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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15006742 | Concepcion Arenal Ferrol 2023/2024
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
SEA Seguridade e medio CSSEA04 Quimica e salde ambiental Ciclos Réxime xeral-
ambiente formativos de | ordinario
grao superior
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1551 Control e seguridade alimentaria 2023/2024 11 192 230

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | MARIA CARMEN BERROCAL BERZAS

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision equipo directivo
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Segundo a Orde EFP/249/2020, de 11 de marzo, pola que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao superior correspondente ao titulo de
Técnico Superior en Quimica e Satde Ambiental:

Artigo 3. Curriculo.

1. O curriculo para os ensinos de formacién profesional do sistema educativo correspondente ao titulo de Técnico Superior en Quimica e salde
ambiental, establecido no Real Decreto 283/2019, de 22 de abril, queda determinado nos termos fixados nesta orde..

2. O perfil profesional do curriculo, que vén expresado por a competencia xeral, as competencias profesionais, persoais e sociais, € as
cualificaciones € as unidades de competencia do Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionais, sera o incluido no titulo de Técnico Superior
en Quimica e satde ambiental, referido en o apartado anterior.

3. Os obxectivos xerais do curriculo do ciclo formativo, os obxectivos de os mddulos profesionais expresados en termos de resultados de
aprendizaxe e 0s seus criterios de avaliacidn seran os incluidos no titulo de Técnico Superior en Quimica e satde ambiental, referido no apartado
1 deste artigo.

4. Os contidos dos modulos profesionais que conforman este curriculo, adaptados & realidade socioecondmica, asi como as perspectivas de
desenvolvemento econdmico e social da contorna, seran os establecidos no anexo | desta orde.

Artigo 4. Adaptacion & contorna socio-produtivo.

1. O curriculo do ciclo formativo regulado nesta orde implantarase tendo en conta a realidade socioecondmica e as caracteristicas

xeograficas, socio-produtivas e laborais propias do entorno de implantacion do titulo.

2. Os centros de formacion profesional disporan da necesaria autonomia pedagoxica, organizativa e de xestion econémica para o
desenvolvemento dos ensinos e a stia adaptacidn as caracteristicas concretas da contorna socioeconémica, cultural e profesional.

3. Os centros autorizados para impartir este ciclo formativo concretaran e desenvolveran as medidas organizativas e curriculares que resulten mais
adecuadas as caracteristicas de o seu alumnado e de a sta contorna produtiva, de maneira flexible no uso da stia autonomia pedagdxica, no
marco xeral do proxecto educativo, nos termos establecidos pola Lei Organica 2/2006, de 3 de maio, de Educacion.

4. O curriculo do ciclo formativo regulado nesta orde desenvolverase nas programacions didacticas ou desenvolvemento curricular,

potenciando ou creando a cultura de prevencidn de riscos laborais en os espazos onde se impartan os diferentes modulos profesionais, asi como
promovendo unha cultura de respecto ambiental, a excelencia no traballo, o cumprimento de normas de calidade, a creatividade, a innovacién, a
igualdade de xéneros e o respecto a a igualdade de oportunidades, o «desefio para todas as persoas» e a accesibilidade universal, especialmente
en relacién coas persoas con discapacidade..

Segundo o Real Decreto 283/2019, de 22 de abril, polo que se establece o titulo de Técnico Superior en Quimica e Salide Ambiental e fixanse os
aspectos basicos do curriculo.:

Artigo 7. Contorna profesional.

1. As persoas que obtefien este titulo exercen a sta actividade principalmente no ambito sanitario dentro da area da satde publica ou privada,
naqueles sectores produtivos potencialmente contaminadores e na administracién nacional, autonémica e local en servizos relacionadoscoa salde
e/ou o medio ambiente. Poden formar parte de equipos de inspeccion sanitaria, de laboratorios de anélises, centros de investigacion,centros
universitarios, explotaciéns agrarias, empresas de servizos de control ambiental. Cando traballan por conta allea, dependen xerarquica e
funcionalmente dun superior responsable e colaboran, no seu caso, cos responsables doutros departamentos. Cando traballan no ambito da
salde, a sua actividade profesional estd sometida & regulacién pola Administracion competente.

2. As ocupacions e postos de traballo (entendido 0 masculino como xenérico) mais relevantes son os seguintes:

a) Técnico en xestion ambiental.

b) Coordinador de sistemas de xestion ambiental.

c) Programador de actividades ambientais.

d) Documentalista ambiental.

e) Técnico de control sanitario (alimentos, augas, atmosfera, residuos,,).

f) Técnico de control de contaminacion atmosférica.

g) Técnico de control de contaminacién acustica.
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h) Técnico de control de organismos nocivos.

i) Técnico en control de pragas no medio urbano e contorna natural asociado.

j) Comercial de informacion de produtos biocidas e fitosanitarios.

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar as funciéns de planificacion, programacion, control e xestion da calidade
de augas uso e de consumo.

As funciéns de planificacion, programacion, control e xestion da calidade incliien aspectos como:

Inspeccién e control das condicions hixiénico-sanitarias das augas de uso e consumo.

Seleccién das medidas preventivas e correctoras das deficiencias detectadas nos procesos de obtencion, elaboracién, producién e distribucién de
augas de uso e consumo.

Aplicacion de programas de control de calidade as augas de uso e consumo.

Aplicacion de tratamentos &s augas de uso e consumo.

Aplicacion de criterios técnico-legais na toma mostras de augas.

Andlise da calidade hixiénico-sanitaria das augas de uso e consumo.

Seguimento do plan de calidade.

Aplicacion das medidas preventivas e correctoras nos procesos de xeracion, control e tratamento de augas de uso e consumo.
As actividades asociadas a estas funciéns aplicanse en:

Servizos de inspeccion e control en establecementos con repercusion en salide ambiental

Plantas de tratamento de augas potables.

Plantas de tratamento de augas residuais.

Servizos de tratamento en augas de recreo.

Laboratorios de calidade de tratamentos de augas de uso e de consumo.

A formacion do médulo contribue a alcanzar os obxectivos do ciclo formativo b), ¢), d), ), f), g), m), n), r) e s) e as competencias xerais b), c), d),
e), f), 1), m) p) e q) do titulo.

As lifias de actuacion no proceso de ensino aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do médulo versaran sobre:
Aplicacién do sistema de xestién de saude e quimica ambiental.

Técnicas de avaliacion de sistemas de control de calidade.

Interpretacion da normativa e documentacion técnica.

Realizacion de toma de mostras.

Realizacion de andlise de control de calidade.

Aplicacion de tratamentos para a auga de uso e de consumo.

Identificacidn das medidas preventivas e correctoras no tratamento e xestién das augas de uso e de consumo.

Elaboracion de informes e rexistros da informacion xerada.
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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

Resultados de aprendizaxe
. " Duracion|Peso
u.D. Titulo Descricion > 155100
(sesions)| (%)
RA1 | RA2 | RA3 | RA4 | RAS
1 {0s alimentos 40 15| X
2 Variacions das caracteristicas 40 15 | X
dos alimentos
3 Hixienizacion e conservacion 40 15 | X X
dos alimentos
4 [Andlisis de alimentos 4 |20 X
5 [Control sanitario de productos 35 20 X
plimentarios
6 [Camparias de informacion sobre] 30 15 X
limentacion e consumo
Total: 230




KA XUNTA

CONSELLERI'A DE CULTURA, AN EXO X|||
RH DE GALICIA

EDUCACION, FORMACION ] )
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULQOS

PROFESIONAIS

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
1 Os alimentos 40
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora plans de traballo de inspeccion e control sanitario de alimentos, e identifica tarefas, puntos criticos e recursos NO
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - q e Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Recofiecer os diferentes grupos de alimentos e o seu valor nutritivo, asi 1 Explicacion Tema, resolucion actividades, resolucion dudas , 40,0
como as doenzas relacionadas coa alimentacion. propuesta actividades
TOTAL 40

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do

alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'." imos . _Pesp’ g
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Clasificaronse os alimentos en funcion da stia composicion e das stas e PEA S 40
caracteristicas nutritivas

CA1.2 Relacionouse a salde coa alimentacion e coas stas doenzas asociadas e PE2 S 40
CA1.3 Identificouse a rede de vixilancia alimentaria en Galicia e PE3 N 20

TOTAL 100
4.1.e) Contidos
Contidos

Alimentacion, nutricion e dietética.

Composicion e clasificacion dos alimentos. Grupos de alimentos. Caracteristicas nutritivas.

Alimentacion e saude. Doenzas relacionadas coa alimentacion.

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

avaliacién
Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)

Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. " de tarefas) (tarefas) Y
(titulo e descricion) avaliacion
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Como e con que
Que e para que Como (eI se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad d R d d
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos proce: e{nep'tos e
(titulo e descricion) avaliacion
Explicacion Tema, o Explicacion . . o PE.1 40,0
resolucion actividades, Proposta Actividade
resolucion dudas Resolucién dubidas
propuesta actividades - e PE2
Composicion dos alimentos
e caracteristicas nutritivas
o PE3
TOTAL 40,0
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
2 Variacions das caracteristicas dos alimentos 40
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora plans de traballo de inspeccién e control sanitario de alimentos, e identifica tarefas, puntos criticos e recursos NO
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer os conceptos de seguridade alimentaria, Codex Alimentarius, 1 Explicacion Tema, resolucion actividades, propuesta 40,0
sistemas de alerta alimentaria. Programa de traballo e inspeccion sanitaria. actividades
TOTAL 40

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

alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién e Peso

exixibles cualificacion (%)
CA1.4 Caracterizaronse os programas de inspeccion e de vixilancia de alimentos o PE.1 N 20
CA1.5 Identificouse o proceso do Sistema de alertas alimentarias e PE2 S 30
CA1.6 Identificaronse os procedementos de intercambio de informacion ante unha alerta | , PE.3 N 20
alimentaria
CA1.8 Analizouse a normativa sanitaria relacionada co uso ou o consumo humano de e PEA4 S 30
alimentos
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Seguridade alimentaria. Organizacion. Codex alimentarius. Axencias de seguridade alimentaria e nutricién. Programa de vixilancia de alimentos.
Inspeccion e vixilancia alimentaria. Campos de actuacion.

Sistemas de alerta alimentaria. Intercambio de informacion entre as administracions.

LSO ou 0 consumo humano.

Procesos de obtencion, elaboracion, producion e distribucion de alimentos.

Establecementos de elaboracién, transformacion e distribucién dos alimentos. Actividades basicas.

Normativa sanitaria aplicable aos establecementos de elaboracién, transformacion, distribucion, transporte e restauracion de alimentos e bebidas, relacionados directa ou indirectamente co

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

avaliacion




KA XUNTA

CONSELLERI'A DE CULTURA, AN EXO X|||
RH DE GALICIA

EDUCACION, FORMACION

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B

PROFESIONAIS

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad d R d d
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos proce: e{nep'tos e
(titulo e descricion) avaliacion
Explicacion Tema, e PE.1 40,0
resolucién actividades,
propuesta actividades -
Recofiecer a normativa e PE2
sanitaria na industria
sanitaria
e PE3
o PE4
TOTAL 40,0




KA XUNTA

CONSELLERI'A DE CULTURA, AN EXO X|||
RH DE GALICIA

EDUCACION, FORMACION

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B

PROFESIONAIS

4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Hixienizacion e conservacion dos alimentos 40

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora plans de traballo de inspeccién e control sanitario de alimentos, e identifica tarefas, puntos criticos e recursos NO
RA2 - Identifica deficiencias técnico-sanitarias en produtos alimentarios, aplicando técnicas de inspeccion e control sanitario, de acordo coa normativa Sl

4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqglon
(sesions)
1.1 Identificar a contaminacion biética e abiética dos alimentos e os factores 1 Explicacion Tema, resolucion actividades, resolucion dudas , 40,0
de risco, asi como o control sanitario dos aditivos alimentarios propuesta actividades
TOTAL 40

4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do
alumnado

. Ay S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Y
exixibles cualificacion (%)
CA1.7 Secuenciouse o proceso de elaboracién dun programa de traballo de inspeccione | 4 PE.1 N 5
control sanitario de alimentos e os seus compofientes
CA1.9 Seleccionaronse as tarefas e os recursos necesarios para a inspeccion e o control | 4 PE.2 N 5

alimentario contida nos censos de establecementos de elaboracién, transformacion,
distribucion e restauracion de alimentos

CA1.10 Seleccionaronse os puntos criticos de control que compre mostrear nos censos de| , PE.3 N 5
establecementos de elaboracion, transformacion, distribucion e restauracion de alimentos

CA1.11 Redactaronse plans de traballo de inspeccion e control sanitario de alimentos, e PE4 N 5
considerando as tarefas, os puntos criticos e os recursos

CA2.1 Identificaronse as fases do proceso de producion de alimentos e PE5S S 8
CA2.2 Caracterizéronse os establecementos de elaboracion, transformacion, o PE6 N 5
almacenamento, comercializacion, manipulacién e consumo dos alimentos

CA2.3 Relacionéronse os factores de risco da contaminacion dos alimentos coas fasesda | , PE.7 S 9
cadea alimentaria

CA2.4 Identificaronse os contaminantes biéticos e abiéticos en alimentos - PES8 S 9
CA2.5 Relacionouse a contaminacion coa variacion nas caracteristicas dos alimentos e PE9 N 5
CA2.6 Caracterizouse o control sanitario dos aditivos alimentarios e os efectos derivados dof 4 PE.10 N 5
consumo

CA2.7 Identificaronse os criterios sanitarios de manipulacion, envasamento e etiquetaxe de| o PE.11 N 5
alimentos

CA2.8 Caracterizaronse os métodos de hixienizacion e conservacion dos alimentos o PE.12 S 9
CA2.9 Relacionouse a calidade estética e organoléptica dos alimentos coas posibles « PE.13 N 5

deficiencias nas fases do proceso

CA2.10 Aplicaronse os protocolos e as normas de inspeccion e control sanitario para cada | o PE.14 N 5
fase do proceso

CA2.11 Propuxéronse actuacions correctivas en funcion das deficiencias detectadas « PE.15 N 5
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e Peso
exixibles cualificacion (%)
CA2.12 Rexistraronse as actuacions correctivas en funcién das deficiencias detectadas « PE.16 N 5
CA2.13 Elaboréronse os informes pertinentes e PE17 N 5
TOTAL 100
4.3.e) Contidos
Contidos

ORedaccion dos plans de inspeccion e control sanitario de alimentos.

Programa de traballo de inspeccién e control sanitario. Sistema de andlise de perigos e puntos criticos de control (APPCC). Rastrexabilidade. Avaliacién de riscos.

Censos de establecementos de elaboracion, transformacion, distribucion e restauracion. Identificacion dos puntos de mostraxe. Tarefas. Recursos.

OHixienizacion e conservacion dos alimentos para a seguridade alimentaria: métodos e técnicas de hixienizacién dos alimentos. Métodos de conservacion dos alimentos.

Control sanitario dos establecementos alimentarios. Inspeccién sanitaria. Normalizacion e lexislacion alimentaria. Anélise de perigos e puntos criticos de control (APPCC).
Procedementos de avaliacion de calidade: calidade e certificacion. Niveis de control de calidade.

Proposta de accions correctivas. Actas. Rexistros. Informes.

Riscos globais e especificos da industria alimentaria.

Variacions das caracteristicas dos alimentos. Adulteracion de alimentos. Compostos téxicos naturais presentes nos alimentos. Alimentos ecol6xicos. Alimentos modificados xeneticamente.
Perigos asociados aos alimentos transxénicos.

Contaminacién biética e abidtica dos alimentos.

Contaminacién biética dos alimentos: microorganismos patéxenos procedentes da contaminacion eséxena, de doenzas animais e de microorganismos alterantes. Factores de risco.
Prevencion e control.

Contaminacién abidtica dos alimentos: contaminantes organicos e inorganicos. Factores de risco. Prevencion e control.

Control sanitario dos aditivos alimentarios. Efectos derivados do consumo.

Manipulacién de alimentos. Envasamento. Etiquetaxe. Criterios sanitarios.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
ACEEEEL OIS LT Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. o de tarefas) (tarefas) .
(titulo e descricion) avaliacion

-10-
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad d R d d
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos proce: e{nep'tos e
(titulo e descricion) avaliacion
Explicacion Tema, e PE.1 40,0
resolucién actividades,
resolucion dudas ,
propuesta actividades - e PE2
Recofiecer as variacions
das caracteristicas dos
alimentos e os riscos e PE3
globai; e e§pecificps da
industria alimentaria . PE4
e PE5S
o PE6
o PE7
o PES8
e PE9
o PE.10
o PE.11
o PE.12
o PE.13
o PE.14
o PE.15
o PE.16
o PE17
TOTAL 40,0

-11 -
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
4 Andlisis de alimentos 45
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Toma mostras de alimentos, logo de seleccionar o procedemento en funcion das caracteristicas da mostra Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Preparacion de medios de cultivo microbioloxicos. Métodos de toma de 1 Explicacion tedrica, proposta actividades, resolucion de dudas, 45,0
mostras e técnicas de conservacion
TOTAL 45

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

alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién Mi." i'mos f 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA3.1 Seleccionouse a informacion que se debe compilar para a avaliacion posterior dos | , PE.1 N 10

resultados analiticos

CA3.2 Seleccionaronse os puntos de mostraxe en funcion dos riscos hixiénico-sanitarios | , PE.2 S 15

CA3.3 Prepararonse os medios de cultivo utilizados nos estudos microbioléxicos o LC.1 S 15

CA3.4 Prepararonse os instrumentos, os equipamentos de recollida e o material funxible | 4 PE.3 N 10

necesario na toma de mostras

CA3.5 Clasificaronse as mostras en funcion das caracteristicas dos establecementos e dos | , PE.4 N 10

estudos que cumpra realizar

CA3.6 Aplicaronse as técnicas de toma de mostras para analise microbioldxica, e LC2 S 15

biotecnoléxica, quimica e organoléptica, seguindo os protocolos de mostraxe

CA3.7 Aplicaronse os procedementos de conservacion e de transporte adaptados ao tipo | 4 PE.5 N 10

de mostra, ao protocolo e 4 normativa

CA3.8 Identificaronse e envasaronse as mostras para o transporte e a posterior analise « PE6 N 5

CA3.9 Elaborouse a documentacion preanalitica que acompafia a mostra e o seu rexistro | , PE.7 N 10
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Informacién preanalitica na toma de mostra. Cronograma de traballo.
Tipos de mostra segundo a analise.
Preparacion de medios de cultivo microbioldxicos.

Métodos de toma de mostras. Instrumentos de medida e equipamentos de recollida. Técnicas de toma de mostras. Puntos de mostraxe.
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Contidos

-
Técnicas de conservacion e envio de mostras: equipamentos para a toma, a conservacion e o transporte de mostras. Envases para mostras: botellas, botes e bolsas.
Identificacion da mostra. Etiquetaxe.

Documentacién preanalitica. Rexistros.

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 0s 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 Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. " de tarefas) (tarefas) Y
(titulo e descricion) avaliacion
Explicacion tedrica, o LC.1 45,0
proposta actividades,
resolucion de dudas, -
Recoriecer os diferentes o LC2
tipos de mostras segundo a
andlise
o PE1
e PE2
o PE3
o PE4
e PE5S
o PES
e PE7
TOTAL 45,0
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Control sanitario de productos alimentarios 35

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Analiza a calidade hixiénico-sanitaria dos alimentos, aplicando protocolos establecidos, e rexistra os seus resultados Sl

4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Realizacion de analise da calidade hixiénico - sanitaria dos alimentos 1 Explicacion Tema, resolucion actividades, resolucion dudas , 35,0
propuesta actividades
TOTAL 35

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién Mi." i'mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA4.1 |dentificaronse os caracteres organolépticos, fisicoquimicos e microbioloxicos dos | 4 PE.1 S 15
alimentos de orixe animal e vexetal

CA4.2 Caracterizaronse os métodos analiticos para garantir a calidade dos datos obtidos | 4 PE.2 N 10
CA4.3 Comprobouse a limpeza, a preparacion e a calibraxe dos equipamentos e do e PE3 N 5
instrumental utilizado

CA4 .4 Seleccionéronse os métodos e as técnicas de control de calidade segundo a e PEA4 N 10
normativa técnico-sanitaria

CA4.5 Realizaronse os procedementos de analise para a determinacion dos parametros o LC.1 S 15
organolépticos, fisicoquimicos, microbioldxicos e biotecnoldxicos

CA4.6 Rexistraronse os resultados analiticos para o posterior tratamento dos datos e PE5S N 5
CA4.7 Trataronse estatisticamente os datos e interpretaronse os valores obtidos « PE6 N 5
CA4.8 Xestionaronse os residuos xerados no procedemento analitico, para evitar posibles | 4 C.2 S 15
contaminacions

CA4.9 Elaboraronse informes analiticos e formalizaronse consonte o protocolo normalizado| , PE.7 N 5

CA4.10 Adoptaronse as medidas de seguridade e prevencion de riscos e LC3 S 15

TOTAL 100

4.5.¢) Contidos

Contidos

Caracteres organolépticos, fisicoquimicos e microbioléxicos dos alimentos de orixe animal e vexetal.
OElaboracion de informes. Analise de resultados segundo criterios de calidade. Protocolos normalizados.

Prevencion de riscos. Medidas de seguridade.
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Contidos

Lexislacion. Normas técnico-sanitarias en analise da calidade dos alimentos.

Métodos e técnicas de analise fisicoquimica, microbioldxica e biotecnoldxica.

Equipamentos e instrumentos de medida. Mantemento. Calibraxe. Limpeza.

Kits de andlise. Tiras reactivas. Equipamentos portatiles.

Procedementos de andlise e determinacion dos parametros organolépticos, fisicoquimicos, microbioldxicos e biotecnoldxicos. Material e reactivos utilizados.
Rexistro dos valores analiticos e das medicions.

Tratamento estatistico e interpretacion dos datos do laboratorio.

Xestion dos residuos xerados no procedemento analitico.

4.5.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

Que e para que Como Con que Con:; ?/:I(:r‘aque
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
LBzl ) e Sl Resultados ou produtos Recursos procedementos de
, "y de tarefas) (tarefas) P
(titulo e descricion) avaliacion
Explicacion Tema, « Desenvolvemento dos | e LC.1 35,0
resolucion actividades, contidos mediante a
resolucion dudas , slia aplicacion practica
propuesta actividades - no laboratorio. LC.2
Métodos e técnicas de
analise fisicoquimica,
microbioloxica e LC3
biotecnoléxica
PE.1
PE.2
PE.3
PE .4
PE.5
PE.6
PE.7
TOTAL 35,0
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Campafias de informacion sobre alimentacién e consumo 30

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA5 - Desenvolve programas formativos e campafas de informacion sobre seguridade alimentaria e consumo, aplicando metodoloxias e técnicas de comunicacion Sl

4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Elaboracion de programas formativos e campaias de informacion sobre 1 Explicacion Tema, resolucion actividades, resolucion dudas , 30,0
seguridade alimentaria e consumo propuesta actividades
TOTAL 30

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 avaliacién e Peso
exixibles cualificacion (%)

CAb.1 Definironse a epidemioloxia das doenzas de transmision alimentaria e os factores | 4 PE.1 S 15
condicionantes da aparicion da doenza

CA5.2 Caracterizaronse as medidas de prevencion e control das doenzas de transmisiéon | 4 PE.2 S 15
alimentaria

CAA5.3 Relacionaronse as fontes de contaminacion dos alimentos coas medidas de « PE3 N 10
prevencion e control en cada caso

CAb5.4 Identificouse a lexislacion sobre consumo de alimentos e defensa dos/das e PEA4 N 10
consumidores/as

CAA5.5 Identificaronse as necesidades de informacion e formacion dos/das consumidores/as| , PE.5 N 10
CAb5.6 Elaboréronse programas formativos e campaiias de informacion en materia de « PE6 N 10
seguridade alimentaria

CAA5.7 Programaronse actividades formativas e campafias de informacion en funciondas | , PE.7 N 5
necesidades detectadas

CAb5.8 Establecéronse os criterios de avaliacion das campafias de informacion e das « PES N 5
actividades formativas

CA5.9 Aplicaronse técnicas de informacion e asesoramento dos dereitos do/da e PE9 S 15
consumidor/a

CA5.10 Aplicaronse técnicas de atencion de queixas e reclamacions de consumidores/as | 4 PE.10 N 5

TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Epidemioloxia das doenzas adquiridas por inxestion de alimentos. Factores intrinsecos e extrinsecos.
OTécnicas de atencion de queixas e reclamaciéns dos/das consumidores/as.

Doenzas de transmision alimentaria. Medidas de prevencion e control
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Contidos

Fontes de contaminacién dos alimentos. Medidas de prevencion e control

Lexislacion sobre consumo de alimentos e defensa dos/das consumidores/as.

Necesidades de informacion e formacion dos/das consumidores/as.

Elaboracion de programas formativos e campaiias de informacion sobre consumo e seguridade alimentaria.
Programacidn de actividades formativas sobre consumo e seguridade alimentaria. Campafias de informacion.
Técnicas e criterios de avaliacién das campafias de informacién e das actividades formativas.

Técnicas de informacion e asesoramento aos/as consumidores/as.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
Explicacion Tema, PE.1 30,0
resolucion actividades,
resolucion dudas ,
propuesta actividades - e PE2
Programacion de
actividades formativas
sobre consumo e « PE3
seguridade alimentaria
e PEA4
e PES
e PE.6
e PE7
e PES
e PEO
e PE10
TOTAL 30,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

O médulo desenvolverase en dos avaliacions. Tratarase de temporalizar da seguinte maneira U.D 1, U.D 2 e U.D 3 na primeira avaliacion, U.D .4,
U.D.5 e U.D.6 na segunda avaliacion .

O alumnado debera realizar todas as tarefas propostas de forma satisfactoria polo profesorado para que lle sexan aplicadas as porcentaxes de
cualificacién.

Para superar 0 médulo o alumnado debera cofiecer os seguintes temas:

- Plans de traballo de inspeccidn e control sanitario, de alimentos, e

identificacion de tarefas, puntos criticos e recursos.

-ldentificacion de deficiencias técnico-sanitarias en produtos alimenticios, aplicando

técnicas de inspeccion e control sanitario, de acordo coa normativa.

-Toma mostras de alimentos, logo de seleccionar o procedemento en funcion das

caracteristicas da mostra.

-Analisis da calidad sanitaria dos alimentos, aplicando protocolos

establecidos, e rexistra os seus resultados.

-Programas formativos e campafias de informacion sobre seguridade

alimentaria o, aplicando metodoloxias e técnicas de comunicacion.

Criterios de cualificacion xerais:

-Probas ou supostos practicos e/ou traballos e/ou tarefas de avaliacién = 25%. Valorarase a execucion das tarefas de maneira completa, dacordo
ao solicitado polo profesorado e con boa presentacion e calidade. Nas probas practicas valorarase a correcta execucién das mesmas. Se
calificaran de 1 a 10. Valoracion minima: 5 sobre 10.

Avaliaranse aspectos coma a presentacion, limpeza, claridade, uso de vocabulario adecuado, adecuacion dos contidos ao especificado na
actividade ou traballo, autonomia de

traballo, participacion e realizacion das mesmas no periodo marcado.

Ante a sospeita de que unha tarefa foi copiada dun compafieiro/a, non seran avaliadas ambas tarefas; e ante indicios de que non foi realizada polo
alumno ou alumna que a entrega (ainda que sexa en data e forma), tampouco sera avaliada. En ambos casos sera comunicado & persoa ou
persoas afectadas.

-Probas escritas tedricas = 75%. Se calificaran de 1 a 10. Valoracion minima: 5 sobre 10.

Consistira na realizacion dunha proba escrita composta por cuestiéns de diferente tipo: preguntas tipo test de resposta unica (as preguntas mal
respostadas puntuaran negativo, nas instruccions da proba indicarase canto resta cada resposta errénea), preguntas de resposta curta, de
relacionar, enumerar, calcular, verdadeiro/falso.

0O valor de cada apartado ira determinado na propia proba. A nota final da proba expresarase nunha escala de 0 a 10, dita nota pode conter
decimais.

A nota total da avaliacion obterase da suma das porcentaxes anteriores, sendo necesario que todas as partes estén aprobadas para superar dita
avaliacion. Seguiranse as normas habituais de redondeo: se o primeiro decimal fose igual ou superior a 5, a nota redondearase a alta (un 8,50
quedara en 9). Pola contra, se ese primeiro decimal é inferior a 5, a nota seré redondeada & baixa (un 9,40 sera un 9).
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A nota minima requerida para cada trimestre, para poder facer a media da nota final, sera dun 5.

- Cada avaliacién é independente e se debera aprobar cada unha delas para poder realizar a media.

Despois da primeira avaliacion se realizard unha recuperacion das partes suspensas.

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

Para o alumnado que asiste con regularidade a clase pero que non acaden os criterios minimos esixibles, faranse actividades de apoio e reforzo, e
se fora necesario, teran a posibilidade de realizar probas de recuperacion despois de cada sesion de avaliacidn. A superacién das avaliacions
parciais sup6n aprobar o médulo. No suposto de que se aprobe so unha das avaliaciéns parciais, gardaranse as partes superadas e

realizaranse actividades de recuperacion do resto, no periodo establecido a tal efecto. Se non se aprobasen ningunha das avaliacions parciais,
realizaranse actividades de recuperacién de todos os contidos do médulo, no periodo establecido a tal efecto.

Ademais, para acadar a avaliacion positiva na avaliacion final, o alumnado que non superara a totalidade ou parte das avaliaciéns trimestrais
deberan presentarse a unha proba escrita e/ou proba ou suposto practico, na que se aplicaran os seguintes criterios de cualificacion:

- Proba escrita de preguntas curtas e/ou tipo test e/ou verdadeiro/falso, de relacionar. Esta proba escrita tera un valor do 75% .As preguntas do test
mal contestadas puntuaran negativo. Na proba escrita aparecera indicado cal é o valor de cada pregunta test contestada correctamente e canto se
desconta por cada unha mal contestada. Asi como o valor do resto das preguntas (curtas, de relacionar...)

- Proba ou supostos practicos.........ccoeveeerreeerirencenen. 25%

Para superar o modulo seréd necesario acadar como minimo a metade da puntuacion tanto na proba escrita coma na proba ou supostos practicos.
Considérase aprobado ou superado o médulo se supera os minimos esixidos e obtén unha cualificacién de 5 (sobre 10) ou superior en cada unha
das probas anteriormente citadas.

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

O alumnado que perdera o dereito & avaliacion continua por ter superado o 10% das faltas de asistencia da totalidade das sesions do MP de xeito
non xustificado, debera presentarse a unha proba extraordinaria de avaliacién, previa a da avaliacion final de modulos.

Para cualificar a este alumnado aplicaranse os seguintes instrumentos de avaliacion e criterios de cualificacién:

- Proba escrita tedrica ou tedrico-practica de preguntas curtas e/ou tipo test e/ou verdadeiro/falso e/ou de relacionar, de calcular e/ou supostos
practicos. As preguntas do test mal contestadas puntuaran negativo. Na proba escrita aparecera indicado cal é o valor de cada pregunta do test
contestada correctamente e canto se desconta por cada unha mal contestada. Asi como o valor do resto das preguntas da proba.

Se calificard de 0 a 10. Valoracion minima: 5 sobre 10.

Para a cualificacion positiva na proba de avaliacion extraordinaria, o alumno/a debera obter como minimo un 5 sobre 10.

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

O seguimento da programacion realizarase na plataforma da Conselleria. Ademais anotaranse todalas incidencias que se produzcan durante o
Ccurso.
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Ao remate do curso realizarase a Memoria final do modulo segundo o modelo establecido (MD.75.PR0.04) na que se incluiran tédalas propostas
de mellora feitas durante o curso e que serviran como base para a elaboracién das programacions do vindeiro curso.

Ademais realizarase a avaliacion final desta programacion didactica, na que se anotaran todas as incidencias acaecidas ao longo do mesmo.
Para a avaliacion da practica docente terase en conta a enquisa realizada polo departamento de calidade do centro e ademais realizaranse
sondeos periddicos entre o alumnado para cofiecer a sta opinidn e nos casos nos que sexa posible se incorporaran as melloras suxeridas.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

A Avaliacion inicial tera como obxectivos ver o nivel de cofiecementos previos do alumnado en relacion ao moédulo
Farase ao inicio do curso.
A avaliacion inicial non levara consigo cualificacion.

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

Teranse en conta as particularidades do alumnado, facendo un esforzo por adaptar as actividades e a metodoloxia das clases as necesidades que
0 alumnado poida presentar. No comezo do curso o equipo educativo do ciclo fara unha valoracién do alumnado neste sentido para detectar eses
casos que precisan atencion especial e empezar asi a adoptar, desde un punto de vista metodoldxico, as actividades ou modificacidns que
permitan a consecucion das capacidades terminais.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

Fomentar a igualdade e a integracion de todo o alumnado asi como o respecto polas diferentes opinions.
Promover o rigor e a responsabilidade do traballo.

Educacién para a saude e Educacion medioambiental.

Fomentar o pensamento critico e cientifico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As actividades complementarias e extraescolares se acordaran, de ser posible, na primeira reunién do equipo docente. Poderanse realizar outras
actividades ao longo do curso, como asistencia a charlas, visitas programadas a centros culturais, etc.

10.0utros apartados

10.1) METODOLOXIA

ASPECTOS XERAIS DO METODO

Cada unidade didactica iniciarase cun didlogo guiado polo profesor mediante unha serie de preguntas chave, que tefien como obxectivo a
identificacion dos cofiecementos e teorias implicitas dos alumnos e alumnas sobre 0 tema da unidade, asi como a deteccion de posibles ideas
erroneas que poderian interferir na aprendizaxe dos novos cofiecementos.

Tras este primeiro achegamento ao tema, o docente fara unha introducién ao mesmo e explicaré a metodoloxia a seguir en cada caso: exposicion
do docente, traballos -individuais ou grupais- de investigacion e busca documental, realizacion de supostos practicos de actuacién ante diversos
tipos de accidentes.
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A participacién activa do alumnado debe ter un papel importante na dindmica das clases xa que, entre outras cousas, garante unha maior atencion
pola sua parte e permite ao profesor a realizacion dunha avaliacién continua e formativa do seu progreso. Por isto, incluso as exposicions por parte
do profesor non suporan un mondlogo continuado sendn que se intercalaran periodos de dialogo, debate e elaboracion conxunta de conclusiéns.
Os grupos de traballo seran variables e formaranse ao chou, variables en cada trimestre xa que é importante que o alumnado se afaga a traballar
con persoas diferentes.

Estaremos atentos a posibles dificultades que xurdan ao longo do proceso co obxecto de articular as soluciéns que poidan permitir que todo o
alumnado sexa capaz finalmente de conseguir acadar os obxectivos (RA) do médulo.

TEMPORALIZACION DO MODULO PROFESIONAL (MP)

O MP tentara temporizarse da seguinte maneira:

- A 12 Avaliacion comprendera as UD1, UD2 e UD3.

- A 22 Avaliacion comprendera as UD4, UD5 e UD6.

As datas de exame estableceranse de acordo co alumnado.
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