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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 CSHOT04 Direccion de cocifia g&ﬂgﬁgtr)rmativos de grao Réxime de adultos
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0501 Xestién da calidade e da seguridade e hixiene alimentarias 2024/2025 3 80 80
MP0501_12 Seguridade e hixiene alimentarias 20242025 3 50 50
MP0501_22 Xestion da calidade 2024/2025 3 30 30

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA DOLORES VERDES SUAREZ

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

Tal como se establece no propio curriculo médulo de Xestion da calidad e da seguridade hixiene alimentarias, impartese nos ciclos de grao superior de direccion de servizos e de restauracion e direccién de cocifia
da familia profesional de hostalaria e turismo. Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo deTécnico Superior en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas.

DECRETO 83/2011, do 20 de abril, polo que se establece o curriculo do cicloformativo de grao superior correspondente ao titulo de técnico superior en direccion de cocifia., a competencia xeral deste titulo consiste
en dirixir e organizar a producion e o servizo en cocifia, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias do aprovisionamento, a producion e o servizo, cumprindo os obxectivos econémicos,
seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencidn de riscos laborais e proteccién ambiental.

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desempenar a funcion de control da calidade e a seguridade alimentaria e ambiental. Esta funcién abrangue aspectos como:
Aplicacion das normas de calidade e hixiene.

Normas de manipulacién de alimentos.

Control de residuos.

Reducién do impacto ambiental.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en todos os procesos e produtos relacionados cos servizos de restauracion.

A formacion do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais:

k) Seleccionar métodos e equipamentos de envasamento e conservacion, tendo en conta a relacién entre as necesidades e as caracteristicas dos xéneros ou das elaboraciéns culinarias, para verificar 0s procesos
de envasamento e/ou conservacion.

s) Avaliar situaciéns de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental, e propor e aplicar medidas de prevencion persoal e colectiva, consonte a normativa aplicable nos procesos do traballo, para garantir
ambitos seguros.

u) Identificar e aplicar parametros de calidade nos traballos e nas actividades que se realicen no proceso de aprendizaxe, para valorar a cultura da avaliacion e da calidade e ser capaces de supervisar e mellorar
procedementos de xestion de calidade.

Asi mesmo, no artigo 5, sindlanse entre outras competencias profesionais, persoais e sociais, as seguintes, vinculadas estreitamente co médulo de xestidn da calidade, e da seguridade e hixiene alimentarias que se
desenvolve nesta programacion:

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.

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.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do médulo versaran sobre:

Modelos de calidade que se deben aplicar no sector da restauracion.
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Aplicacion da normativa de seguridade e hixiene.
Contribucion a proteccion ambiental, consonte a normativa.
Reducién, na medida do posible, dos residuos xerados.

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 actlian por conta propia, realizan as suas funciéns baixo a dependencia da direccion do establecemento, sexa este un
hotel ou sexa outro tipo de aloxamento ou establecemento de restauracion.

As ocupaciéns e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:
Director/ora de alimentos e bebidas.

Director/ora de cocifa.

Xefela de producién en cocifa.

Xefela de cocifia.

Segundo/a xefe/a de cocifia.

Xefe/a de operacions de catering.

Xefela de partida.

Cocifeiro/a.

Encargado de economato e adega.
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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

’2\ Resultados de
2 — Resultados de aprendizaxe aprendizaxe
S| =
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 |Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 1 1 X
2 Mantemento de boas practicas hixiénicas na manipulacion | ldentificaranse as normas de hixiene aplicables & actividade, os factores de risco 12 X
de alimentos asociados & manipulacion de alimentos e, as intoxicacions alimentarias mais habituais, asi 19
como as causas que poden provocalas € as precaucions para evitalas.
3 Limpeza e desinfeccion de equipamentos e instalaciones. | Analizaranse os sistemas e métodos de limpeza e desinfeccion de equipamentos e 12 X
Control de pragas instalacions. Identificaranse as causas que poden provocar a aparicion de pragas, asi 20
como as medidas preventivas para evitalas.
. Analizarase a importancia dos sistemas de autocontrol, a terminoloxia empregada nos
4 | Sistemas de autocontrol sistemas de APPCC e as etapas para a sta implantacion. 1315 X
5 Guia de boas practicas medioambientais na industria Trataranse as medidas a adoptar para a reduccion de residuos, estudaranse e 12 X
alimentaria. Xestién de residuos identificaranse os tipos de emisions e residuos que xenera a actividade para o seu 15
tratamento e reciclado.
6 |Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 18 | 15 X X
7 | Identificacion dos sistemas de xestion da calidade Identificarase e cofiecerase o concepto de calidade, as referencias histdricas e as stias 10 X
caracteristicas no sector servizos, cofieceranse as técnicas de planificacién e traballo en 10
equipo, asi como a importancia dos manuais de calidade na empresa.
8 |Ferramentas da calidade Cofieceranse e aplicaranse as ferramentas da calidade, os principios de xestion das 2 X
normas de calidade I1SO 9000 e diferenciaranse outras normas de calidade aplicadas ao 5
sector turistico
Total: 80

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacién da unidade didactica

thCIB

N.°

Titulo da UD

Duracién

1 Formacién en empresa.
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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
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Ferramentas de calidad 1 Actividades na empresa. 1,0
TOTAL 1
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n Imos n _Pesp' 5
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipamentos, os utensilios e as o OU.1 - Formacion na empresa s 100
instalacions de manipulacion de alimentos.
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Conceptos e niveis de limpeza.
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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
Activi sesions
SR Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Actividades na empresa. - Actividades que se o OU.1 - Formacion na empresa 10
desenvolveran na empresa. ’
TOTAL 1,0
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Mantemento de boas préacticas hixiénicas na manipulacién de alimentos 12
4.2.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. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Recofiecer as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas
hixiénicas e de manipulacion.
1.2 Identificar os perigos sanitarios asociados 6s malos habitos e as stas medidas de prevencion e as
medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacion de alimentos. ’ Perigos asociados 4 manipulacion e o consumo de alimentos. Aplicacion das boas practicas na 50
1.3 Identificar as medidas de hixiene persoal e os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas manipulacion de alimentos. ‘
da persoa manipuladora.
1.4 Recofiecer todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminacién nos
alimentos, asi coma a vestimenta e os seus requisitos de limpeza.
2.1 Clasificar e describir os principais riscos e as toxinfeccions de orixe alimentaria en relacion cos axentes
causantes. 2 Riscos e intoxicacions alimentarias. Actuacion fronte alertas alimentarias 6,0
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
2.2 Identificar alerxias e intolerancias alimentarias.
2.3 Recofiecer os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias.
3.1 Avaliar os CA realacionados co RA1 Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que avalia os . . -
perigos asociados aos malos habitos hixiénicos. 3 Avaliacion global da Unidade Didactica 10
TOTAL 12
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o i A Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion AT Y I
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas précticas « PE.T-Preguntas de resposta curta e cuestionario sobre as normas hixiénico- S 15
hixiénicas e de manipulacion. sanitarias relacionadas coas practicas hixiénicas.
CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios, asi como os principais riscos e as toxiinfeccions que se asocian aos o PE.2 - Cuestionario sobre 0s perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as S 15
malos habitos. stias medidas de prevencién.
o OU.1 - Traballo de investigacion sobre os procedementos de actuacion sobre o0s
CA2.3 Identificaronse os axentes causantes dos riscos e as suas medidas de prevencion, en caso de que existan. axentes causantes dos riscos e as stias medidas de prevencion, en caso de que N 10
existan.
CA2.4 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacién de alimentos, para evitar problemas | ¢ PE.3 - Cuestionario sobre as medidas de hixiene persoal asociadas 4 S 10
na saude da poboacion consumidora. manipulacién de alimentos.
CA2.5 Recofiecéronse os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir contaminacion ou alteracion nos | ¢ PE.4 - Preguntas de resposta curta e cuestionario sobre os comportamentos e as s 10
alimentos. actitudes susceptibles de producir unha contaminacién nos alimentos.
CA2.6 Enumeréronse as doenzas de obrigada declaracion, e identificaronse as alerxias e as intolerancias  PE.5 - Relacion de doenzas de obrigada declaracion. S 10
alimentarias.
PE.6 - Cuestionario sobre os procedementos de actuacion fronte a alertas
CA2.7 Recofiecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias ¢ alimentarias. P S 10
PE.7 - Cuestionario sobre a vestimenta de traballo: requisitos para a sua limpeza.
CA2.8 Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os seus requisitos de limpeza. ¢ 9 P P S 10
PE.8 - Cuestionario sobre os medios de proteccion de cortes, queimaduras e
CA2.9 Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas do persoal manipulador. ¢ feridas da persoa manipuladora. P 9 S 10
TOTAL 100
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Contidos

Normativa hixiénico-sanitaria

Guias de practicas correctas de hixiene (GPCH).

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

Doenzas, alerxias e intolerancias alimentarias: medidas de prevencion.

Axentes causantes dos riscos e as suas medidas de prevencion. Actitudes susceptibles de contaminacién ou alteracién dos alimentos.

Medidas de hixiene persoal asociadas a@ manipulacion de alimentos.

Vestimenta de traballo e requisitos de limpeza.

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

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Perigos asociados @ manipulacion e o
consumo de alimentos. Aplicacion das boas
practicas na manipulacién de alimentos. -
Identificaranse e recofieceranse 0s perigos
sanitarios asociados ¢s malos habitos e as
medidas de hixiene persoal a cumprir polo
manipulardor/a.

« Presentacién audiovisual da
unidade didactica.
Introduce a normativa
hixienico- sanitaria de
obrigado cumprimento
relacionada coas practicas
hixiénicas e de manipulacion
e propdn a busca na rede
dunha serie de organismos
publicos ( AECOSAN, OMS,
FAO...) para familiarizarse
€0 seu contido.

o Explicacion dos perigos
asociados & manipulacion de
alimentos e a aplicacion das
boas précticas na
manipulacion de alimentos.

« Indaga na rede o contido dos
diferentes organismos.

o Busca da informacién e
anélise sobre a manipulacion
incorrecta.

Contesta os supostos
practicos facilitados sobre
practicas incorrectas de
manipulacion

« Supostos resoltos.

o Documento de analise sobre
unha manipulacién
incorrecta dos alimentos.

o Medios audiovisuais.

o Supostos tedrico-practicos.

o Libro de texto: "Gestion de la calidad y
seguridad e higiene alimentarias".
Editorial Altamar.

o Péxinas Web: AECOSAN, FAO, OMS,
Instituto Nacional de Seguridade e
Hixiene no Traballo.

o Equipamentos informaticos.

OU.1 - Traballo de investigacion sobre
os procedementos de actuacion sobre
o0s axentes causantes dos riscos € as
suas medidas de prevencion, en caso
de que existan.

PE.1 - Preguntas de resposta curta e
cuestionario sobre as normas
hixiénico-sanitarias relacionadas coas
practicas hixiénicas.

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

PE.3 - Cuestionario sobre as medidas
de hixiene persoal asociadas &
manipulacion de alimentos.

5,0
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produt R Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) produitos ecursos avaliacion
(titulo e descricion)
Propon a busca de noticias o PE.4 - Preguntas de resposta curta e
na rede sobre casos de cuestionario sobre os comportamentos
manipulacion incorrecta e a e as actitudes susceptibles de producir
realizacion dunha serie de unha contaminacién nos alimentos.
supostos practicos sobre o o PE.7 - Cuestionario sobre a vestimenta
tema. de traballo: requisitos para a stia
limpeza.
o PE.8 - Cuestionario sobre os medios
de proteccion de cortes, queimaduras
e feridas da persoa manipuladora.
o Explica as as doenzas de o Asimila os contidos e o Supostos resoltos. o Equipamentos informaticos. o PE.5 - Relacion de doenzas de
obrigada declaracién, e as participa activamente no obrigada declaracion.
alerxias e as intolerancias debate. ) o ) o o
alimentarias, asi como 0s ) B « Documento de investigacion | e Medios audiovisuais. o PE.6 - Cuestionario sobre os
procedementos de actuacion | * SI:?T(fSZImformaqon sobre e presentacion sobre un procedementos de actuacion fronte a
fronte alertas alimentarias. ertas alimentarias na caso de intoxicacion nunha , S . alertas alimentarias.
Propicia un debate sobre 0 paxina de AECOSAN e empresa do sector. o Libro de texto: "Gestion de la pal‘llciad y
. T . tema resolve os supostos seguridad e higiene alimentarias".
Riscos e intoxicacions alimentarias. : propostos. Editorial Altamar.
Actuacion fronte alertas alimentarias - o Propdn a busca de alertas .
Enumeraranse e identificaranse as aIimpentarias napéxinade | * lracalloen grupo de + Péxinas Web: AECOSAN, FAO, OMS,
intoxicacions alimentarias mais habituais, as AECOSAN e a realizacion invesfigacion sobre un caso Insfituto Nacional de Seguridade e 6,0
) ; ) > ) ! ) especifico de intoxicacion Hixiene no Traballo. ’
alerxias e intolerancias alimentarias. dunha serie de supostos nunha empresa do sector
Procedemento de actuacion fronte alertas relacionados co tema. '
alimentarias.
o Propén un traballo de
investigacion e posterior
exposicion, en grupos de
dous, sobre un caso de
intoxicacién nunha empresa
do sector. Facilita a lista de
indicadores.
o Presenta a proba de de o Realiza a proba de o Traballo de investigacion o Lista de indicadores da investigacion. o OU.1 - Traballo de investigacion sobre
avaliacion combinada: avaliacién combinada. corrixido. os procedementos de actuacion sobre
preguntas de resposta curta, Proba resolta Modelo de proba 0s axentes causantes dos riscos e as
Avaliacién global da Unidade Didctica - cuestnonaréoste Ere”se(rj\tamon ° - o proba. Zuas med[d:[as de prevencion, en caso
Realizarase a avaliacion dos CA € entréga do lraballo de € que existan.
realacionados co RA1. Verifica as boas investigacion. o PE.1-Preguntas de resposta curta e 10

practicas hix

iénicas, para 0 que avalia 0s

perigos asociados aos malos habitos

hixiénicos.

cuestionario sobre as normas
hixiénico-sanitarias relacionadas coas
practicas hixiénicas.

PE.2 - Cuestionario sobre os perigos
sanitarios asociados aos malos habitos
e as stias medidas de prevencion.
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

tarefas)

Profesorado (en termos de

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

PE.3 - Cuestionario sobre as medidas
de hixiene persoal asociadas &
manipulacion de alimentos.

PE.4 - Preguntas de resposta curta e
cuestionario sobre os comportamentos
e as actitudes susceptibles de producir
unha contaminacién nos alimentos.

PE.5 - Relacion de doenzas de
obrigada declaracion.

PE.6 - Cuestionario sobre os
procedementos de actuacion fronte a
alertas alimentarias.

PE.7 - Cuestionario sobre a vestimenta
de traballo: requisitos para a sta
limpeza.

PE.8 - Cuestionario sobre os medios
de proteccion de cortes, queimaduras
e feridas da persoa manipuladora.

TOTAL

12,0

4.3.a) Identificacién da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracién

3

Limpeza e desinfeccion de equipamentos e instalaciones. Control de pragas

12

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

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

Sl

-10-
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar os requisitos hixiénico-sanitarios dos equipamentos, dos Utiles e das instalaciéns de y Condicions que deben reunir os Utiles, equipamentos e instalacions de manipulacion de 20
manipulacion de alimentos. alimentos '
2.1 Avaliar as consecuencias da limpeza e da desinfeccién inadecuadas para a inocuidade dos produtos e
a seguridade das persoas consumidoras.
2.2 Describir os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (L+D), asi
coma os parametros pbxecto de control.
2 Conceptos e niveis de limpeza 6,0
2.3 Describir os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacion
de alimentos.
2.4 Avaliar os perigos asociados @ manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD.
3.1 Recofiecer os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD). 3 Control de pragas: desinsectacion e desratizacion 2,0
4.1 Avaliar os CA correspondentes ao RA1 - Supervisa a limpeza e a desinfeccion dos utensilios, 0s . .
equipamentos e as instalacions, e valora a sua repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos. 4 Avaliacion global da unidade 20
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 Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipamentos, os utensilios e as PE.1 - Cuestionario sobre os requisitos hixiénico-sanitarios dos equipamentos, dos S 15
instalacions de manipulacién de alimentos. Utiles e das instalacions de manipulacién de alimentos.
CA1.2 Avalidronse as consecuencias para a inocuidade dos produtos e a seguridade dos consumidores dunha gsgﬁq%ezgfg:?ﬁizgfuf dsapsOSt:racgni?mizgz dis dcggsfggﬁggis;:;iﬂﬁzzzg g:s s 10
limpeza e unha desinfeccion inadecuadas. . P P 9
persoas consumidoras.
0OU.1 - Exercicio practico dun plan de limpeza e desinfeccion dun pequeno
CA1.3 Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccién (LD). establecemento de hostalaria. as frecuencias e os equipamentos de limpeza e S 15
desinfeccion (L+D).
CA1.4 Comprobouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, de xeito que se asegure a stia completa| » PE.3 - Preguntas de resposta curta e cuestionarios sobre a limpeza e desinfeccion S 10
eliminacion. cos produtos establecidos, e eliminacion destes.
" i ) ) . ) . » PE.4 - Preguntas de respota curta sobre os parametros obxecto de control
CA1.5 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccion requirido. asociados%o nivel de Iin?peza ol desinfeccign requirido. S 10
o ) g ) ” PE.5 - Preguntas de resposta curta sobre os tratamentos de desratizacion,
CA1.6 Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD). g P S 10

desinsectacion e desinfeccién (DDD).
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA1.7 Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacion |  PE.6 - Preguntas de resposta curta sobre os procedementos para a recollida e a s 10
de alimentos. retirada dos residuos dunha unidade de manipulacién de alimentos.
. . . " - . o OU.2 - Traballo no plan de limpeza sobre a clasificacion dos produtos de limpeza e
c%ﬁ(]ifi (,)(;I:Zlgc:gnrie gs produtos de limpeza e desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD e as slas de desinfeccién,  os utiizados para os tratamentos de DDD, asi como as suas N 10
prego. condicions de emprego.
PE.7 - Preguntas de resposta curta sobre os perigos asociados & manipulacion de
CA1.9 Avaliaronse os perigos asociados & manipulacién de produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos DDD. ¢ produtos dge limpeza, deginfeccién e tratamen?os %DD. P S 10
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

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 desinfeccién asociados.
Procedementos, frecuencias e equipamentos de limpeza (LD).
Tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD): caracteristicas.

Clasificacion dos produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos de DDD, e as stas condicions de emprego.

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

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

ue e para que Como Con que
Que e para g q 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)
Explicacion da lexislacion  Realiza os exercicios sobre | « Supostos practicos resoltos. Medios audiovisuais. o PE.1- Cuestionario sobre os requisitos
sobre os requisitos lexislacion. hixiénico-sanitarios dos equipamentos,
Condicié deb ir 0s il hixiénico-sanitarios dos . . » dos Utiles e das instalacions de
on |C|onstque e teT rgynlr((j)s uties, lacis equipamentos e instalacions. Equipamento informatico manipulacién de alimentos.
do climentos - Analizoranse s nomas | Liopona realzacin de
A S . exercicios sobre lexislacion. . s .
hixiénico-sanitarias dos equipamentos, as Libro de texto: "Gestion de la calidad y 20
instalacion e os Utiles empregados na segurlldad e higiene alimentarias".
manipulacion de alimentos. Editorial Altamar.
Supostos tedricos-practicos de dtiles,
equipamentos e instalacions.
Explicacion dos o Realiza os supostos o Supostos resoltos. Medios audiovisuais. o OU.1 - Exercicio practico dun plan de
procedementos, as propostos. limpeza e desinfeccion dun pequeno
frecuencias,e os controis B ) » o establecemento de hostalaria. as
asociados a0 nivel de o Elaboracion dun plan de o Plan de limpeza e Supostos tedrico-practicos. frecuencias e os equipamentos de
limpeza e desinfeccion limpeza e destl)r;fecmon dug desu;){ecmon dundpequeno limpeza e desinfeccion (L+D).
requiri i com pequeno establecemento de establecemento de ) B ) i
equiridos, asi como as tauracis tauracio Libro de texto: "Gestion de la calidad y | e OU.2 - Traballo no plan de limpeza
consecuencias dunha restauracion. restauracion. ¢ - 4 ( oo
i ; seguridad e higiene alimentarias". sobre a clasificacion dos produtos de
inadecuada limpeza e A ’ . -2
desinfeccion. Proné Editorial Altamar. limpeza e de desinfeccion, e os
esl!n qulog. rr]opona d Equivamentos informéticos utilizados para os tratamentos de DDD,
rea |zatC|on b“” atserle e quip : asi como as stas condicions de
supostos sobre o tema. emprego.
E;%gﬁ;f&ﬁgﬂt:s Ig?]r?j: o PE.2 - Preguntas de resposta curta
o . . impeza e desinfgccién dun sobre as consecuencias da limpeza e
Conceptos e niveis de limpeza - Analizaranse p da desinfeccion inadecuadas para a
os sistemas e métodos de limpeza e pequeno establecemento de 6,0

desinfeccion de equipamentos e instalacions.

restauracion.

inocuidade dos produtos e a
seguridade das persoas consumidoras.

PE.3 - Preguntas de resposta curta e
cuestionarios sobre a limpeza e
desinfeccion cos produtos
establecidos, e eliminacion destes.

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

PE.6 - Preguntas de resposta curta
sobre os procedementos para a
recollida e a retirada dos residuos
dunha unidade de manipulacién de
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Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

alimentos.

PE.7 - Preguntas de resposta curta
sobre os perigos asociados &
manipulacion de produtos de limpeza,
desinfeccion e tratamentos DDD.

Control de pragas: desinsectacion e
desratizacion - Identificarense as causas que
poden provocar a aparicién de pragas e as
medidas preventivas para evitalas.

o Explicacion das causas que
poden provocar a aparicion
de pragas, € as medidas
preventivas para evitalas.
Propicia o debate no grupo
mediante unha serie de
preguntas sobre o tema.

Presenta os os principais

perigos sanitarios aociados a

unha desratizacién e
desinsectacion inadecuados
e 0s principais tratamentos
de (DDD). Propén a busca
na rede dunha empresa que
facilite estes tratamentos na
stia localidade, facendo
unha andlise dos seus
Servizos, prezos e
condicions.

Participa no debate
contestando as preguntas da
profesora e dando a sta
opinién persoal.

Busca na rede a informacién
solicitada e realiza unha
andlise sobre a empresa. de
(DDD)

o Andlise sobre a empresa de
(DDD),

o Equipamentos informaticos.

o Medios audiovisuais.

o Libro de texto: "Gestion de la calidad y
seguridad e higiene alimentarias,.
Altamar.

PE.5 - Preguntas de resposta curta
sobre os tratamentos de desratizacion,
desinsectacion e desinfeccion (DDD).

2,0

Avaliacion global da unidade - Avaliaranse os
CA correspondentes ao RA1 - Supervisa a
limpeza e a desinfeccion dos utensilios, os
equipamentos e as instalacions, e valora a
sua repercusion na calidade hixiénico-
sanitaria dos produtos.

Presenta a proba de
avaliacion combinada con
preguntas de resposta curta,
cuestionarios e exercicio de
resolucion practica.

Realiza a proba de
avaliacion combinada con
preguntas de resposta
cuestionarios e exercicio de
resolucion practica.

o Proba corrixida.

« Exercicio practico corrixido.

o Modelo de proba.

o Lista de indicadores.

0U.1 - Exercicio practico dun plan de
limpeza e desinfeccién dun pequeno
establecemento de hostalaria. as
frecuencias e os equipamentos de
limpeza e desinfeccion (L+D).

0OU.2 - Traballo no plan de limpeza
sobre a clasificacion dos produtos de
limpeza e de desinfeccion, e os
utilizados para os tratamentos de DDD,
asi como as suas condiciéns de
emprego.

PE.1 - Cuestionario sobre os requisitos
hixiénico-sanitarios dos equipamentos,
dos Utiles e das instalacions de
manipulacién de alimentos.

PE.2 - Preguntas de resposta curta
sobre as consecuencias da limpeza e
da desinfeccion inadecuadas para a

2,0
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Que e para que

Como e con que

m n
el L se valora

Actividade

(titulo e descricion)

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

Duracién
(sesions)

inocuidade dos produtos e a
seguridade das persoas consumidoras.

PE.3 - Preguntas de resposta curta e
cuestionarios sobre a limpeza e
desinfeccion cos produtos
establecidos, e eliminacion destes.

o PE.4 - Preguntas de respota curta
sobre os parametros obxecto de
control asociados ao nivel de limpeza
ou desinfeccion requirido.

o PE.5 - Preguntas de resposta curta
sobre os tratamentos de desratizacion,
desinsectacion e desinfeccion (DDD).

o PE.6 - Preguntas de resposta curta
sobre os procedementos para a
recollida e a retirada dos residuos
dunha unidade de manipulacién de
alimentos.

o PE.7 - Preguntas de resposta curta
sobre os perigos asociados &
manipulacion de produtos de limpeza,
desinfeccion e tratamentos DDD.

TOTAL

12,0

4.4.3) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracién

Sistemas de autocontrol

13

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
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol.
1.2 Recofiecer os conceptos xerais do sistema de analise de perigos e puntos de control critico (APPCC).
1 Sistema de andlises de perigos e puntos criticos de control 50
1.3 Definir conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite
critico, medidas de control e medidas correctoras.
1.4 Definir os parametros asociados & avaliacion dos puntos criticos de control.
2.1 Formalizar os rexistros asociados ao sistema.
2.2 Relacionar a rastrexabilidade coa seguridade alimentaria.
2 Sistemas de rexistros do APPCC 6,0
2.3 Documentar e trazar a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento.
2.4 Recofiecer as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN
1SO 9001:2000, UNE-EN SO 22000:2005, etc.
3.1 Avaliar os CA relacionados co RA3 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados na analise de
perigos e puntos de control criticos (APPCC) e de control da rastrexabilidade, e xustifica os principios 3 Avaliacion global da unidade didactica 2,0
asociados a estes.
TOTAL 13
4.4.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 (%)
PE.1 - Preguntas de resposta curta sobre a importancia do sistema de autocontrol
CA3.1 Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol. para a seg%ridade aIime?wtaria. P S 10
. ) ) PE.2 - Cuestionario e preguntas de resposta curta sobre os conceptos xerais do
CA3.2 Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de APPCC. sistema de analise de perigos e puntos de control critico (APPCC). S 15
CA3.3 Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite P(Iign'cgifgg:?zgi ;ﬁistg?igt: ctrrt\?osgr?tzg 002 ;gggterztlolsirﬂi?gir[i)ﬁgz Om?(;}gglsi s 15
critico, medidas de control e medidas correctivas. p perig P ’ ’
control e medidas correctoras.
PE.4 - Preguntas de resposta curta sobre os parametros asociados ao control dos
CA3.4 Definironse os parametros asociados & avaliacion dos puntos criticos de control. g P P S 10

puntos criticos.
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA3 5 Formalizéronse os rexistros asociados a0 sistema. o PE.5 - Documentacidn sobre rexistros asociados aos sistemas de autocontrol. s 15
o PE.6 - Cuestionario e preguntas de resposta curta sobre a trazabilidade e a
CA3.6 Relacionouse a rastrexabilidade coa seguridade alimentaria. sequridade aIimentarizf_ 9 P S 15
o OU.1 - Documentacion e elaboracion da orixe, as etapas do proceso e o destino
CA3.7 Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento. do alimento. P P S 10
CA3.8 Recofiecéronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO | ° i%ué,{g&iﬂ”ﬁfﬁeﬂf’oﬁejﬁﬁ;faﬂﬁa(géléeﬁt&%"adﬁé_sé’,ﬁﬁzsgég'f.'ggéfonﬂrﬁné_sm_ N 10
9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005, etc. |Sg 22000:2005, etc.) B ’ ’
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Concepto xeral do sistema de APPCC.

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 conservacion dos alimentos e a sua relacion cos perigos asociados.

Procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias.
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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
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Explicacion da terminoloxia | e Realiza o cuestionario sobre | « Cuestionario resolto. o Medios audiovisuais. o PE.1-Preguntas de resposta curta
empregada nos sistemas de 0 APPCC. sobre a importancia do sistema de
APPCC, os puntos clave . ) » autocontrol para a seguridade
para o control de potenciais « Equipamentos informaticos. alimentaria.
pg[.lgosdsanltatrlﬁsilpqpto o PE.2 - Cuestionario e preguntas de
oo, madias de cotrol 6 o Libro de texto: "Gestion de la calidady | resposta curta sobre os conceptos
medid’as correctivas seguridad e higiene alimentarias". xerais do sistema de anélise dg
Sistema de analises de perigos e puntos Propon a realizacién dun Editorial Altamar. perigos e puntos de control critico
criticos de control - Conceptos xerais dos - (APPCC).
L . ; cuestionario sobre 0 APPCC 50
APPCC e definicion de parametros asociados o PE.3 - Pregunas de resposta curta '
4 avaliacion dos puntos criticos de control. sobre 0s conceptos clave para o
control de potenciais perigos
sanitarios: punto critico de control,
limite critico, medidas de control e
medidas correctoras.
« PE.4 - Preguntas de resposta curta
sobre 0s parametros asociados ao
control dos puntos criticos.
o Ensina modelos de rexistros | ¢ Realiza o diagrama de fluxo | e Diagrma de fluxo corrixido. | e Diagramas de fluxo. o OU.1 - Documentacidn e elaboracion
asociados as sistemas de dun establecemento de da orixe, as etapas do proceso e 0
autocontrol e propén a restauracion comercial e ) . . destino do alimento.
realizacion dun diagrama de elabora unha taboa de o Taboa de rexistro do o Reistros Qg APPCC de empresas de « 0U.2- Preguntas de respota curta e
fluxo dun establecemento de |  rexistro dunha empresa de APPCC. restauracion. cue.stionarigs sobre as principais
restauracion comercial e a comidas preparadas tendo :
. . elabol:acicl')n dunha te;boa de en cl)nta% ApPPCC. normas mplantadas no sector
Sistemas de rexistros do APPCC - rexistro do APPCC dunha alimentario (BRC, IFS, UNE-EN-ISO
Formalizacién dos rexistros do APPCC e empresa de comidas . 9001:2000, UNE-EN-ISO 22000:2005, 60
cofiecemento das principais normas pregaradas. o Realiza o suposto. etc.). :
voluntarias implantadas no sector alimentario. « Introduce as principais « PE.5 - Documentacion sobre rexistros
normas voluntarias asociados aos sistemas de autocontrol.
implantaqa§ no sector « PE.6 - Cuestionario e preguntas de
alimentario: B.RC, IFS, UNE- resposta curta sobre a trazabilidade e
Emﬁg :(r)gglliigg%ne;%n a seguridade alimentaria.
suposto sobre ditas normas.
Avaliacion global da unidade didactica - o Presenta a proba de « Realiza a proba de « Proba corrixida. « Modelo de proba. o OU.1 - Documentacion e elaboracion
Realizarase a avaliacion dos CA relacionados avaliacion combinada con avaliacion combinada con da orixe, as etapas do proceso e 0
destino do alimento. 20

co RA3 - Aplica os sistemas de autocontrol
baseados na analise de perigos e puntos de

preguntas de resposta curta,
cuestionario e supostos

preguntas de resposta curta,
cuestionario e supostos
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

control criticos (APPCC) e de control da
rastrexabilidade, e xustifica os principios
asociados a estes.

practicos.

practicos.

« Supostos corrixidos de
rexistros.

o OU.2 - Preguntas de respota curta e

cuestionarios sobre as principais
normas implantadas no sector
alimentario (BRC, IFS, UNE-EN-ISO
9001:2000, UNE-EN-ISO 22000:2005,
etc.).

PE.1 - Preguntas de resposta curta
sobre a importancia do sistema de
autocontrol para a seguridade
alimentaria.

PE.2 - Cuestionario e preguntas de
resposta curta sobre os conceptos
xerais do sistema de andlise de
perigos e puntos de control critico
(APPCC).

PE.3 - Pregunas de resposta curta
sobre os conceptos clave para o
control de potenciais perigos
sanitarios: punto critico de control,
limite critico, medidas de control e
medidas correctoras.

PE.4 - Preguntas de resposta curta
sobre os parametros asociados ao
control dos puntos criticos.

PE.5 - Documentacion sobre rexistros
asociados aos sistemas de autocontrol.

PE.6 - Cuestionario e preguntas de
resposta curta sobre a trazabilidade e
a seguridade alimentaria.

TOTAL

13,0

4.5.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracién

5 Guia de boas practicas medioambientais na industria alimentaria. Xestion de residuos

12
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Controla a xestion ambiental nos establecementos de restauracion e recofiece os seus beneficios, asi como as stas implicacions a nivel sanitario. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Relacionar o consumo coas vantaxes que proporciona a sta reducion.
1.2 Describir as vantaxes ambientais da reutilizacion dos recursos.
1.3 Identificar as enerxias e/ou 0s recursos cuxo uso sexa menos prexudicial para o ambiente, e aquelas
convenientes desde o punto de vista econémico, asi coma as non-conformidades e as accions correctoras 1 Utilizacién eficaz dos recursos 30
relacionadas coa xestion dos residuos. ’
1.4 Determinar as posibles afecciéns orixinadas pola industria alimentaria.
1.5 Establecer os parametros que posibilitan o control ambiental nos procesos de producion dos
alimentos relacionados cos residuos, os vertidos ou as emisions, e tomaronse medidas para a proteccion
ambiental.
2.1 Recofiecer e clasificar os tipos de residuos xerados, asi como os seus efectos ambientais.
2 Recollida selectiva de residuos. Lexislacion ambiental 7,0
2.2 Aplicar as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e eliminacion ou vertedura de residuos.
3.1 Avaliar os CA relacionados co RA4 - Controla a xestién ambiental nos establecementos de o . -
restauracion e recofiece os seus beneficios, asi como as stas implicacions a nivel sanitario. 3 Avaliacion global da unidade didactica 20
TOTAL 12
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s L Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
. . , " PE.1 - Preguntas de resposta curta e cuestionario sobre o impacto ambiental dos
CA4.1 Relacionouse o consumo coas vantaxes que proporciona a stia reducion. ° FECUTSOS. g P P S 10
PE.2 - Preguntas de resposta curta sobre a descricion das vantaxes ambientais na
CA4.2 Describironse as vantaxes ambientais da reutilizacion dos recursos. ° 9 P S 10

reutilizacion dos recursos.
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Ao Y S
exixibles cualificacion (%)

_ . - . PE.3 - Cuestionario de identificacion das enerxias e/ou os recursos cuxo uso sexa
CAA4.3 Identificaronse as enerxias e/ou 0s recursos cuxo uso sexa menos prexudicial para 0 ambiente, e aquelas ° - X :
convenientes desde o punto de vista econémico menos prexudicial para o ambiente, e aquelas convenientes desde o punto de S 15

p : vista econémico.

L . . ) , . o OU.1 - Investigacion documentada sobre oss efectos ambientais dos residuos

CA4.4 Recofiecéronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados, asi como os seus efectos ambientais. contaminantes, e outras afecciéns orixinadas no proceso produtivo. S 20
" . " . . - . o PE.4 - Preguntas de resposta curta sobre as posibles afeccions orixinadas pola
CA4.5 Determinaronse as posibles afeccions orixinadas pola industria alimentaria. industria alimentaria. S 10
- L , s . N ) o OU.2 - Investigacion documentada sobre as técnicas de recollida, seleccion,
CA4.6 Aplicaronse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacién e eliminacion ou vertedura de residuos. clasificacién e eliminacién ou vertedura de residuos. S 15
. . . . ” " PE.5 - Preguntas de resposta curta sobre a identificacion dos parametros que fan
CAA4.7 Establecéronse os parametros que posibilitan o control ambiental nos procesos de producién dos alimentos | osible o c%ntrol ambienFtJaI 1os procesos de producion dos aIir%entos rela(gona dos s 10
relacionados cos residuos, os vertidos ou as emisions, e tomaronse medidas para a proteccion ambiental. p . . proce P
cos residuos, os vertidos e as emisions.

. . L ) ” . o PE.6 - Cuestionario sobre as non-conformidades e as acciéns correctoras

CAA4.8 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas coa xestion dos residuos. relacionadas coa xestion dos residuos. N 10
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

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.

Anélise e interpretacion.
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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
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
) L tarefas) (tarefas) esultados ou produtos Recursos avaliacién
(titulo e descricion)
Presentacion audiovisual da | e Participa no debate. « Cuestionario resolto. « Equipamentos informaticos. o PE.1- Preguntas de resposta curta e
unidade didactica. cuestionario sobre o impacto ambiental
Visionado dun video sobre a . ) o dos recursos.
obsolescencia programada ¢ | ¢ Lecturadoartigoe o Medios audiovisuais. PE2-P tas d ta curt
propicia o debate entre o contestacion o cuestionario . b - (;eguq as g respo? acuria
grupo. facilitado pola profesora. ! I . sobre a descricion das vantaxes
o Libro de texto: "Gestion de la calidad y ambientais na reutilizacion dos
) ) seguridad e higiene alimentarias". recursos.
fezﬁg?:?onn: df?;?araxgsgoiﬁégo Editorial Altamar. o PE.3 - Cuestionario de identificacion
residuos dunha empresa e das enerxias e/ou os re(z’(;qrslos CUXO
Utlizacion efca dos recursos - restauracin e ortestr un ambiente, o aquelzs convenientes
Identificaranse e clasificaranse os tipos de cuestionario. desde o punto de vista economico.
emision e residuos xerados na industria
alimentaria e de restauracion e valoraranse o PE.4 - Preguntas de resposta curta 30
as medidas a tomar para a reduccion de sobre as posibles afeccions orixinadas
residuos. pola industria alimentaria.
o PE.5 - Preguntas de resposta curta
sobre a identificacion dos parametros
que fan posible o control ambiental nos
procesos de producidn dos alimentos
relacionados cos residuos, os vertidos
e as emisions.
o PE.6 - Cuestionario sobre as non-
conformidades e as acciéns
correctoras relacionadas coa xestion
dos residuos.
Explicacion dos residuos « Realiza o cuestionario sobre | « Traballo de investigacion. o Medios audiovisuais. o OU.1 - Investigacion documentada
xerados na industria lexislacién ambiental. sobre oss efectos ambientais dos
alimentaria e a sta ) o ) ) » residuos contaminantes, e outras
clasificacion para o seu . Reah;a 0 F(aballo de o Cuestionario resolto. o Equipamentos informaticos. afeccions orixinadas no proceso
Recollida selectiva de residuos. Lexislacion fratamento e reciclado. nvestigacion produivo.
ambiental - Identificaranse os residuos Z:(ézggne;:;alslézféon aun » Portal de AENOR : "Guia de boas » OU.2- Investigacién documentada
xerados na industria alimentaria e practicas ambientais”. sobre as técnicas de recollida, 7.0

clasificaranse para o seu tratamento e
reciclado.

lexislacion ambiental.

Propdn a realizacion, en
grupos de dous, dunha
investigacion documentada
sobre as técnicas de
recollida, seleccion,

o Libro de texto: "Gestion de la calidad y
seguridad e higiene alimentarias,,.
Editorial Altamar.

seleccion, clasificacion e eliminacion
ou vertedura de residuos.
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Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

clasificacion e eliminacion de
residuos e os seus efectos
sobre 0 medio ambiente nun
establecemento de
restauracion e na localidade
de residencia. Facilita unha
lista de indicadores sobre 0
traballo a realizar.

Avaliacién global da unidade didactica -

Realizarase a avaliacién dos CA relacionados
co RA4 - Controla a xestion ambiental nos
establecementos de restauracion e recofiece

0s seus beneficios, asi como as slias
implicaciéns a nivel sanitario.

Presenta a proba de
avaliacion combinada con
preguntas de resposta curta,
cuestionario e traballo de
investigacion.

o Realiza a proba de
avaliacion combinada .

o Proba corrixida.

« Traballo de investigacion
corrixido.

o Modelo de proba.

« Lista de indicadores da investigacion.

0U.1 - Investigacion documentada
sobre oss efectos ambientais dos
residuos contaminantes, e outras
afeccidns orixinadas no proceso
produtivo.

0OU.2 - Investigacion documentada
sobre as técnicas de recollida,
seleccion, clasificacion e eliminacion
ou vertedura de residuos.

PE.1 - Preguntas de resposta curta e
cuestionario sobre 0 impacto ambiental
dos recursos.

PE.2 - Preguntas de resposta curta
sobre a descricién das vantaxes
ambientais na reutilizacion dos
recursos.

PE.3 - Cuestionario de identificacion
das enerxias e/ou 0S recursos cuxo
uso sexa menos prexudicial para o
ambiente, e aquelas convenientes
desde o punto de vista econémico.

PE.4 - Preguntas de resposta curta
sobre as posibles afeccidns orixinadas
pola industria alimentaria.

PE.5 - Preguntas de resposta curta
sobre a identificacidn dos parametros
que fan posible o control ambiental nos
procesos de producion dos alimentos
relacionados cos residuos, os vertidos
e as emisions.

PE.6 - Cuestionario sobre as non-
conformidades e as accions
correctoras relacionadas coa xestion
dos residuos.

2,0
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TOTAL 12,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Formacion en empresa. 18
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 sta posta en practica. Sl
RA2 - Controla a aplicacidn das normas de calidade, e caracteriza os métodos e as ferramentas de medicion. Sl
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durz?tl:lon
(sesions)
1.1 Cofiecer in situ os sistemas de calidade na empresa 1 Actividades na empresa. 18,0
TOTAL 18
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4.6.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 - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)

OU.1 - Practica da empresa

CA1.1 Recofieceuse o concepto, a etimoloxia e os aspectos do termo calidade . ‘ P N 5
OU.2 - Practica da empresa

CA1.2 Identificaronse os principios mais salientables relacionados coa calidade e coa sua xestion. ‘ P N 5
0OU.3 - Practica da empresa

CA1.3 Analizaronse os obxectivos dos sistemas de xestion da calidade. ‘ P S 10
OU.4 - Practica da empresa

CA1.4 Relacionouse o desefio do sistema de calidade coas particularidades da empresa. ¢ P S 10
OU.5 - Practica da empresa

CA1.5 Identificaronse os manuais e outra documentacion relacionada co sistema de xestion da calidade. ¢ P S 10

CA1.6 Describironse as accions de formacion necesarias para o persoal ao seu cargo para por en practica o sistemg e OU.6 - Practica da empresa S 10

de calidade determinado.
OU.7 - Practica da empresa

CA2.1 Definironse os métodos e as ferramentas de medicion da calidade. ¢ P S 10
OU.8 - Practica da empresa

CA2.2 Relacionaronse os datos obtidos das ferramentas de medicidn con posibles acciéns de mellora. ‘ P S 10

CA2.3 Identificaronse e recofiecéronse as caracteristicas dun plan de calidade, para posteriormente obter o o OU.9 - Practica da empresa s 10

certificado de calidade.
0U.10 - Practica da empresa

CA2.4 Analizéronse plans de calidade relacionados coas empresas de restauracion. ‘ P S 10
OU.11 - Practica da empresa

CA2.5 Recofiecéronse os métodos para a autoavaliacion. ‘ P S 5

CA2.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias ou correntes mais actuais na normalizacion e na e 0U.12 - Practica da empresa N 5

certificacion dos novos modelos da calidade.

TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Introducién & calidade.

ODeterminacion 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.

Expectativas e percepcions da clientela.

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

Marca de calidade turistica: o selo de calidade Q.

Andlise das ferramentas e as técnicas da calidade: ferramentas de organizacion, de planificacién e de medicion. Sistemas de enquisa. Queixas e suxestions. Métodos de autoavaliacion.
Plans de mellora.

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

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

4.6.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 Coms: t\a,:;r:aque
Duracion
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
e OU.1 - Practica da empresa
Actividades na empresa. - Actividades que se e OU.2 - Practica da empresa 18.0
desenvolveran na empresa. '
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
) L, tarefas) (tarefas) p avaliacion
(titulo e descricion)
e OU.3 - Practica da empresa
e OU.4 - Practica da empresa
e OU.5 - Practica da empresa
o OU.6 - Practica da empresa
e OU.7 - Practica da empresa
o OU.8 - Practica da empresa
e OU.9 - Practica da empresa
e 0U.10 - Practica da empresa
e OU.11 - Practica da empresa
o 0U.12 - Practica da empresa
TOTAL 18,0
4.7.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
7 Identificacion dos sistemas de xestién da calidade 10
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
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)

1.1 Recofiecer o concepto, a etimoloxia e os aspectos do termo calidade.

1.2 Identificar os principios mais salientables relacionados coa calidade e coa sua xestion. 1 A calidade. Evolucién histdrica dos sistemas de calidade 5,0

1.3 Analizar os obxectivos dos sistemas de xestion da calidade.

2.1 Relacionar o desefio do sistema de calidade coas particularidades da empresa.

2.2 Identificar os manuais e outra documentacion relacionada co sistema de xestion da calidade e

describir as accions de formacion necesarias para 0 persoal ao seu cargo para por en practica o sistema 2 Os sistemas de xestidn da calidade 50

de calidade determinado.

2.3 Describir as accions de formacion necesarias para o persoal ao seu cargo para pdr en practica o

sistema de calidade determinado.

TOTAL 10
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 (%)

0U.1 - Practica de calidade

CA1.1 Recofieceuse o concepto, a etimoloxia e os aspectos do termo calidade . N 20
0U.2 - Practica de calidade

CA1.2 Identificaronse os principios mais salientables relacionados coa calidade e coa sta xestion. S 20
0U.3 - Practica de calidade

CA1.3 Analizaronse os obxectivos dos sistemas de xestion da calidade. S 20
OU 4 - Practica de calidade

CA1.4 Relacionouse o desefio do sistema de calidade coas particularidades da empresa. S 20
OU.5 - Practica da empresa

CA1.5 Identificaronse os manuais e outra documentacion relacionada co sistema de xestion da calidade. P S 20

TOTAL 100
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Contidos

Introducién & calidade.

Concepto de calidade: evolucion

Caracteristicas da calidade no sector de servizos.

Xestion da calidade: principios e obxectivos.

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

A calidade total e os recursos humanos.

Expectativas e percepcions da clientela.

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 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 Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesions)
5 N tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o Presentacion audiovisual da | e Esquema indicando os o Esquema corrixido. o Medios audiovisuais. o OU.1 - Practica de calidade
unidade diddctica. puntos claves da calidade 6
Explicacion do concepto de longo da historia. o . ) » o )
calidade, as referencias  Realizacion en grupo dun « Supostos précticos resoltos. | « Equipamentos informéticos. o OU.2 - Practica de calidade
propios en mtera do suposlo précico sobe a | R -
calidade, Propén a fpllcamon dos .prlr'?(:lplos da o Libro gje texto_: _Gest|oln dela _calldad y | « OU.3 - Practica de calidade
A calidade. Evolucién histérica dos sistemas realizacion dun esquema Roda de Deming" para a seguridad e higiene alimentarias.
de calidade - Cofiecer o concepto de cos puntos claves da sUa posterior exposicién oral Editorial Altamar. 50
calidade, as referencias histéricas e os calidade 6 longo da historia. nun debate. '
principios mais salientables da calidade. N i
Facilita e analiza un
exemplo da Roda de
Deming, propdn en grupos
de 2, a realizacion dun
suposto practico sobre a
aplicacién dos principios da
Roda de Deming.
Os sistemas de xestion da calidade - Explicacion das « Indaga na rede e pon en « Suposto practico corrixido. | e Medios audiovisuais. o OU.4 - Practica de calidade 50

Identificar os principios da calidade e os

caracteristicas da calidade

comun co resto des seus
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de

avaliacion

Duracién
(sesions)

manuais

no sector servizos, as
técnicas de planificacion e
traballo en equipo, asi como
a importancias dos manuais
de calidade na empresa.
Facilita un manual de
calidade dun
establecemento de
restauracion e propon a
busca na rede e posta en
comun doutros manuais 0s
sistemas de xestion de
calidade en empresas
hostaleiras.

Presenta as accions de
formacion para por en
practica o sistema de
calidade. Propdn a
realizacion dun suposto
practico.

compafieiros/as manuais e
sistemas de xestion de
calidade nunha empresa
hostaleira

o Realiza o suposto practico.

Equipamentos informaticos.

Libro de texto: "Gestion de la calidad y
seguridad e higiene alimentarias,,.

Editorial Altamar.

Manuais de calidade do sector da

hostalaria.

e OU.5 - Practica da empresa

TOTAL

10,0

4.8.a) Identificacion da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

Ferramentas da calidade

2

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA2 - Controla a aplicacidn das normas de calidade, e caracteriza os métodos e as ferramentas de medicion.

Sl

-30-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

4.8.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

jB|ICIB

. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Ferramentas de calidad 1 Formacién na empresa 2,0
TOTAL 2
4.8.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 (%)
OU.1 - Formacién na empresa
CA2.1 Definironse os métodos e as ferramentas de medicion da calidade. P N 16
L ' - . . 0U.2 - Formacién na empresa
CA2.2 Relacionaronse os datos obtidos das ferramentas de medicion con posibles accidns de mellora. N 16
CA2.3 Identificaronse e recofiecéronse as caracteristicas dun plan de calidade, para posteriormente obter o OU.3 - Formacion na empresa N 16
certificado de calidade.
. ' . . OU.4 - Formacién na empresa
CA2.4 Analizaronse plans de calidade relacionados coas empresas de restauracion. N 16
OU.5 - Formacién na empresa
CA2.5 Recofiecéronse os métodos para a autoavaliacion. P N 16
CA2.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias ou correntes mais actuais na normalizacion e na OU.6 - Formacion na empresa N 20
certificacion dos novos modelos da calidade.
TOTAL 100

4.8.e) Contidos

Contidos

ODeterminacién e fixacion de obxectivos.
Manuais de calidade.
Accidns de difusion da politica de calidade na empresa.

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

Marca de calidade turistica: o selo de calidade Q.

Andlise das ferramentas e as técnicas da calidade: ferramentas de organizacion, de planificacién e de medicidn. Sistemas de enquisa. Queixas e suxestions. Métodos de autoavaliacion.
Plans de mellora.

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

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

4.8.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

r m 0
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 -y
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

o OU.1 - Formacion na empresa
o OU.2 - Formacion na empresa
o OU.3 - Formacion na empresa
Formacion na empresa B 2,0
o OU.4 - Formacion na empresa

o OU.5 - Formacion na empresa

o OU.6 - Formacion na empresa

TOTAL 2,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

5.A Os minimos esixibles para este mddulo son os reflexados no apartado 4.c de cada unidade didactica da presente programacion.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

Partimos da Orde do 12 de xullo de 2011 que regula a avaliacion na formacion profesional.

O modulo dividese en 3 avaliacidns, durante as que se levara a cabo un conxunto de tarefas co obxecto de cofiecer e valorar o traballo do alumnado e o grao de consecucion dos resultados de aprendizaxe. A
cualificacién de cada avaliacion obterase a partir dos resultados conseguidos polo alumnado nas diferentes tarefas expostas en cada unidade:

1.- PROBAS ESCRITAS: consistiran nunha proba e/ou caso practico que pode agrupar varias unidades didacticas. Esta contera preguntas tipo test, tdboas de clasificacion, exercicios e resolucién de situaciéns. O
caso practico implicara analise e resolucién de problemas con axuda de material de apoio. Valoraranse de 1 a 10 puntos e para superala sera necesario obter un minimo de 5 puntos.

2- TRABALLOS INDIVIDUAIS OU EN EQUIPO: . Valoraranse de 1 a 10 e para superar cada traballo sera necesario obter un minimo de 5 puntos. Seran avaliadas a través de Listas de Control sobre os produtos
realizados, con varios indicadores de logro: Minimo (50% da puntuacion), Medio (75% da puntuacion) e Maximo (100% da puntuacién) para cada indicador.

3- TAREFAS GRUPO-AULA: seran de diferente tipo e poderan consistir en dinamicas, analises de artigos, noticias, videos, debates, reflexions, etc. Seran avaliadas a través de taboas de observacién do desempefio
do alumnado, con taboa de indicadores con varios niveis de desempefio. Similar ao anterior.. Valoraranse de 1 a 10 puntos e para aprobar cada tarefa sera necesario obter un minimo de 5 puntos.

Para obter un resultado positivo na avaliacién, o alumnado tera que aprobar cada unha das unidades didacticas entre as que se reparten os diferentes resultados de aprendizaxe.

Para superar cada unidade é necesario alcadar un minimo de 5 puntos de nota media nas distintas tarefas avaliadas.

A cualificacion da avaliacién sera un valor numérico sen decimais entre 1 e 10. Esta nota calculase ponderando cada instrumento de avaliacion tal € como se indica no apartado 4 da programacion
A nota de cada boletin trimestral s reflicte a media ponderada das unidades avaliadas, en todo caso, indicase as devanditas unidades estan ou non superadas.

A nota final do mddulo se reflicte na avaliacion final e calcularase sumando os resultados alcanzados en cada unidade didactica, supofiendo que todas elas tefian unha cualificacidn positiva, e conforme o peso
establecido para cada unha delas

NOTAS NO BOLETIN.

As notas da 12 avaliacion son parciais e, seran a media ponderada das unidades didacticas que se impartan en eses periodos. A 32 avaliacion € a nota final, é decir, a media ponderada de TODAS as unidades

didacticas impartidas no curso e non a
cualificacion obtida soamente na 22 avaliacion.
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Para a superacion positiva deste médulo o/a alumno/a debera acadar unha nota minima de 5 sobre 10, esta Ultima sera a mais alta.

En canto a cualificacién, as notas representaranse con nimeros enteiros polo que os decimais redondearanse, segun o acordo do departamento en reunién do 17 de setembro de 2024, como se reflexa a
continuacion:

Redondeo a alza a partir de 0,75; exemplo: 6,75 na unidade seria un 7. 6,5 na unidade seria un 6.

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

Realizarase unha recuperacién orientada nos minimos exixibles de cada unidade didactica non superada e, consistiira nunha proba tedrica e/ou practica, segundo corresponda cos contidos. Sera imprescindible a
superacion dos minimos exixibles reflexados no punto 4c desta programacion para dar por superada dita unidade didactica.

Realirarase segun a convocatoria proposta dende o centro Paseo das Pontes. Sera preciso confirmar asistencia. A metodoloxia para o desenvolvemento da proba sera 0 mesmo que a indicada nas avaliacions a que
pertence a unidade.

Boligrafo azul e documento oficial que poida identificar ao alumnado.

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

NON SE CONTEMPLA NESTA MODALIDADE DE ENSINANZA

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

Avaliacion mensual. Seguimento unidade a unidade.

No seguimento da programacién teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento
da programacion seran:

- O grao de cumprimento da temporalizacién

- O logro dos obxectivos programados

- Os resultados académicos acadados

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestions periddicas aos alumnado na que se solicitara valoracion sobre
a metodoloxia e aspectos relativos & docencia, a forma de traballo na aula, técnicas de avaliacion, asi como cuestions que indiquen se se
acadaron os obxetivos das distintas unidades didacticas
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A orde de avaliacién no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minimia mensual o seguimento das programaciéns de cada médulo, 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.

Para o seguimento mensual utilizarase o modelo MD.75.PR0O.03 do procedemento de Programacién PR.75.PRO.01 que se entregard a xefatura de departamento, xa que dito seguimento e revision deberé constar
nas correspontes actas de departamento. Empregarase a plataforma de xestion das programacions.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso. MD.75.PR0O.04 do procedemento de Programacién PR.75.PRO.01.

A avaliacion da propia practica docente efectuarase a través das correspondentes enquisas ao alumnado, asi como a través da comunicacién continua profesor-alumnado.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Segundo o artigo 28. Avaliciacion inicial, 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, ao comenzo das actividades do curso académico, o equipo docente
realizara unha sesion de avaliacion inicial do alumnado, que tera por obxeto 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 a sua aplicacion empregaranse:

- Cuestionario de avaliacion inicial do alumnado. Os indicadores deste cuestionario son: datos personales, nivel de estudos realizados,

interese na realizacion do médulo, informacién sobre o contido do mesmo, grac de experiencia, expectativas sobre o0 médulo. Incliense cuestions
como actividades profesionais realizadas no sector e outras que se consideren relevantes. Este cuestionario seré entregado ao alumnado pola
persoa que exerce a titoria

- Cuestionario de avaliacion inicial de cofiecementos previos do médulo. Baseado nos contidos do médulo, tamén poderase formular

cuestidns sobre cofiecementos previos que 0 alumnado precisa para un correcto desenvolvento das actividades de ensino aprendizaxe.
Ademais, reunido todo o profesorado do ciclo, levantarase acta de avaliacién, co fin de proporcionar a informacién 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
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necesidades do grupo.

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

Segundo a diversidade do alumnado, faranse exercicios/traballos complementarios e aclaracions de dubidas en titorias.

O caréacter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificacion dos aspectos do
proceso que provocan estas dificultades e a adopcién das medidas oportunas. Cando a analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado
determinando aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados aos contidos minimos propostos nesta
programacion didactica.

- O alumnado que precise actividades de reforzo realizara actividades de repaso e supostos practicos coa profesora no horario estipulado,

incidindo nas necesidades propias de cada un dos alumnos/as individuaimente.

- Realizaranse ademais: elaboracién de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de busqueda de informacién de forma

individualizada.

- Repeticién de practicas.

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

- 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 coordinacién co departamento de orientacién, que tamén tera dado a sua vision de cal é o xeito de proceder e de

facilitar ao alumnado a sta aprendizaxe.

No caso en que non sexa posible que garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacidn, a solicitude de flexibilidade horaria,
tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15. De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo
73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi 0 xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado
por mddulos, cunha temporalizacion distinta & establecida con caracter xeral.

-36 -



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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién 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 noso
traballo de aula-taller-obradoiro, para este modulo podemos destacar:

Educacién para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningin momento se fara diferenza entre 0 noso alumnado por causa do seu 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 dispon sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade,
etc., insistir na reciclaxe e na conservacion.

Educacién para a satide: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de salide 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 sua saude persoal e
a do usuario como elementos cotias do seu emprego.

Educacién para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar soluciéns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de tra-ballos, datas de probas, etc.

Educacién do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo (aula, material informatico, talleres,...)

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 € como valor importante na Formacién Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico practico que poste o mddulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico
-Posta en valor do patrimonio cultural de Galicia.
-Potenciar a conservacion do patrimonio cultural e facilitar a relacion do alumnado cos seus maiores para que poidan em-paparse do universo cultural que atesouran e asi contribuir a conservacion de tradiciéns,
técnicas, usos, costumes e saberes.
-Situar o galego como instrumento basico de difusidn da cultura de Galicia e da cultura universal en todos os niveis e areas educativas.
-Facilitar a plena integracién linglistica dos alumnos e alumnas procedentes de fora de Galicia.
Se programan as seguintes actividades de caracter transversal:
-Titorar, apoiar, conducir e orientar ao alumnado na elaboracion dos traballos de investigacidn cos que participaran en concursos, eventos, certames...como o de posta en valor do patrimonio cultural galego nos
sectores textil, gastronémico e alimentario.
-Participar nos eventos programados.
-Fomento do Plurilingtismo.
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-Incrementar as competencias do alumnado en linguas estranxeiras.

-Orientar as actividades de ensino aprendizaxe dende unha perspectiva integral e de xénero, que contribla a previr todo tipo de situacidns de violencia, e en particular a de xénero.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

- Actividade conxunta co servizo de limpeza do centro e incluir unha charla cun representante de control de pragas.

- Charla sobre a implantacién dun APPCC por parte dun profesional responsable da area de hixiene dun establecemento de restauracion colectiva.
- Visitas a establecementos e/ou eventos relacionados coa hostaleria e o turismo.

Visita a un establecemento de restauracion da localidade para comprobar a aplicacion do sistema APPCC

- Actividades coordinadas cos outros modulos do ciclo.

-Visita a Sogama y/o Nostian

10.0utros apartados

10.1) Coordinacion

Posibilidade de coordinacion de actividades con outros médulos dos ciclos pertencentes as familias profesionais de" Hostalaria e Turismo" e de" Industrias Alimentarias”.

10.2) Informacién

O profesor do médulo informara ao alumnado matriculado durante a primeira semana do curso escolar dos seguintes aspectos xerais da
programacion didactica:

1. Distribucion das Unidades didacticas e temporalizacién aproximada.

2. Criterios xerais de cualificacién e normas basicas.

3. Proceso de recuperacion, de selo caso.

4. Actividades previstas durante o curso escolar.
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