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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CD2HOT000100 Cocifa e gastronomia Sq'gg?g formativos de grao Réxime xeral-ordinario
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 2024/2025 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 MARTINEZ VAZQUEZ

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

Esta programacion realizase para 0 mddulo de Seguridade e Hixiene na manipulacion de alimentos, pertencente ao ciclo formativo de Grao Medio de Cocifia € Gastronomia que toma como referencia o Decreto
38/2010 polo que se establece o titulo de técnico en cocifia e gastronomia e introducindo as adapatacidns necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno
sociocultural do centro.

En concreto, desenvolvese no CIFP Paseo das Pontes ubicado no municipio da Corufia. Tratase dun centro urbano nunha cidade de tamafio medio, que esta a recibir alumnado tanto dos IEs da cidade coma de
fora dela, en gran medida favorecido pola sta oferta formativa.

Baseandonos nos ultimos datos do INE e dos Informes da Axencia de Turismo de Galicia (ano 2023) destaca o peso do sector turistico, en concreto as empresas dedicadas a servizos de comidas e bebidas.
Realidade que se reflicte na Corufia e na stia contorna, tanto en numero de establecementos como dos seus asaliariados. En concreto, unha oferta hoteleira con mais de 62 hoteis e de 2000 establecementos de
hostaleria, entre restaurantes, cafeterias, bares e outros locais de lecer nocturno. Toda esta realidade sup6n un incremento da demanda de persoal cos perfis profesionais do presente titulo.

O mesmo tempo, tanto pola esixencia do propio consumidor, como polas propias normativas a nivel europeo relacionadas coa seguridade alimentaria, esixen persoal cualificado non sé a nivel técnico senén tamén
con cofiecementos da normativa e as practicas que permitan ofrecer servizos de calidade e inocuos para o consumidor.

En concreto, o propio centro conta con convenios para a FCT no modalidade de ordinario e dual coas principais empresas e grupos do sector con ampla presenza na cidade e na comarca como, Grupo Hotusa-
Eurostars, Grupo Montesqueiro,Xardin da arbore S.L ou Estrela Gallicia, entre outras.

Baseandonos para esta adecuacion, ademais no perfil profesional do titulo, competencia xeral e competencias profesionais, persoais e sociais e que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:

- Perfil profesional do titulo: Determinanse pola stia compentencia xeral , polas competencias profesionais, persoais e sociais, asi como pola relacién de cualificacions e de ser o caso, unidades de competencia do
Catalogo Nacional de Cualificaciéns Profesionais incluidas no titulo.

- Competencia xeral: executar as actividades de preelaboracion, preparacion, conservacion, terminacion e presentacion, e servizo de todo tipo de elaboracions culinarias no ambito da producion en cocifia, seguindo
os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencion de riscos laborais e proteccion ambiental.

Competencias profesionais, persoais e sociais:

b)Recibir, almacenar e distribuir materias primas en condiciéns idéneas, para 0 seu uso posterior.

c)Preparar espazos, maquinaria, Utiles e ferramentas para a posta a punto de distintas unidades de producién e/ou prestacién de servizos.

d) Executar os procesos de preelaboracion e/ou rexeneracion que cumpra aplicarlles as materias primas, en funcién das suas caracteristicas e da adecuacion as stas posibles aplicacions.
e) Executar as elaboracions culinarias, tendo en conta a estandarizacion dos procesos, para a sta decoracion, terminacion ou conservacion.

f) Realizar a decoracién e a terminacion das elaboracidns, segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a stia conservacion ou 0 seu servizo.

g) Realizar o servizo das elaboracions, tendo en conta as necesidades, o @mbito da execucion e os protocolos establecidos.

h)Aplicar protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade durante todo o proceso produtivo, para evitar danos nas persoas e no medio.

i) Aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade durante todo o proceso produtivo, para evitar danos ambientais € nas persoas.




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

Asociado a unidade de competencia: UC0711_2.

Isto nos permitira traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducird en actividades especificas con resultados concretos, na adaptacion en funcion das variaciéns
que se dan na practica do traballo e nos procesos productivos, actuar correctamente ante anomalias, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizacion, asi como establecer prioridades e actuar en
coordinacién con outros departamentos.

CONTORNO PROFESIONAL

1. Estas persoas desenvolven a sta actividade profesional en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector de hostalaria, ainda que tamén poden traballar por conta propia en pequenos
establecementos do subsector de restauracion.

2. Esta profesion desenvolvese en sectores e subsectores produtivos e de prestacion de servizo onde se desenvolvan procesos de preelaboracidn, elaboracidn e, de ser o caso, servizo de alimentos e bebidas, como
€ 0 sector de hostalaria e, no seu seo, as subareas de hotelaria e restauracién (tradicional, moderna e colectiva). Tamén en establecementos dedicados a preelaboracién e & comercializacion de alimentos crus,
tendas especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas a almacenaxe, ao envasado e & distribucion de produtos alimentarios, etc.

3. As ocupacions e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:

- Cocifieiro/a.

- Xefe/a de partida.

- Empregado/a de economato de unidades de producion e servizo de alimentos

e bebidas
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3. Relacion 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

»
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
U.D. Titulo Descricion =| g
o[ @ MP0031_00
% o
5 RA | RA|RA[RA|[RA|RA
= 1 2 g 4 5 6
) . . Introduccion s conceptos de hixiene e seguridade, cofiecer as implicaciéns no sector e
?
1 | Seguridade alimentaria? normativa basica 5 9 X X
_— . » Requisitos para manter establecementos inocuos, procesos de limpeza, desinfeccion e
2 |Limpieza , desinfeccion e plan de DDD no establecemento prevencion de plagas 8 16 X
3 |Alérxenos e intolerancias alimentarias Boas practicas no control de alérxenos e sustancias que provocan intolerancias 4 10 X
4 | Qué me esixen na manipulacién de alimentos? .Conejcerlr]ormatlva da manipulacién de alimentos para prevenir riscos e posibles 10 | 20 X X
intoxicacions
5 |1Cémo manipulo na mifia empresa? Coémo manipular desde a recepcién, almacenamento, elaboracion e servizo dos produtos | 10 | 20 X X
6 |Aplicacion de sistemas de autocontrol Cofiecer a metodoloxia APPCC e os principais instrumentos 9 15 X
Boas précticas na utilizacién dos recursos e residuos no - I " . .
7 meu establecemento Boas practicas ambientais e reduccion de consumos e recollida de residuos 7 10 X X X
Total: 53
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Seguridade alimentaria? 5
4.1.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 préacticas de manipulacion dos alimentos en relacién coa calidade hixiénico-sanitaria dos produtos. NO
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Presentar o médulo
1.2 Comprender os conceptos de hixiene e seguridade alimentaria
1.3 Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria 1 Seguridade alimentaria na restauracion. 2,0
1.4 Recofiecer e valorar a responsabilidade das empresas de restauracion na seguridade dos alimentos
1.5 Identificar as responsabilidades das empresas de restauracién na Seguridade alimentaria
2.1 Cofiecer as lexislacions de aplicacion na restauracion
2.2 Recofiecer a informacion basica do etiquetado dos alimentos 2 Lexislacion de aplicacién: Etiquetado 3,0
2.3 Cofiecer o nutriscore e a stia aplicacién
TOTAL 5
4.1.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 (%)
CA21 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas 0
hixiénicas.
CA2.1.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento » PE1- Cuestionario solucion de casos propostos S 40
CA2.1.3 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas co etiquetaxe dos | PE.2 - Cuestionario solucién de casos propostos S 30
alimentos
CA3.9 Recofiecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias. + OU.1-Traballo baseado nun simulacro N 30
TOTAL 100
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Contidos

Etiquetaxe dos alimentos

Normativa xeral de hixiene aplicable 4 actividade.

4.1.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
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos -y
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Seguridade alimentaria na restauracion. -
Aclaracion da seguridade alimentaria e
principais conceptos asociados

o Avaliacion Inicial de
cofiecementos

« Presentacién do médulo,
exposicion dos principais
contidos a tratar, criterios de
avaliacién, metodoloxia e
significado dentro do ciclo

« Proxeccion de videos sobre
seguridade alimentaria,
Videos de ¢que comemos?
e de telediario (partes de
programa TV e noticias de
periédico con intoxicacions)

o Explicacion de conceptos e
proposta de actividades
escritas

o Explicacion da tarefa 2Aqui
hai tomate". Coordinacién do
debate

o Explicacion da tarefa . O
cotilla de mi clase.
Coordinacion das solucions
aportadas

o Desefio cuestionario

Participacién Braimstorming

Presentacion de dubidas

Andlise dos videos e de
noticias de periodicos

Resolucion de actividades
plantexadas

Busqueda dunha noticia
actual sobre seguridade
alimentaria.Exposicion do
sucedido e

valoracion de actuacions
para reducilas ou evitalas/
participacién no debate

Observacién durante el
periodo de taller de malas
practicas dentro da
seguridade e hixiene dos
alimentos. Solucién dos
comportamentos mais
adecuados

Realizacion cuestionario

o Debate na aula

« Informe sobre cofiecementos
previos do alumnado.
Establecemento de
conceptos base na
seguridade alimentaria

o Aula virtual, apuntes da clase,

« medios audiovisuais, artigos de
prensa, videos AESA, etiquetas

alimentos, noticias perédicos,
programas t.v.

o pizarra

e OU.1-Traballo baseado nun
simulacro

o PE.1 - Cuestionario solucién de casos
propostos

2,0
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Como e con que

1.3 Valorar a importancia das responsabilidades na limpeza

1.4 Cofecer os elementos dun plan de limpeza nun establecemento de restauracion

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
« Explicacion dos contidos, « Completar os apuntes. « Actividades dos alumnos e | e Pizarra, apuntes, paxina AESAN, o PE.2 - Cuestionario solucion de casos
formulacion de exemplos autoavalicion da unidade lexislacion propostos
o . ) « Descripcion do traballo: o Resolucion de actividades e | o Debate na aula « medios audiovisuais, artigos de
Lexislacion de aplicacion: Etiquetado - Se "Qué informacién tefio" caso practico e exposicion prensa, videos AESA, etiquetas
establece que son lexislacion e qué ) o o . alimentos, noticias perddicos, 30
recomendaciéns asi como as consecuencias | e Desefio cuestionario « ldentificacion e busqueda programas t.v. )
de no cumplimento das etiquetas dos alimentos
involucrados
o Realizacion cuestionario
TOTAL 5,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Limpieza , desinfeccidn e plan de DDD no establecemento 8
4.2.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
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Determinar os procesos de limpeza e desinfeccion
1.2 Identificar a adecuacion do uso de produtos de limpeza
1 Limpeza e desinfeccion 50
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
1.5 Describir as caracteristicas das instalacions, equipos e utensilios para manter inocuidade dos
alimentos
1.6 Cofiecer e aplicar a normativa de L+D
2.1 Identificar os perigos de posibles plagas no establecemento
2.2 Cofiecer principais sistemas de prevencion 2 O plan de DDD 3,0
2.3 Identificar as condiciéns das empresas de DDD
TOTAL 8
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . .Pesg 5
exixibles cualificacion (%)
CAA1.1 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios dos equipamentos, dos Utiles e das instalaciéns de 0
manipulacion de alimentos.
CA1.1.1 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios dos equipamentos, dos Utiles de manipulacion de o PE.1- Cuestionario s 9
alimentos
PE.2 - Cuestionario
CA1.1.2 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios do disefio das instalaciéns de manipulacion de alimentos ¢ S 9
CA1.2 Avaliaronse as consecuencias da limpeza e da desinfeccion inadecuadas para a inocuidade dos produtos e a 0
seguridade das persoas consumidoras.
CA1.2.1 Avalidronse as consecuencias da limpeza inadecuadas para a inocuidade dos produtos e a seguridade | o LC.1 - Exposicion andlisis video instalaciones N 5
das persoas consumidoras
CA1.2.2 Avalidronse as consecuencias da desinfeccién inadecuadas para a inocuidade dos produtos e a o LC.2 - Exposicion analisis video instalaciones N 5
seguridade das persoas consumidoras.
OU.1 - Traballo de realizacion Plan L+D &rea cocina
CA1.3 Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (L+D). ¢ S 5
CA1.4 Efectuouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, e asegurouse a completa eliminacion 0
destes.
TO.1 - Traballo realizado no taller
CA1.4.1 Efectuouse a limpeza cos produtos establecidos, e asegurouse a completa eliminacion destes ¢ N 6
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion grxii';ﬁ: cualifif::z?én %)
CA1.4.2 Efectuouse a desinfeccion cos produtos establecidos, e asegurouse a completa eliminacion destes. + T0:2-Traballo realizado no tallr N 6
CA1.5 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccion requirido. + OU.2-Realizacin Plan L+D drea cocina N 4
CA1.6 Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD). + LC3- Traballo en equipo de solucién dun caso N 8
CA18 Cla§ificéron§g 0s produtos de limpeza e de desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD, asi 0
como as suas condiciéns de emprego.
CA1.8.1 Clasificaronse os produtos de limpeza e de desinfeccion » LG4 - Traballo solucién caso N 5
CA1.8.2 Clasificaronse os produtos utilizados para os tratamentos de DDD. + LG5 - Traballo solucion dun caso N 6
CA1.8.3 Condicions de emprego dos produtos de limpeza + PE.3- Cuestionario S 6
CA1.8.4 Condicions de emprego dos produtos utilizado para tratamentos de DDD » PE4-Cuestionario S 6
CA1.9 Avaliaronse os perigos asociados & manipulacién de produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos DDD. 0
CA1.9.1 Avalidronse os perigos asociados & manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccion + TO3-Traballo solucion dun caso N 10
CA1.9.2 Avalidronse os perigos asociados aos tratamentos DDD. + TO4-Traballo solucion dun caso N 10
TOTAL 100

4.2.¢e) 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 desratizacién e desinsectacion inadecuados.

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

Procesos e produtos de limpeza.

4.2.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
Duracién
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Exposicions sobre os o Participar no debate da clase| ¢ Debate na aula o Aula virtual proxector, libreta do o LC.1 - Exposicion analisis video
conceptos e procesos de alumno, productos de talleres, instalaciones
L+D Realizacion d Blan de | d programas de TV, paxina AESAN, LC.2 - Exposicion andlisis vid
o o Realizacion das o Plan de limpeza dun modelos Plans limpeza, o LC.2 - Exposicion andlisis video
o Traballos de identificacion observacions e conclusions establecemento P instalaciones
malas praxis en videos do traballo
o o . L e LC.4 - Traballo solucion caso
« Descripcion realizacion « Presentacion e xustificacion
traballo de Plan L+D segundo os requisitos da
B o normativa o plan dun area o OU.1 - Traballo de realizacion Plan
« Desefio cuestionario de cocifia L+D 4rea cocina
« Realizacion cuestionario « 0U.2- Realizacién Plan L+D érea
cocina
Limpeza e desinfeccion - Boas practicas de o PE.1- Cuestionario 50

limpeza e desinfeccion

PE.2 - Cuestionario

PE.3 - Cuestionario

TO.1 - Traballo realizado no taller

TO.2 - Traballo realizado no taller

TO.3 - Traballo solucién dun caso

-10-
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Que e para que Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
« Presentacion sobre a o Localizacién de incidencia o Plan de ddd, croquisdo o Medios audiovisuais,aula virtual o LC.3 - Traballo en equipo de solucién
lexislacion de instalaciones en videos sobre instalacions establecemento dun caso
equipos e utensilios . € equipos . .
Presentacion de videos Elaboracién Plan de ddd o Apuntes, videos de Altamer, Aesan, o LC.5 - Traballo solucion dun caso
. ° y Ayi
O plan de DDD - Identificar a normativa de baseado nun croquis dunha f:égﬁ;gg: establecementos 30
DDD e adecuar a cada establecemento area dunha cocifia ' o PE.4 - Cuestionario '
« Establecemento traballo
"Plan de ddd" do meu
establecemento e TO.4 - Traballo solucion dun caso
TOTAL 8,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Alérxenos e intolerancias alimentarias 4
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Aplica boas practicas de manipulacion 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_t':lon
(sesions)
1.1 Identificar as sustancias xeneradoras das principais alerxias e intolerancias alimentarias
1.2 Identificar e diferenciar entre alérxenos, trazas e alérxenos ocultos 1 Alérxenos e intolerancias na restauracion 2,0
1.3 Identificar disintivos indicativos de 0 alérxenos e intolerancias nos alimentos
2.1 Cofiecer e aplicar un plan de control de alérxenos no establecemento: compras, xestion de almacén,
elaboracion e ventas 2 Establecemento 0 alérxenos 2,0
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
2.2 Aplicar procedimientos para a eliminacion de sustancias alérxenas e intolerancias na manipulacion de
alimentos
TOTAL 4
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _Pespl 5
exixibles cualificacion (%)
CA3.7 Identificaronse alerxias e intolerancias alimentarias. 0
LC.1 - Traballo colaboracidn tall
CA3.7.1 Identificaronse alerxias € intolerancias alimentarias na manipulacién dos alimentos. ¢ raballo cotaboracion fatler S 20
LC.2 - Trabalo colaboracion tall
CA3.7.2 Identificaronse alerxias € intolerancias alimentarias no etiquetado ¢ rabalo coraboracion taller S 30
LC.3 - Traballo colaboracién tall
CA3.8 Evitouse a presenza de trazas de alérxenos en produtos libres deles. ¢ raballo cotaboracion fatler S 30
PE.1 - Cuestionari
CA3.11 Describiuse as intolerancias alimentarias con mais incidencia na actualidade ¢ vestionario N 20
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Caracteristicas y elementos dun plan de alérxenos

Alerxias alimentarias mais comuns

Intolerancas alimentarias con mais incidencia na actualidade
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4.3.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
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Exposicion dos principais « Completar os apuntes « Resultados exercicios « Apuntes, notas AESAN e distintas o LC.2 - Trabalo colaboracién taller
Alérxenos e intolerancias na restauracion - contidos asociaciones relacionadas coas
Conecer e identificar a existencia de intolerancias alimentarias 20
sustancias mais comuns de alerxias e o Establecementos de « Exposicion e realizacion , i o o PE.1- Cuestionario 8
intolerancias alimentarias exercicios exercicios propostos o Pizarra, medios audioviduais
o Explicacion do traballo a o Realizacion do traballo en « Cartas de alérxenos, recetas| e Apuntes, notas AESAN e distintas o LC.1 - Traballo colaboracion taller
. realizar "o alérxenos no meu colaboracién co taller . de elaboraciéns orixinais de asociaciones relacionadas coas
Establecemento 0 alérxenos - Plans e establecemento” o 0 alérxenos intolerancias alimentarias .
procedimentos na elaboracién e servizo para o Realizacion de cartas . . . o LC.3 - Traballo colaboracién taller 2,0
4 reduccion de alérxenos especificas y exposicion dos « Etiquetas de alimentos, paxinas web
procedementos a sequir espacios especializados, medios
audiovisuais
TOTAL 4,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Qué me esixen na manipulacion de alimentos? 10
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Mantén boas préacticas hixiénicas e avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos. NO
RA3 - Aplica boas préacticas de manipulacion dos alimentos en relacion coa calidade hixiénico-sanitaria dos produtos. NO
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Obxectivos especificos

Act

Titulo das actividades

Duracién
(sesions)

1.1 Describir o correcto lavado de mans

1.2 Aplicar as medidas de hixiene corporal axeitadas

1.3 Establecer as caracteristicas do uniforme de traballo

1.4 Actuar axeitadamente en casos de feridas ou enfermedades a declarar

1.5 Valorar a importancia da formacién en manipulacién de alimentos

1.6 Recofiecer as caracteristicas de un plan de formacién

Medidas de hixiene persoal do manipulador

3,0

2.1 Establecer os distintos momentos no que o manipulador intervén na seguridade dos alimentos

2.2 |dentificar os factors que favorecen o desenvolvemento de xérmenes

2.3 Identificar posibles alteracidns, contaminacions e adulteracions de alimentos

2.4 Identificar situacions de contaminacion cruzada

2.5 Diferencia os axentes de contaminacion fisicos, quimicos e bioléxicos

2.6 Coriecer e identificar as causas das principais ETAs

Onde estan os perigos?

7,0

TOTAL

10
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4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n mos - .Pesf:' 0
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas 0
hixiénicas.
CA2.1.2 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas e PE.1- Cuestionario s 10
hixiénicas.
CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as stias medidas de prevencion. 0
o . - . " . . . PE.2 - Cuestionario
CA2.2.2 Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as stias medidas de prevencion ‘ S 8
TO.1 - Recollida libro diario casos traballo no taller
CA2.3 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacion de alimentos. ‘ S 8
CA2.4 Recofiecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminacién nos | e TO.2 - Recollida libro diario casos traballo no taller S 5
alimentos.
T0O.3 - Debate na aula
CA2.5 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion. * N 5
T0O.4 - Recollida libro diario casos taller
CA2.6 Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os requisitos para a sua limpeza. * N 8
_ . s . . . TO.5 - Debate na aula
CA2.7 Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas da persoa manipuladora. * N 2
TO.6 - Traballo establecemento GPCH
CA2.8 Estableceronse as pautas de hixiene para un manipulador de alimentos ‘ N 5
CA3.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas de o PE.3 - Cuestionario s 10
manipulacion.
CA3.2 Clasificaronse e describironse os principais riscos e as toxinfeccions de orixe alimentaria en relacién cos 0
axentes causantes.
CA3.2.1 Clasificaronse os principais riscos e as toxinfeccions de orixe alimentaria en relacion cos axentes o PE.4 - Cuestionario s 10
causantes
CA3.2.2 Describironse os principais riscos e as toxinfecciéns de orixe alimentaria en relacion cos axentes o PE.5 - Cuestionario s 10
causantes
iy . " . . ) TO.7 - debate aula
CA3.3 Valorouse a repercusion dunha mala manipulacién de alimentos na saiide das persoas consumidoras. * N 5
PE.6 - Cuestionario
CA3.4 Describironse as principais alteracions dos alimentos. ‘ N 4
PE.7 - Cuestionario
CA3.10 Describironse as principais enfermidades de transmision alimentaria ‘ S 10

-15-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E Bl |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Boas préacticas de hixiene persoal durante a actividade laboral
Normativa xeral de hixiene aplicable 4 actividade.
Alteracion e contaminacién dos alimentos debido a habitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

Alteracion e contaminacién dos alimentos

Contaminacion dos alimentos por axentes bioléxicos

Contaminacién dos alimentos por axentes fisicos e quimicos

Normativa xeral de manipulacion de alimentos.

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

Perigos sanitarios asociados a practicas de manipulacion non axeitadas.
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4.4.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
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Proposta de tormenta de » Aportacién de ideas o Libro diario, o Aula virtual, proxector, libreta do o PE.1 - Cuestionario
ideas sobre as medidas de alumno Videos de programas de
hixiene . ) cocifia. Paxinas web o o
o ) « Vlsionado de video e traballo e TO.1 - Recollida libro diario casos
» Explicacion aclaratoria de de sintese. Aportacion de traballo no taller
contidos e proxeccion de soluciéns aos casos
video. Proposta de novos propostos o T0O.2 - Recollida libro diario casos
casos a resolver o traballo no taller
) . ) o .  Explicacion do traballo de
Medidas de hixiene persoal do manipulador - | « Explicacion do traballo "0 "libro diario” o TO.3 - Debate na aula
A hixiene corporal, 0 uniforme e 0s bos cotilla son eu" 3,0
habitos o Realizacién do "Libro diario"
o T0O.4 - Recollida libro diario casos taller
« Exposicion dos resultados
do traballo e TO.5-Debate na aula
e TO.7 - debate aula
« Explicacion dos principais « Solucidn de exercicios o Debate na aula o Aula virtual, proxector, libreta do o PE.2 - Cuestionario
contidos alumno, ordenadores, conexion a
. » . internet. paxinas web, AESAN .
« Elaboracion de exercicios e | o Exposicion traballo e o PE.3 - Cuestionario
pautas para resolver identificacion principais
L causas nos traballos o
o Expliccion do traballo "O comparieiros o PE.4 - Cuestionario
asasino esta na cocifia" R -
. . ) i o Realizacion cuestionario
Onde estén os perigos? - Identificar como se |, pegefio cuestionario o PE.5- Cuestionario
xeneran 0s perigos de no inocuidad nos 7,0
aliemtos
o PE.6 - Cuestionario
o PE.7 - Cuestionario
o T0O.6 - Traballo establecemento GPCH
TOTAL 10,0
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién
5 Coémo manipulo na mifia empresa? 10
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Mantén boas préacticas hixiénicas e avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos. NO
RA3 - Aplica boas préacticas de manipulacion dos alimentos en relacion coa calidade hixiénico-sanitaria dos produtos. NO
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Identificar o correcto estado dos alimentos na recepcién dos mesmos
1.2 Identificar proveedores segundo as esixencias da seguridade dos alimentos 1 ﬁ;g%?:éiﬁsn?gs alimentos na proceso de recepcion, almacenamento e servicio dun 6,0
1.3 Recofiecer o almacenamento dos alimentos segundo as normas de seguridade e hixiene
2.1 Identificar os principais sistemas de conservacion dos alimentos empregados na restauracion
2.2 Valorar as implicacions da conservacion adecuada para a inocuidade dos alimentos 2 A conservacion dos alimentos 4,0
2.3 |dentificar os procedimentos de conservacion mais adeacuados a cada etapa
TOTAL 10
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4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion waiinxm: cualifif:gf:?én (%)
CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as stias medidas de prevencion. 0
CA2.2.1 Identificaronse os perigos sanitarios na recepcion, aimacenamento e servizo + PE1-Cuestionario N 30
CA3.5 Describironse os métodos de conservacion de alimentos. + PE.2- Cuestionario S 40
CA3.6 Evitouse o contacto de materias primas ou semielaboradas cos produtos procesados. + TO-1 - Libro diario taller N 30
TOTAL 100

4.5.¢) Contidos

Contidos

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

Métodos de conservacion dos alimentos.

Normativa e obligacions das empresas relacionadas coa seguridade e hixiene
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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
Duracion
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
. ) . o Explicacion de contidos e o Resolucion de actividades e | o Traballo dos alumnos o Videos e lectura de casos do libro o PE.1 - Cuestionario
A |nocg|,dade dos alimentos na proceso de proposta de actividades consulta de dubidas: iComo puedes comer eso ! (Christophe
recepcion, almacenamento e servicio dun escritas individuais Brusset)
establecemento - Pautas para conserguir a L o Participacion no debate o Propostas de mellora . . e TO.1 - Libro diario taller 6,0
inocuidade dos aliementos dende a recepcion | © Presentacion videos sobre actuacions taller + libro de texto, libreta do alumno.
ata o servicio das ofertas no establecento recepcion productos
perecederos
« Explicacion dos tipos de « Resolucion de actividades | o Noticias de prensa o Aula virtual, proxector, libreta do o PE.2 - Cuestionario
axentes de contaminacion alumno, ordenadores, conexion a
B . ) bioldxica e proposta de o internet
A conservacion dos alimentos - Métodos de actividades « Participacion debate
conservacion de alimentos segundo os seus , o, identificando elementos 40
tratamentos « Traballo de investigacion: causantes
Revision noticias de prensa
actuaissobre intoxicacions.
Inicio debate
TOTAL 10,0
4.6.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Aplicacion de sistemas de autocontrol 9
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. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer e identificar o proceso de trazabilidade: hacia atras, interno e hacia delante
1 A trazabilidade na mifia empresa 40
1.2 Identificar a documentacion necesaria do sistema
2.1 Cofiecer as medidas de control relacionadas cos perigos sanitariosna manipulacién de alimentos
2.2 Cofiecer os 7 principios dosistema deautocontrol APPCC
2.3 Identificar a documentacion necesaria dun APPCC 2 Metodoloxia dun APPCC 50
2.4 |dentificar os Prerrequisitos
2.5 Establecer o Plan de APPCC
TOTAL 9
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 (%)
. . ) . ) . ) o LC.1 - traballo solucion caso
CA4.1 Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol. N 15
o LC.2 - Traballo solucién caso
CA4.2 Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de analise de perigos e puntos de control critico (APPCC). S 15
CA4.3 Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite e LC.3 - Traballo solucion caso s 15
critico, medidas de control e medidas correctoras.
o LC.4 - Traballo solucion caso
CA4 .4 Definironse os parametros asociados ao control dos puntos criticos. N 5
o LC.5 - Traball lucio
CA4.5 Cubrironse os rexistros asociados ao sistema. rabalo ssolcion caso N 5
o LC.6 - Traballo
CAA4.6 Relacionouse a trazabilidade coa seguridade alimentaria. N 15
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
o LC.7 - Traball
CA4.7 Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento. rabatlo S 15
CA4.8 Recofiecéronse as principais normas implantadas no sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN-ISO 9001:2000, |  PE.1 - Cuestionario N 15
UNE-EN-ISO 22000:2005, etc.).
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

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

Pasos previos aos sete principios do sistema de autocontrol APPCC.

Os sete principios do sistema de autocontrol APPCC.

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

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, 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
Actividad
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

A trazabilidade na mifia empresa - A
trazabilidade das materias primas
elaboracions na empresa

o Explicacion dos contidos

o Guion do debate valoracion
importancia trazabilidade

Explicacion tarefa"Quen foi o
asasino"

Realizar a trazabilidada
hacia atras, interna e hacia
delante dun caso proposto.
Desarrollar e cubrir a
documentacion necesaria

Participacién no debate

o Documentacion
trazabilidade

o Debate na aula

o Aula virtual, proxector, libreta do
alumno, apuntes

o LC.6 - Traballo

o LC.7 - Traballo

4,0

Metodoloxia dun APPCC - Descricién das
partes do Plan de APPCC

o Explicacion de contidos e
mostra de documentacion

Revision de documentacion
aportada

o Elaboracion de rexistros do
APPCC

o Aula virtual, proxector, libreta do
alumno, documentacion modelo

o LC.1 - traballo solucion caso

5,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
« Proposta de actividades o REsolucion das actividades APPCC, apuntes o LC.2 - Traballo solucién caso
plantexadas
« Desefio cuestionario o Realizacién dos 4 primeiros o LC.3 - Traballo solucién caso
puntos dun plan de APPCC
para unha elaboracion .
o N o LC.4 - Traballo solucion caso
« Realizacion cuestionario
o LC.5- Traballo ssolucion caso
o PE.1- Cuestionario
TOTAL 9,0
4.7.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
7 Boas practicas na utilizacion dos recursos e residuos no meu establecemento 7
4.7.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
RAS5 - 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
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. - . " Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer a normativa ambiental
1.2 Concienciar sobre a necesidade das boas practicas ambientais 1 O mantemento do medio ambiente nun establecemento de restauracion 35
1.3 Elaborar unha guia de boas practcas ambientais
2.1 Identificar as caracteristicas da regra das 3r
2 Aregradas 3R 35
2.2 Aplicacion no establecemento do uso eficiente dos recursos
TOTAL 7.0
4.7.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 manipulacion 0
de alimentos.
CA1.7.1 Describironse os procedementos para a recollida dos residuos dunha unidade de manipulacién de LC.1 - Traballo colaboracién taller S 10
alimentos.
CA1.7.2 Describironse os procedementos para a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacion de LC.2 - Traballo colaboracién taller S 10
alimentos.
. . . LC.3 - Traballo investigacion
CAA5.1 Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca. 9 N 5
- g . - . LC.4 - Traballo investigacion
CAA5.2 Definironse as vantaxes que o concepto de reducién de consumos lle achega a proteccion ambiental. 9 N 8
LC.5 - Traballo investigacion
CAA5.3 Describironse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizacion dos recursos. 9 N 9
CA5.4 Recofiecéronse as enerxias € 0s recursos de utilizacion menos prexudicial para o medio. 0
LC.6 - Traballo investigacion
CAb5.4.1 Recofiecéronse as enerxias de utilizacion menos prexudicial para 0 medio ¢ N 8
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
LC.7 - Traballo investigacion

CAb5.4.2 Recofiecéronseos recursos de utilizacion menos prexudicial para o medio ‘ ¢ N 8
CA5.5 Caracterizaronse os métodos para o aforro de enerxia e o resto de recursos que se utilicen na industria o LC.8 - Traballo investigaion N 8
alimentaria e de restauracion.

_ . o ) LC.9 - Traballo investigacion
CAb5.6 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas co consumo dos recursos. ¢ 9 N 5
CAG6.1 Identificaronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados segundo a sta orixe, o seu estado e a sua o PE.1- Cuestionario s 10
necesidade de reciclaxe, de depuracién ou de tratamento.
CA6.2 Recofiecéronse os efectos ambientais dos residuos contaminantes, e outras afeccions orixinadas no proceso |  LC.10 - Traballo investigacion N 3
produtivo.
" . . 5 R . ) LC.11 - Solucion caso
CAB6.3 Describironse as técnicas de recollida, seleccién, clasificacién, eliminacion e vertido de residuos. ¢ N 5
CAB.4 Recofiecéronse os parametros que fan posible o control ambiental nos procesos de producion dos alimentos | o TO.1 - Traballo investigacion N 3
relacionados cos residuos, os vertidos e as emisions.
. . ) . ) LC.12 - Traballo investigacion
CAB.5 Establecéronse por orde de importancia as medidas tomadas para a proteccién ambiental. ¢ g N 3
CAB 6 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctivas relacionadas coa xestion dos residuos o LC.13 - Traballo investigacion N 5
segundo ISO 14000 / EMAS (regulamento comunitario de ecoxestion e ecoauditoria).
TOTAL 100

4.7.e) Contidos

Contidos

Impacto ambiental provocado pola industria alimentaria.
Concepto dos tres erres: reducion, reutilizacion e reciclaxe.
Metodoloxias para a reducién do consumo dos recursos.
Lexislacion ambiental.

Descricién dos residuos xerados e os seus efectos ambientais.

Descricién dos residuos xerados
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Contidos

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

Parametros para o control ambiental nos procesos de producidn dos alimentos.

4.7.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
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Presentacion da normativa | e Elaborar listado sobre o Listado de responsabilidades| e Aula virtual, internet, guias de MTD en | e LC.1 - Traballo colaboracién taller
actual responsabilidades ambientais da empresa empresas de restauracions , videos
L ambietales na empresa apuntes B
o Dinamizacién debate aula L . o LC.2 - Traballo colaboracion taller
baseado exposicion videos | © Participacion debate aula
o LC.3 - Traballo investigacion
o LC.4 - Traballo investigacion
O mantemento do medio ambiente nun + LC5-Traballo investigacién
establecemento de restauracion - A 35
proteccion do medio ambiente por a o LC.6 - Traballo investigacion '
normativa
o LC.8 - Traballo investigaion
o LC.10 - Traballo investigacion
o LC.12 - Traballo investigacion
o TO.1 - Traballo investigacion
« Presentacién da economia | e Traballos sobre como « Traballos dos alumnos o Aula virtual, internet, guias de MTD en | o LC.7 - Traballo investigacion
Aregra das 3 R - Uso eficiente dos recursos circular ;Zl;ttlilézr]ag‘/arztijttglsz?ésrﬁzlg:os : empresas de restauracions 35
e as suas vantaxes )
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Como

Con que

Como e con que

Que e para que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) P avaliacion
o Investigar sobre as o LC.9 - Traballo investigacion
diferentes practicas das 3 r
na restauracion. Aplicacion )
de tres exemplos das 3 R o LC.11 - Solucion caso
nun establecemento de
Ir:?rset::l:?:é?gn e debate das o LC.13 - Traballo investigacion
conclusions
o PE.1- Cuestionario
TOTAL 7,0

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

-Ud1:C.A2.1.1
CA213
Ud.2: C.A1.1.1
CA. 112
CA183
CA184
Ud3:CA.3.7.
C.A.38.
Ud4: CA21.2
CA222
CA23
CA24

cun grao de participacion activa nos traballos e actividades a desenvolver. Detallanse a seguir:

Os minimos para acadar a avaliacion positiva no presente médulo seran os recollidos en cada unidade didactica e os que evidenciaran a consecucion de todolos resultados de aprendizaxe dun xeito equilibrado e

-27 -




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E Bl |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CA31
C.A3.2.1
CA32.
C.A3.10
Ud5.C.A. 3.5
Ud6: C.A4.2
CA. 43
CA. 47.
uD7: CA1.71
CA 172
CAG.1.

En xeral 0 que se pretende é que o0 alumno cofieza as obligacions e responsabilidades legais en materia de seguridade e hixiene nun establecemento de restauracidn, identificar as posibles contaminaciéns dos
alimentos e os métodos para evitalas, aplicar boas practicas de hixiene e manipulacion de alimentos, cofiecer os procesos de limpeza e hixienizacion adecuados, os sistemas de conservacion das instalacions e
equipos, as boas practicas relativas ao control de alérxenos, cofiecer os principios do APPCC e as boas practicas en canto a utilizacidn eficiente dos recursos e a xestion dos residuos.

Os minimos seran a referencia para configurar as probas de recuperacion das partes non superadas, asi como as probas de avaliacion extraordinaria do alumnado con perda de avaliacion continua e guiaran o
procedemento de avaliacion ordinaria do médulo.

CRITERIOS DE CUALIFICACION
Ao longo de todo 0 médulo levarase a cabo un proceso de avaliacidn continua e integral do alumno que proporcionara informacion sobre a marcha da aprendizaxe, este seguimento farase diariamente tanto de xeito
individualizado como nas relacions interpersoais e traballo en grupo segundo os criterios de avaliacion contidos nas distintas unidades didacticas, tendo en conta os seguintes criterios:

- Probas escritas: Corresponde ao 60% da nota final e por tanto puntuacién maxima 6.

Realizaranse unha proba en cada trimestre: 1° Trimestre (ud 1, 2 e 3), 2° Trimestre (ud 4 e 5), 3° Trimestre (ud 6 e 7)

Estas probas versaran sobre os diferentes contidos tratados na aula. Estaran formados por un bloque de preguntas curtas de desenvolvemento, e outro blogue de resolucién de casos propostos. En cada apartado
especificarase tanto a stia puntuacion como CA a que pertence indicando cales son os minimos.

Nesta probas valorarase a coherencia da xustificacion co caso proposto e a aplicacion dos contidos tratados na aula.

- Traballos : poderan ser individuais e/ou grupais. Corresponde ao 40% da nota final e por tanto puntuacién maxima 4.
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Os traballos seran definidos polo profesor indicando a valoracion de cada apartado asi como CA asociados, especificando aqueles considerados minimos.
Versaran sobre a solucién de casos propostos, aplicacions no taller e/ ou investigacions.
Realizarase:

-Unnasud 1,3,56e7

-Dousnasud2e4

Utilizarase a aula virtual tanto para a descripcion das especificaciones, datas de entrega e criterios de avaliacién de cada un deles.

Estes traballos seran orixinais. No caso de entregas fora de plazo, a nota maxima que podera acadar sera dun 5.

Tddolos traballos teran 0 mesmo peso. Se fara media aritmética de todos eles, correspondendo ao 40% da nota final.

Os traballos seran orixinais. As copias, tanto de traballos como de exames seran correxidas coa minima nota posible.

Non se podera usar aparallos electronicos durante as probas e podera ser motivo de expulsién , puntuando coa minima nota dita proba.

Para aprobar o mddulo, o alumnado tera que demostrar que super ou tddolos contidos minimos nos diferentes instrumentos de avaliacion.

A nota final sera a media aritmética da puntuacién obtida en cada un das evaluacions. Para poder establecer dita media tera que haber superado todolos CA minimos recollidos na programacion. A nota
redondearase cando chegue ou supere en decimais 0 0.75

De non acadar algin C.A. minico deberan recuperalos no periodo estipulado.De non presentarse as probas de recuperacion o alumnado suspendera o médulo.
0 alumnado que non supere a proba de recuperacién de calquera das avaliaciéns en periodo ordinario deben examinarse de toda a materia, no seu caso nas probas extraordinarias ao efecto..
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

No suposto de que se pase de curso con este mddulo pendente, o alumnado sera informado das actividades programadas para a sua recuperacion, asi como do periodo da sua realizacidn, temporalizacién e data en
que seran avaliados, que coincidira coa sesion de avalicién parcial previa & realizacion da FCT en periodo ordinario.

O alumnado de segundo curso que non poida acceder a FCT no periodo ordinario por ter este médulo pendente podera recuperalo neste mesmo periodo. Para este fin, seranlle asignadas unha serie de actividades
de recuperacién, con indicacion expresa da data final en que seran avaliados. En ambos casos realizarase un informe de avaliacion individualizado. MD. 75. AVA. 01 do procedemento de Avaliacion.

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

No suposto de que se pase de curso con este mddulo pendente, o alumnado sera informado das actividades programadas para a sua recuperacion, asi como do periodo da sua realizacidn, temporalizacién e data en
que seran avaliados, que coincidira coa sesion de avalicién parcial previa & realizacion da FCT en periodo ordinario.

O alumnado de segundo curso que non poida acceder a FCT no periodo ordinario por ter este modulo pendente podera recuperalo neste mesmo periodo. Para este fin, seranlle asignadas unha serie de actividades
de recuperacién, con indicacion expresa da data final en que seran avaliados. En ambos casos realizarase un informe de avaliacion individualizado. MD. 75. AVA. 01 do procedemento de Avaliacion.

1. Conforme se determina no artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011, o numero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacion continua nun determinado médulo sera do 10 % respecto da stia duracion total.
Para os efectos de determinacion da perda do dereito & avaliacién continua, o profesorado valorara as circunstancias persoais e laborais do alumno ou a alumna na xustificacion desas faltas, cuxa aceptacion sera
acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interno do centro.Para tales efectos e con caracter previo, o centro enviara un apercibimento ao alumno ou & alumna cando as faltas de asistencia
inxustificadas, consonte o anterior, nun determinado médulo superen o 6 % respecto da stia duracion total. Nel indicarase que perdera o dereito & avaliacion continua no mddulo de acumular un 10 % de inasistencias
inxustificadas con respecto & sia duracion total, e un 5% de xustificadas. Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe comunicarase a perda do dereito a avaliacion continua. No caso de que se
produza a perda do dereito a avaliacién continua, na secretaria do centro debera quedar constancia do apercibimento e da comunicacion da perda do dereito a avaliacién.

2. Para o alumnado matriculado logo de iniciadas as actividades lectivas, non se teran en consideracion as sesions previas a formalizacién da matricula.

3. O alumnado que perdese o dereito a avaliacion continua nun determinado mddulo tera dereito a unha proba final extraordinaria previa & avaliacion final de modulos correspondente, de acordo co establecido no
artigo 25.5 da Orde do 12 de xullo de 2011. A cualificacion obtida na devandita proba consignarase na avaliacion final de mddulos do curso correspondente.

O alumnado que perda o dereito a avaliacion continua, dende ese momento, non podera entregar as tarefas realizadas na clase nin realizar probas obxectivas que sirvan para a sua cualificacién nas diferentes
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avaliaciéns parciais.

O sistema extraordinario de avaliacién para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua ou PD consistira: Nunha proba tedrica e practica (supostos practicos e preguntas curtas e/o desarrollo) de
maximo 2 sesio6s de todo o0 mddulo. Para superalo tera que acadar un 5 en tédolos CA minimos.

Sinalar que para o alumnado con perda do dereito & avaliacion continua, terase en conta tal e como establece o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011: " O nimero de faltas que implica a perda de dereito &
avaliacion continua nun determinado mddulo sera do 10 % respecto da sta duracién total". A estas poderanselle sumar un 10% de faltas xustificadas tal e como establece o regulamento de réxime interno.

A estes efectos e para informar ao alumnado o centro enviara un apercibimento ao alumno ou & alumna cando as faltas de asistencia nun determinado médulo superen o 6% respecto da stia duracién total. Nel
indicarase que perdera o dereito & avalicion continua no mddulo se acumulase un 10% de non asistencias inxustificadas e/ou un 5% de inasistencias xustificadas con respecto aa sta duracién total. Cando as faltas
de asistencia alcancen a citada porcentaxe, comunicarase a perda do dereito & avaliacién continua.

O alumno/a sera apercibido/a ou perdera o dereito a avalicién continua, cando supere o nimero de faltas equivalente a :

Apercebemento superada a perda do 6% da duracion do mddulo: 4 faltas de asistencia
Perda do dereito & avaliacion continua, superado o 20% da duracién do moédulo: 12 faltas de asistencia.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacidon da propia practica docente

A orde de avaliacién no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minima mensual o seguimento das programacioéns de cada mddulo, indicando grado de
cumprimento e xustificacion razoada no caso de desviaciéns, ademais a programacion sera revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria final de curso.

Para o seguemento mensual utilizarase a platafarma informatica.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudios ao final de curso . MD.75.PR0.04 do procedemento de Programacién PR.75.PR0O.01
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8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

Tal e como se establece na lexislacidn vixente,ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesion de avaliacién inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as
caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as sUas capacidades.

Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil profesional correspondente. Para este médulo farase durante a segunda quincena do curso, unha "choiva de ideas" sobre
cofiecementos previos, intereses e motivacions do noso alumnado que se complemenatara cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informacién de matricula.

Sera necesario incluir as preguntas a criterio do profesor/a do médulo.

Para a sua aplicacién empregaranse:

Ficha do alumno: datos personais, nivel de estudos realizados, grao de experiencia profesional.

Cuestionario de cofiecementos previos baseado nos contidos do mddulo.

Ademais, reunido todo o profesorado do ciclo, levantarase acta de avaliacion, co fin de proporcionar a informacion pertinente sobre a situacién do grupo de alumnos/as que estan a iniciar esta etapa do seu proceso
formativo, e, de axustar, desde un principio, a actuacién educativa as necesidades do grupo.

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

Seguindo o artigo 15 e 16 da Orden 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacién e a acreditacién académica do alumnado das ensinazas de formacion profesional inicial o alumnado que
precise actividades de reforzo por non responder globlamente aos obxetivos programados, estas actividades realizaranse segundo o estipule a profesora, incidindo nas necesidades propias de cada un dos
alumnos/as individualmente.

Poderanse realizar: elaboracion de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de busqueda de informacién, de forma individualizada.

Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagoxicos as necesidades dos alumnos.

Actividades diferenciadas, propofiendo, aos alumnos/as que presentan algunha dificultade para traballar certos contidos, actividades que lles permitan aproximarse a estes, ou ben actividades de ampliacion na
materia, para aqueles alumnos con maiores capacidades.

Materiais didacticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras.
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En todo caso, habera unha coordinacién co departamento de orientacién, que tamén tera dado a sta vision de cal é o xeito de proceder e de facilitar ao alumnado a sta aprendizaxe.
En ningun caso estableceranse uns minimos distintos aos que figuran nesta programacion, por entender que o alumno/a debera acadar os minimos independientemente da forma de acadalos.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes e a educacién para a convivencia. Estes conceptos, asi como
respeto aos compafieiros, profesores, aulas e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades.

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacién en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula-taller-obradoiro, para este modulo podemos destacar:

Educacion do consumidor.

Aprender a conservar e valorar na sua xusta medida os bens personais, como é o caso dos instrumentos empregados no sector turistico.

Valorar os produtos de consumo co obxetividade e saber adquirilos e consumilos de forma racional e equilibrada.

Apreciar o desenvolvemento sostible mediante a reciclaxe de materiais, o desefio e consumo racional de obxectos...

Educacién para a igualdade.

Estara sempre presente, xa que en ningiin momento se fara diferenza entre 0 noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de diferenciacion entre as persoas.Interesarse por
cofiecer, respectar e valorar a opinién e producién dos comparieiros, independentemente do seu sexo e da sua apariencia, colaborar con tddolas persoas, independentemente do seu sexo ou condicion e amosar
unha actitude critica ante situacions nas que se produza calquera tipo de discriminacion por razon do sexo.

Educacién moral e civica.

Manifestar actitudes propias sobre o sector turistico, vision critica e actitude aberta a novas ideas, na resolucién de problemas, interpretar o cofiecemento do turismo técnico como unha ferramenta de traballo ao
servizo da sociedade, e apreciar 0 noso patrimonio artistico e respetar as instalaciéns dos aloxamentos turisticos.

Educacién para a paz.

Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o dialogo baseado no respecto, e, procurando atopar solucidns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas a hora de fixar
condicions de entrega de traballos, datas de probas, etc..... Apreciar a linguaxe da actividade turistica como medio de expresion e comunicacion entre comunidades diversas. Amosar unha actitude flexible e aberta
ante as opiniéns dos demais no desenvolvemento do traballo en equipo no momento de resolver un problema, asi como amosar comprension das diferentes culturas dos clientes que recibiran cada vez mais neste
novo escenario da globalizacion.

Educacién ambiental.

E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispdn sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir na reciclaxe e na
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conservacion.

Educacién para a saude.

E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman
cada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situaciéns en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sta saude persoal e a do usuario como elementos
cotias do seu emprego.

Interculturalidade.

Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente presenza nas nosas aulas
de alumnos de outras culturas que nos axudan a interpretar que non todas as realidades son iguais.

Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacién Profesional a orientacion profesional polo caracter tedricopractico que postie o modulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Considerase a participacion en actividades que se celebren de xeito ocasional durante o curso, relacionadas con contidos do médulo tales como :
- Visita Mercado de abastos na Corufia ( 1° trimestre)

- Vista cocifias restaurantes e hoteis (2° trimestre)

- Conferencias € charlas especializadas de espertos en intolerancias e alerxias alimentarias

- Conferencias € charlas especiaizadas na proteccion ambiental: necesidade de uso eficiente dos recursos e a xestién adecuada dos residuos.

- Visita Sogama.

- Visitas ferias do sector

- Charlas profesionais e empresas relacionadas cos procesos de DDD

-Visitas cocifias hospital Corufia.

- Actividades desenvoltas dentro de programas desenvolvidos no centro
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10.0utros apartados

10.1) 1

No caso de haber confinamento parcial ou total o alumnado mantera a continuidade das clases a través da aula virtual do centro, a cal permite facer entrega das actividades e tarefas programadas, asi como a
realizacion de probas cos contidos tedrico-practicos vistos nas unidades didacticas.

Dentro das tarefas propostas se encuentran traballos que se faran en colaboracion cos talleres de cocifia e servizos. Nos casos de non poder realizarse se mantendra o traballo pero se basara nun caso proposto
polo profesor do médulo

10.2) Temporalidade

As unidades que corresponden a cada avaliacion seran as seguintes:

12 avaliacion: Unidades 1, 2 €3
2° Avaliacién: Unidades 4 e 5
3° Avaliacién: Unidades 6 é 7
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