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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CSINAQ2 Procesos e calidade na industria alimentaria gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0468 Nutricién e seguridade alimentaria 2024/2025 0 107 0
MP0468_12 Nutricion 2024/2025 0 53 0
MP0468_22 Seguridade alimentaria 2024/2025 0 54 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo EVA MARIA FERNANDEZ SIMON

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0468_22) RA1 - Supervisa a aplicacion de boas practicas hixiénicas e de manipulacién dos alimentos, e valora a sua repercusion na sua calidade hixiénico-sanitaria.

(MP0468_12) RA1 - Recofiece os conceptos basicos dunha correcta nutricion e describe as suas caracteristicas.

(MP0468_22) RA2 - Supervisa os plans de apoio ou prerrequisitos de obrigado cumprimento, e valora a stia importancia para o control dos perigos hixiénico-sanitarios.

(MP0468_12) RA2 - Recofiece os produtos alimentarios dirixidos a sectores da poboacién que presenten intolerancias ou/e alerxias alimentarias, e valora as suas repercusions e as suas implicaciéns.

(MP0468_22) RA3 - Xestiona sistemas de autocontrol baseados na analise de perigos e puntos de control critico (APPCC), e xustifica os principios asociados.

(MP0468_22) RA4 - Aplica estandares voluntarios de xestién da seguridade alimentaria, e recofiece os seus requisitos.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0468_12) CA1.1 Describironse os macronutrientes e os micronutrientes presentes nos alimentos.

(MP0468_22) CA1.1 Describironse os principais perigos fisicos, quimicos e microbioloxicos que poidan ter a stia orixe nunhas malas practicas hixiénicas ou de manipulacion.

(MP0468_12) CA1.2 Definiuse a funcion fisioldxica que cumpren os macronutrientes e os micronutrientes no organismo.

(MP0468_22) CA1.2 Recofiecéronse os requisitos legais hixiénico-sanitarios de obrigado cumprimento na industria alimentaria.

(MP0468_12) CA1.3 Caracterizaronse as fontes alimentarias dos macronutrientes e dos micronutrientes.

(MP0468_22) CA1.3 Valoraronse as consecuencias dunhas practicas inadecuadas sobre a inocuidade do produto e a saude do consumidor.

(MP0468_12) CA1.4 Relacionouse a nutricion coa actividade fisica e a saude.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0468_22) CA1.4 Describironse os procedementos de limpeza e desinfeccidon que requiren os equipamentos e as instalaciéons da industria alimentaria.

(MP0468_12) CA1.5 Describironse os requisitos nutricionais e as cantidades diarias recomendadas (CDR) de cada nutriente.

(MP0468_22) CA1.5 Recofiecéronse os métodos de conservacion e a sua repercusion sobre a inocuidade do produto final.

(MP0468_12) CA1.6 Describironse os principais excesos e as principais carencias alimentarias.

(MP0468_22) CA1.6 Valorouse a importancia da formacién do persoal manipulador de alimentos para garantir a inocuidade dos produtos que se manipulen.

(MP0468_12) CA1.7 Definironse os conceptos nutricionais basicos durante situacions especificas: embarazo, idade infantil, idade avanzada, etc.

(MP0468_12) CA2.1 Identificaronse as diferenzas entre intolerancia e alerxia alimentaria.

(MP0468_22) CA2.1 Definironse os requisitos esixidos aos provedores co obxectivo de que non supofian un perigo hixiénico-sanitario.

(MP0468_12) CA2.2 Recofiecéronse as principais intolerancias alimentarias, as principais alerxias alimentarias, a sua etioloxia e os produtos alimentarios mais comunmente implicados.

(MP0468_22) CA2.2 Identificaronse os perigos asociados & auga utilizada na industria alimentaria.

(MP0468_12) CA2.3 Describironse as caracteristicas dos alimentos dirixidos a sectores da poboacion que presenten particularidades dietéticas, intolerancias ou alerxias alimentarias.

(MP0468_22) CA2.3 Recofiecéronse os requisitos de mantemento preventivo e correctivo dos equipamentos e das instalacions.

(MP0468_12) CA2.4 Definironse as medidas preventivas especificas que cumpra tomar na elaboracién de alimentos do tipo libre de... .

(MP0468_22) CA2.4 Definironse os requisitos necesarios para o control de pragas na industria alimentaria.

(MP0468_12) CA2.5 Analizouse a lexislacion especifica relativa aos alérxenos de orixe alimentaria.

(MP0468_22) CA2.5 Describironse os sistemas de calibracion ou contraste dos equipamentos clave do proceso para garantir a correccion das suas lecturas.

(MP0468_12) CA2.6 Identificaronse os distintivos especificos da etiquetaxe de dos produtos alimentarios de tipo libre de... .

(MP0468_22) CA2.6 Recofiecéronse as precaucions hixiénicas que cumpra seguir cos residuos xerados na industria alimentaria.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0468_12) CA2.7 Recofiecéronse os criterios nutricionais de aplicacion a formulacion de produtos alimentarios.

(MP0468_22) CA2.7 Describironse os documentos e os rexistros necesarios para identificar a orixe, as etapas clave do proceso e o destino do produto final, para garantir a rastrexabilidade.

(MP0468_12) CA2.8 Caracterizouse o produto alimentario desde o punto de vista nutricional.

(MP0468_22) CA2.8 Establecéronse as medidas que se deben tomar en caso de crises alimentarias, co obxectivo de reducir os seus efectos.

(MP0468_12) CA2.9 Identificaronse as caracteristicas dos alimentos funcionais.

(MP0468_22) CA2.9 Estableceuse unha metodoloxia especifica para a toma de acciéns correctoras nos casos en que se presenten incidencias.

(MP0468_12) CA2.10 Valorouse a influencia dos alimentos funcionais sobre a saude.

(MP0468_12) CA2.11 Valorouse a importancia da antropoloxia alimentaria, as suas repercusions e as suas implicaciéons na producion de alimentos.

(MP0468_12) CA2.12 Definironse as caracteristicas dos principais alimentos étnicos consumidos no contorno.

(MP0468_12) CA2.13 Identificaronse as particularidades nutricionais das principais culturas do contorno.

(MP0468_22) CA3.1 Recofieceuse a lexislacion europea, estatal e autonémica que obriga as industrias alimentarias a implantar sistemas de autocontrol baseados na APPCC.

(MP0468_22) CA3.2 Valorouse a eficacia dos plans de autocontrol para o control hixiénico-sanitario na industria alimentaria.

(MP0468_22) CA3.3 Elaboraronse diagramas de fluxo dos principais procesos de elaboracién da industria alimentaria.

(MP0468_22) CA3.4 Identificaronse e valoraronse os perigos fisicos, quimicos e bioléxicos asociados aos principais procesos de elaboracion e as suas medidas de control.

(MP0468_22) CA3.5 Identificaronse os puntos de control critico dos principais procesos de elaboracion.

(MP0468_22) CA3.6 Xustificaronse os limites criticos establecidos para os PCC.

(MP0468_22) CA3.7 Definiuse o sistema de vixilancia dos PCC.

(MP0468_22) CA3.8 Describironse sistemas eficaces para a verificacion e a validacion do plan de autocontrol baseado na APPCC.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0468_22) CA3.9 Recofieceuse a informacion que debe recoller o documento de APPCC e os seus rexistros asociados.

(MP0468_22) CA4.1 Describironse as diferenzas entre o esixido pola lexislacion sobre seguridade alimentaria e o requirido por normas voluntarias sobre xestion da seguridade alimentaria.

(MP0468_22) CA4.2 Identificaronse os estandares voluntarios sobre xestion da seguridade alimentaria (BRC, IFS, UNE-EN ISO 22000:2005, etc.).

(MP0468_22) CA4.3 Describironse os principais aspectos da norma BRC.

(MP0468_22) CA4.4 Describironse os requisitos da norma IFS.

(MP0468_22) CA4.5 Describironse os requisitos da norma internacional UNE-EN 1SO 22000:2005.

(MP0468_22) CA4.6 Valoraronse as diferenzas entre estas normas, e describironse as vantaxes e os inconvenientes de cada unha.

(MP0468_22) CA4.7 Identificaronse as etapas que cumpra seguir para a obtencion de certificados de xestion da seguridade alimentaria.

(MP0468_22) CA4.8 Describironse as principais non-conformidades relacionadas coa seguridade alimentaria e as suas posibles acciéns correctivas.

(MP0468_22) CA4.9 Mantivose unha actitude aberta fronte a novos estandares sobre xestién da seguridade alimentaria que se puidesen publicar.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0468_22) RA1 - Supervisa a aplicacion de boas practicas hixiénicas e de manipulacién dos alimentos, e valora a sua repercusion na sua calidade hixiénico-sanitaria.

(MP0468_12) RA1 - Recofiece os conceptos basicos dunha correcta nutricion e describe as suias caracteristicas.

(MP0468_22) RA2 - Supervisa os plans de apoio ou prerrequisitos de obrigado cumprimento, e valora a siia importancia para o control dos perigos hixiénico-sanitarios.

(MP0468_12) RA2 - Recofiece os produtos alimentarios dirixidos a sectores da poboacién que presenten intolerancias ou/e alerxias alimentarias, e valora as suas repercusions e as suas implicaciéns.

(MP0468_22) RA3 - Xestiona sistemas de autocontrol baseados na analise de perigos e puntos de control critico (APPCC), e xustifica os principios asociados.

(MP0468_22) RA4 - Aplica estandares voluntarios de xestion da seguridade alimentaria, e recofiece os seus requisitos.
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2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

jB|ICIB

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0468_12) CA1.1 Describironse os macronutrientes e os micronutrientes presentes nos alimentos.

(MP0468_22) CA1.1 Describironse os principais perigos fisicos, quimicos e microbioloxicos que poidan ter a stia orixe nunhas malas practicas hixiénicas ou de manipulacion.

(MP0468_12) CA1.2 Definiuse a funcion fisioldxica que cumpren os macronutrientes e os micronutrientes no organismo.

(MP0468_22) CA1.2 Recofiecéronse os requisitos legais hixiénico-sanitarios de obrigado cumprimento na industria alimentaria.

(MP0468_12) CA1.3 Caracterizaronse as fontes alimentarias dos macronutrientes e dos micronutrientes.

(MP0468_22) CA1.3 Valoraronse as consecuencias dunhas practicas inadecuadas sobre a inocuidade do produto e a saude do consumidor.

(MP0468_12) CA1.4 Relacionouse a nutricion coa actividade fisica e a saude.

(MP0468_22) CA1.4 Describironse os procedementos de limpeza e desinfeccidon que requiren os equipamentos e as instalacions da industria alimentaria.

(MP0468_12) CA1.5 Describironse os requisitos nutricionais e as cantidades diarias recomendadas (CDR) de cada nutriente.

(MP0468_22) CA1.5 Recofiecéronse os métodos de conservacion e a sua repercusion sobre a inocuidade do produto final.

(MP0468_12) CA1.6 Describironse os principais excesos e as principais carencias alimentarias.

(MP0468_22) CA1.6 Valorouse a importancia da formacién do persoal manipulador de alimentos para garantir a inocuidade dos produtos que se manipulen.

(MP0468_12) CA1.7 Definironse os conceptos nutricionais basicos durante situacions especificas: embarazo, idade infantil, idade avanzada, etc.

(MP0468_12) CA2.1 Identificaronse as diferenzas entre intolerancia e alerxia alimentaria.

(MP0468_22) CA2.1 Definironse os requisitos esixidos aos provedores co obxectivo de que non supofian un perigo hixiénico-sanitario.

(MP0468_12) CA2.2 Recofiecéronse as principais intolerancias alimentarias, as principais alerxias alimentarias, a sua etioloxia e os produtos alimentarios mais comunmente implicados.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0468_22) CA2.2 Identificaronse os perigos asociados & auga utilizada na industria alimentaria.

(MP0468_12) CA2.3 Describironse as caracteristicas dos alimentos dirixidos a sectores da poboacion que presenten particularidades dietéticas, intolerancias ou alerxias alimentarias.

(MP0468_22) CA2.3 Recofiecéronse os requisitos de mantemento preventivo e correctivo dos equipamentos e das instalacions.

(MP0468_12) CA2.4 Definironse as medidas preventivas especificas que cumpra tomar na elaboracién de alimentos do tipo libre de... .

(MP0468_22) CA2.4 Definironse os requisitos necesarios para o control de pragas na industria alimentaria.

(MP0468_12) CA2.5 Analizouse a lexislacion especifica relativa aos alérxenos de orixe alimentaria.

(MP0468_22) CA2.5 Describironse os sistemas de calibracion ou contraste dos equipamentos clave do proceso para garantir a correccion das suas lecturas.

(MP0468_12) CA2.6 Identificaronse os distintivos especificos da etiquetaxe de dos produtos alimentarios de tipo libre de... .

(MP0468_22) CA2.6 Recofiecéronse as precaucions hixiénicas que cumpra seguir cos residuos xerados na industria alimentaria.

(MP0468_12) CA2.7 Recofiecéronse os criterios nutricionais de aplicacion a formulaciéon de produtos alimentarios.

(MP0468_22) CA2.7 Describironse os documentos e os rexistros necesarios para identificar a orixe, as etapas clave do proceso e o destino do produto final, para garantir a rastrexabilidade.

(MP0468_12) CA2.8 Caracterizouse o produto alimentario desde o punto de vista nutricional.

(MP0468_22) CA2.8 Establecéronse as medidas que se deben tomar en caso de crises alimentarias, co obxectivo de reducir os seus efectos.

(MP0468_12) CA2.9 Identificaronse as caracteristicas dos alimentos funcionais.

(MP0468_22) CA2.9 Estableceuse unha metodoloxia especifica para a toma de acciéns correctoras nos casos en que se presenten incidencias.

(MP0468_12) CA2.10 Valorouse a influencia dos alimentos funcionais sobre a saude.

(MP0468_12) CA2.11 Valorouse a importancia da antropoloxia alimentaria, as suas repercusions e as suas implicaciéons na producion de alimentos.

(MP0468_12) CA2.12 Definironse as caracteristicas dos principais alimentos étnicos consumidos no contorno.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0468_12) CA2.13 Identificaronse as particularidades nutricionais das principais culturas do contorno.

(MP0468_22) CA3.1 Recofieceuse a lexislacion europea, estatal e autonémica que obriga as industrias alimentarias a implantar sistemas de autocontrol baseados na APPCC.

(MP0468_22) CA3.2 Valorouse a eficacia dos plans de autocontrol para o control hixiénico-sanitario na industria alimentaria.

(MP0468_22) CA3.3 Elaboraronse diagramas de fluxo dos principais procesos de elaboracién da industria alimentaria.

(MP0468_22) CA3.4 Identificaronse e valoraronse os perigos fisicos, quimicos e bioléxicos asociados aos principais procesos de elaboracion e as suas medidas de control.

(MP0468_22) CA3.5 Identificaronse os puntos de control critico dos principais procesos de elaboracion.

(MP0468_22) CA3.6 Xustificaronse os limites criticos establecidos para os PCC.

(MP0468_22) CA3.7 Definiuse o sistema de vixilancia dos PCC.

(MP0468_22) CA3.8 Describironse sistemas eficaces para a verificacion e a validacion do plan de autocontrol baseado na APPCC.

(MP0468_22) CA3.9 Recofieceuse a informacion que debe recoller o documento de APPCC e os seus rexistros asociados.

(MP0468_22) CA4.1 Describironse as diferenzas entre o esixido pola lexislacion sobre seguridade alimentaria e o requirido por normas voluntarias sobre xestién da seguridade alimentaria.

(MP0468_22) CA4.2 Identificaronse os estandares voluntarios sobre xestion da seguridade alimentaria (BRC, IFS, UNE-EN ISO 22000:2005, etc.).

(MP0468_22) CA4.3 Describironse os principais aspectos da norma BRC.

(MP0468_22) CA4.4 Describironse os requisitos da norma IFS.

(MP0468_22) CA4.5 Describironse os requisitos da norma internacional UNE-EN 1SO 22000:2005.

(MP0468_22) CA4.6 Valoraronse as diferenzas entre estas normas, e describironse as vantaxes e os inconvenientes de cada unha.

(MP0468_22) CA4.7 Identificaronse as etapas que cumpra seguir para a obtencion de certificados de xestion da seguridade alimentaria.

(MP0468_22) CA4.8 Describironse as principais non-conformidades relacionadas coa seguridade alimentaria e as suas posibles acciéns correctivas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0468_22) CA4.9 Mantivose unha actitude aberta fronte a novos estandares sobre xestion da seguridade alimentaria que se puidesen publicar.

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

Os minimos esixibles seran os reflectidos nos cadros de criteiros de avaliacion.

Criterios de cualificacion:A primeira parte da proba calificarase de de cero a dez puntos. Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos. A proba podera
consistir en cuestions tipo test (una solucion correcta) e/ ou en preguntas de desenvolvemento de diferente extension (neste caso especificarase na poba escrita a puntuacion correspondente a cada apartado). Para
as cuestions tipo test a puntuacion sera o resultado da aplicacion da seguinte férmula:

[(n® aciertos-(n° errores/2))/n° preguntas]x10

As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistird no desenvolvemento de un ou varios supostos practicos.
Para obter a cualificacion positiva na segunda proba esixirase unha valoracion de ao menos 5 puntos sobre 10.

O desempefio do alumnado en termos de precision e calidade (cualificacion) se valorara a través dos instrumentos de avaliacion programados, o resultado de cada un deles para cada alumna/o se expresara con
dous decimais nunha escala numérica de rango 10 cun valor minimo 0 e maximo 10, considerando un resultado igual ou maior a 5,00 o aprobado.

A expresién da cualificacién dos mddulos profesionais obterase como o resultado conxunto dos instrumentos de avaliacién que corresponden a cada avaliacion, aplicando os pesos programados e axustando ao
enteiro da seguinte forma:

- Se o valor non chega 6 5,00 eliminaranse os decimais (truncamento)
- Se o valor e igual ou superior a 5,00 por redondeo (notacién cientifica)
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4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba tedrica con preguntas tipo test e/ou preguntas de diferente extensién

Sera requisito imprescindible para realizar a proba tedrica presentarse co seguinte material:
- Boligrafo azul

- Calculadora cientifica

4.b) Segunda parte da proba

Suposto practico.

Sera requisito imprescindible para realizar a proba practica presentarse co seguinte material:
- Boligrafo azul

- Calculadora cientifica

-10-



