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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15014556 | Coroso Ribeira 2018/2019
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CSINA02 Procesos e calidade na industria alimentaria Ciclos Réxime de
formativos de | proba libre
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . . .
MP/UF semanais anuais anuais
MPQ086 Xestion de calidade e ambiental na industria alimentaria 2018/2019 0 87 0
MP0086_12 | Xestion de calidade 2018/2019 0 52 0
MP0086_22 | Xestion ambiental 2018/2019 0 35 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | BEATRIZ MARTINEZ RUIZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién 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

(MP0086_22) RA1 - Controla os vertidos, os residuos e as emisions xeradas, e recofiece o seu impacto ambiental.

(MP0086_12) RA1 - Aplica sistemas de xestién de calidade, e describe a norma en que se basean e os seus requisitos.

(MP0086_12) RA2 - Elabora os rexistros de calidade, e analiza as suas caracteristicas e a importancia para o control e a mellora do proceso e do produto.

(MP0086_22) RA2 - Utiliza os recursos eficientemente e avalia os beneficios ambientais asociados.

(MP0086_22) RA3 - Aplica sistemas de xestion ambiental, e describe a norma en que se basean e os seus requisitos.

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

(MP0086_22) CA1.1 Identificaronse as caracteristicas e os parametros de control dos vertidos xerados na industria alimentaria.

(MP0086_12) CA1.1 Recofieceuse o concepto de calidade e as suas ferramentas.

(MP0086_22) CA1.2 Describironse os residuos xerados e os seus parametros de control na industria alimentaria.

(MP0086_12) CA1.2 Analizaronse as principais normas de xestion da calidade (UNE-EN ISO 9001: 2000, EFQM, etc.).

(MP0086_12) CA1.3 Definiuse o sistema de xestién de calidade e os seus requisitos.

(MP0086_22) CA1.3 Identificaronse as emisiéns xeradas pola industria alimentaria en relacién cos seus parametros de control.

(MP0086_12) CA1.4 Identificaronse as fases para a implantacion dun sistema de xestion da calidade.

(MP0086_22) CA1.4 Relacionaronse os vertidos, os residuos e as emisions xeradas co impacto ambiental que provocan.

(MP0086_12) CA1.5 Relacionaronse os obxectivos do sistema de xestion de calidade coa filosofia da empresa.

(MP0086_22) CA1.5 Recofieceuse a lexislacion sobre proteccion ambiental de aplicacion na industria alimentaria.

(MP0086_22) CA1.6 Identificaronse e clasificaronse os vertidos, os residuos e as emisions en funcién das suas caracteristicas, da posibilidade de
reutilizacion e da necesidade de tratamentos de depuracion, descontaminacion ou filtraxe.

(MP0086_22) CA1.7 Describironse as técnicas de tratamento de vertidos, residuos e emisions xeradas na industria alimentaria.

(MP0086_12) CA1.8 Describironse os medios para a verificacion da implantacion do sistema de xestién da calidade, e utilizaronse no traballo diario da
vifia e da adega.

(MP0086_22) CA1.8 Identificaronse os permisos e as licenzas de que debe dispor a industria alimentaria, asi como o procedemento para os obter ou os
actualizar.

(MP0086_22) CA1.9 Describironse os parametros e os limites legais esixidos aos vertidos, aos residuos e as emisions xeradas.

(MP0086_12) CA1.9 Describironse os criterios para a revision e a actualizacion do sistema de xestion da calidade consonte a norma de referencia, e
levaronse a practica no traballo diario da vifa e da adega.

(MP0086_22) CA1.10 Describironse os limites de ruido establecidos para a industria alimentaria.

(MP0086_12) CA2.1 Recofiecéronse os rexistros do sistema de xestion de calidade.

-0



XUNTA DE GALICIA ANEXO 1lI
+ &+
+r+

CONSELLERIA DE EDUCACION, UNIVERSIDADE  MJODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE BI 1CI B
E FORMACION PROFESIONAL DE MODULOS PROFESIONAIS

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0086_22) CA2.1 Recofieceuse a importancia da cuantificacion dos consumos de auga, electricidade, combustibles, etc.

(MP0086_12) CA2.2 Determinaronse os requisitos basicos e as caracteristicas xerais dos procedementos para o seu control.

(MP0086_22) CA2.2 Valoraronse as vantaxes que a reducion de consumos lle achega & proteccion ambiental.

(MP0086_22) CA2.3 Valoraronse as vantaxes ambientais da reutilizacién dos recursos.

(MP0086_22) CA2.4 Recofiecéronse os recursos menos prexudiciais para o medio.

(MP0086_22) CA2.5 Caracterizaronse as medidas para a diminucién do consumo enerxético e doutros recursos.

(MP0086_12) CA2.5 Describiuse o procedemento para o tratamento das non-conformidades e, en casos necesarios, puxose en practica.

(MP0086_12) CA2.6 Describiuse o procedemento para a aplicacion das accions correctoras e, en casos necesarios, puxose en practica.

(MP0086_22) CA2.6 Identificaronse as malas practicas relacionadas co uso ineficiente dos recursos na industria alimentaria, asi como as suas posibles
accions correctoras.

(MP0086_22) CA2.7 Recofiecéronse os equipamentos que reducen a xeracion de residuos.

(MP0086_12) CA2.7 Caracterizouse o plan para a mellora continua.

(MP0086_12) CA2.8 Definiuse o procedemento para a analise dos resultados obtidos na revision do sistema de xestion da calidade e, tendo en conta os
resultados, determinaronse as acciéns para seguir en cada etapa do proceso produtivo.

(MP0086_22) CA3.1 Identificaronse os principais sistemas de xestion ambiental.

(MP0086_22) CA3.2 Recofiecéronse os requisitos esixidos polas normas UNE-EN ISO 14001:2004, EMAS, etc.

(MP0086_22) CA3.4 Valorouse a importancia da comunicacion interna e externa para a implantacién do sistema de xestiéon ambiental.

(MP0086_22) CA3.5 Identificouse o procedemento para a obtencion e para o mantemento dos certificados.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0086_12) RA1 - Aplica sistemas de xestion de calidade, e describe a norma en que se basean e os seus requisitos.

(MP0086_12) RA2 - Elabora os rexistros de calidade, e analiza as suas caracteristicas e a importancia para o control e a mellora do proceso e do produto.

(MP0086_22) RA3 - Aplica sistemas de xestién ambiental, e describe a norma en que se basean e os seus requisitos.

(MP0086_12) RA3 - Controla e comproba a aplicacién do sistema de xestién da calidade no proceso produtivo.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0086_12) CA1.6 Definiuse e elaborouse o soporte documental do sistema de xestion da calidade.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0086_12) CA1.7 Valorouse a importancia da comunicacion interna e externa para a implantaciéon do sistema de xestion da calidade.

(MP0086_12) CA2.3 Desefiaronse os rexistros e o plan de control asociados ao proceso produtivo, e realizouse o control nas fases do proceso.

(MP0086_12) CA2.4 Valorouse a importancia de asignar responsables para a formalizacién dos rexistros do sistema, e formalizaronse segundo o plan de
producion establecido.

(MP0086_12) CA2.5 Describiuse o procedemento para o tratamento das non-conformidades e, en casos necesarios, puxose en practica.

(MP0086_12) CA2.6 Describiuse o procedemento para a aplicacion das accions correctoras e, en casos necesarios, puxose en practica.

(MP0086_12) CA2.9 Elaboraronse informes e describironse as medidas correctivas para aplicar na mellora do sistema de xestion da calidade e, tendo en
conta os resultados, aplicaronse as medidas correctivas en cada etapa do proceso produtivo.

(MP0086_12) CA3.1 Establecéronse as marxes e as tolerancias admisibles nas caracteristicas da uva segundo as especificacions establecidas no plan de
calidade.

(MP0086_12) CA3.2 Descompuxéronse os procesos de vinificacion nunha secuencia ordenada de fases coas que facer 6ptimo os niveis de producién, de
calidade e de custo requiridos.

(MP0086_12) CA3.3 Determinouse o fluxo ou o sentido de avance do produto para cada proceso de elaboracion do vifio, asi como a secuencia das
operacions e dos produtos utilizados, segundo o nivel de calidade establecido.

(MP0086_22) CA3.3 Definiuse e elaborouse o soporte documental do sistema.

(MP0086_12) CA3.4 Determinouse o proceso de mesturas de mostos ou vifios de acordo cos resultados analiticos e as especificacions técnicas de
elaboracion.

(MP0086_12) CA3.5 Estableceuse o proceso para levar a termo a conservacion dos vifios, determinando o control da calidade por analises quimicas e
organolépticas.

(MP0086_22) CA3.6 Propuxéronse accions de mellora do sistema de xestion ambiental.

(MP0086_22) CA3.7 Identificaronse as desviacions e as non-conformidades relacionadas co sistema de xestion ambiental, e as stas posibles accions
correctivas.

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

MINIMOS ESIXIBLES PARA ACADAR UNHA CUALIFICACION POSITIVA:

PRIMEIRA PARTE DA PROBA:
Para acadar a avaliacion positiva neste médulo o alumno debe demostrar que acadou os minimos cofiecementos necesarios.

1.- Recofiecéronse as principais normas de xestion da calidade (UNE-EN 1SO 9001: 2000, EFQM, etc.).

2.- ldentificaronse as fases para a implantacion dun sistema de xestién da calidade.

3.- Recofiecéronse e utilizaronse os medios para a verificacion da implantacion do sistema de xestidn da calidade.

4 - Recofiecéronse 0s criterios para a revision e a actualizacion do sistema de xestién da calidade.

5.- Describiuse o procedemento para o tratamento das non-conformidades.
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6.- Describiuse o procedemento para a aplicacion das accions correctoras.

7.- Recofieceuse a necesidade dun plan para a mellora continua e describir a stia posta en marcha.

8.- Identificaronse os residuos, vertidos e emisidns xerados na industria alimentaria, as stas caracteristicas e os parametros de control.

9.- Relacionaronse os vertidos, os residuos e as emisions xeradas co impacto ambiental que provocan.

10.- Recofieceuse a lexislacion sobre proteccion ambiental de aplicacion na industria alimentaria, asi como os permisos e as licenzas de que debe
dispor a industria alimentaria, e o procedemento para obtelos.

11.- Recofiecéronse 0s principais sistemas de xestion ambiental, asi como os requisitos esixidos polas normas UNE-EN ISO 14001:2004, EMAS,
etc.

12.- Identificouse o procedemento para a obtencion e mantemento dos certificados.

SEGUNDA PARTE DA PROBA

Para acadar a avaliacion positiva neste modulo o alumno debe demostrar que acadou as destrezas necesarias minimas.

1.- Elaborouse o soporte documental do sistema de xestion da calidade.

2.- Desefidronse e cumprimentaronse os rexistros do sistema de xestion de calidade, e do plan de control asociados ao proceso produtivo, e
realizouse o control nas fases do proceso.

3.- Asignaronse responsables para a formalizacidn dos rexistros do sistema, e formalizaronse os rexistros segundo o plan de producién
establecido.

4.- Describiuse e puxose en practica o procedemento para o tratamento das non-conformidades.

5.- Describiuse e puxose en practica o procedemento para a aplicacion das accions correctoras.

6.- Estableceuse o proceso de conservacion dos alimentos e determinar os controis de calidade necesarios e fluxo correcto de avance do produto
para cada proceso.

7.- Cuantificaronse os consumos de auga, electricidade, combustibles, etc.

8.- Establecéronse medidas para a diminucién do consumo enerxético e doutros recursos e identificaronse as malas practicas relacionadas co uso
ineficiente dos recursos, e as posibles accions correctoras.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

Cada parte sera cualificada de 0 a 10 puntos; para superalas sera necesaria unha puntuacién de 5. Ambas tefien caracter eliminatorio, de tal forma
que a segunda proba s6 podera ser realizada polos aprobados na primeira parte.

A cualificacion final sera a media aritmética das cualificacions de cada unha das probas, sempre que ambas fosen aprobadas
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4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Consistira nun exame escrito que versara sobre contidos directamente relacionados cos criterios de avaliacion minimos recollidos no aptdo 3.

Constara de preguntas de resposta curta, tipo test, verdadeiro ou falso, completa a frase, relaciona, ou similares, a desenvolver durante un tempo
maximo de 2 h.

Esta primeira parte da proba serd cualificado de 0 a 10 puntos e o0 alumno deberd obter unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos para
superala. Asimesmo, tera caracter eliminatorio.

O aspirante deberé dispofier de boligrafo negro ou azul. Non se permitira o uso de ninguin dispositivo electrénico. Calquera actuacién fraudulenta
implicara a exclusién da proba.

4.b) Segunda parte da proba

Exame préactico, que estara relacionado cos criterios de avaliacién minimos recollidos no aptdo 3:

A proba consistira no desefio de documentos propios do sistema de calidade dunha industria alimentaria, a desenvolver durante un tempo maximo
de 3 h..

- O correcto formato dos documentos elaborados, en tédalas suas partes, terd un valor maximo do 40% do total da proba.
- O correcto contido dos documentos elaborados, terd un valor do 30% do total da proba.
- A correcta resolucién dun suposto practico relacionado coa analise ambiental dunha industria alimentaria, tera un valor do 30% do total da proba.

Esta segunda parte da proba sera cualificado de 0 a 10 puntos e 0 alumno debera obter unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos para
superala. Asi mesmo, tera caracter eliminatorio.

O aspirante debera dispofier de boligrafo negro ou azul. Non se permitira o uso de ningun dispositivo electronico. Calquera actuacion fraudulenta
implicara a exclusién da proba.




