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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 2023/2024
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CMINAO3 Elaboracion de produtos alimentarios ﬁ'glﬁg formativos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0030 Operacions e control de almacén na industria alimentaria 2023/2024 0 80 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

XAQUIN ANTON VAZQUEZ

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

RA1 - Aprovisiona o almacén e a lifia de producion, tras identificar as necesidades e as existencias.

RAZ2 - Recibe as materias primas e auxiliares, e describe a documentacién asociada e os requisitos de transporte.

RA3 - AlImacena as mercadorias con técnicas e procedementos seleccionados en funcién das suas caracteristicas.

RA4 - Expide os produtos e xustifica as condicions de transporte e conservacion.

RAS5 - Manexa as aplicaciéns informaticas e valora a sua utilidade no control do almacén.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Definironse os tipos de existencias e as suas variables.

CA1.2 Identificaronse os tipos de inventario.

CA1.3 Efectuaronse os pedidos en cantidade, calidade e prazos adecuados.

CA1.4 Caracterizaronse os medios de transporte interno.

CAA1.5 Determinaronse as necesidades de subministracién de xéneros, e indicaronse as cantidades.

CA1.6 Identificaronse as condicions de seguridade asociadas ao aprovisionamento.

CA1.7 Valorouse a relevancia do control de almacén no proceso produtivo.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.8 Valoraronse novas tendencias loxisticas na distribuciéon e no almacenamento de produtos.

CA2.1 Identificouse a documentacion que debe ir coas mercadorias.

CA2.2 Determinaronse os métodos de apreciacion, medida e calculo de cantidades.

CAZ2.3 Describironse os sistemas de proteccion das mercadorias.

CA2 .4 Identificaronse as alteracions que poden sufrir as mercadorias no transporte.

CA2.5 Caracterizaronse os medios de transporte externo.

CAZ2.6 Determinouse a composicién do lote na recepcion das mercadorias.

CA2.7 Comprobouse que a mercadoria recibida se corresponda coa solicitada.

CA3.1 Describironse e aplicaronse os criterios de clasificacion de mercadorias.

CA3.2 Interpretaronse os sistemas de codificacion.

CAZ3.3 Identificaronse os sistemas de almacenamento.

CA3.4 Describironse as caracteristicas dos equipamentos de carga, descarga, transporte e manipulacion interna.

CAZ3.5 Xustificouse a localizacién das mercadorias no almacén.

CA3.6 Identificaronse as condicions de operatividade do almacén (orde, limpeza, temperatura, humidade, etc.).

CA3.7 Determinaronse as normas de seguridade do almacén.

CA4.1 Formalizouse a documentacion relacionada coa expedicion.

CA4.2 Rexistrouse a saida de existencias e actualizouse o rexistro.

CA4.3 Seleccionaronse as condicions axeitadas para os produtos que se vaian expedir.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.4 Determinouse a composicion dos lotes e a suia proteccion.

CA4.5 Mantivose a orde e a limpeza na zona de expedicion.

CA4.6 Identificaronse as caracteristicas dos medios de transporte para garantir a calidade e a seguridade alimentaria.

CAb5.1 Caracterizaronse as aplicacions informaticas.

CAD5.2 Identificaronse os parametros iniciais da aplicacién segundo os datos propostos.

CA5.3 Modificaronse os arquivos de produtos, provedores e clientela.

CAb5.4 Rexistraronse as entradas e as saidas de existencias e actualizaronse os arquivos correspondentes.

CAb5.5 Elaboraronse, imprimironse e arquivaronse os documentos de control de almacén.

CA5.6 Elaborouse, imprimiuse e arquivouse o inventario de existencias.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Aprovisiona o almacén e a lifia de producion, tras identificar as necesidades e as existencias.

RAZ2 - Recibe as materias primas e auxiliares, e describe a documentacién asociada e os requisitos de transporte.

RA3 - AlImacena as mercadorias con técnicas e procedementos seleccionados en funcién das suas caracteristicas.

RA4 - Expide os produtos e xustifica as condicions de transporte e conservacion.

RAS5 - Manexa as aplicaciéns informaticas e valora a sua utilidade no control do almacén.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Definironse os tipos de existencias e as suas variables.

CA1.2 Identificaronse os tipos de inventario.

CA1.3 Efectuaronse os pedidos en cantidade, calidade e prazos adecuados.

CA1.4 Caracterizaronse os medios de transporte interno.

CA1.5 Determinaronse as necesidades de subministracion de xéneros, e indicaronse as cantidades.

CA1.6 Identificaronse as condicions de seguridade asociadas ao aprovisionamento.

CA1.7 Valorouse a relevancia do control de almacén no proceso produtivo.

CA1.8 Valoraronse novas tendencias loxisticas na distribuciéon e no almacenamento de produtos.

CA2.1 Identificouse a documentacion que debe ir coas mercadorias.

CA2.2 Determinaronse os métodos de apreciacion, medida e calculo de cantidades.

CA2.3 Describironse os sistemas de proteccion das mercadorias.

CA2 .4 Identificaronse as alteracions que poden sufrir as mercadorias no transporte.

CA2.5 Caracterizaronse os medios de transporte externo.

CAZ2.6 Determinouse a composicién do lote na recepcion das mercadorias.

CA2.7 Comprobouse que a mercadoria recibida se corresponda coa solicitada.

CA3.1 Describironse e aplicaronse os criterios de clasificacion de mercadorias.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.2 Interpretaronse os sistemas de codificacion.

CAZ3.3 Identificaronse os sistemas de almacenamento.

CA3.4 Describironse as caracteristicas dos equipamentos de carga, descarga, transporte e manipulacion interna.

CA3.5 Xustificouse a localizacién das mercadorias no almacén.

CA3.6 Identificaronse as condicions de operatividade do almacén (orde, limpeza, temperatura, humidade, etc.).

CA3.7 Determinaronse as normas de seguridade do almacén.

CA4.1 Formalizouse a documentacion relacionada coa expedicion.

CA4.2 Rexistrouse a saida de existencias e actualizouse o rexistro.

CA4.3 Seleccionaronse as condicions axeitadas para os produtos que se vaian expedir.

CA4.4 Determinouse a composicion dos lotes e a suia proteccion.

CA4.5 Mantivose a orde e a limpeza na zona de expedicion.

CA4.6 Identificaronse as caracteristicas dos medios de transporte para garantir a calidade e a seguridade alimentaria.

CAb5.1 Caracterizaronse as aplicacions informaticas.

CAD5.2 Identificaronse os parametros iniciais da aplicacién segundo os datos propostos.

CA5.3 Modificaronse os arquivos de produtos, provedores e clientela.

CAb5.4 Rexistraronse as entradas e as saidas de existencias e actualizaronse os arquivos correspondentes.

CAb5.5 Elaboraronse, imprimironse e arquivaronse os documentos de control de almacén.

CA5.6 Elaborouse, imprimiuse e arquivouse o inventario de existencias.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

-MINIMOS EXIXIBLES:

Os minimos exixibles quedan expresados, para cada unha das partes da proba, mediante todos os criterios de avaliacién indicados no apartado 2.b.

-CRITERIOS DE CUALIFICACION

Segundo o establecido na ORDE do 5 de abril de 2013 pola que se regulan as probas para a obtencion dos titulos de técnico e de técnico superior de ciclos formativos de formacion profesional dos establecidos ao
abeiro da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de Educacién.

1.-PRIMEIRA PARTE DA PROBA

Supora a realizacion dun exame tedrico que versara sobre os contidos conceptuais do mddulo e consistira nunha bateria de preguntas de tipo test (unha solucién correcta) e/ou preguntas de desenvolvemento de
diferente extension. En calquera caso, especificarase a puntuacion correspondente a cada apartado. Para as cuestiéns tipo test a puntuacion sera o resultado da aplicacién da seguinte expresion:

[(n® acertos-(n° erros/2))/n° preguntas]x10

Esta primeira proba teérica, tera caracter eliminatorio; aquelas persoas que non superen esta proba, no accederan a segunda parte.

Cualificarase de cero (0) a dez (10) puntos (sen decimais, redondeada & unidade mais proxima). Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco (5) puntos.
Finalizada esta primeira parte da proba, as comisiéns de avaliacién exporan a puntuacion obtida polas persoas aspirantes, no taboleiro de anuncios do centro.

2.-SEGUNDA PARTE DA PROBA

As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizarén a segunda, que tamén tera cardcter eliminatorio e consistird no desenvolvemento de un ou de varios supostos practicos que versaran sobre
unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos na programacion para esta parte.

Nesta proba, terase especial atencién a que sexan empregadas as medidas de seguridade e hixiene necesarias, segundo o ditado pola lexislacion vixente materia de Seguridade Alimentaria nas Industrias




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION BI |C | B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO 1l j

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

Alimentarias. Requirirase, polo tanto,  alumnado que vefia provisto da indumentaria de traballo axeitada. De por parte, o alumnado debera seguir as pautas de comportamento da manipulacién de alimentos,
segundo a lexislacién vixente. Asi mesmo o alumnado debera estar provisto dos EPIs axeitados. A non utilizacién da indumentaria de traballo, incluindo EPIs, ou practicas de manipulacién inadecuadas, supora a non
superacién da proba.

Cualificarase de cero (0) a dez (10) puntos (sen decimais, redondeada a unidade mais proxima). Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco (5) puntos. As
persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero (0) nesta segunda parte. Finalizada esta segunda parte da proba, as comisions de avaliacidn exporan as puntuacions obtidas, no
taboleiro de anuncios do centro.

-AVALIACION E CUALIFICACION FINAL DAS PROBAS LIBRES

Os membros da comision de avaliacidn poderan excluir de calquera parte da proba dun determinado médulo profesional as persoas aspirantes que leven a cabo calquera actuacion de tipo fraudulento ou incumpran
as normas de prevencion, proteccion e seguridade, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmas, para o resto do grupo ou para as instalacions, durante a realizacion das probas. Neste caso, o
profesor ou a profesora do modulo profesional cualificara esa parte da proba do mddulo cun cero (0).

1. A avaliacion da proba libre realizarase nos termos previstos no artigo 37 da Orde do 12 de xullo de 2011 e a expresion da cualificacion final obtida por cada aspirante en cada un dos médulos profesionais sera
numérica, entre un (1) e dez (10), sen decimais.

2. A cualificacion final correspondente da proba de cada médulo profesional sera a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada & unidade mais
proxima. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacidn maxima que podera asignarse sera de catro (4) puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

-PRIMEIRA PARTE
Tera caracter eliminatorio e consistira nunha proba escrita que versara sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos na programacion para esta parte.

A primeira parte da proba sera tedrica cunha duracion maxima de 2 horas Podera ter preguntas tipo test, cuestions curtas, oracidns de completar, debuxos a identificar, cuestions de desenvolvemento de diferente
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extension efou cuestions de verdadeiro ou falso a xustificar. Os criterios e puntuacion, estan definidos no apartado 3 "Criterios de cualificacion”.
Material necesario: boligrafo azul ou negro e calculadora non programable, non sendo posible empregar o mobil. Sera necesaria a identificacién mediante o DNI ou pasaporte, que deberd estar a disposicién do
profesorado, enriba da mesa. Non se permitird o acceso & proba unha vez finalizado o proceso de chamamento publico do alumnado. Copiar no exame sup6n que e a proba seréa cualificada como cero (0) tal como

queda expresado no apartado 3 "Criterios de cualificacion”.

Esta proba tedrica tera como referente os minimos exixibles e criterios de avaliacién e cualificacion, que se indican no apartado 3. "Criterios de cualificacion”.

4.b) Segunda parte da proba

PARTE PRACTICA

As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistird no desenvolvemento de un ou de varios supostos practicos que versaran sobre
unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos na programacion para esta parte.

A segunda parte da proba sera de caracter practico. Nela, 0 alumnado realizara supostos practicos, adaptados en tempo e forma & duracion total da proba.

Os supostos practicos, levaranse a cabo na Planta Piloto de Industrias Alimentarias. Todo o material técnico necesario para a realizacion da practica sera subministrado polo profesorado, sendo a obrigacion de usalo
do alumnado (a non utilizacién do mesmo ou o uso indebido suporan a non superacién da proba).

Sera necesario a presentacion de boligrafo azul ou negro, calculadora non programable e "Caderno de Laboratorio” (libreta, block de notas ou similiar), que sera revisado e cualificado, formando parte da puntuacion
da proba. Non se permite 0 emprego de ningun sistema de telefonia mébil nin de ningtin outro dispositivo electrénico, agas a calculadora.

Nesta proba, terase especial atencion a que sexan empregadas as medidas de seguridade e hixiene necesarias, segundo o ditado pola lexislacion vixente materia de Seguridade Alimentaria nas Industrias
Alimentarias. Requirirase, polo tanto, 6 alumnado que vefia provisto da indumentaria de traballo axeitada. De por parte, 0 alumnado debera seguir as pautas de comportamento da manipulacion de alimentos,
segundo a lexislacion vixente. Asi mesmo o alumnado debera estar provisto dos EPIs axeitados. A non utilizacién da indumentaria de traballo, incluindo EPIs ou practicas de manipulacion inadecuadas supora a non
superacién da proba.

A duracion da proba sera indicada polo profesorado 6 inicio da mesma e sera estimada en funcion da dificultade da mesma.

Esta proba practica tera como referente os minimos exixibles e criterios de avaliacion e cualificacion, que se indican no apartado 3. "Criterios de cualificacion”.
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