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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico

36011579 A Guia Vigo 2023/2024

Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
COM Comercio e marketing CMCOMO02 Comercializacién 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

MP1612 Loxistica de produtos alimentarios 2023/2024 0 175 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

YAGO SAURA CAMBEIRO

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 - Establece e verifica as condiciéns de recepcion de alimentos dun establecemento comercial e a documentacion asociada, respectando os criterios de calidade e hixiénico-sanitarios e os requisitos de transporte

RAZ2 - Establece as condiciéns 6ptimas de almacenamento de mercadorias en almacéns de comercios alimentarios, relacionandoas coa sua estacionalidade, a sua calidade hixiénico-sanitaria e as caracteristicas da
mercadoria

RAZ3 - Xestiona un almacén de produtos alimentarios, calculando as necesidades de subministraciéns e prevision de vendas, e consonte os requisitos das secciéns do comercio alimentario

RA4 - Determina as condicions de preparacion de pedidos e de expedicion de produtos alimentarios, de acordo cos requisitos do pedido e coa normativa en materia de calidade, de seguridade alimentaria e de transporte

RAS5 - Programa as actividades e as tarefas do persoal dun almacén alimentario, valorando as funciéns e as necesidades formativas, e aplicando os procedementos de prevencion de riscos e de sustentabilidade ambiental

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 Estableceuse o procedemento para utilizar na revision do pedido realizado e a mercadoria recibida canto a cantidade, prazo de entrega, calidade e prezo

CA1.2 Organizouse a desconsolidacién de cargas e a desembalaxe da mercadoria

CA1.8 Estableceuse o procedemento para a xestion de devolucion de mercadorias a empresas provedoras

CA2.1 Estableceuse a zonificacion de almacéns en funcion das caracteristicas dos alimentos: conxelados, frescos, refrixerados ou non perecedoiros

CAZ2.4 Relacionaronse os criterios de conservacién de produtos alimentarios e a sua prioridade no consumo, coa sua localizacion en almacéns de comercios alimentarios

CA2.5 Establecéronse os criterios de relocalizacion de produtos para unha adecuada organizacién do almacén, en relacidon coa sua reposicion, coa incorporacion de novos produtos e con posibles incidencias

CAZ2.6 Establecéronse as sinalizaciéns dun almacén atendendo & sua finalidade e a sua seguridade
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ3.1 Elaborouse e actualizouse o inventario dun almacén de comercio alimentario para cofiecer as necesidades de gasto e de provision, aplicando a normativa vixente

CA3.5 Estableceuse o procedemento para a deteccidn de desviacions no inventario e de roturas de existencias

CA3.7 Valoraronse as existencias do almacén segundo os métodos establecidos na normativa

CA3.8 Programaronse as subministracions dos produtos alimentarios atendendo aos periodos de maior e menor demanda comercial, & estacionalidade e a evolucién da actividade comercial da zona

CA3.9 Caracterizaronse as aplicacions informaticas para a xestion do almacén

CA4.1 Transmitironse as instruciéons de preparacion de pedidos en funcién do sistema de xestién implantado

CA4.2 Caracterizaronse a operacion e a manobra dos equipamentos empregados para a embalaxe e paletizacion de produtos alimentarios

CA4.3 Especificouse o procedemento dos envios a domicilio, da venda en lifia e outros asociados & expedicion de produtos

CA4.4 Determinaronse as condiciéons de embalaxe da mercadoria distribuida a domicilio, atendendo as técnicas e aos materiais utilizados, e a sua repercusion na calidade e na seguridade alimentaria

CA4.5 Determinaronse as caracteristicas e os requisitos da documentacion asociada a expedicién de mercadorias

CA4.6 Establecéronse as condicions que deben cumprir os medios de transporte propios para garantir a calidade e a seguridade alimentaria dos produtos que se expidan

CA4.8 Determinouse o procedemento e a documentacion que cumpra utilizar en caso de devolucion dun produto expedido

CA4.9 Cumprironse as medidas de sustentabilidade ambiental e de prevenciéon de riscos laborais nas actividades de embalaxe e desembalaxe de produtos alimentarios

CAb5.1 Establecéronse as tarefas e as funcions do persoal nun almacén de produtos alimentarios

CA5.2 Elaboraronse cronogramas das operacions habituais do almacén

CAb5.3 Valoraronse as necesidades de formacion do persoal do almacén

CA5.4 Previronse medidas ante as incidencias e os accidentes mais comuns no traballo diario dentro dun almacén de produtos alimentarios

CAS5.5 Establecéronse as medidas que cumpra adoptar en caso de accidente producido na manipulacion de mercadorias dentro dun almacén de mercadorias alimentarias
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAb5.6 Caracterizouse o procedemento que se debe seguir no caso de accidentes nun almacén de produtos alimentario

CAb5.7 Caracterizouse o procedemento establecido para a xestion de residuos e SANDACH nun almacén de produtos alimentarios

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Establece e verifica as condiciéns de recepcion de alimentos dun establecemento comercial e a documentacién asociada, respectando os criterios de calidade e hixiénico-sanitarios e os requisitos de transporte

RA2 - Establece as condiciéns dptimas de almacenamento de mercadorias en almacéns de comercios alimentarios, relacionandoas coa sua estacionalidade, a sua calidade hixiénico-sanitaria e as caracteristicas da
mercadoria

RAZ3 - Xestiona un almacén de produtos alimentarios, calculando as necesidades de subministracions e prevision de vendas, e consonte os requisitos das secciéns do comercio alimentario

RA4 - Determina as condicions de preparacion de pedidos e de expedicion de produtos alimentarios, de acordo cos requisitos do pedido e coa normativa en materia de calidade, de seguridade alimentaria e de transporte

RAS5 - Programa as actividades e as tarefas do persoal dun almacén alimentario, valorando as funciéns e as necesidades formativas, e aplicando os procedementos de prevencion de riscos e de sustentabilidade ambiental

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

CA1.3 Verificouse a rastrexabilidade dos produtos alimentarios recibidos comprobando a sua documentacion e a sua etiquetaxe

CA1.4 Comprobouse o estado da embalaxe e detectaronse as non-conformidades para o seu posterior tratamento

CA1.5 Comprobouse a temperatura dos produtos no transporte de mercadorias e rexeitaronse os produtos con alteracions por ruptura da cadea de frio

CA1.6 Valorouse a calidade dos produtos alimentarios recibidos comprobando as condiciéns hixiénicas do transporte, a temperatura, as embalaxes, os envases e o almacenamento
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.7 Comprobouse a caducidade dos produtos alimentarios recibidos

CA1.9 Realizouse o rexistro informatico asociado a documentacion da recepcion de mercadorias

CA1.10 Aplicaronse as condicions hixiénico-sanitarias en funcion do tipo de mercadoria recibida

CA2.2 Supervisouse o cumprimento do protocolo de descarga, desembalaxe, manipulacion e traslado de cargas, equipamentos e utensilios, aplicando a normativa de prevencién de riscos

CAZ2.3 Supervisouse a utilizacion da maquinaria de transporte interno en funcién da mercadoria que cumpra transportar e do seu uso

CA2.7 Relacionouse a influencia da temperatura, a orde e a limpeza dun almacén de comercios alimentarios nos produtos que se almacenen

CA2.8 Aplicaronse as condicions hixiénico-sanitarias oportunas en funcién do tipo de mercadoria almacenada

CA3.2 Realizouse o rexistro do inventario do almacén utilizando aplicacions informaticas especificas

CA3.3 Calcularonse os tipos de existencias en funcion da demanda, a rotacion do produto, a estacionalidade e a capacidade do almacén

CA3.4 Analizaronse as causas das desviacions detectadas entre as cifras de compras previstas e as reais

CA3.6 Calculouse a ratio de rotacion de existencias de produtos alimentarios no almacén

CA3.7 Valoraronse as existencias do almacén segundo os métodos establecidos na normativa

CA3.9 Caracterizaronse as aplicacions informaticas para a xestion do almacén

CA4.1 Transmitironse as instruciéons de preparacion de pedidos en funcién do sistema de xestién implantado

CA4.2 Caracterizaronse a operacion e a manobra dos equipamentos empregados para a embalaxe e paletizacion de produtos alimentarios

CAA4.7 Realizouse o seguimento da expedicién de alimentos mediante o uso de aplicacions en lifia e telefénicas

CA4.8 Determinouse o procedemento e a documentacion que cumpra utilizar en caso de devolucion dun produto expedido

CA4.9 Cumprironse as medidas de sustentabilidade ambiental e de prevenciéon de riscos laborais nas actividades de embalaxe e desembalaxe de produtos alimentarios
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAb5.2 Elaboraronse cronogramas das operacions habituais do almacén

CA5.4 Previronse medidas ante as incidencias e os accidentes mais comuns no traballo diario dentro dun almacén de produtos alimentarios

CAb5.6 Caracterizouse o procedemento que se debe seguir no caso de accidentes nun almacén de produtos alimentario

CAb5.7 Caracterizouse o procedemento establecido para a xestion de residuos e SANDACH nun almacén de produtos alimentarios

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Todos os elementos curriculares (resultados de aprendizaxes, criterios de avaliacion e bloques de contidos asociados) deste modulo son minimos

esixibles e poden ser preguntados en calquera das partes da proba.

Para obter unha avaliacion positiva é preciso superar cada unha das partes con 5 puntos sobre 10 como minimo.

A cualificacion final realizarase mediante a media aritmética das duas cualificaciéns, tedrica e practica, sempre que se superen as duas partes da

proba. No caso de superars sola unha das probas a nota final sera a da proba que non foi superada xa que perderase o dereito a computar as dias probas nunha media aritmética na nota final

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

De acordo co establecido no artigo 13 da Orde de 5 de abril de 2013 pola que se regulan as probas para a obtencion dos titulos de técnico e técnico superior de ciclos formativos de FP dos establecidos 0 amparo da
Ley Organica 2/2006, de 3 de maio, de educacion, as probas constaran de duas partes, una tedrica e outra practica.

Realizarase unha proba escrita (exame) con entre dez e quince preguntas a desenvolver sobre os contidos relacionados cos criterios de avaliacidon. Formularanse preguntas de resposta tedrica e sobre as unidades
relacionadas coa recepcion, o almacén e o almacenamento, xestion de almacén, expedicion e persoal e seguridade do almacén.

Esta parte da proba sera puntuada de cero a dez puntos.

Para superar a proba debe obterse unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.
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4.b) Segunda parte da proba

Consistira no desenvolvemento de entre cinco e dez exercicios practicos que versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacién establecidos na programacion para esta parte.
Esta segunda parte da proba sera puntuada de cero a dez puntos.

Para a sUa superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.
Para a realizacion desta proba sera preciso traer calculadora.

A nota final sera a media aritmética entre a primera e a segunda proba.




