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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15022607 | Anxel Casal - Monte Alto Coruiia (A) 2022/2023
Ciclo formativo
Codigo Codigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
" ciclo formativo
profesional
SEA Seguridade e medio CSSEA04 Quimica e salde ambiental Ciclos Réxime de
ambiente formativos de | proba libre
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 2022/2023 0 192 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | LUCIA MONTERO CARREIRA,MARIA CARMEN BERROCAL BERZAS (Subst.)

Outro profesorado MARIA CARMEN BERROCAL BERZAS

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

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

RA3 - 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

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

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 Clasificaronse os alimentos en funcion da sia composicién e das suas caracteristicas nutritivas

CA1.2 Relacionouse a saude coa alimentacion e coas suas doenzas asociadas

CAA1.3 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

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

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

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

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

CA2.3 Relacionaronse os factores de risco da contaminacion dos alimentos coas fases da cadea alimentaria

CA2.4 Identificaronse os contaminantes bidticos e abidticos en alimentos

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

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

CA2.8 Caracterizaronse os métodos de hixienizacion e conservacion dos alimentos

CA2.9 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

CA2.12 Rexistraronse as actuaciéns correctivas en funcion das deficiencias detectadas
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.13 Elaboraronse os informes pertinentes

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

CAZ3.2 Seleccionaronse os puntos de mostraxe en funcién dos riscos hixiénico-sanitarios

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

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

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

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

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 determinacion dos parametros organolépticos, fisicoquimicos, microbioléxicos e biotecnoldxicos

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

CA4.7 Trataronse estatisticamente os datos e interpretaronse os valores obtidos

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

CA4.9 Elaboraronse informes analiticos e formalizaronse consonte o protocolo normalizado

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

CAA5.1 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 transmision alimentaria

CAb5.3 Relacionaronse as fontes de contaminacion dos alimentos coas medidas de prevencién e control en cada caso

CA5.4 Identificouse a lexislaciéon sobre consumo de alimentos e defensa dos/das consumidores/as

CA5.5 Identificaronse as necesidades de informacion e formaciéon dos/das consumidores/as

CAb5.8 Establecéronse os criterios de avaliacion das campafas de informacién e das actividades formativas

CA5.10 Aplicaronse técnicas de atencion de queixas e reclamaciéns 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 inspeccién e control sanitario de alimentos, e identifica tarefas, puntos criticos e recursos

RAZ2 - Identifica deficiencias técnico-sanitarias en produtos alimentarios, aplicando técnicas de inspeccion e control sanitario, de acordo coa normativa
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA3 - 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

RADS5 - Desenvolve programas formativos e campafas de informacion sobre seguridade alimentaria e consumo, aplicando metodoloxias e técnicas de
comunicacion

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

Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

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

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

CA2.11 Propuxéronse actuacions correctivas en funcion das deficiencias detectadas

CA3.3 Prepararonse os medios de cultivo utilizados nos estudos microbioloxicos

CA3.4 Prepararonse os instrumentos, os equipamentos de recollida e o0 material funxible necesario na toma de mostras

CAZ3.6 Aplicaronse as técnicas de toma de mostras para analise microbioloxica, biotecnoldxica, quimica e organoléptica, seguindo os protocolos de
mostraxe

CA3.9 Elaborouse a documentacion preanalitica que acomparia a mostra e o seu rexistro

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

CAA5.6 Elaboraronse programas formativos e camparias de informacién en materia de seguridade alimentaria

CA5.7 Programaronse actividades formativas e campafias de informacién en funcién das necesidades detectadas

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

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

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

Seran minimos exixibles

CA1.1. Clasificaronse os alimentos en funcion da stia composicidn e das stas caracteristicas nutritivas.
CA1.2. Relacionouse a saude coa alimentacion e coas stas doenzas asociadas.
CA1.3. Identificouse a rede de vixilancia alimentaria en Galicia.
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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.

CA1.7. Secuenciouse o proceso de elaboracion dun programa de traballo deinspeccion e control sanitario de alimentos e os seus compofientes.
CA1.8. Analizouse a normativa sanitaria relacionada co uso ou 0 consumo humanode alimentos.

CA1.9. Seleccionaronse as tarefas e 0s recursos necesarios para a inspeccion e ocontrol alimentario contida nos censos de establecementos de
elaboracion, transformacion, distribucion e restauracion de alimentos.

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

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

CA2.2. Caracterizaronse os establecementos de elaboracion, transformacion, almacenamento, comercializacién, manipulacion e consumo dos
alimentos.

CA2.3. Relacionaronse os factores de risco da contaminacién dos alimentos coas fases da cadea alimentaria.

CA2.4. Identificaronse os contaminantes bidticos e abidticos en alimentos.

CA2.5. Relacionouse a contaminacion coa variacion nas caracteristicas dosalimentos.

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.

CA2.8. Caracterizaronse os métodos de hixienizacién e conservacion dos alimentos. Paxina 51 de 112

CA2.9. 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.

CA2.11. Propuxéronse actuacions correctivas en funcion das deficiencias detectadas.

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

CA2.13. Elaboraronse os informes pertinentes.

CA3.1. Seleccionouse a informacidn que se debe compilar para a avaliacion posterior dos resultados analiticos.

CA3.2. Seleccionaronse os puntos de mostraxe en funcion dos riscos hixiénicosanitarios.

CA3.3. 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 funcién 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 € a posterior andlise.

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

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.

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 determinacion dos

parametros organolépticos, fisicoquimicos, microbiol6xicos e biotecnoldxicos.

CA4.6. Rexistraronse os resultados analiticos para o posterior tratamento dos datos.CA4.7. Trataronse estatisticamente os datos e interpretaronse
os valores obtidos.
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CA4.8. Xestionaronse os residuos xerados no procedemento analitico, para evitar posibles contaminaciéns.
CA4.9. Elaboraronse informes analiticos e formalizaronse consonte o protocolo normalizado.
CA4.10. Adoptaronse as medidas de seguridade e prevencion de riscos.

CA5.1. Definironse a epidemioloxia das doenzas de transmisidn alimentaria e os factores condicionantes da aparicion da doenza.
CA5.2. Caracterizaronse as medidas de prevencion e control das doenzas de transmision alimentaria.

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

CA5.4. Identificouse a lexislacion sobre consumo de alimentos e defensa dos/das consumidores/as.

CA5.5. Identificaronse as necesidades de informacidn e formacién dos/das consumidores/as.

CAA5.6. Elaboraronse programas formativos e camparias de informacion en materia de seguridade alimentaria.

CA5.7. Programaronse actividades formativas e campafias de informacién en funcién das necesidades detectadas.

CAD5.8. Establecéronse os criterios de avaliacion das campanas de informacidn e das actividades formativas.

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

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

Os membros da comision de avaliacidn poderan excluir de calquera parte da proba as persoas aspirantes que leven a cabo calquera actuacion de
tipo fraudulento ou incumpran as normas de prevencion, proteccion e seguridade que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmas, para o
resto do grupo ou para as instalaciéns, durante a realizacién das probas. En calquera destes casos o profesor ou a profesora do médulo
profesional cualificara esa parte da proba do mddulo cun cero.

A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio. O profesor ou profesora do médulo profesional cualificara esta primeira parte da proba de cero
a dez puntos. Para a superacién da proba o alumnado debera acadar unha puntuacion igual ou superior a 5 unha vez realizados os descontos. As
persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero na segunda parte.

As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda. A cualificacion sera de 0 a 10 puntos. Para a superacion da
segunda parte da proba, o alumnado debera acadar un minimo de 5.

No caso de superar as duas partes da proba, a cualificacion final do médulo sera a media aritmética das cualificaciéns obtidas en cada unha das
partes, expresadas con nimeros enteiros, redondeadas a unidade mais préxima. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte
da proba a puntuacion maxima que podera asignarse na cualificacion final do médulo sera de 4.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A cualificacion sera de 0 a 10 puntos. Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a 5 puntos.

Consistira nunha proba escrita de preguntas curtas e/ou tipo test (poderan ser de resposta unica ou de resposta multiple)
No caso das respostas multiples, deben marcarse todas as opcidns correctas para que que se puntle a pregunta.

As preguntas test mal contestadas puntuaran negativo.Cada 2 respostas incorrectas descontarase unha correcta.

As preguntas non respondidas e as preguntas curtas, de ser 0 caso, non puntuaran negativamente.

A duracion da proba teérica sera como maximo de 2 h.

Para a realizacion da proba sera necesario o uso de boligrafo azul ou negro. Non se podera empregar ningun tipo de corrector.
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Non se permitira 0 uso de mdbiles nin dispositivos electronicos.
Sera necesaria a identificacion mediante o DNI ou pasaporte que debera estar a disposicion enriba da mesa.

4.b) Segunda parte da proba

As persoas que non superen a primeira parte da proba non poderan presentarse a segunda parte da proba e seran cualificadas cun 0 nesta
segunda parte.

As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistira no
desenvolvemento de un ou de varios supostos ou probas practicas e/ou simulaciéns e/ou identificacion e/ou problemas e valoracion de imaxes
relacionados cunha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacién establecidos na programacion para esta parte.

A cualificacion sera de 0 a 10 puntos. Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos.

A duracion da proba préactica sera como maximo de 2 h.

Para a realizacion da proba sera necesario 0 uso de boligrafo azul ou negro e bata de laboratorio. Non se podera empregar ningun tipo de
corrector.

Permitirase 0 uso de calculadora en caso necesario.

Non se permitira o uso de maébiles nin dispositivos electronicos.

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




