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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

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
SEA Seguridade e medio ambiente CSSEA04 Quimica e saude ambiental (SZJ(E)Igﬁoftr)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1551 Control e seguridade alimentaria 2023/2024 0 192 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo ANA LISTE CARMUEJA

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
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Elabora plans de traballo de inspeccion e control sanitario de alimentos, e identifica tarefas, puntos criticos e recursos

RAZ2 - Identifica deficiencias técnico-sanitarias en produtos alimentarios, aplicando técnicas de inspeccién e control sanitario, de acordo coa normativa

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

RAS5 - Desenvolve programas formativos e camparfias de informacion sobre seguridade alimentaria e consumo, aplicando metodoloxias e técnicas de comunicacion

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

CA1.1 Clasificaronse os alimentos en funciéon da stia composicién e das sluas caracteristicas nutritivas

CA1.2 Relacionouse a saude coa alimentacién e coas slias doenzas asociadas

CA1.3 Identificouse a rede de vixilancia alimentaria en Galicia

CA1.4 Caracterizaronse os programas de inspeccion e de vixilancia de alimentos

CA1.5 Identificouse o proceso do Sistema de alertas alimentarias

CA1.6 Identificaronse os procedementos de intercambio de informacién ante unha alerta alimentaria

CA1.10 Seleccionaronse os puntos criticos de control que cémpre mostrear nos censos de establecementos de elaboracion, transformacion, distribucion e restauracion de alimentos

CA1.11 Redactaronse plans de traballo de inspeccién e control sanitario de alimentos, considerando as tarefas, os puntos criticos e os recursos
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.1 Identificaronse as fases do proceso de producion de alimentos

CA2.2 Caracterizaronse os establecementos de elaboracion, transformacion, almacenamento, comercializacion, manipulaciéon e consumo dos alimentos

CAZ2.3 Relacionaronse os factores de risco da contaminacion dos alimentos coas fases da cadea alimentaria

CAZ2.4 Identificaronse os contaminantes biéticos e abidticos en alimentos

CAZ2.5 Relacionouse a contaminacion coa variacion nas caracteristicas dos alimentos

CA2.6 Caracterizouse o control sanitario dos aditivos alimentarios e os efectos derivados do consumo

CA2.7 Identificaronse os criterios sanitarios de manipulacion, envasamento e etiquetaxe de alimentos

CAZ2.8 Caracterizaronse os métodos de hixienizacion e conservacion dos alimentos

CAZ2.9 Relacionouse a calidade estética e organoléptica dos alimentos coas posibles deficiencias nas fases do proceso

CA2.10 Aplicaronse os protocolos e as normas de inspeccion e control sanitario para cada fase do proceso

CA4.1 Identificaronse os caracteres organolépticos, fisicoquimicos e microbioléxicos dos alimentos de orixe animal e vexetal

CA4.2 Caracterizaronse os métodos analiticos para garantir a calidade dos datos obtidos

CA5.1 Definironse a epidemioloxia das doenzas de transmision alimentaria e os factores condicionantes da aparicion da doenza

CAb5.2 Caracterizaronse as medidas de prevencion e control das doenzas de transmisién alimentaria

CA5.3 Relacionaronse as fontes de contaminacion dos alimentos coas medidas de prevencion e control en cada caso

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

CAS5.5 Identificaronse as necesidades de informacion e formacién dos/das consumidores/as

CADb5.6 Elaboraronse programas formativos e campanas de informacién en materia de seguridade alimentaria
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA5.7 Programaronse actividades formativas e camparias de informacion en funcion das necesidades detectadas

CADb5.8 Establecéronse os criterios de avaliacion das campafias de informacién e das actividades formativas

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

CA5.10 Aplicaronse técnicas de atencién de queixas e reclamacions de consumidores/as

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Elabora plans de traballo de inspeccion e control sanitario de alimentos, e identifica tarefas, puntos criticos e recursos

RAZ2 - Identifica deficiencias técnico-sanitarias en produtos alimentarios, aplicando técnicas de inspeccién e control sanitario, de acordo coa normativa

RAS3 - Toma mostras de alimentos, logo de seleccionar o procedemento en funcién das caracteristicas da mostra

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

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.7 Secuenciouse o proceso de elaboracién dun programa de traballo de inspeccion e control sanitario de alimentos e os seus compofientes

CA1.8 Analizouse a normativa sanitaria relacionada co uso ou o consumo humano de alimentos

CA1.9 Seleccionaronse as tarefas e os recursos necesarios para a inspeccion e o control alimentario contida nos censos de establecementos de elaboracion, transformacion, distribucion e restauracion de alimentos

CA2.11 Propuxéronse actuacioéns correctivas en funcion das deficiencias detectadas
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.12 Rexistraronse as actuacions correctivas en funcion das deficiencias detectadas

CAZ2.13 Elaboraronse os informes pertinentes

CA3.1 Seleccionouse a informacién que se debe compilar para a avaliacién posterior dos resultados analiticos

CA3.2 Seleccionaronse os puntos de mostraxe en funcion dos riscos hixiénico-sanitarios

CAZ3.3 Prepararonse os medios de cultivo utilizados nos estudos microbioldxicos

CA3.4 Prepararonse os instrumentos, os equipamentos de recollida e o material funxible necesario na toma de mostras

CA3.5 Clasificaronse as mostras en funcion das caracteristicas dos establecementos e dos estudos que cumpra realizar

CA3.6 Aplicaronse as técnicas de toma de mostras para analise microbioldxica, biotecnoléxica, quimica e organoléptica, seguindo os protocolos de mostraxe

CA3.7 Aplicaronse os procedementos de conservacion e de transporte adaptados ao tipo de mostra, ao protocolo e a normativa

CA3.8 Identificaronse e envasaronse as mostras para o transporte e a posterior andlise

CA3.9 Elaborouse a documentacién preanalitica que acompafia a mostra e o seu rexistro

CA4.3 Comprobouse a limpeza, a preparacion e a calibraxe dos equipamentos e do instrumental utilizado

CA4.4 Seleccionaronse os métodos e as técnicas de control de calidade segundo a normativa técnico-sanitaria

CA4.5 Realizaronse os procedementos de analise para a determinacién dos parametros organolépticos, fisicoquimicos, microbioloxicos e biotecnoldxicos

CA4.6 Rexistraronse os resultados analiticos para o posterior tratamento dos datos

CAA4.7 Trataronse estatisticamente os datos e interpretaronse os valores obtidos

CA4.8 Xestionaronse os residuos xerados no procedemento analitico, para evitar posibles contaminacions

CA4.9 Elaboraronse informes analiticos e formalizaronse consonte o protocolo normalizado
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.10 Adoptaronse as medidas de seguridade e prevencion de riscos

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

MINIMOS EXIXIBLES PARA ALCANZAR A AVALIACION POSITIVA

RA 1 Elabora plans de traballo de inspeccion e control sanitario de alimentos, e identifica tarefas, puntos criticos e recursos

CA 1.1 Clasificaronse os alimentos en funcion da stia composicidn e das slas caracteristicas nutritivas

CA 1.2 Relacionouse a satde coa alimentacion e coas stas doenzas asociadas

CA 1.6 Identificaronse os procedementos de intercambio de informacion ante unha alerta alimentaria

CA 1.9 Seleccionaronse as tarefas e 0s recursos necesarios para a inspeccion e o control alimentario contida nos censos de establecementos de elaboracion, transformacidn, distribucién e restauracion de alimentos
CA 1.10 Seleccionaronse os puntos criticos de control que compre mostrear nos censos de establecementos de elaboracién, transformacion, distribucion e restauracion de alimentos

RA 2 Identifica deficiencias técnico-sanitarias en produtos alimentarios, aplicando técnicas de inspeccion e control sanitario, de acordo coa normativa
CA 2.3 Relacionaronse os factores de risco da contaminacion dos alimentos coas fases da cadea alimentaria

CA 2.4 Identificaronse os contaminantes biéticos e abiéticos en alimentos

CA2.5 Relacionouse a contaminacién coa variacién nas caracteristicas dos alimentos

CA 2.6 Caracterizouse o control sanitario dos aditivos alimentarios e os efectos derivados do consumo

CA 2.7 Identificaronse os criterios sanitarios de manipulacion, envasamento e etiquetaxe de alimentos

CA 2.8 Caracterizaronse os métodos de hixienizacion e conservacion dos alimentos

CA 2.9 Relacionouse a calidade estética e organoléptica dos alimentos coas posibles deficiencias nas fases do proceso

CA 2.11 Propuxéronse actuacions correctivas en funcion das deficiencias detectadas

RA 3 Toma mostras de alimentos, logo de seleccionar o procedemento en funcién das caracteristicas da mostra
CA 3.2 Seleccionaronse os puntos de mostraxe en funcion dos riscos hixiénico-sanitarios
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CA 3.3 Prepararonse os medios de cultivo utilizados nos estudos microbiol6xicos

CA 3.4 Prepararonse os instrumentos, os equipamentos de recollida e o material funxible necesario na toma de mostras

CA 3.5 Clasificaronse as mostras en funcién das caracteristicas dos establecementos e dos estudos que cumpra realizar

CA 3.6 Aplicaronse as técnicas de toma de mostras para analise microbiol6xica, biotecnoléxica, quimica e organoléptica, seguindo os protocolos de mostraxe
CA 3.7 Aplicaronse os procedementos de conservacion e de transporte adaptados ao tipo de mostra, ao protocolo e & normativa

CA 3.8 Identificaronse e envasaronse as mostras para o transporte e a posterior analise

RA 4 Analiza a calidade hixiénico-sanitaria dos alimentos, aplicando protocolos establecidos, e rexistra os seus resultados

CA 4.1 Identificaronse os caracteres organolépticos, fisicoquimicos e microbioldxicos dos alimentos de orixe animal e vexetal

CA 4.2 Caracterizaronse os métodos analiticos para garantir a calidade dos datos obtidos

CA 4.4 Seleccionaronse os métodos e as técnicas de control de calidade segundo a normativa técnico-sanitaria

CA 4.5 Realizaronse os procedementos de andlise para a determinacion dos parametros organolépticos, fisicoquimicos, microbioldxicos e biotecnoléxicos
CA 4.7 Trataronse estatisticamente os datos e interpretaronse os valores obtidos

CA 4.8 Xestionaronse os residuos xerados no procedemento analitico, para evitar posibles contaminacions

CA 4.10 Adoptaronse as medidas de seguridade e prevencién de riscos

RA 5 Desenvolve programas formativos e campaiias de informacion sobre seguridade alimentaria e consumo, aplicando metodoloxias e técnicas de comunicacion
CA 5.1 Definironse a epidemioloxia das doenzas de transmision alimentaria e os factores condicionantes da aparicion da doenza

CA 5.2 Caracterizaronse as medidas de prevencion e control das doenzas de transmision alimentaria

CA 5.3 Relacionaronse as fontes de contaminacién dos alimentos coas medidas de prevencion e control en cada caso

CRITERIOS DE CUALIFICACION:
- Proba tedrica: 50%.
- Proba practica: 50%

- A primeira parte da proba puntuarase de cero a dez e tera caracter eliminatorio. Sera necesario acadar un 50% da puntuacion total para acceder & segunda parte da proba.

- As persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero na segunda parte da proba, de xeito automatico, ao non poder acceder & segunda parte da proba.

- No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, por non acadar un 50% da puntuacion posible (tamén dez, coma a primeira parte), a puntuacion maxima que podera asignarselle como

nota final, sera de catro puntos.
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- O equipo docente podera excluir de calquera parte das probas as persoas aspirantes que leven a cabo calquera actuacion de tipo fraudulento, incumpra as indicaciéns da profesora para a realizacién da proba, ou
incumpra as normas de prevencion, proteccion e seguridade que poidan implicar, a criterio da profesora, algun tipo de risco para si mesmas, para o resto do grupo, para o persoal do centro ou para as instalaciéns,
durante a realizacién das probas, ou como preparacion a éstas.

- Neste caso, a profesora comunicara a persoa aspirante a sta exclusion da proba e cualificara esa parte da proba do médulo cun cero.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

- A primeira parte tera caracter eliminatorio e consistira nunha proba escrita con preguntas tipo test e/ou curtas que versaran sobre unha mostra significativa dos criterios de avaliacién recollidos na programacion do
maodulo. As preguntas tipo test seran de resposta Unica, puntuando de xeito negativo as respostas incorrectas (3 respostas incorrectas anularan unha correcta e, as preguntas non respostadas non descontaran).

- A proba tedrica terd unha duracién maxima de 3 horas.

- Esta primeira parte da proba cualificarase de cero a dez puntos. Para a stia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.

- Finalizada esta primeira parte da proba, as comisions de avaliacion exporan a puntuacion obtida polas persoas aspirantes no taboleiro de anuncios do centro e/ou na aula virtual.

- Para a realizacion da proba sera necesario boligrafo azul o negro.

- Os/as candidatos/as deberan traer calculadora. Esta totalmente prohibido o uso / consulta do mobil durante toda a proba ou calquera outro dispositivo electrénico que permita o contacto co exterior.

- Sera necesaria a identificacion mediante o DNI ou pasaporte que debera estar a disposicion enriba da mesa.

- As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio.

4.b) Segunda parte da proba

- Esta segunda parte consistira na resolucién dunha serie de varios suposto/s, problemals e técnicas practicals, preparacion dos reactivos e técnicas de analise de mostras que versaran sobre unha mostra
suficientemente significativa dos criterios de avaliacién establecidos na programacion para esta parte.

- O obxectivo desta proba € demostrar o manexo do materiais e os equipamentos dos laboratorios de Bromatoloxia, Control de Calidade e Seguridade Alimentaria e o dominio de técnicas caracteristicas destes
ambitos, asi coma técnicas especiais.

- Esta segunda parte da proba cualificarase de cero a dez puntos. Para a stia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.

- As persoas que non superen a primeira parte da proba serén cualificadas cun cero nesta segunda parte.

- Finalizada esta segunda parte da proba, as comisions de avaliacion exporan as puntuacidns obtidas no taboleiro de anuncios do centro.

- Para a realizacion da proba sera necesaria unha calculadora cientifica e boligrafo azul ou negro e bata de laboratorio .

- Non se permitira o uso de mébiles nin de calquera outro dispositivo electronico que permita o contacto co exterior.

- Seréd necesaria a identificacion mediante o DNI ou pasaporte que deberéa estar a disposicion enriba da mesa.
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