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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15015767 Politécnico de Santiago Santiago de Compostela 2024/2025
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 Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1551 Control e seguridade alimentaria 2024/2025 0 192 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo MERCEDES NOYA PARDAL

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

jB|ICIB

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

RAS5 - Desenvolve programas formativos e campafias de informacién 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 stia composicion e das suas caracteristicas nutritivas

CA1.2 Relacionouse a saude coa alimentacion e coas stuas 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

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

CAZ2.4 Identificaronse os contaminantes biéticos 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

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

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

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

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

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

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
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2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. 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

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

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

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

Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

CA1.10 Seleccionaronse os puntos criticos de control que compre mostrear nos censos de establecementos de elaboracion, transformacién, 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

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

CAZ2.5 Relacionouse a contaminacioén coa variacion nas caracteristicas 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

CA2.11 Propuxéronse actuacions correctivas en funciéon 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

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

CA3.6 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

CA4.5 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

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

CADb5.6 Elaboraronse programas formativos e campanas de informacién en materia de seguridade alimentaria

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
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

MINIMOS EXIXIBLES PARA ALCANZAR A AVALIACION POSITIVA
Debe demostrar os cofiecementos e competencias nos seguintes ambitos:¢

- Elabora plans de traballo de inspeccion e control

-Describe as caracteristicas hixiénico-sanitarias dos procesos de obtencion, elaboracion, producion e distribucion de alimentos.
- Recofiece das deficiencias hixiénico-sanitarias dos alimentos.

- Identifica das medidas correctoras fronte as deficiencias detectadas.

- Manipula os equipamentos e instrumentos para a toma de mostras.

- Interpreta a documentacion técnica e instrucions de uso de instrumentos e equipamentos para toma de mostras e analise.

- Realiza supostos préacticos de calibraxe e mantemento de equipamentos de toma de mostras e analise.

- Analiza as caracteristicas hixiénico-sanitarias a partir dos resultados obtidos en supostos practicos.

- Selecciona medidas preventivas e correctoras partindo de supostos practicos.

- Elabora programas formativos e campanas de informacion sobre seguridade alimentaria e consumo.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

Consta de unha parte tedrica e unha parte practica que se realizaran o mesmo dia.

Primeiro realizarase a proba tedrica de 1 a 10.

A proba préctica ird en segundo lugar. Cualificase de 1 a 10. Neste caso, se o profesor detecta que durante o exame préctica corre algun risco el ou 0 equipo ou material que esta empregando pode paralo en calquer
momento e esto significard que o alumno non califica nesta proba.
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A cualificacion final da proba sera a media aritmética das cualificaciéns obtidas en cada unha das partes (tedrica e practica), expresada con niimeros enteiros entre 1 e 10, sen decimais, redondeada & unidade mais
préxima.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

ROBA ESCRITA

Consistira nunha proba escrita de preguntas tipo test e/ou preguntas curtas a desenvolver que versaran sobre os contidos de tipo mais tedricos relacionados cos criterios de avaliacion establecidos na programacion
para esta parte da proba.

As preguntas tipo test poderan ser de resposta Unica, multiple ou verdadeiro/falso. As non contestadas nin suman nin restan.

As preguntas curtas seran para contestar entre 1 e 10 lifias aproximadamente.

E obrigatorio que 0 alumnado se presente a esta proba con Utiles de escritura e calculadora cientifica non programable. Non se permitira o uso de mabiles, nin calquera outro tipo de dispositivo tecnoléxico.
Sera necesaria a identificacion mediante o DNI ou pasaporte.

4.b) Segunda parte da proba

PROBA PRACTICA
As persoas aspirantes realizaran esta segunda parte , que consistira no desenvolvemento de supostos practicos sobre procedementos para a determinacion dos parametros organolépticos, fisicoquimicos,
microbioldxicos e biotecnoldxicos dos alimentos.

Para poder realizar esta parte da proba compre vir provisto de bata, luvas e gafas de seguridade.
A proba tera varias partes, unha de resolucion de exercicios curtos sobre practicas de analise alimentario e outra practica realizando unha das practicas de analise alimentario que se encomende na que tera que
expofier os resultados e establecer unha conclusién.
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En caso que se observe que o alumno, por descofiecemento, pode perigar a sta integridade ou a do equipo empregado, pode deterse a practica inmediatamente para evitar riscos.
E obrigatorio que o alumnado se presente a esta proba con Utiles de escritura e calculadora cientifica non programable. Non se permitira o uso de mébiles, nin calquera outro tipo de dispositivo tecnoléxico.
Sera necesaria a identificacion mediante o DNI ou pasaporte.




