medidas correctoras. medidas de control e medidas correctoras.
PE .4 - Cuestionario/suposto practico sobre os parametros asociados ao control
CA4 .4 Definironse os parametros asociados ao control dos puntos criticos. dos puntos criticos. posiop P S 20
PE.5 - Suposto practico para cubrir rexistros de APPCC
CA4.5 Cubrironse os rexistros asociados ao sistema. posiop P N 3
CA4.8 Recofiecéronse as principais normas implantadas no sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN-ISO 9001:2000, | « PE.6 - Cuestionario sobre as principais normas implantadas no sector alimentario N 10
UNE-EN-ISO 22000:2005, etc.). (BRC, IFS, UNE-EN-ISO 9001:2000, UNE-EN-ISO 22000:2005, etc.)
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Pasos previos aos sete principios do sistema de autocontrol APPCC.

Os sete principios do sistema de autocontrol APPCC.
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4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Activi sesions
Stidace Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Elaboracion apuntes e « Elaboracioén dunha sinteis « Sintesis dos contidos « Powerpoint,internet PE.1 - Cuestionario sobre a
presentacion powerpoint da dos contidos tedricos teoricos da actividade, necesidade e a transcendencia para a
A1 principais da A1 traballo seguridade alimentaria do sistema de
o Integracion dos 7 principios autocontrol.
do APPCC dentro dun plan PE.2 - Cuestionario sobre conceptos
xerais do APPCC
o Avaliacién da A1
Sistemas de autocontrol baseados no PE.3 - Cuestionario, suposto practico
APPCC - Conceptos xerais € principios do sobre punto critico de control, limite 4,0
APPCC critico, medidas de control e medidas
correctoras.
PE.4 - Cuestionario/suposto practico
sobre os parametros asociados ao
control dos puntos criticos.
PE.5 - Suposto practico para cubrir
rexistros de APPCC
o Elaboracion apuntes e o Elaboracion dunha sintesis |  Sintesis dos contidos o Powerpoint PE.6 - Cuestionario sobre as principais
. ] o . presentacion powerpoint da dos contidos tedricos teoricos da actividade normas implantadas no sector
Normas voluntarias na industria alimentaria - A2 principais da A2 alimentario (BRC, IFS, UNE-EN-ISO 20
Normas BRC, IFS, 1ISO9001 e 22000 « Avaliacién da A2 Z:)Co; :2000, UNE-EN-ISO 22000:2005,
TOTAL 6,0

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

A avaliacién farase ao longo de todo o proceso formativo do alumnado.

Os obxectivos xerais do ciclo formativo e os obxectivos, expresados en termos de resultados de aprendizaxe dos modulos profesionais que o conforman seran o referente fundamental para avaliar a aprendizaxe dos
alumnos/as. A valoracién do grado de consecucién destes resultados de aprendizaxe faranse tomando como referencia inmediata os criterios de avaliacion establecidos para este médulo.
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En cada UD, para cada criterio de avaliacién empregaranse como instrumentos de avaliacién unha proba escrita. Cada UD ten un peso porcentual dentro do médulo, segundo pode verse nesta programacion de
forma que entre todas suman un 100%. Asi mesmo, cada criterio de avaliacion ten un peso dentro da unidade e especificase o instrumento a través do cal vai ser avaliado, de forma que tddolos criterios sumen o
100% da unidade, ou 0 que é o mesmo 10 puntos.

Para equiparar o sistema de puntuacion co dispofiible no XADE, a puntuacién acadada por cada alumno transformarase a unha escala numérica do 1 e 10, sen decimais. Considerandose como apto a puntuacién
igual ou superior a 5,00, redondeando os decimais ao punto mais préximo unha vez acadado o 5,00.

As notas publicadas nos boletins de cada trimestre tefien unha lectura diferente: a primera e parcial, na 22 avaliacién publicase a nota final do médulo.

Para o alumnado que tefia 0 mddulo pendente despois de realizada a segunda avaliacién parcial, a profesora realizara un informe de avaliacién individualizado que servira de base para o desefio das
correspondentes actividades de recuperacion. A cualificacion definitiva deste mddulo farase efectiva na avaliacion final. Non obstante, se o alumno/a tifia 0 modulo xa superado a cualificacion final coincidira coa
obtida na segunda avaliacién parcial.

A cualificacion da avaliacién final calcularase como a media ponderada das cualificacions obtidas en cada unha das UD, é dicir, atendendo ao peso de cada UD. Considérase superado o médulo cando se obtefia
unha puntuacién superior aos 5 puntos na avaliacion final e tefia acadados todos os CA minimos exixibles.

Os minimos exixibles para acadar a avaliacion positiva, que correspdndense cos criterios de avaliacion imprescindibles para lograr o RA e a adquisicién da competencia profesional descritos no apartado 4 ¢ da
programacion, poden resumirse en que o alumnado sera capaz de:

UD 1. Aplicacion de normas hixiénico-sanitarias no sector alimentario

CA2.2 - Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as stas medidas de prevencion.

CA3.2 - Clasificaronse e describironse os principais riscos e as toxinfecciéns de orixe alimentaria en relacion cos axentes causantes.
CA3.7 - |dentificaronse alerxias e intolerancias alimentarias.

CA4.6 - Relacionouse a trazabilidade coa seguridade alimentaria.

UD 2. Aplicacién de Boas practicas de manipulacién de alimentos

CA2.3 - Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacién de alimentos.

CA2.4 - Recofiecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminacion nos alimentos.
CA2.6 - Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os requisitos para a sta limpeza.

CA3.1-Recoriecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas de manipulacion.
CA3.5 - Describironse os métodos de conservacién de alimentos.
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UD 3. Qué é L+D e DDD?

CA1.3 - Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (L+D).

CA1.4 - Efectuouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, e asegurouse a completa eliminacion destes.

CA1.8 - Clasificaronse os produtos de limpeza e de desinfeccidn, e os utilizados para os tratamentos de DDD, asi como as stias condiciéns de emprego.
CA1.9 - Avalidronse os perigos asociados & manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos DDD.

UD 4. Utilizar os recurso eficientemente e recoller os residuos de xeito selectivo para minimizar o impacto ambiental

CA5.2 - Definironse as vantaxes que o concepto de reducion de consumos lle achega a proteccion ambiental.

CA5.6 - Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas co consumo dos recursos.

CA1.7 - Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacién de alimentos.

CAB.1 - Identificaronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados segundo a sua orixe, 0 seu estado e a stia necesidade de reciclaxe, de depuracién ou de tratamento.
CAG6.2 - Recofiecéronse os efectos ambientais dos residuos contaminantes, e outras afeccions orixinadas no proceso produtivo.

UD 5. Sistema APPCC e normas voluntarias na industria alimentaria

CA4.2 - Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de analise de perigos e puntos de control critico (APPCC).

CA4.3 - Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas de control e medidas correctoras.
CA4.4 - Definironse os parametros asociados ao control dos puntos criticos.

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

Os alumnos que non alcaden unha avaliacion positiva na ltima avaliacion teran a posibilidade de recuperar as UD suspensas despois de realizada a Ultima avaliacién parcial. A estes alumnos/as faraselles entrega
do informe individualizado de avaliacion, especificando que resultados de aprendizaxe non acadou e as actividades programadas para a recuperacion do modulo asi como o periodo da sUa realizacion,
temporalizacién e data na que seran avaliados.

Estes alumnos deberan asistir as actividades de recuperacion propostas, que consistiran na resolucion de dibidas e repeticién das tarefas desenvoltas durante o curso nas que o alumno/a presentara maiores
dificultades, e ademais asistir a proba da avaliacién final ordinaria, que consistira nunha proba escrita que recollera os CA das UD non superadas.

Debera lograr como minimo unha cualificacion de 5,00 puntos nesta proba e ter superados todos os CA minimos esixibles para aprobar. A cualificacion definitiva destes alumnos farase efectiva na avaliacion final.

No caso de non superar esta proba final, os alumnos/as teran o médulo suspenso para o curso seguinte . No suposto dos alumnos/as que promocionen 6 seguinte curso, a estes faraselles entrega do informe
individualizado de avaliacién, especificando que resultados de aprendizaxe non acadou e as actividades programadas para a recuperacion do médulo asi como o periodo da sua realizacion, temporalizacion e data
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na que seran avaliados, que coincidira coa segunda avaliacién antes das FCT ou no mes de xufio. O periodo de recuperacion consistiran na resolucion de dubidas e repeticion das tarefas nas que o alumno/a
presentara maiores dificultades segundo o informe individualizado de avaliacién.

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

No caso de alcanzar perda de dereito a avaliacion continua por faltas de asistencia, 0 alumnado dispora dunha proba a realizar no periodo extraordinario indicado pola administracion.
A proba conterd tantas partes como resultados de aprendizaxe tefia 0 modulo e realizarase segundo as normas que estableza o Departamento de Industrias Alimentarias, sendo necesaria a obtencién de unha nota
minima de 5 para superar 0 modulo.

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

Farase un seguimento alo menos mensual da programacion utilizando a opcion que para elo esta habilitada na plataforma programaciéns (https://www.edu.xunta.es/programacions/) e nas reuniéns mensuais de
titoria. No caso de modificacions na programacion, xustificaranse debidamente e quedara reflexado na mesma aplicacion.

Ao final de curso, valérase a consecucién desta programacion, facéndose referencia @ mesma na memoria de final de curso e téndose en conta para a elaboracién da programacién do seguinte ano, en canto a:
- Obxectivos conseguidos

- Contidos acadados

- Cambios en lexislacion que poden afectar o mddulo

- % de alumnado que supera 0 modulo

8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

Segundo o establecido no artigo 28 da Orde do 12 de xullo de 2011, ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesion de avaliacion inicial do alumnado. Esta tera por obxecto
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cofiecer as caracteristicas individuais do mesmo e a formacion previa, asi como as suas capacidades. En consecuencia, dedicaranse os primeiros dias de curso a observacion e rexistro daquelas circunstancias que
poidan ser obxecto de tratamento para a mellora do proceso educativo. Ademais, durante as primeiras sesions, pasaraselle ao alumnado un cuestionario de avaliacién inicial sobre cofiecementos basicos
relacionados co mddulo, ademais dunha ficha cunha serie de preguntas relacionadas con factores persoais (lugar de procedencia, nivel de estudos ...), laborais (se traballa...), e socioculturais (intereses, afeccidns
Na reunién de avaliacion inicial, pofierase en comun a informacion dispofiible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou sobre as circunstancias especificamente académicas ou persoais, con incidencia educativa,
de cantos alumnos e alumnas o compofian. O tratado nesta sesion e os acordos adoptados polo equipo docente recolleranse nunha acta segundo se desenvolve no artigo 16 da orde mencionada.

Logo desta avaliacion realizada ao inicio do curso, ao respeto deste mddulo, ao comezo de cada unidade didactica avaliaranse, a través de diferentes actividades, as ideas previas do alumnado en relacién & materia
a tratar. Deste modo, 0 proceso educativo partird dos cofiecementos xa adquiridos, procurando aprendizaxes significativos.

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

MEDIDAS DE REFORZO DE CARACTER GLOBAL: as medidas para atender a diversidade e a intregracién do alumnado materializanse a través de:
- Axustes na metodoloxia, adaptando os recursos pedagdxicos &s necesidades do alumnado.

- Materiais didacticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras.

- Axustes no formato dos instrumentos de avaliacion e na temporalizacion se fora necesario

- Nas horas titoriais aportarase reforzo ao alumnado que o requira,

MEDIDAS DE REFORZO PARA O ALUMNADO CON NEAE E NEE: Terase en conta o establecido na ORDE do 8 de setembro de 2021, pola que se desenvolve o Decreto 229/2011, do 7 de decembro, polo que se
regula a atencion & diversidade do alumnado dos centros docentes da Comunidade Autdnoma de Galicia nos que se imparten as ensinanzas establecidas na Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacién.

Dacordo co artigo 61 del Decreto 114/2010, de 1 de xullo,0 alumnado con necesidades educativas especiais, con arreglo 6 establecido no artigo 73 da Ley organica 2/2006, de 3 de maio, de educacion, podera ser

autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réximen ordinario de modo fragmentado por médulos, con una temporalizacién distinta a establecida con
caracter xeral.

Para levar a cabo calquer tipo de reforzo ou flexivilizacidn (sempre en colaboracion do titor/a e do orientador/a) deberanse revisar algins elementos basicos da programacion:
As capacidades e os contidos.

Establecemento de obxectivos ou contidos alternativos e /ou complementarios.
Variacions na secuencia de contidos (temporalizacion).

A metodoloxia

Técnicas de traballo cooperativo.
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Actividades de pequeno grupo con dificultade gradual.

Actividades de reforzo, poden ser alternativas.

Reforzo positivo, valora-las capacidades do alumno /a, mellorar a sua autoestima.

A avaliacion, modificacidns tanto en criterios, en instrumentos como en procedementos avaliativos.

9.

Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

- Orientacion das actividades de ensino aprendizaxe dende unha perspectiva integral e de xénero, que contriblia a previr todo tipo de situacions de violencia, e en particular a de xénero.
- Educacion moral e civica: Incorporada & programacion dende os contidos actitudiais e valorada no desempeno das tarefas individuais e grupais nas que participa cada alumno/a como expresion do respeto as
normas, 0s compafieiros/as e os docentes, 0 seu traballo, as instalacidns e os materiais.
- Educacion para a paz: Incorporada a programacion como unha actividade que fomenta o cofiecemento intercultural como pilar basico da paz, a través cofiecemento das peculiaridades das materias primas
alimentarias, elaboracions...de cada cultura.
-Educacion para a igualdade de oportunidades entre ambos sexos: A distribucion de tarefas e a participacion na toma de decisions farase evitando a materializacion dos roles tradicionais home-muller.
-Educacion para & saude: Estes aspectos estan presentes mais que nunca (dada a pandemia actual) na programacion do médulo o través da practica de comportamentos responsables nos ambitos da saude, a
hixiene e a seguridade no desenvolvementos do mddulo. Especialmente, tal e como indica o protocolo COVID-19, implicarase ao alumnado na concienciacion social que ten a limpeza dos elementos comuins de uso
privativo, nas medidas de prevencion basicas e nas medidas xerais de proteccion individual.
-Educacion ambiental: Terase en conta 6 longo de toda a programacion , coller as bases fundamentais para levar a cabo unha producién sostible.
-Educacién do consumidor: A educacién como consumidores é consustancial ao curriculo formativo do ciclo superior de Procesos e Calidade na Industria Alimentaria xa que todos logo somos consumidores de
alimentos e o cofiecemento técnico que adquieren os alumnos permitelles facer un consumo consciente e responsable que aplicaran a outro tipo de productos e a elaboracion dos mesmos.
-Posta en valor do patrimonio cultural de Galicia:

*Situar o galego como instrumento basico de difusion da cultura de Galicia e da cultura universal en todos os niveis e areas educativas.

*Facilitar a plena integracion lingUistica dos alumnos e alumnas procedentes de fora de Galicia.
-Fomento do Plurilingliismo: Atendendo ds obxectivos anuais que desenvolven o Plan funcional e Estratéxico do Centro, concretamente:

*Incrementar as competencias do alumnado en linguas estranxeiras.

Incliense tamén os obxectivos xerais do PAT:

- Favorecer a integracién do alumnado no seu grupo e no CIFP, e favorecer un clima de convivencia, tolerancia e colaboracién.

- Contribuir a personalizar a relacidn educativa fomentando a confianza entre o alumnado e o profesorado & hora de abordar posibles dificultades, canalizando a axeitada atencién aos intereses e as suxestions do
alumnado.
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- Colaborar na consecucion dun mellor ambiente de traballo, disciplina e puntualidade no grupo.

- Axudar e orientar o alumnado sobre o seu rendemento académico, colaborando no ensino de habitos e actitudes positivas para o estudo, e de técnicas de traballo intelectual.

- Contribuir & coherencia no desenvolvemento das programacions do profesorado do grupo a través da coordinacion dos procesos de avaliacién e da adopcion de medidas educativas
para dar resposta as necesidades detectadas

- Proporcionarlle ao alumnado informacién e asesoramento con respecto & diversidade de opciéns académicas e profesionais, facilitando asi a toma de decisions respecto ao

futuro escolar e socio laboral.

- Obter e seleccionar datos e informacion sobre 0 alumnado individualmente e colectivamente, para os pdr a disposicidn -pola sua utilidade- do resto do profesorado.

- Establecer canles de comunicacién coas familias, no caso do alumnado menor de idade.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Organizaranse e realizaranse visitas as empresas do sector da industria alimentaria que permitan complementar os cofiecementos adquiridos no centro. O nimero de visitas e a tipoloxia das industrias programarase
en conxunto no Departamento de Industrias Alimentarias para coordinarse entre os diferentes mddulos dos diferentes ciclos impartidos.

10.0utros apartados

10.1) Temporalizacién

12 avaliacion: Unidades 1y 2

2?2 avaliacién: Unidades 3,4y 5

32 avaliacién: Empresa

Os alumnos comezaran as actividades no centro de traballo o dia 1 de Abril de 2024.

10.2) Uniformidade e EPIs

Nas sesions de limpeza en planta obrador, € obligatorio 0 emprego de:
- Uniforme
- Calzado adecuado
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