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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

ANEXO Il
MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS
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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
HOT Hostalaria e turismo CSHOTO04 Direccion de cocifia gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . . .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0501 Xestién da calidade e da seguridade e hixiene alimentarias 2023/2024 0 80 0
MP0501_12 Seguridade e hixiene alimentarias 2023/2024 0 50 0
MP0501_22 Xestion da calidade 2023/2024 0 30 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA GEMMA MORENO GONZALEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION BI |C | B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO 1l

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 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

(MP0501_12) RA1 - Supervisa a limpeza e a desinfeccion dos utensilios, os equipamentos e as instalacions, e valora a sua repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos.

(MP0501_22) RA1 - Identifica os sistemas de xestion da calidade, e caracteriza os pasos para o seu desefio e a sUa posta en practica.

(MP0501_22) RA2 - Controla a aplicacion das normas de calidade, e caracteriza os métodos e as ferramentas de medicién.

(MP0501_12) RA2 - Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos.

(MP0501_12) RA3 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados na andlise de perigos e puntos de control criticos (APPCC) e de control da rastrexabilidade, e xustifica os principios asociados a estes.

(MP0501_12) RA4 - Controla a xestiéon ambiental nos establecementos de restauracion e recofiece os seus beneficios, asi como as suas implicacions a nivel sanitario.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0501_12) CA1.1 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipamentos, os utensilios e as instalacions de manipulacién de alimentos.

(MP0501_22) CA1.1 Recofieceuse o concepto, a etimoloxia e os aspectos do termo calidade .

(MP0501_12) CA1.2 Avaliaronse as consecuencias para a inocuidade dos produtos e a seguridade dos consumidores dunha limpeza e unha desinfeccion inadecuadas.

(MP0501_22) CA1.2 Identificaronse os principios mais salientables relacionados coa calidade e coa sua xestion.

(MP0501_12) CA1.3 Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccién (LD).

(MP0501_22) CA1.3 Analizaronse os obxectivos dos sistemas de xestion da calidade.

(MP0501_12) CA1.4 Comprobouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, de xeito que se asegure a sia completa eliminacion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0501_22) CA1.4 Relacionouse o desefio do sistema de calidade coas particularidades da empresa.

(MP0501_12) CA1.5 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccion requirido.

(MP0501_22) CA1.5 Identificaronse os manuais e outra documentacion relacionada co sistema de xestién da calidade.

(MP0501_12) CA1.6 Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD).

(MP0501_22) CA1.6 Describironse as accions de formacién necesarias para o persoal ao seu cargo para por en practica o sistema de calidade determinado.

(MP0501_12) CA1.7 Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacion de alimentos.

(MP0501_12) CA1.8 Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD e as stas condicions de emprego.

(MP0501_12) CA1.9 Avaliaronse os perigos asociados a manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos DDD.

(MP0501_12) CA2.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas e de manipulacion.

(MP0501_22) CA2.1 Definironse os métodos e as ferramentas de medicion da calidade.

(MP0501_12) CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios, asi como os principais riscos e as toxiinfeccions que se asocian aos malos habitos.

(MP0501_22) CA2.2 Relacionaronse os datos obtidos das ferramentas de medicién con posibles acciéns de mellora.

(MP0501_12) CA2.3 Identificaronse os axentes causantes dos riscos e as suas medidas de prevencion, en caso de que existan.

(MP0501_22) CA2.3 Identificaronse e recofiecéronse as caracteristicas dun plan de calidade, para posteriormente obter o certificado de calidade.

(MP0501_12) CA2.4 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas @ manipulacion de alimentos, para evitar problemas na saude da poboacién consumidora.

(MP0501_22) CA2.4 Analizaronse plans de calidade relacionados coas empresas de restauracion.

(MP0501_12) CA2.5 Recofiecéronse os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir contaminacion ou alteracion nos alimentos.

(MP0501_22) CA2.5 Recofiecéronse os métodos para a autoavaliacion.




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO IlI

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

jB|ICIB

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0501_12) CA2.6 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion, e identificaronse as alerxias e as intolerancias alimentarias.

(MP0501_22) CA2.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias ou correntes mais actuais na normalizacion e na certificacion dos novos modelos da calidade.

(MP0501_12) CA2.7 Recofiecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias

(MP0501_12) CA2.8 Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os seus requisitos de limpeza.

(MP0501_12) CA2.9 Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas do persoal manipulador.

(MP0501_12) CA3.1 Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol.

(MP0501_12) CA3.2 Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de APPCC.

(MP0501_12) CA3.3 Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas de control e medidas correctivas.

(MP0501_12) CA3.4 Definironse os parametros asociados & avaliacion dos puntos criticos de control.

(MP0501_12) CA3.5 Formalizaronse os rexistros asociados ao sistema.

(MP0501_12) CA3.6 Relacionouse a rastrexabilidade coa seguridade alimentaria.

(MP0501_12) CA3.7 Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento.

(MP0501_12) CA3.8 Recofiecéronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005, etc.

(MP0501_12) CA4.1 Relacionouse 0 consumo coas vantaxes que proporciona a sua reducion.

(MP0501_12) CA4.2 Describironse as vantaxes ambientais da reutilizaciéon dos recursos.

(MP0501_12) CA4.3 Identificaronse as enerxias e/ou 0s recursos cuxo uso sexa menos prexudicial para o ambiente, e aquelas convenientes desde o punto de vista econdémico.

(MP0501_12) CA4.4 Recofiecéronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados, asi como os seus efectos ambientais.

(MP0501_12) CA4.5 Determinaronse as posibles afeccions orixinadas pola industria alimentaria.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0501_12) CA4.6 Aplicaronse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e eliminacién ou vertedura de residuos.

(MP0501_12) CA4.7 Establecéronse os parametros que posibilitan o control ambiental nos procesos de producion dos alimentos relacionados cos residuos, os vertidos ou as emisions, e tomaronse medidas para a proteccion
ambiental.

(MP0501_12) CA4.8 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas coa xestion dos residuos.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0501_12) RA1 - Supervisa a limpeza e a desinfeccion dos utensilios, os equipamentos e as instalaciéns, e valora a sia repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos.

(MP0501_22) RA1 - Identifica os sistemas de xestién da calidade, e caracteriza os pasos para o seu desefio e a stia posta en practica.

(MP0501_22) RA2 - Controla a aplicacién das normas de calidade, e caracteriza os métodos e as ferramentas de medicion.

(MP0501_12) RA2 - Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos.

(MP0501_12) RA3 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados na analise de perigos e puntos de control criticos (APPCC) e de control da rastrexabilidade, e xustifica os principios asociados a estes.

(MP0501_12) RA4 - Controla a xestion ambiental nos establecementos de restauracion e recofiece os seus beneficios, asi como as suas implicaciéns a nivel sanitario.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0501_12) CA1.1 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipamentos, os utensilios e as instalaciéns de manipulacién de alimentos.

(MP0501_22) CA1.1 Recofieceuse o concepto, a etimoloxia e os aspectos do termo calidade .

(MP0501_12) CA1.2 Avaliaronse as consecuencias para a inocuidade dos produtos e a seguridade dos consumidores dunha limpeza e unha desinfeccién inadecuadas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0501_22) CA1.2 Identificaronse os principios mais salientables relacionados coa calidade e coa sua xestion.

(MP0501_12) CA1.3 Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccién (LD).

(MP0501_22) CA1.3 Analizaronse os obxectivos dos sistemas de xestion da calidade.

(MP0501_12) CA1.4 Comprobouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, de xeito que se asegure a sia completa eliminacion.

(MP0501_22) CA1.4 Relacionouse o desefio do sistema de calidade coas particularidades da empresa.

(MP0501_12) CA1.5 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccion requirido.

(MP0501_22) CA1.5 Identificaronse os manuais e outra documentacion relacionada co sistema de xestiéon da calidade.

(MP0501_12) CA1.6 Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD).

(MP0501_22) CA1.6 Describironse as accions de formacién necesarias para o persoal ao seu cargo para por en practica o sistema de calidade determinado.

(MP0501_12) CA1.7 Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacion de alimentos.

(MP0501_12) CA1.8 Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD e as suas condiciéns de emprego.

(MP0501_12) CA1.9 Avaliaronse os perigos asociados a manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos DDD.

(MP0501_12) CA2.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas e de manipulacion.

(MP0501_22) CA2.1 Definironse os métodos e as ferramentas de medicion da calidade.

(MP0501_12) CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios, asi como os principais riscos e as toxiinfecciéons que se asocian aos malos habitos.

(MP0501_22) CA2.2 Relacionaronse os datos obtidos das ferramentas de medicién con posibles acciéns de mellora.

(MP0501_12) CA2.3 Identificaronse os axentes causantes dos riscos e as suas medidas de prevencion, en caso de que existan.

(MP0501_22) CA2.3 Identificaronse e recofiecéronse as caracteristicas dun plan de calidade, para posteriormente obter o certificado de calidade.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0501_12) CA2.4 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas @ manipulacion de alimentos, para evitar problemas na saude da poboacién consumidora.

(MP0501_22) CA2.4 Analizaronse plans de calidade relacionados coas empresas de restauracion.

(MP0501_12) CA2.5 Recofiecéronse os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir contaminacion ou alteracion nos alimentos.

(MP0501_22) CA2.5 Recofiecéronse os métodos para a autoavaliacion.

(MP0501_12) CA2.6 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion, e identificaronse as alerxias e as intolerancias alimentarias.

(MP0501_22) CA2.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias ou correntes mais actuais na normalizacion e na certificacion dos novos modelos da calidade.

(MP0501_12) CA2.7 Recofiecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias

(MP0501_12) CA2.8 Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os seus requisitos de limpeza.

(MP0501_12) CA2.9 Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas do persoal manipulador.

(MP0501_12) CA3.1 Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol.

(MP0501_12) CA3.2 Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de APPCC.

(MP0501_12) CA3.3 Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas de control e medidas correctivas.

(MP0501_12) CA3.4 Definironse os parametros asociados & avaliacion dos puntos criticos de control.

(MP0501_12) CA3.5 Formalizaronse os rexistros asociados ao sistema.

(MP0501_12) CA3.6 Relacionouse a rastrexabilidade coa seguridade alimentaria.

(MP0501_12) CA3.7 Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento.

(MP0501_12) CA3.8 Recofiecéronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005, etc.

(MP0501_12) CA4.1 Relacionouse 0 consumo coas vantaxes que proporciona a sua reducion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0501_12) CA4.2 Describironse as vantaxes ambientais da reutilizaciéon dos recursos.

(MP0501_12) CA4.3 Identificaronse as enerxias e/ou 0s recursos cuxo uso sexa menos prexudicial para o ambiente, e aquelas convenientes desde o punto de vista econdémico.

(MP0501_12) CA4.4 Recofiecéronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados, asi como os seus efectos ambientais.

(MP0501_12) CA4.5 Determinaronse as posibles afeccions orixinadas pola industria alimentaria.

(MP0501_12) CA4.6 Aplicaronse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e eliminacién ou vertedura de residuos.

(MP0501_12) CA4.7 Establecéronse os parametros que posibilitan o control ambiental nos procesos de producion dos alimentos relacionados cos residuos, os vertidos ou as emisions, e tomaronse medidas para a proteccion
ambiental.

(MP0501_12) CA4.8 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas coa xestiéon dos residuos.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificaciéon

Os minimos esixibles correspdndense cos Criterios de Avaliacién (CA) citados anteriormente nas ddas probas.

Cada pregunta levara indicada a sua valoracion. Cumpre ter unha puntuacion igual ou superior a cinco para a stia superacion.

A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio e cualificarase de cero a dez puntos.

Para a sta superacion deberase obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.

As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tera caracter eliminatorio. Para a stia superacion deberase obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.
A cualificacion final correspondente sera a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das parte, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade mais préxima.

No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién maxima que podera asignarse sera de catro puntos.
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4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

thCIB

Proba escrita (cuestionarios, preguntas de resposta curta ou tipo test e de desenvolvemento) relacionados cos resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion citados anteriormente.
Ferramentas: boligrafo azul.

4.b) Segunda parte da proba

Supostos practicos relacionados cos resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion citados anteriormente.
Ferramentas: boligrafo azul e calculadora.




