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MP0468 Nutrición e seguridade alimentaria 02024/2025 0107
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MP0468_22 Seguridade alimentaria 02024/2025 054

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo EVA MARÍA FERNÁNDEZ SIMÓN

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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ANEXO III
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE PROBA LIBRE DE MÓDULOS PROFESIONAIS

2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliación
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do currículo

(MP0468_22) RA1 - Supervisa a aplicación de boas prácticas hixiénicas e de manipulación dos alimentos, e valora a súa repercusión na súa calidade hixiénico-sanitaria.

(MP0468_12) RA1 - Recoñece os conceptos básicos dunha correcta nutrición e describe as súas características.

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

(MP0468_12) RA2 - Recoñece os produtos alimentarios dirixidos a sectores da poboación que presenten intolerancias ou/e alerxias alimentarias, e valora as súas repercusións e as súas implicacións.

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

(MP0468_22) RA4 - Aplica estándares voluntarios de xestión da seguridade alimentaria, e recoñece os seus requisitos.

2.1.2. Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliación do currículo

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

(MP0468_22) CA1.1 Describíronse os principais perigos físicos, químicos e microbiolóxicos que poidan ter a súa orixe nunhas malas prácticas hixiénicas ou de manipulación.

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

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

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

(MP0468_22) CA1.3 Valoráronse as consecuencias dunhas prácticas inadecuadas sobre a inocuidade do produto e a saúde do consumidor.

(MP0468_12) CA1.4 Relacionouse a nutrición coa actividade física e a saúde.
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Criterios de avaliación do currículo

(MP0468_22) CA1.4 Describíronse os procedementos de limpeza e desinfección que requiren os equipamentos e as instalacións da industria alimentaria.

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

(MP0468_22) CA1.5 Recoñecéronse os métodos de conservación e a súa repercusión sobre a inocuidade do produto final.

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

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

(MP0468_12) CA1.7 Definíronse os conceptos nutricionais básicos durante situacións específicas: embarazo, idade infantil, idade avanzada, etc.

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

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

(MP0468_12) CA2.2 Recoñecéronse as principais intolerancias alimentarias, as principais alerxias alimentarias, a súa etioloxía e os produtos alimentarios máis comunmente implicados.

(MP0468_22) CA2.2 Identificáronse os perigos asociados á auga utilizada na industria alimentaria.

(MP0468_12) CA2.3 Describíronse as características dos alimentos dirixidos a sectores da poboación que presenten particularidades dietéticas, intolerancias ou alerxias alimentarias.

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

(MP0468_12) CA2.4 Definíronse as medidas preventivas específicas que cumpra tomar na elaboración de alimentos do tipo libre de... .

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

(MP0468_12) CA2.5 Analizouse a lexislación específica relativa aos alérxenos de orixe alimentaria.

(MP0468_22) CA2.5 Describíronse os sistemas de calibración ou contraste dos equipamentos clave do proceso para garantir a corrección das súas lecturas.

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

(MP0468_22) CA2.6 Recoñecéronse as precaucións hixiénicas que cumpra seguir cos residuos xerados na industria alimentaria.
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Criterios de avaliación do currículo

(MP0468_12) CA2.7 Recoñecéronse os criterios nutricionais de aplicación á formulación de produtos alimentarios.

(MP0468_22) CA2.7 Describíronse 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 Identificáronse as características dos alimentos funcionais.

(MP0468_22) CA2.9 Estableceuse unha metodoloxía específica para a toma de accións correctoras nos casos en que se presenten incidencias.

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

(MP0468_12) CA2.11 Valorouse a importancia da antropoloxía alimentaria, as súas repercusións e as súas implicacións na produción de alimentos.

(MP0468_12) CA2.12 Definíronse as características dos principais alimentos étnicos consumidos no contorno.

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

(MP0468_22) CA3.1 Recoñeceuse a lexislación europea, estatal e autonómica 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 Elaboráronse diagramas de fluxo dos principais procesos de elaboración da industria alimentaria.

(MP0468_22) CA3.4 Identificáronse e valoráronse os perigos físicos, químicos e biolóxicos asociados aos principais procesos de elaboración e as súas medidas de control.

(MP0468_22) CA3.5 Identificáronse os puntos de control crítico dos principais procesos de elaboración.

(MP0468_22) CA3.6 Xustificáronse os límites críticos establecidos para os PCC.

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

(MP0468_22) CA3.8 Describíronse sistemas eficaces para a verificación e a validación do plan de autocontrol baseado na APPCC.
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Criterios de avaliación do currículo

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

(MP0468_22) CA4.1 Describíronse as diferenzas entre o esixido pola lexislación sobre seguridade alimentaria e o requirido por normas voluntarias sobre xestión da seguridade alimentaria.

(MP0468_22) CA4.2 Identificáronse os estándares voluntarios sobre xestión da seguridade alimentaria (BRC, IFS, UNE-EN ISO 22000:2005, etc.).

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

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

(MP0468_22) CA4.5 Describíronse os requisitos da norma internacional UNE-EN ISO 22000:2005.

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

(MP0468_22) CA4.7 Identificáronse as etapas que cumpra seguir para a obtención de certificados de xestión da seguridade alimentaria.

(MP0468_22) CA4.8 Describíronse as principais non-conformidades relacionadas coa seguridade alimentaria e as súas posibles accións correctivas.

(MP0468_22) CA4.9 Mantívose unha actitude aberta fronte a novos estándares sobre xestión da seguridade alimentaria que se puidesen publicar.

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

Resultados de aprendizaxe do currículo

(MP0468_22) RA1 - Supervisa a aplicación de boas prácticas hixiénicas e de manipulación dos alimentos, e valora a súa repercusión na súa calidade hixiénico-sanitaria.

(MP0468_12) RA1 - Recoñece os conceptos básicos dunha correcta nutrición e describe as súas características.

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

(MP0468_12) RA2 - Recoñece os produtos alimentarios dirixidos a sectores da poboación que presenten intolerancias ou/e alerxias alimentarias, e valora as súas repercusións e as súas implicacións.

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

(MP0468_22) RA4 - Aplica estándares voluntarios de xestión da seguridade alimentaria, e recoñece os seus requisitos.
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2.2.2. Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliación do currículo

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

(MP0468_22) CA1.1 Describíronse os principais perigos físicos, químicos e microbiolóxicos que poidan ter a súa orixe nunhas malas prácticas hixiénicas ou de manipulación.

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

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

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

(MP0468_22) CA1.3 Valoráronse as consecuencias dunhas prácticas inadecuadas sobre a inocuidade do produto e a saúde do consumidor.

(MP0468_12) CA1.4 Relacionouse a nutrición coa actividade física e a saúde.

(MP0468_22) CA1.4 Describíronse os procedementos de limpeza e desinfección que requiren os equipamentos e as instalacións da industria alimentaria.

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

(MP0468_22) CA1.5 Recoñecéronse os métodos de conservación e a súa repercusión sobre a inocuidade do produto final.

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

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

(MP0468_12) CA1.7 Definíronse os conceptos nutricionais básicos durante situacións específicas: embarazo, idade infantil, idade avanzada, etc.

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

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

(MP0468_12) CA2.2 Recoñecéronse as principais intolerancias alimentarias, as principais alerxias alimentarias, a súa etioloxía e os produtos alimentarios máis comunmente implicados.
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Criterios de avaliación do currículo

(MP0468_22) CA2.2 Identificáronse os perigos asociados á auga utilizada na industria alimentaria.

(MP0468_12) CA2.3 Describíronse as características dos alimentos dirixidos a sectores da poboación que presenten particularidades dietéticas, intolerancias ou alerxias alimentarias.

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

(MP0468_12) CA2.4 Definíronse as medidas preventivas específicas que cumpra tomar na elaboración de alimentos do tipo libre de... .

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

(MP0468_12) CA2.5 Analizouse a lexislación específica relativa aos alérxenos de orixe alimentaria.

(MP0468_22) CA2.5 Describíronse os sistemas de calibración ou contraste dos equipamentos clave do proceso para garantir a corrección das súas lecturas.

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

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

(MP0468_12) CA2.7 Recoñecéronse os criterios nutricionais de aplicación á formulación de produtos alimentarios.

(MP0468_22) CA2.7 Describíronse 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 Identificáronse as características dos alimentos funcionais.

(MP0468_22) CA2.9 Estableceuse unha metodoloxía específica para a toma de accións correctoras nos casos en que se presenten incidencias.

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

(MP0468_12) CA2.11 Valorouse a importancia da antropoloxía alimentaria, as súas repercusións e as súas implicacións na produción de alimentos.

(MP0468_12) CA2.12 Definíronse as características dos principais alimentos étnicos consumidos no contorno.
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Criterios de avaliación do currículo

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

(MP0468_22) CA3.1 Recoñeceuse a lexislación europea, estatal e autonómica 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 Elaboráronse diagramas de fluxo dos principais procesos de elaboración da industria alimentaria.

(MP0468_22) CA3.4 Identificáronse e valoráronse os perigos físicos, químicos e biolóxicos asociados aos principais procesos de elaboración e as súas medidas de control.

(MP0468_22) CA3.5 Identificáronse os puntos de control crítico dos principais procesos de elaboración.

(MP0468_22) CA3.6 Xustificáronse os límites críticos establecidos para os PCC.

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

(MP0468_22) CA3.8 Describíronse sistemas eficaces para a verificación e a validación do plan de autocontrol baseado na APPCC.

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

(MP0468_22) CA4.1 Describíronse as diferenzas entre o esixido pola lexislación sobre seguridade alimentaria e o requirido por normas voluntarias sobre xestión da seguridade alimentaria.

(MP0468_22) CA4.2 Identificáronse os estándares voluntarios sobre xestión da seguridade alimentaria (BRC, IFS, UNE-EN ISO 22000:2005, etc.).

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

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

(MP0468_22) CA4.5 Describíronse os requisitos da norma internacional UNE-EN ISO 22000:2005.

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

(MP0468_22) CA4.7 Identificáronse as etapas que cumpra seguir para a obtención de certificados de xestión da seguridade alimentaria.

(MP0468_22) CA4.8 Describíronse as principais non-conformidades relacionadas coa seguridade alimentaria e as súas posibles accións correctivas.
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Criterios de avaliación do currículo

(MP0468_22) CA4.9 Mantívose unha actitude aberta fronte a novos estándares sobre xestión da seguridade alimentaria que se puidesen publicar.

3. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

Os mínimos esixibles serán os reflectidos nos cadros de criteiros de avaliación.

Criterios de cualificación:A primeira parte da proba calificarase de de cero a dez puntos. Para a súa superación as persoas candidatas deberán obter unha puntuación igual ou superior a cinco puntos. A proba poderá

consistir en cuestións tipo test (una solución correcta) e/ ou en preguntas de desenvolvemento de diferente extensión (neste caso especificarase na poba escrita a puntuación correspondente a cada apartado). Para

as cuestións tipo test a puntuación será o resultado da aplicación da seguinte fórmula:

[(nº aciertos-(nº errores/2))/nº preguntas]x10

As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizarán a segunda, que tamén terá carácter eliminatorio e consistirá no desenvolvemento de un ou varios supostos prácticos.

Para obter a cualificación positiva na segunda proba esixirase unha valoración de ao menos 5 puntos sobre 10.

O desempeño do alumnado en termos de precisión e calidade (cualificación) se valorará a través dos instrumentos de avaliación programados, o resultado de cada un deles para cada alumna/o se expresará con

dous decimais nunha escala numérica de rango 10 cun valor mínimo 0 e máximo 10, considerando un resultado igual ou maior a 5,00 o aprobado.

A expresión da cualificación dos módulos profesionais obterase como o resultado conxunto dos instrumentos de avaliación que corresponden a cada avaliación, aplicando os pesos programados e axustando ao

enteiro da seguinte forma:

- Se o valor non chega ó 5,00 eliminaranse os decimais (truncamento)

- Se o valor e igual ou superior a 5,00 por redondeo (notación científica)
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4. Caracteríticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba teórica con preguntas tipo test e/ou preguntas de diferente extensión

Será requisito imprescindible para realizar a proba teórica presentarse co seguinte material:

- Bolígrafo azul

- Calculadora científica

4.b) Segunda parte da proba

Suposto práctico.

Será requisito imprescindible para realizar a proba práctica presentarse co seguinte material:

- Bolígrafo azul

- Calculadora científica
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