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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

jB|ICIB

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 CD3HOT000400 Direccion de cocifia g&ﬂgﬁg‘r’rmat“’“ de 9120 | Revime xeral-ordinario
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 2024/2025 2 50 50
MP0501_12 Seguridade e hixiene alimentarias 2024/2025 2 31 31
MP0501_22 Xestion da calidade 2024/2025 2 19 19

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ANA MARTINEZ VAZQUEZ

Outro profesorado

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

Seguindo o establecido no curriculo do Titulo do ciclo de Técnico Superior en direccidn de cocifia ( Decreto 83/2011).

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 niimero 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.

A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producién e o servizo en cocifia, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias do aprovisionamento, a producion e o servizo,
cumprindo o0s obxectivos econémicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencién de riscos laborais e proteccién ambiental.

As competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se relacionan:

a) Definir os produtos que ofrece a empresa tendo en conta os parametros do proxecto estratéxico.

Desefiar os procesos de producion e determinar a estrutura organizativa e os recursos necesarios, tendo en conta os obxectivos da empresa.

c) Determinar a oferta de produtos culinarios, tendo en conta todas as suas variables, para fixar prezos e estandarizar procesos.

d) Programar actividades e organizar recursos, tendo en conta as necesidades de producion.

e) Realizar o aprovisionamento, o almacenamento e a distribucion de materias primas, en condicidns idéneas, e controlar a calidade e a documentacion relacionada.

f) Controlar a posta a punto de espazos, maquinaria, utensilios e ferramentas.

g) Verificar os procesos de preelaboracion e/ou rexeneracion que cumpra aplicar &s materias primas para o seu posterior uso.

h) Organizar a realizacién das elaboraciéns culinarias, tendo en conta a estandarizacién dos procesos, para a stia posterior decoracidn, terminacién ou conservacion.

i) Supervisar a decoracion ou a terminacion das elaboracions segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a stia posterior conservacion ou servizo.

j) Verificar os procesos de envasamento e/ou conservacion dos xéneros e as elaboracions culinarias, aplicando os métodos apropiados e utilizando os equipamentos idéneos, para preservar a sta calidade e evitar
riscos alimentarios.

k) Controlar o desenvolvemento dos servizos en cocifia e coordinar a sta prestacion, tendo en conta o dambito da siia execucién e os protocolos establecidos.

[) Formalizar a documentacion administrativa relacionada coas unidades de producién en cocifia, para realizar controis orzamentarios, informes ou calquera actividade que poida derivarse, utilizando as tecnoloxias
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da informacién e a comunicacion.

m) Dar resposta a posibles solicitudes, suxestions e reclamacions da clientela, para cumprir coas stias expectativas e lograr a sua satisfaccion.

n) Adaptarse &s novas situacions laborais, mantendo actualizados os cofiecementos cientificos, técnicos e tecnoléxicos relativos ao seu dmbito profesional, xestionando a sua formacion e os recursos existentes na
aprendizaxe ao longo da vida e utilizando as tecnoloxias da informacién e a comunicacion.

fi) Resolver situacions, problemas ou continxencias con iniciativa e autonomia no ambito da stia competencia, con creatividade, innovacion e espirito de mellora no traballo persoal e no dos membros do equipo.

o) Organizar e coordinar equipos de traballo e supervisar o seu desenvolvemento con responsabilidade, mantendo relaciéns fluidas, asumindo o liderado e achegando solucions aos conflitos que se presenten no
grupo.

p) Comunicarse cos seus iguais, cos superiores, coa clientela e coas persoas baixo a sta responsabilidade utilizando vias eficaces de comunicacion, transmitindo a informacién e os cofiecementos adecuados, e
respectando a autonomia e a competencia das persoas que intervefien no ambito do seu traballo.

q) Xerar ambitos seguros no desenvolvemento do traballo e no do seu equipo, supervisando e aplicando os procedementos de prevencion de riscos laborais e

ambientais, de acordo co establecido pola normativa e os obxectivos da empresa.

r) Supervisar e aplicar procedementos de xestion de calidade, de accesibilidade universal e de desefio para todos, nas actividades profesionais incluidas nos procesos de producidn ou prestacién de servizos.

s) Realizar a xestion basica para a creacion e o funcionamento dunha pequena empresa e ter iniciativa na sua actividade profesional con sentido de responsabilidade social.

t) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da actividade profesional, de acordo co establecido na lexislacion, participando activamente na vida

econdmica, social e cultural.

As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector da hostalaria e, en concreto, do subsector de restauracion. Poden actuar en
pequenos establecementos, en moitas ocasiéns como propietario ou propietaria e responsable de cocifia simultaneamente.

Malia desenvolver habitualmente a sua actividade profesional en establecementos de caracter privado, tamén pode desenvolvela en establecementos publicos, fundamentalmente nos sectores educativo, sanitario e
de servizos sociais.

Cando non actuan por conta propia, realizan as suas funcidns baixo a dependencia da direccién do establecemento, sexa este un hotel ou sexa outro tipo de aloxamento ou establecemento de .

As ocupaciéns e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:

- Director/ora de alimentos e bebidas.

- Director/ora de cocifia.

- Xefe/a de producién en cocifia.

- Xefe/a de cocifia.

- Segundo/a xefe/a de cocifia.

- Xefe/a de operaciéns de catering.

- Xefe/a de partida.

- Cocifieiro/a.

-Encargado de economato e adega.
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Este perfil profesional, incluido no sector produtivo, sinala unha evolucion ascendente nas esixencias do servizo, por parte dos clientes como das propias caracteristicas da oferta gastrondmica. En concreto,
desenvélvese 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 sua 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 nimero de establecementos como dos seus asaliariados. Igualmente, destaca a abuntante oferta hotelera con mais de 62 hoteis e de 2000
establecementos de hostaleria, entre restaurantes, cafeterias, bares e outros locais de lecer nocturno. Toda esta realidade supon 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.

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

g Resultados de
:g — Resultados de aprendizaxe aprendizae
RS
u.D. Titulo Descricion =| g

o | @ MP0501_12 MP0501_22
% o
5 RA | RA|RA[RA|[RA|RA
= 1 2 g 4 1 2

1 | sequridade alimentaria? Principal normativa seguridade e hixiene alimentaria na restauracion, protocolo alertas 4 12 X

9 ’ alimentaria e normativa etiquetado
2 |Limpeza e desinfeccién de equipamentos e instalaciéns gaor?i?acrieorso plan de limpieza e desinfeccién.Conceptos e niveis de limpeza.Perigos 6 18 X
3 Boas practicas de manipulacion e relacién coas Cofiecer como manipular alimentos para evitar o reducir o crecemento o xeracion de 12 | 25 X
intoxicacions Xermes nocivos
. Analizar os sistemas de autocontrol e APPCC como medidas de protecién de control dos

4 | Os sistemas de Control na empresa perigos sanitarios na manipulacion de alimentos. 6 12 X X

5 | Aplicacién de boas practicas medioambientais Analizar o impacto ambiental provocado pola industria alimentaria. 3 9 X X

6 |Qué e a calidade no servicio :?]:?Ctg:a o0s sistemas de xestion de calidade e os pasos para o seu desefio e posta en 1 12 X

7 | Aplicacién da calidade na empresa de restauracion Definir os métodos e as ferramentas para a medicion da calidade. 8 12 X X

Total: 50
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N.° Titulo da UD Duracion
1 Seguridade alimentaria? 4
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos. NO
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Presentar o mddulo e avaliacion inicial
1.2 Cofiecer os conceptos basicos sobre a seguridade e hixiene alimentaria e valorar a sua importancia.
1.3 Cofiecer a normativa e principais axentes responsables 1 A Seguridade Alimentaria nos establecementos de Restauracion 2,5
1.4 |dentificar a responsabilidad na seguridade alimentaria dos establecementos de restauracion
1.5 Analizar a cadea alimentaria
2.1 Cofiecer a normativa en relacion etiquetaxe dos alimentos
2 A etiqueta dos alimentos 15
2.2 Cofiecer as esixencias entorno a etiquetaxe dos alérxenos
TOTAL 4.0
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mip i.mos . .Pesf:'
exixibles cualificacion (%)

CA2.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas 0
hixiénicas e de manipulacion.

CA2.1.3 Recofiecéronse o0 marco das normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas o PE.1- Cuestionario s 40
practicas hixiénicas e de manipulacién

CA2.1.4 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas co etiquetaxe dos | e LC.1 - Traballo etiqueta N 30
alimentos
CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios, asi como os principais riscos e as toxiinfeccions que se asocian aos 0
malos habitos.

. ) L TO.1 - Debate aula sobre videos
CA2.2.3 Identificaronse os perigos sanitarios ‘ N 30
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Normativa hixiénico-sanitaria

Marco da normativa hixiénico-sanitaria

Perigos sanitarios. Riscos e toxiinfeccidns asociados aos malos habitos de hixiene.

Perigos sanitarios




KA XUNTA

RH DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon 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
v Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Presentacién audiovisual o recollida da informacion « sintesis do tema, noticias « medios audiovisuais, ordenador, o PE.1 - Cuestionario
sobre a seguridade e hixiene sobre a presentacion referidas a situacions criticas|] ~ documentos fotocopiados e video
alimentaria. Establecer audiovisual e elaboracion coa seguridade e hixiene sobre seguridade alimentaria, wiffi, )
situacions do manipulador dunha sintesis dos aspectos dos alimentos apuntes, paxina AESAN o TO.1- Debate aula sobre videos
de alimentos e a sua principais. Identificar as
responsabilidade. responsabilidades e
Visualizacion dun video situacions.
A Seguridade Alimentaria nos sobre seguridade « Avaliacion sobre a
establecementos de Restauracion - alimentaria. presentacion audiovisual a
Aclaracion e implicacion da seguridade o Descripcion do traballo "Aqui traves dunha proba escrita ( 25
alimentaria nos establecementos de temos tomate" cuestionario) '
restauratl:ién,. definicion qelreslponsabili_dades, o Seleccién dunha noticia
axentes implicados e principais normativas sobre algo sucedidio no
entorno de Espafia, no mais
antiga de 6 meses, entorno a
unha materia prima,
producto elaborado o
servicio que afecte a
seguridade e hixiene.
Exposicion na clase
o Explicacion dos principais o Seleccion dunha etiqueta o Etiquetaxes de alimentos o Apuntes, videos de AESAN, etiquetas | o LC.1 - Traballo etiqueta
contidos. dun alimento e identificacion alimentos, wiffi
) ) . Presentacion do video de dos elementos esixidos
ﬁ] f?)tr'%‘;ectig:gsbl?lg?g:;;oﬁ(;slgﬁnmtgﬁgsa etiquetaxe de AESAN segundo normativa. 15
g « Descripcion do traballo "a Avaliacion Qag etiquetaxes
mifia efiqueta” dos comparieiros
Dinamizacion do debate
TOTAL 4,0
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Limpeza e desinfeccion de equipamentos e instalacions 6
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4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Supervisa a limpeza e a desinfeccion dos utensilios, 0s equipamentos e as instalacions, e valora a stia repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos. NO
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Diferenciar limpeza e desinfeccion
1.2 Cofiecer e valorar as diferentes técnicas, procedementos e productos aplicables
1.3 Cofiecer e aplicar a normativa relacionada coa limpeza e desinfeccién na restauracion
1.4 Valorar as implicacions da limpeza e desinfeccién 1 Procedementos de limpeza e desinfeccion 35
1.5 Identificar os elementos dun plan de limpeza e desinfeccion
1.6 Aplicar as técnicas, procedementos e productos adecuados ao obxetivo de limpeza e desinfeccion
1.7 Establecer plans de limpeza e desinfeccion
2.1 Cofiecer o proceso de desinsectizacion e desratizacion
2.2 Cofiecer os diferentes métodos de DD 2 O control de plagas na restauracién 2,5
2.3 Valorar a necesidade do control de plagas
TOTAL 6.0
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4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimcs G
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipamentos, os utensilios e as o PE.1- Cuestionario s 10
instalaciéns de manipulacién de alimentos.
CA1.2 Avalidronse as consecuencias para a inocuidade dos produtos e a seguridade dos consumidores dunha 0
limpeza e unha desinfeccion inadecuadas.
CA1.2.1 Avalidronse as consecuencias para a inocuidade dos produtos e a seguridade dos consumidores dun o TO.1- Debate videos N 5
establecemento
CA1.2.2 Avalidronse as consecuencias para a inocuidade dos produtos e a seguridade dos consumidores dunha | » TO.2 - Debate videos N 5
limpeza e unha desinfeccién inadecuadas
o LC.1- Traballo Plan de limpeza
CA1.3 Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (LD). P S 10
CA1.4 Comprobouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, de xeito que se asegure a stia completa| ¢ LC.2 - Traballo Plan limpeza N 10
eliminacion.
o LC.3 - Traballo plan de limpeza
CA1.5 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccion requirido. P P S 15
CA1.6 Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD). 0
o LC.4 - Solucié t
CA1.6.1 Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion (DDD). GILIGIONS Casos proposios N 10
o LC.5- Traballo Plan de li
CA1.6.2 Recofiecéronse os tratamentos de desinfeccion (DDD). raballo Flan ce limpeza N 5
CAA1.8 Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD e as stas 0
condiciéns de emprego.
o PE.2 - Cuestionari
CA1.8.1 Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion e as stas condicions de emprego vesiionario S 10
o LC.6 - Traball t
CA1.8.2 Clasificaronse os produtos utilizados para os tratamentos de DDD raneflo caso proposio N 10
CA1.9 Avalidronse os perigos asociados & manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD. 0
o LC.7 - Debat |
CA1.9.1 Avalidronse os perigos asociados & manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccion ehatenaada N 5
o LC.8 - Debat |
CA1.9.2 Avalidronse os perigos asociados & manipulacion de tratamentos DDD. ehatenaada N 5
TOTAL 100
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Contidos

Conceptos e niveis de limpeza.

Lexislacion e requisitos xerais hixiénico-sanitarios que deben cumprir os utensilios, os equipamentos e as instalacions na manipulacién de alimentos

Procesos: caracteristicas e parametros de control dos niveis de limpeza e desinfeccion asociados.

Procedementos, frecuencias e equipamentos de limpeza (LD).

Tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD): caracteristicas.

Clasificacion dos produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos de DDD, e as stas condiciéns de emprego.

Clasificacién dos produtos de limpeza, desinfeccion, e as stas condicidns de emprego.

Clasificacién dos produtos de tratamentos de DDD, e as stas condicidns de emprego.

Perigos sanitarios asociados a aplicaciéns inadecuadas de limpeza e desinfeccion, ou de desratizacion e desinsectacion.

Perigos sanitarios asociados a aplicacions inadecuadas de limpeza e desinfeccion.

Perigos sanitarios asociados a aplicacions inadecuadas de desratizacion e desinsectacion.

Procedementos para a recollida e a retirada de residuos dunha unidade de manipulador de alimentos.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
v Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion de contidos o recollida da informacion. « Esquema de contidos, o Medios audiovisuais, ordenador, e LC.1- Traballo Plan de limpeza
) ) . apuntes, plan de limpeza e documentos fotocopiados, e recortes
Procedementos de limpeza e desinfeccion - . . " . desinfeccion dun de prensa escrita e dixital, apuntes, .
Aclaracién de conceptos de limpeza e « Exposicion de videos o Andlisis dos videos dun establecemento de videos chicote o LC.2 - Traballo Plan limpeza
desinfeccion, establecementos de técnicas, Guién das preguntas a Hotel na que identifique os restauracion, conclusions 35
produtos e procedementos e normativa resolver elementos obrigatorios por dos videos .
aplicable + Presentacion de videos ley e LC.3 - Traballo plan de limpeza
Chicote Respostas das preguntas
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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)
Dinamizacion debate Participacién no debate o LC.4 - Soluciéns casos propostos
o Descripcion do traballo o « ldentificacion suciedades, o LC.7 - Debate na aula
meu "Plan de L+D" métodos mais correctos,
valoracion dos riscos
N o PE.1 - Cuestionario
o Realizacion dun plan de
limpeza para unha area
concreta do taller o PE.2 - Cuestionario
e T0O.2 - Debate videos
o Exposicion dos contidos o Recollida e analise dos « Solucién dos exercicios, o Apuntes, wiffi, paxinas web de o LC.5- Traballo Plan de limpeza
contidos recollidos esquemas, traballo de DDD empresas de restauracion, plano do
B aplicado a unha empresa de taller de cocina do centro, medios
o Establecemento de « Solucién dos supostos e restauracion audiovisuais o LC.6 - Traballo caso proposto
exercicios de supostos posta en comun
O control de plagas na restauracion - L )
Identificar as actuacions para o control de o Descripcién do traballo. Plan | e Para unha area do taller, o LC.8-Debate na aula 25
plagas de "DD" identificacion dos puntos de
perigo de entrada e )
reproduccion de plagas e o TO.1- Debate videos
sistemas para evitar o
reducir.
Debate na clase
TOTAL 6,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Boas practicas de manipulacion e relacion coas intoxicacions 12
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos. NO
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4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
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. - . o Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.4 |dentificar situacions de contaminacion cruzada
1.5 Analizar as ETAs, asi como os tipos, axentes causantes e mecanismo especifico de prevencion
1.6 Identificar principais caracteristicas das ETAs
1.7 Establecer acciéns para eliminar as posibles ETAs 1 Enfermidades de transmisién alimentaria 8,0
1.1 Cofiecer os factores inciden no desenvolvemento dos xérmes
1.2 Identificar posibles contaminacions, alteracion e adulteracions nos alimentos
1.3 Identificar os axentes de contaminacion fisicos, quimicos e bioldxicos
2.1 Analizar a normativa xeral de manipulacion de alimentos
glﬁn Igr?tr;t;if;c:r na sua oferta gastronémica os axentes causantes das principais alerxias e intolerancias 2 Outras enfermedades de orixen alimentario: alerxias e intolerancias 40
2.3 Identificar enfermidades de obrigada informacion
TOTAL 12
4.3.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 (%)

CA2.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas 0
hixiénicas e de manipulacion.

CA2.1.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas o PE.1- Cuestionario s 10
hixiénicas e de manipulacion.

CA2.1.2 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento na manipulacién da recepcion, | o PE.2 - Cuestionario s 10
elaboracion e conservacion alimentos
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o o S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios, asi como os principais riscos € as toxiinfeccions que se asocian aos 0
malos habitos.
TO.1 - Debate aula sobre videos
CA2.2.1 Identificaronse os perigos sanitarios que se asocian aos malos habitos ‘ N 8
LC.1 - Traballo "Temos un asasino na casa"
CA2.2.2 Identificaronse os principais riscos e as toxiinfeccions que se asocian aos malos habitos ‘ S 10
CA2.3 Identificaronse os axentes causantes dos riscos e as stas medidas de prevencion, en caso de que existan. 0
CA2.3.1 Identificaronse os axentes causantes dos riscos toxiinfeccions e as stias medidas de prevencion, en caso | ® PE.3 - Cuestionario
de que existan. S 8
CA2.3.2 Identificaronse os axentes causantes dos riscos e as stias medidas de prevencion, en caso de que o LC.2 - Traballo "0 asasino esta na cocifia"
existan. s 8
CA2.4 |dentificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas 4 manipulacion de alimentos, para evitar problemas | ¢ LC.3 - Traballo do Diario S 8
na saude da poboacién consumidora.
CA2.5 Recofiecéronse 0s comportamentos e as actitudes susceptibles de producir contaminacion ou alteracion nos |  LC.4 - Traballo do Diario
alimentos. S 8
CA2.6 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion, e identificaronse as alerxias e as intolerancias 0
alimentarias.
PE .4 - Cuestionario
CA2.6.1 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion ‘ S 5
PE.5 - Cuestionario
CA2.6.2 Enumeraronse e identificaronse as alerxias e as intolerancias alimentarias ¢ S 10
L ) ) PE.6 - Cuestionario
CA2.7 Recofiecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias ¢ N 5
. - . LC.5 - Diario
CA2.8 Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os seus requisitos de limpeza. ¢ N 5
v . s . . . LC.6 - Diario
CA2.9 Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas do persoal manipulador. ¢ N 5
TOTAL 100
4.3.e) Contidos
Contidos

Normativa hixiénico-sanitaria
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Contidos

Normativa hixiénico-sanitaria

Guias de practicas correctas de hixiene (GPCH).

Perigos sanitarios. Riscos e toxiinfeccidns asociados aos malos habitos de hixiene.
Perigos sanitarios. Toxiinfeccions asociados aos malos habitos de hixiene.
Perigos sanitarios. Riscos asociados aos malos habitos de hixiene.

Doenzas, alerxias e intolerancias alimentarias: medidas de prevencion.

Doenzas, medidas de prevencion.
Alerxias e intolerancias alimentarias: medidas de prevencion.

Axentes causantes dos riscos e as suas medidas de prevencion. Actitudes susceptibles de contaminacion ou alteracion dos alimentos.
Axentes causantes dos riscos e as stiias medidas de prevencion.

Actitudes susceptibles de contaminacion ou alteracion dos alimentos.

Medidas de hixiene persoal asociadas @ manipulacion de alimentos.

Vestimenta de traballo e requisitos de limpeza.

Medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas no persoal manipulador.

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

Que e para que Como Con que B il D
paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Exposicion audiovisual dos | e recollida da informacion « Esquema de contidos, « Medios audiovisuais, ordenador, o LC.1-Traballo "Temos un asasino na
contidos da actividade. apuntes, Diario, Cartel, documentos fotocopiados, e recortes casa"
Enfermidades de transmisién alimentaria - o Traballo o asesino na cocifia de prensa escrita e dixital,apuntes, " ) )
Explicacion das caracteristicas das principais | Descripcion de casos para | o Establecemento de un aula taller o LC.2- Traballo "'O asasino esta na 80
ETAs e accions para a st eliminacion resolver: "O asasino esta na suposto caso de asasinato cocifia" '
cocifa" por medio dos diferentes
axentes existentes na
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Como e con que

r m n
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
« Realizacién de exercicios cocifia, malas practicas e e LC.3 - Traballo do Diario
relacionados coa desenvolvemento de etas.
conservacion dos alimentos 0 alumnado tera que LC.A4 - Traballo do Diari
o LC.4 - Traballo do Diario
« Descripcion do traballo,- L%Srglv:r':e?rgzs:t?:\fésseg:
cartel *Como tefio que pregﬂntas que identifiquen
manipular" o ; .5 - Diari
P os distintos métodos * LC.5- Diario
o Descripcion do traballlo o empregados
rl:r)1|i|aﬁral\ocl aos g'otllla esta na o LC.6 - Diario
o Posta en comin das
« Cuestionario puntos da 1° solucions plantexadas sobre PE 1 - Cuestionari
avaliacion conservacion de o PE.1 - Cuestionario
elaboracions.
Debate adecuacion segundo « PE.2 - Cuestionario
normas de seguridade e
hixiene do seu uso
« Realizacion do contido do o PE.3- Cuestionario
cartel aplicando un esquema
das principais practicas de L
manipulacién dos alimentos » PE4 - Cuestionario
o Realizacion dun libro-diario
onde detallaran 2 exemplos o PE.6 - Cuestionario
de malas praxis no taller e
co6mo seria a actuacion i
correcta segundo a o TO.1 - Debate aula sobre videos
normativa de manipulacion
dos alimentos
« Participacion no cuestionario
. . . o Exposicion audiovisual dos | e Recollida da informacion o Esquema de contidos, o Medios audiovisuais, ordenador, o PE.5 - Cuestionario
Outrgs enf_ermedades de orixen allrln’entarlo: contidos da actividade. elaboracion da carta coas documentos fotocopiados, e recortes
alerxias e intolerancias - Identificacion e o L i indicacions dos alérxenos de prensa escrita e dixital, carta, 4.0
normativa sobre as alerxias e intolerancias |  Descripcion da tarea e « Identificacion das sustancias lexislacion '
alimentarias avaliacion: "ldentificacion alerxicas dunha oferta
dos alérxenos" gastronémica.
TOTAL 12,0

-15-




CONSELLERIA DE EDUCACION,

CIENCIA, UNIVERSIDADES E j B I I C I B

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

FORMACION PROFESIONAL ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién
4 Os sistemas de Control na empresa 6
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
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. Sl
RA4 - Controla a xestion ambiental nos establecementos de restauracion e recofiece os seus beneficios, asi como as stas implicacions a nivel sanitario. NO
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Valorar a importancia do APPCC na seguridade Alimentaria
1.2 Analizar os sistemas de autocontrol
1 O sistema de autocontrol e APPCC 3,0
1.3 Identificar e caracterizar as fases que conlevan un APPCC
1.4 Aplicar os puntos dun APPCC nun establecemento de restauracion
2.1 Cofiecer e identificar o proceso de trazabilidade na restauracion
2.2 Aplicar o proceso de trazabilidade 2 A Trazabilidade dos alimentos 3,0
2.3 Desefiar documentos de rexistro e control
TOTAL 6

-16-



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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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 LUl P
exixibles cualificacion (%)
o LC.1- Debat |
CA3.1 Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol. ehatenaada N 10
. . ) o PE.1 - cuestionario escrito
CA3.2 Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de APPCC. S 15
CA3.3 Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite e LC.2 - Traballo APPCC s 15
critico, medidas de control e medidas correctivas.
e LC.3 - Traballo APPCC
CA3.4 Definironse os parametros asociados & avaliacion dos puntos criticos de control. raallo N 10
o LC.4 - Traballo APPCC
CA3.5 Formalizaronse os rexistros asociados ao sistema. raallo N 5
o PE.2 - Cuestionario
CA3.6 Relacionouse a rastrexabilidade coa seguridade alimentaria. N 17
CA3.7 Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento. 0
o LC.5- Traballo Trazabilidad
CA3.7.1 Trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento. raballo frazabilidade S 5
o LC.6 - Traballo Trazabilidad
CA3.7.2 Documentouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento. raballo frazabilidade S 5
CA3.8 Recofiecéronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO | e LC.7 - Debate aula N 8
9001:2000, UNE-EN 1SO 22000:2005, etc.
CA4.8 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas coa xestion dos residuos. 0
CAA4.8.1 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas co APPCC 0
CA4.8.1.1 Identificaronse as as accions correctoras relacionadas coa trazabilidade + LC8-Traballo N 10
TOTAL 100

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Concepto xeral do sistema de APPCC.
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Contidos

Conceptos clave para o control de puntos criticos, medidas de control e medidas correctoras.

Parametros asociados & avaliacion dos puntos criticos.

Sistemas de rexistro documental asociados.

Rastrexabilidade: orixe, proceso e destino do alimento.

Importancia da conservacién dos alimentos e a sta relacion cos perigos asociados.

Procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias.

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

Os sete principios do sistema de autocontrol APPCC.

Rastrexabilidade e seguridade alimentaria.

Principais normas voluntarias no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005, etc.

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
Actividad
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

O sistema de autocontrol e APPCC -
Descripcion e aplicacion dun sistema de
APPCC nun establecemento de restauracion

« Explicacion prinicipais
contidos, sistemas de
APPCC

o Explicacion do traballo a
realizar: Aplicacion APPCC
aun prato

o Recollida da informacion

« Aplicaciéns dos tres
principios dun APPCC e
arbol de decision a un prato.

« Esquema de contidos,
documentacion tres
principios APPCC

« Medios audiovisuais, ordenador,
documentos fotocopiados, e recortes
de prensa escrita e dixital, manual
aplicacion APPCC na restauracion

LC.1 - Debate na aula

LC.2 - Traballo APPCC

LC.3 - Traballo APPCC

LC.4 - Traballo APPCC

LC.7 - Debate aula

PE.1 - cuestionario escrito

3,0
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Como e con que

1.3 Identificar as accions para reducir ou eliminar os impactos ambientais nas empresas de restauracion

Que e para que Como Con que se valora
Duracién
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
« Explicacion dos principais o Esquema e documentacion | e Documentacion da « medios audiovisuais, ordenador, o LC.5- Traballo Trazabilidade
contidos. da trazabilidade hacia atras, trazabilidade documentos fotocopiados e video
Presentacion de modelos de interna e hacia delante sobre seguridade alimentaria, wiffi, -
A Trazabilidade dos alimentos - Cofiecer o recolida de informacién nunha elaboracién do taller apuntes, paxina AESAN o LC.6 - Traballo Trazabilidade
proceso de trazabilidade (hacia atrés, interna necesaria para a 30
e hacia adelante), asi como os seus sistemas |  frazabilidade dos produtos « LC.8 - Traballo ’
de rexistro e control o Descripcion do traballo "0
axente causante é este"
o PE.2 - Cuestionario
TOTAL 6,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Aplicacion de boas practicas medioambientais 3
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Supervisa a limpeza e a desinfeccion dos utensilios, 0s equipamentos e as instalacions, e valora a stia repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos. NO
RA4 - Controla a xestion ambiental nos establecementos de restauracion e recofiece os seus beneficios, asi como as stias implicacions a nivel sanitario. NO
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt}lon
(sesions)
1.1 Identificar e concienciar sobre os principais impactos medioambientais dunha empresa de restauracién
1.2 Cofiecer a normativa sobre os impactos ambientais 1 Os impactos ambientais da mifia empresa 1,5
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
2.1 Cofiecer as posibilidades actuais de reduccién dos impactos ambientais
2 Empresas brancas 1,5
2.2 Valorar a responsabilidade social
TOTAL 3.0
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o i N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion AT Y I
exixibles cualificacion (%)
CA1.7 Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacion PE.1 - cuestionario escrito S 8
de alimentos.
CA1.8 Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD e as stas 0
condicions de emprego.
. . . - . LC.1 - Solucién caso proposto
CA1.8.3 Condiciéns de emprego productos limpeza e desinfeccion e efecto no medio N 5
CA1.9 Avaliaronse os perigos asociados & manipulacién de produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos DDD. 0
CA1.9.3 Avaliaronse os perigos asociados & manipulacién de productos de limpeza, desinfeccion e tratamento LC.2 - Solucion caso proposto N 8
DDD para 0 medio
PE.2 - cuestionario escrito
CA4.1 Relacionouse o consumo coas vantaxes que proporciona a stia reducion. N 10
PE.3 - cuestionario escrito
CA4.2 Describironse as vantaxes ambientais da reutilizacion dos recursos. N 10
CA4.3 Identificaronse as enerxias efou 0s recursos cuxo uso sexa menos prexudicial para o ambiente, e aquelas PE.4 - cuestionario escrito N 10
convenientes desde o punto de vista econémico.
PE.5 - cuestionario escrito
CA4.4 Recofiecéronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados, asi como os seus efectos ambientais. N 10
LC.3 - Solucién de casos
CA4.5 Determinaronse as posibles afeccions orixinadas pola industria alimentaria. N 10
TO.1 - Observacion practicas. Debate
CA4.6 Aplicaronse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacién e eliminacion ou vertedura de residuos. P N 10
CA4.7 Establecéronse os parametros que posibilitan o control ambiental nos procesos de producién dos alimentos LC.4 - Solucion caso N 10

relacionados cos residuos, os vertidos ou as emisions, e tomaronse medidas para a proteccion ambiental.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
CA4.8 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas coa xestion dos residuos. 0
CA4.8.2 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas coa xestion dos residuos. * LC.5- Soluci6n casos N 9
100

4.5.e) Contidos

Contidos

Clasificacion dos produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos de DDD, e as suas condicions de emprego.

Condiciéns de emprego productos limpeza e desinfeccion e efecto no medio

Residuos e tratamento na empresa de restauracion

Parametros control mediambiental na restauracién

Anélise e interpretacion.

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
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Os impactos ambientais da mifia empresa -
Impactos ambientais provocados pola
Industria alimentaria. Tipos de residuos
xerados, concepto das tres erres,
metodoloxia para a reduccion de residuos, e
lexislacion ambiental

« Explicacion audiovisual dos
contidos da Unidade
Didactica

o Descripcion de casos
Guiar o debate xenerado

o Recollida da informacion

o Responder os casos
propostos
Aportar solucions e avaliar
as soluciéns aportadas polos
comparieiros

o Esquema de contidos,
apuntes

« Medios audiovisuais, ordenador,
documentos fotocopiados, e recortes
de prensa escrita e dixital, casos
disefiados polo profesor

LC.1 - Solucién caso proposto

LC.2 - Solucién caso proposto

LC.4 - Solucién caso

LC.5 - Solucion casos
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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 ( )
) L, tarefas) (tarefas) p avaliacion
(titulo e descricion)
PE.1 - cuestionario escrito
o Explicacion principais Participacién no debate no | e Listado empresas brancas | e Medios audiovisuais, ordenador, LC.3 - Solucién de casos
contidos que trala mostra da activide documentos fotocopiados, e recortes
i dunhas empresas de de prensa escrita e dixital,apuntes, o )
o Videos exemplos o restauracion se debate sobre PE.2 - cuestionario escrito
;|gn|f|cado empresas o etiquetaxe ou non coma
rancas " "
L empresa branca PE.3 - cuestionario escrito
) o » Descripcion traballo-debate | o Realizacién do cuestionario
Empresas brancas - Cofiecer experiencias "é unha empresa branca" 15
reais de reduccion dos impactos ambientais PE.4 - cuestionario escrito ’
o Cuestionario partes da 2°
avaliacion
PE.5 - cuestionario escrito
TO.1 - Observacion practicas. Debate
TOTAL 3,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Qué ¢ a calidade no servicio 1
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Identifica os sistemas de xestion da calidade, e caracteriza os pasos para o seu desefio e a sua posta en practica. NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 cofiecer o concepto e caracteristicas da calidade no sector servicios
1.2 Cofiecer os modelos de calidade mais representativos no sector
1 CALIDADE? 11,0
1.3 Cofiecer os contidos dos manuais d calidade
1.4 Adaptar os modelos de calidade as peculiaridades da empresa
TOTAL 11
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 LI P
exixibles cualificacion (%)
. ) , ) o PE.1 - cuestionario escrito
CA1.1 Recofieceuse o concepto, a etimoloxia e os aspectos do termo calidade . S 20
i . R . . , . o PE.2 - cuestionario escrito
CA1.2 Identificaronse os principios mais salientables relacionados coa calidade e coa sta xestion. N 25
o LC.1-Debate aula
CA1.3 Analizaronse os obxectivos dos sistemas de xestion da calidade. N 20
o LC.2 - Traballo casos
CA1.5 Identificaronse os manuais e outra documentacion relacionada co sistema de xestion da calidade. N 15
CA1.6 Describironse as acciéns de formacion necesarias para o persoal ao seu cargo para por en practica o sistemg  LC.3 - Traballo casos N 20
de calidade determinado. 1
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Introducién & calidade.

ODeterminacién e fixacion de obxectivos.
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Contidos

Manuais de calidade.

Accions de difusion da politica de calidade na empresa.

Concepto de calidade: evolucion

Caracteristicas da calidade no sector de servizos.

Xestién da calidade: principios e obxectivos.

Andlise dos sistemas para a xestion e o control da calidade.

A calidade total e os recursos humanos.

Sistemas de calidade especificos para o sector turistico: ITE e PITE.

Marca de calidade turistica: o selo de calidade Q.

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

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)
o Exposicion e explicacion dos | ¢ Recollida da informacione | o Esquema de contidos, o Medios audiovisuais, ordenador, o LC.1-Debate aula
contidos realizacion de exercicios apuntes documentos fotocopiados, e recortes
p tacién d is d practicos. de prensa escrita e dixital, manuais de LC.2 - Traball
resentacion de manuais de i .2 - Traballo casos
. calidade do sector « Andlise dos manuais e calidade do sector, apuntes .
identificacion dos principalis
CALIDADE? - Introduccion , concepto e elementos da calidade o LC.3- Traballo casos "o
caracteristicas da calidade no sector servicios ’
o PE.1 - cuestionario escrito
o PE.2 - cuestionario escrito
TOTAL 11,0
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N. Titulo da UD Duracion
7 Aplicacion da calidade na empresa de restauracion 8
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Identifica os sistemas de xestion da calidade, e caracteriza os pasos para o seu desefio e a sta posta en practica. NO
RA2 - Controla a aplicacidn das normas de calidade, e caracteriza os métodos e as ferramentas de medicion. Sl
4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Definir as ferramentas e recofiecer os metodos de para autoevaluacion
1.2 Analizar adecuacion sistemas de calidade en distintas empresas de restauracion 1 Tefio unha empresa de calidade? 8,0
1.3 Aplicar as ferramentas de calidade atendendo as necesidades da empresa
TOTAL 8
4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s L Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
LC.1 - Solucion de casos
CA1.4 Relacionouse o desefio do sistema de calidade coas particularidades da empresa. ° uel N 15
PE.1 - cuestionario escrito
CA2.1 Definironse os métodos e as ferramentas de medicién da calidade. ° vestonar I S 20
L ' - . L o PE.2 - cuestionario escrito
CA2.2 Relacionaronse os datos obtidos das ferramentas de medicion con posibles accidns de mellora. S 20
CA2.3 Identificaronse e recofiecéronse as caracteristicas dun plan de calidade, para posteriormente obter o o PE.3 - cuestionario escrito N 20
certificado de calidade.

-25.-




KA XUNTA

RH DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Ao Y S
exixibles cualificacion (%)
. ' . L o LC.2-Debate aula
CA2.4 Analizaronse plans de calidade relacionados coas empresas de restauracion. N 5
.y , o o LC.3 - Solucions casos propostos
CA2.5 Recofiecéronse os métodos para a autoavaliacion. prop N 10
CA2.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias ou correntes mais actuais na normalizacién e na o LC.4 - Solucion de casos N 10
certificacion dos novos modelos da calidade.
TOTAL 100

4.7.e) Contidos

Contidos

Expectativas e percepcions da clientela.

Plans de mellora.

Caracteristicas dos modelos de calidade (Deming, Malcolm Baldrixe, TQM; ISO, etc.).

Plan de calidade aplicado ao sector da restauracion. Fases: normalizacion, posta en practica, certificacion e promocion.

Anélise das ferramentas e as técnicas da calidade: ferramentas de organizacion, de planificacion e de medicion. Sistemas de enquisa. Queixas e suxestions. Métodos de autoavaliacion.

4.7.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

(titulo e descricion)

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

Duracion
(sesions)

Tefio unha empresa de calidade? - Analise
das ferramentas e as tecnicas de calidade.
Metodos de autoevaluacion

« Exposicion e explicacion dos
contidos

 Traballo "Qué opinan 0s
meus clientes"

« Cuestionario os puntos da 3°
avaliacion

o recollida da informacion

« Explicacion dos exercicios a
realizar "Ferramentas de
calidad"

o Identificacion e andlise das
técnicas de calidad
empregadas

o Ferramentas de avaliacion
da calidade

Medios audiovisuais, ordenador,
documentos fotocopiados, e recortes
de prensa escrita e dixital, apuntes,
paxinas web do sector, taller

o LC.1- Solucion de casos

o LC.2 - Debate aula

o LC.3 - Soluciéns casos propostos

8,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracién
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) P avaliacion
« Establecemento e aplicacion o LC.4 - Solucion de casos
no servicio dunha ferramenta
de identificacion da calidade o )
do servicio nun servicio da o PE.1 - cuestionario escrito
aula
o Realizacién cuestionario o PE.2 - cuestionario escrito
o PE.3 - cuestionario escrito
TOTAL 8,0

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

-Ud1:CA213
Ud.2: C.A11
CA13
CA15
C.A1.81
Ud3: C.A. 211
CA212
CA222
CA231
CA232
CA24
CA25

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

0O0s minimos para acadar a avaliacién positiva no presente mddulo seran os recollidos en cada unidade didactica e os que evidenciaran a consecucion de todolos resultados de aprendizaxe dun xeito equilibrado e
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CA26
Ud4.C.A. 3.2
CA.33
CA.3.71.
CA. 372
Uds: C.A1T

uD6: CA1.1
CA 14

uUD7: CA21
CA.22

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 xestion dos residuos, asi como os principais modelos de Calidade e instrumentos que
pode aplicar.

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 puntuacién 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.
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- Traballos : poderan ser individuais e/ou grupais. Corresponde ao 40% da nota final e por tanto puntuacién maxima 4.
Os traballos seran definidos polo profesor indicando a valoracién de cada apartado asi como CA asociados, especificando aqueles considerados minimos.
Versaran sobre a solucidn de casos propostos, aplicaciéns no taller e/ ou investigaciéns.
Realizarase:
-Unnasud6e7
Dousnasud1,2e4
Tresnaud 3

Utilizarase a aula virtual tanto para a descripcion das especificaciones, datas de entrega e criterios de avaliacion 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.

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 expulsion , puntuando coa minima nota dita proba.

Para aprobar o mddulo, o alumnado tera que demostrar que superou tédolos 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
representarase con nimeros enteiros polo que os decimais redondondearanse a alza, segundo acordo na reunién do departamento do dia 17/09/24 apartires de 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 recuperacion de calquera das avaliacions en periodo ordinario deben examinarse de toda a materia, no seu caso nas probas extraordinarias ao efecto..

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

o suposto de que se pase de curso con este médulo pendente, o alumnado seré informado das actividades programadas para a sua recuperacion, asi como do periodo da sua realizacién, temporalizacién e data en
que seran avaliados, que coincidira coa sesion de avalicién parcial previa a realizacién 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 recuperacion, con indicacién 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 sta duracién total.
Para os efectos de determinacion da perda do dereito & avaliacién continua, o profesorado valorara as circunstancias persoais € 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 mddulo superen 0 6 % respecto da sua duracion total. Nel indicarase que perdera o dereito & avaliacién continua no médulo de acumular un 10 % de inasistencias
inxustificadas con respecto & sua duracion total, e un 5% de xustificadas. Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe comunicarase a perda do dereito & avaliacién continua. No caso de que se
produza a perda do dereito & avaliacion continua, na secretaria do centro debera quedar constancia do apercibimento e da comunicacién da perda do dereito & avaliacion.

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

3. 0 alumnado que perdese o dereito & avaliacion continua nun determinado médulo tera dereito a unha proba final extraordinaria previa a avaliacién final de médulos correspondente, de acordo co establecido no
artigo 25.5 da Orde do 12 de xullo de 2011. A cualificacidn obtida na devandita proba consignarase na avaliacion final de mddulos do curso correspondente.

0 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 cualificacion nas diferentes
avaliaciéns parciais.

O sistema extraordinario de avaliacion 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 sesiods de todo o médulo. Para superalo tera que acadar un 5 en todolos 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 niimero de faltas que implica a perda de dereito &
avaliacion continua nun determinado médulo sera do 10 % respecto da stia duracion total". A estas poderanselle sumar un 10% de faltas xustificadas tal e como establece o regulamento de réxime interno.
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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 duracion 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 avalicion continua, cando supere o nimero de faltas equivalente a :
Apercebemento superada a perda do 6% da duracién do mddulo: 3 faltas de asistencia

Perda do dereito & avaliacion continua, superado o 20% da duracién do médulo ( 10% xustificadas e superadas estas consideraranse non xustificadas, puidendo ser outro 10%, segundo o NOF do centro),: 10 faltas
de asistencia.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacién 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 programaciéns de cada mddulo, indicando grado de
cumprimento e xustificacion razoada no caso de desviaciéns, ademais a programacidn sera revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria final de curso.

O seguimento mensual da programacion realizarase a través da aplicacién especifica de "seguimento das programacions" facilitada pola Conselleria de Educacion e se entregara copia & xefatura de departamento
para que conste nas actas correspondentes.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudios ao final de curso .

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente,ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as
caracteristicas e a formacidn previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as stas capacidades.
Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil profesional correspondente. Para este mddulo farase durante a segunda quincena do curso, unha "choiva de ideas" sobre
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cofiecementos previos, intereses e motivacions do noso alumnado que se complemenatara cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informacion 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.

"Choiva de ideas" 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 avaliacion e a acreditacion 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.

En todo caso, habera unha coordinacion co departamento de orientacion, que tamén tera dado a sta vision de cal é o xeito de proceder e de facilitar ao alumnado a sta aprendizaxe.
En ningln 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 educacion en valores

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

* Educacion para a igualdade: estara sempre presente, xa que logo, en ningun momento se fara diferenza entre o noso alumnado por causa de sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de diferenciacion
entre as persoas.

* Educacion 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 conservacion.

* Educacion para a sade : 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 situacions en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sta saude persoal e a do
usuario como elementos cotias do seu emprego.

* Educacion para a convivencia: procurarase a resolucién de conflicos fomenntado o didlogo baseado no respecto, e , procurando atopar solucions de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de probas, etc.

* Educacion do consumidor: fomentando entre os alumnos/as un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo ( aula, material informatico, talleres,...)

* Interculturalidade: traballando dende o principio do 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/as 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 Formacion Profesional a orientacidn profesional polo caracter teorico-practico que posue o modulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioecondmico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

9b

Considerase a participacién 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 e charlas especializadas de espertos en intolerancias e alerxias alimentarias

- Conferencias e charlas especiaizadas na proteccién ambiental: necesidade de uso eficiente dos recursos e a xestion adecuada dos residuos.

- Visita Sogama.

- Visitas ferias do sector

- Charlas profesionais € empresas relacionadas cos procesos de DDD

-Visitas cocifias hospital Corufia.
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Actividades desenvoltas dentro de programas desenvolvidos no centro

10.0utros apartados

10.1) Temporalidade

As unidades que corresponden a cada avaliacion seran as seguintes:

12 avaliacion: Unidades 1, 2 e primeria parte da 3
2° Avaliacion: Unidades restoda 3,4e5
3° Avaliacion: Unidades 6 é 7

10.2) Excepcionalidades

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
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