CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION BI |C | B
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MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

1. Identificacién da programacién

Centro educativo

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 CSINAQ2 Procesos e calidade na industria alimentaria gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0086 Xestién de calidade e ambiental na industria alimentaria 2023/2024 0 87 0
MP0086_12 Xestion de calidade 2023/2024 0 52 0
MP0086_22 Xestion ambiental 2023/2024 0 35 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo BEATRIZ JULIA LOPEZ PRADO

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector



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

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

jB|ICIB

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0086_12) RA1 - Aplica sistemas de xestiéon de calidade, e describe a norma en que se basean e os seus requisitos.

(MP0086_22) RA1 - Controla os vertidos, os residuos e as emisions xeradas, e recofiece o seu impacto ambiental.

(MP0086_22) RA2 - Utiliza os recursos eficientemente e avalia os beneficios ambientais asociados.

(MP0086_12) RA2 - Elabora os rexistros de calidade, e analiza as suas caracteristicas e a importancia para o control e a mellora do proceso e do produto.

(MP0086_22) RA3 - Aplica sistemas de xestién ambiental, e describe a norma en que se basean e os seus requisitos.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0086_12) CA1.1 Recofieceuse o concepto de calidade e as suas ferramentas.

(MP0086_22) CA1.1 Identificaronse as caracteristicas e os parametros de control dos vertidos xerados na industria alimentaria.

(MP0086_12) CA1.2 Analizaronse as principais normas de xestion da calidade (UNE-EN ISO 9001: 2000, EFQM, etc.).

(MP0086_22) CA1.2 Describironse os residuos xerados e os seus parametros de control na industria alimentaria.

(MP0086_12) CA1.3 Definiuse o sistema de xestion de calidade e os seus requisitos.

(MP0086_22) CA1.3 Identificaronse as emisiéns xeradas pola industria alimentaria en relacion cos seus parametros de control.

(MP0086_12) CA1.4 Identificaronse as fases para a implantacion dun sistema de xestion da calidade.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0086_22) CA1.4 Relacionaronse os vertidos, os residuos e as emisions xeradas co impacto ambiental que provocan.

(MP0086_12) CA1.5 Relacionaronse os obxectivos do sistema de xestion de calidade coa filosofia da empresa.

(MP0086_22) CA1.5 Recofieceuse a lexislacion sobre proteccion ambiental de aplicacion na industria alimentaria.

(MP0086_12) CA1.6 Definiuse e elaborouse o soporte documental do sistema de xestion da calidade.

(MP0086_22) CA1.6 Identificaronse e clasificaronse os vertidos, os residuos e as emisiéns en funcién das suas caracteristicas, da posibilidade de reutilizacién e da necesidade de tratamentos de depuracion,
descontaminacion ou filtraxe.

(MP0086_12) CA1.7 Valorouse a importancia da comunicacion interna e externa para a implantacién do sistema de xestion da calidade.

(MP0086_22) CA1.7 Describironse as técnicas de tratamento de vertidos, residuos e emisions xeradas na industria alimentaria.

(MP0086_12) CA1.8 Describironse os medios para a verificacion da implantacién do sistema de xestion da calidade, e utilizaronse no traballo diario da vifia e da adega.

(MP0086_22) CA1.8 Identificaronse os permisos e as licenzas de que debe dispor a industria alimentaria, asi como o procedemento para os obter ou os actualizar.

(MP0086_12) CA1.9 Describironse os criterios para a revision e a actualizacion do sistema de xestién da calidade consonte a norma de referencia, e levaronse a practica no traballo diario da vifia e da adega.

(MP0086_22) CA1.9 Describironse os parametros e os limites legais esixidos aos vertidos, aos residuos e as emisions xeradas.

(MP0086_22) CA1.10 Describironse os limites de ruido establecidos para a industria alimentaria.

(MP0086_12) CA2.1 Recofiecéronse os rexistros do sistema de xestion de calidade.

(MP0086_22) CA2.1 Recofieceuse a importancia da cuantificacion dos consumos de auga, electricidade, combustibles, etc.

(MP0086_12) CA2.2 Determinaronse os requisitos basicos e as caracteristicas xerais dos procedementos para o seu control.

(MP0086_22) CA2.2 Valoraronse as vantaxes que a reducion de consumos lle achega a proteccion ambiental.

(MP0086_22) CA2.3 Valoraronse as vantaxes ambientais da reutilizacién dos recursos.

(MP0086_12) CA2.4 Valorouse a importancia de asignar responsables para a formalizacion dos rexistros do sistema, e formalizaronse segundo o plan de produciéon establecido.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0086_22) CA2.4 Recofiecéronse os recursos menos prexudiciais para o medio.

(MP0086_12) CA2.5 Describiuse o procedemento para o tratamento das non-conformidades e, en casos necesarios, puxose en practica.

(MP0086_22) CA2.5 Caracterizaronse as medidas para a diminucién do consumo enerxético e doutros recursos.

(MP0086_12) CA2.6 Describiuse o procedemento para a aplicacion das accions correctoras €, en casos necesarios, puxose en practica.

(MP0086_22) CA2.6 Identificaronse as malas practicas relacionadas co uso ineficiente dos recursos na industria alimentaria, asi como as suas posibles acciéns correctoras.

(MP0086_12) CA2.7 Caracterizouse o plan para a mellora continua.

(MP0086_22) CA2.7 Recofiecéronse os equipamentos que reducen a xeracion de residuos.

(MP0086_12) CA2.8 Definiuse o procedemento para a andlise dos resultados obtidos na revision do sistema de xestion da calidade e, tendo en conta os resultados, determinaronse as acciéns para seguir en cada etapa do
proceso produtivo.

(MP0086_22) CA3.1 Identificaronse os principais sistemas de xestion ambiental.

(MP0086_22) CA3.2 Recofiecéronse os requisitos esixidos polas normas UNE-EN ISO 14001:2004, EMAS, etc.

(MP0086_22) CA3.3 Definiuse e elaborouse o soporte documental do sistema.

(MP0086_22) CA3.4 Valorouse a importancia da comunicacion interna e externa para a implantacion do sistema de xestién ambiental.

(MP0086_22) CA3.5 Identificouse o procedemento para a obtencion e para o mantemento dos certificados.

(MP0086_22) CA3.6 Propuxéronse accions de mellora do sistema de xestion ambiental.

(MP0086_22) CA3.7 Identificaronse as desviacions e as non-conformidades relacionadas co sistema de xestién ambiental, e as suas posibles accions correctivas.
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2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0086_12) RA1 - Aplica sistemas de xestiéon de calidade, e describe a norma en que se basean e os seus requisitos.

(MP0086_22) RA1 - Controla os vertidos, os residuos e as emisions xeradas, e recofiece o0 seu impacto ambiental.

(MP0086_22) RA2 - Utiliza os recursos eficientemente e avalia os beneficios ambientais asociados.

(MP0086_12) RA2 - Elabora os rexistros de calidade, e analiza as suas caracteristicas e a importancia para o control e a mellora do proceso e do produto.

(MP0086_12) RA3 - Controla e comproba a aplicacién do sistema de xestion da calidade no proceso produtivo.

(MP0086_22) RA3 - Aplica sistemas de xestion ambiental, e describe a norma en que se basean e os seus requisitos.

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

(MP0086_12) CA1.1 Recofieceuse o concepto de calidade e as suas ferramentas.

(MP0086_22) CA1.1 Identificaronse as caracteristicas e os parametros de control dos vertidos xerados na industria alimentaria.

(MP0086_12) CA1.2 Analizaronse as principais normas de xestion da calidade (UNE-EN ISO 9001: 2000, EFQM, etc.).

(MP0086_22) CA1.2 Describironse os residuos xerados e os seus parametros de control na industria alimentaria.

(MP0086_12) CA1.3 Definiuse o sistema de xestion de calidade e os seus requisitos.

(MP0086_22) CA1.3 Identificaronse as emisidns xeradas pola industria alimentaria en relaciéon cos seus parametros de control.

(MP0086_12) CA1.4 Identificaronse as fases para a implantacion dun sistema de xestion da calidade.

(MP0086_22) CA1.4 Relacionaronse os vertidos, os residuos e as emisions xeradas co impacto ambiental que provocan.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0086_12) CA1.5 Relacionaronse os obxectivos do sistema de xestion de calidade coa filosofia da empresa.

(MP0086_22) CA1.5 Recofieceuse a lexislacion sobre proteccion ambiental de aplicacion na industria alimentaria.

(MP0086_12) CA1.6 Definiuse e elaborouse o soporte documental do sistema de xestiéon da calidade.

(MP0086_22) CA1.6 Identificaronse e clasificaronse os vertidos, os residuos e as emisiéns en funcién das suas caracteristicas, da posibilidade de reutilizacién e da necesidade de tratamentos de depuracion,
descontaminacion ou filtraxe.

(MP0086_12) CA1.7 Valorouse a importancia da comunicacion interna e externa para a implantacién do sistema de xestion da calidade.

(MP0086_22) CA1.7 Describironse as técnicas de tratamento de vertidos, residuos e emisions xeradas na industria alimentaria.

(MP0086_12) CA1.8 Describironse os medios para a verificacion da implantacién do sistema de xestion da calidade, e utilizaronse no traballo diario da vifia e da adega.

(MP0086_22) CA1.8 Identificaronse os permisos e as licenzas de que debe dispor a industria alimentaria, asi como o procedemento para os obter ou os actualizar.

(MP0086_12) CA1.9 Describironse os criterios para a revision e a actualizacion do sistema de xestién da calidade consonte a norma de referencia, e levaronse a practica no traballo diario da vifia e da adega.

(MP0086_22) CA1.9 Describironse os parametros e os limites legais esixidos aos vertidos, aos residuos e as emisions xeradas.

(MP0086_22) CA1.10 Describironse os limites de ruido establecidos para a industria alimentaria.

(MP0086_12) CA2.1 Recofiecéronse os rexistros do sistema de xestion de calidade.

(MP0086_22) CA2.1 Recofieceuse a importancia da cuantificacion dos consumos de auga, electricidade, combustibles, etc.

(MP0086_12) CA2.2 Determinaronse os requisitos basicos e as caracteristicas xerais dos procedementos para o seu control.

(MP0086_22) CA2.2 Valoraronse as vantaxes que a reducion de consumos lle achega a proteccion ambiental.

(MP0086_12) CA2.3 Desefiaronse os rexistros e o plan de control asociados ao proceso produtivo, e realizouse o control nas fases do proceso.

(MP0086_22) CA2.3 Valoraronse as vantaxes ambientais da reutilizacién dos recursos.

(MP0086_12) CA2.4 Valorouse a importancia de asignar responsables para a formalizacion dos rexistros do sistema, e formalizaronse segundo o plan de produciéon establecido.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0086_22) CA2.4 Recofiecéronse os recursos menos prexudiciais para o medio.

(MP0086_12) CA2.5 Describiuse o procedemento para o tratamento das non-conformidades e, en casos necesarios, puxose en practica.

(MP0086_22) CA2.5 Caracterizaronse as medidas para a diminucién do consumo enerxético e doutros recursos.

(MP0086_12) CA2.6 Describiuse o procedemento para a aplicacion das accions correctoras €, en casos necesarios, puxose en practica.

(MP0086_22) CA2.6 Identificaronse as malas practicas relacionadas co uso ineficiente dos recursos na industria alimentaria, asi como as suas posibles acciéns correctoras.

(MP0086_12) CA2.7 Caracterizouse o plan para a mellora continua.

(MP0086_22) CA2.7 Recofiecéronse os equipamentos que reducen a xeracion de residuos.

(MP0086_12) CA2.8 Definiuse o procedemento para a andlise dos resultados obtidos na revision do sistema de xestion da calidade e, tendo en conta os resultados, determinaronse as acciéns para seguir en cada etapa do
proceso produtivo.

(MP0086_12) CA2.9 Elaboraronse informes e describironse as medidas correctivas para aplicar na mellora do sistema de xestiéon da calidade e, tendo en conta os resultados, aplicaronse as medidas correctivas en cada
etapa do proceso produtivo.

(MP0086_12) CA3.1 Establecéronse as marxes e as tolerancias admisibles nas caracteristicas da uva segundo as especificacions establecidas no plan de calidade.

(MP0086_22) CA3.1 Identificaronse os principais sistemas de xestion ambiental.

(MP0086_12) CA3.2 Descompuxéronse os procesos de vinificacién nunha secuencia ordenada de fases coas que facer éptimo os niveis de producion, de calidade e de custo requiridos.

(MP0086_22) CA3.2 Recofiecéronse os requisitos esixidos polas normas UNE-EN ISO 14001:2004, EMAS, etc.

(MP0086_12) CA3.3 Determinouse o fluxo ou o sentido de avance do produto para cada proceso de elaboracién do vifio, asi como a secuencia das operaciéns e dos produtos utilizados, segundo o nivel de calidade
establecido.

(MP0086_22) CA3.3 Definiuse e elaborouse o soporte documental do sistema.

(MP0086_12) CA3.4 Determinouse o proceso de mesturas de mostos ou vifios de acordo cos resultados analiticos e as especificacions técnicas de elaboracion.

(MP0086_22) CA3.4 Valorouse a importancia da comunicacion interna e externa para a implantacion do sistema de xestién ambiental.

(MP0086_12) CA3.5 Estableceuse o proceso para levar a termo a conservacion dos vifios, determinando o control da calidade por andlises quimicas e organolépticas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0086_22) CA3.5 Identificouse o procedemento para a obtencion e para o mantemento dos certificados.

(MP0086_22) CA3.6 Propuxéronse accions de mellora do sistema de xestion ambiental.

(MP0086_22) CA3.7 Identificaronse as desviacions e as non-conformidades relacionadas co sistema de xestién ambiental, e as suas posibles accions correctivas.

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

Seran minimos esixibles todos os CA.
Exame tipo test, de preguntas cortas e supostos practicos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Boligrafo e calculadora.

4.b) Segunda parte da proba

Boligrafo y calculadora cientifica, na resolucion de casos practicos e posible que sexa necesario utilizar folla de calculo.




