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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36011579 A Guia Vigo 2024/2025
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 adultos
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1610 Seguridade e calidade alimentaria no comercio 2024/2025 4 105 105
MP1610_12 Seguridade e hixiene no comercio alimentario 2024/2025 4 70 70
MP1610_22 Calidade alimentaria no comercio 202472025 4 35 35

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo ALEXIS DE LOPE CONDE

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Proxecto de FP dual con varias empresas de alimentacion (Carrefour, Alcampo, Froiz), no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa € no centro formativo. A lexislacion espafiola e
europea en materia de seguridade alimentaria esta a mellorar continuamente. Isto implica a actualizacién e o desenvolvemento de normas e procedementos que aseguren o aproveitamento dos recursos
empregados, en condiciéns de calidade e de respecto medioambiental, asi como o adecuado tratamento dos residuos e dos subproductos animais non destinados ao consumo humano.

Esta programacion realizase para 0 modulo de Seguridade e Calidade Alimentaria no Comercio pertencente ao ciclo formativo de Grao Medio de Comercializacion de Produtos Alimentarios; tomando como referencia
o Real Decreto 189/2018, do 6 de abril, que establece o titulo de técnico de Comercializacidn de Produtos Alimentarios e se fixan os aspectos basicos do curriculo, e de acordo co seu artigo 10.2, correspdndelle a
Conselleria con competencias en materia de educacién establecer o curriculo correspondente no ambito da Comunidade Auténoma de Galicia, no que se basa o Proxecto de Decreto polo que se establece o
currriculo do ciclo formativo de grao medio correspondente ao titulo de técnico en Comercializacidn de Produtos Alimentarios.

Baseandonos para esta adecuacion, ademais no perfil profesional do titulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais e que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:
- Segundo o Artigo 3, o perfil profesional do titulo de técnico en Comercializacién de Produtos Alimentarios determinase pola siia competencia xeral, polas stas competencias profesionais, persoais e sociais, asi
como pola relacion de cualificacions e, de ser o caso, unidades de competencia do Catalogo Nacional de Cualificacions Profesionais incluidas no titulo.

- Segundo o Artigo 4, a competencia xeral deste titulo consiste desenvolver actividades comerciais en establecementos alimentarios fisicos e en lifia relacionadas coa planificacién comercial, coa xestion da loxistica
de almacenaxe, distribucién e reposicion de produtos alimentarios, e coa supervisién das seccions de venda de alimentos perecedoiros e non perecedoiros, e de atencion comercial & clientela e a provedores,
seguindo criterios de calidade e actuando consonte a normativa de prevencion de riscos, seguridade alimentaria e proteccién do/da consumidor/a.

- Segundo o Artigo 5, as competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se relacionan deseguido:

a) Realizar andlises de viabilidade técnica, econdémica e financeira para constituir e pér en marcha un pequeno establecemento comercial alimentario.

b) Supervisar acciéns administrativas, comerciais ¢ fiscais e planificar a tesouraria, conforme a normativa, para xestionar un pequeno establecemento fisico e en liia de produtos alimentarios.

c) Establecer protocolos e aplicar obxectivos estratéxicos fixados no plan de negocio, para determinar a lifia de actuacién comercial do pequeno comercio alimentario.

d) Establecer estratexias de plans de marketing no comercio alimentario para potenciar as vendas e fidelizar a clientela.

e) Supervisar a montaxe e a exposicion, nos puntos de venda, de elementos atractivos e publicitarios e de alimentos perecedoiros € non perecedoiros, para incentivar as compras.

f) Xestionar a loxistica de comercios alimentarios fisicos e en lifia, para garantir a coordinacion dos provedores e a subministracion de alimentos, o nivel de existencias e a distribucion.

g) Supervisar a manipulacion e a conservacion dos produtos alimentarios segundo as sUas caracteristicas, para garantir as condicions hixiénico-sanitarias e de prevencion de riscos laborais, e de seguridade
alimentaria.

h) Supervisar a obtencion de porciéns de produtos alimentarios frescos e a elaboracion de derivados de carnes e peixes, en funcién da peza, do destino culinario e da demanda do/da cliente/a, seguindo as
condicions requiridas de calidade e seguridade alimentaria.
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i) Supervisar a atencién comercial e a venda de produtos alimentarios de xeito fisico ou en lifia, consonte as caracteristicas de cada produto e as necesidades do/ da cliente/a, aplicando a normativa de proteccion
do/da consumidor/a.

j) Coordinar e xestionar un comercio alimentario en lifia, para conseguir 0s obxectivos previstos nos plans de marketing dixital.

k) Xestionar informaticamente a documentacién asociada & actividade dun pequeno comercio alimentario, fisico e en lifia, para dar a resposta as necesidades e &s demandas da clientela e aos obxectivos da
empresa.

) Xestionar en inglés as relaciéns coa clientela e coas persoas usuarias ou consumidoras, realizando o seguimento das operacions, para asegurar o nivel de servizo prestado.

m) Adaptarse as novas situaciéns laborais orixinadas por cambios tecnoléxicos e organizativos nos procesos produtivos, actualizando os seus cofiecementos e utilizando os recursos existentes para a aprendizaxe
ao longo da vida e as tecnoloxias da informacion e da comunicacion.

n) Actuar con responsabilidade e autonomia no ambito da stiia competencia, organizando e desenvolvendo o traballo asignado, e cooperando ou traballando en equipo con diferentes profesionais no contorno de
traballo.

fi) Resolver de forma responsable as incidencias relativas & sua actividade e identificar as stas causas, dentro do &mbito da stia competencia e da sta autonomia.

o) Comunicarse eficazmente, respectando a autonomia e competencia das persoas que intervefien no ambito do seu traballo.

p) Aplicar os protocolos e as medidas preventivas de riscos laborais e proteccion ambiental durante o proceso produtivo, para evitar danos nas persoas e no contorno laboral e ambiental.

q) Aplicar procedementos de calidade, de accesibilidade universal e de desefio para todas as persoas nas actividades profesionais incluidas nos procesos de producion ou prestacién de servizos.

r) Realizar a xestién basica para a creacion e o funcionamento dunha pequena empresa, e ter iniciativa na sta actividade profesional.

s) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da sua actividade profesional, consonte o establecido na lexislacion, participando activamente na vida econémica, social e cultural.

- Asociado a unidade de competencia, faise referencia ao Artigo 6, relacidn de cualificacidns e unidades de competencia do Catalogo Nacional de Cualificacions Profesionais incluidas no titulo:

1. Cualificacion profesional completa incluida no titulo:
Actividades de xestion do pequeno comercio, COM631_2 (Real decreto 889/2011, do 24 de xufio, polo que se complementa o Catalogo nacional de cualificacions profesionais, mediante o establecemento de
determinadas cualificacions profesionais correspondentes as familias profesionais Artes Graficas e de Comercio e Marketing), que abrangue as seguintes unidades de competencia:

UC0239_2: Realizar a venda de produtos e/ou servizos a través das diferentes canles de comercializacion.

UC1792_2: Xestionar a prevencidn de riscos laborais en pequenos negocios.

UC2105_2: Organizar e animar o punto de venda dun pequeno comercio.

UC2104_2: Impulsar e xestionar un pequeno comercio de calidade.

UC2106_2: Garantir a capacidade de resposta e abastecemento do pequeno comercio.

2. Cualificacions profesionais incompletas:

a) Actividades de venda, COM085_2 (Real decreto 295/2004, do 20 de febreiro, polo que se establecen determinadas cualificacions profesionais que se incliien no Catalogo nacional de cualificacions profesionais,
asi como os seus correspondentes médulos formativos que se incorporan ao Catalogo modular de formacion profesional, ademais das modificacions publicadas no Real decreto 109/2008, do 1 de febreiro, polo que
se complementa o Catalogo nacional de cualificacidns profesionais mediante o establecemento de sete cualificacions profesionais da familia profesional de Comercio e Marketing):
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UC0241_2: Executar as accions do servizo de atencion ao/a cliente/a, consumidor/a e usuario/a.
b) Organizacion e xestion de almacéns, COM318_3 (Real decreto 109/2008, do 1 de febreiro, polo que se complementa o Catalogo nacional de cualificaciéns profesionais mediante o establecemento de sete
cualificaciéns profesionais da familia profesional de Comercio e Marketing):

UC1015_2: Xestionar e coordinar as operaciéns de almacén.
c) Cocifia, HOT093_2 (Real decreto 295/2004, do 20 de febreiro, polo que se establecen determinadas cualificacidns profesionais que se incluen no Catélogo nacional de cualificaciéns profesionais, asi como os seus
correspondentes mddulos formativos que se incorporan ao Catalogo modular de formacién profesional, ademais das modificacions publicadas no Real decreto 1700/2007, do 14 de decembro, polo que se
complementa o Catalogo nacional de cualificacions profesionais mediante o establecemento de trece cualificaciéns profesionais da familia profesional de Hostalaria e Turismo):

UC0260_2: Preelaborar e conservar toda clase de alimentos.

- Segundo o Artigo 9, os obxectivos xerais deste ciclo formativo son os seguintes:

a) Elaborar plans de empresa para pequenos comercios de alimentacion valorando as oportunidades de negocio do contorno, as formas de financiamento e os requisitos legais exixidos, para realizar a analise da
viabilidade técnica, econémica e financeira.

b) Realizar operacions de xestion de pequenos establecementos alimentarios, fisicos e en lifia, aplicando procedementos segundo as caracteristicas da empresa e consonte a normativa, para supervisar as accions
administrativas, comerciais ¢ fiscais, e planificar a tesouraria.

c) Determinar a lifia comercial do pequeno negocio alimentario analizando os produtos que se vaian ofrecer, os prezos de venda e as empresas provedoras, para establecer protocolos e aplicar obxectivos
estratéxicos fixados no plan de negocio.

d) Analizar as ferramentas de potenciacion das vendas no comercio alimentario, fisico e en lifia, para 0 desenvolvemento de estratexias de marketing.

e) Determinar actividades de promocién de produtos alimentarios, para establecer estratexias de fidelizacion da clientela.

f) Analizar as estratexias de distribucidn de alimentos e elementos atractivos e publicitarios en comercios alimentarios, para organizar e dinamizar o punto de venda.

g) Crear espazos atractivos determinando a situacion de lineais e expositores necesarios nas actividades de promocidn, para supervisar a montaxe nos puntos de venda.

h) Coordinar e seleccionar provedores de alimentos, negociando as ofertas e as condicions de abastecemento.

i) Organizar a subministracién, o almacenamento e a conservacion de produtos alimentarios, para xestionar a loxistica de comercios alimentarios fisicos e en lifia.

j) Determinar protocolos de aplicacion das normas de calidade e seguridade alimentaria, de proteccién do/da consumidor/a e de prevencion de riscos laborais e ambientais, para a manipulacién dos produtos
alimentarios.

k) Analizar e supervisar a aplicacién das técnicas de despezamento e corte de carnes, peixes e froitas en funcion do destino culinario.

) Analizar e supervisar a aplicacion das técnicas de elaboracion de derivados carnicos en funcién do seu uso culinario.

m) Analizar e supervisar a aplicacién das técnicas de marifiado e adobo de peixes para supervisar a elaboracion de derivados de peixe.

n) Determinar lifias de actuacién no asesoramento de produtos alimentarios e de atencion a clientela, utilizando distintas canles de comunicacién, presencial ou en lifia, para supervisar a atencion comercial.
fi) Xestionar a venda en lifia de produtos alimentarios, atendendo telematicamente a clientela, mantendo a paxina web e supervisando a distribucién dos produtos.

o) Elaborar e xestionar documentos comerciais empregados na xestién comercial e administrativa de establecementos alimentarios, utilizando programas especificos.

p) Identificar expresiéns e regras de comunicacion en inglés, tanto oralmente como por escrito, para xestionar en inglés as relacions coa clientela e coas persoas usuarias ou consumidoras.
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q) Analizar e utilizar os recursos existentes para a aprendizaxe ao longo da vida e as tecnoloxias da informacién e da comunicacion, para aprender e actualizar os seus cofiecementos, recofiecendo as posibilidades
de mellora profesional e persoal, para se adaptar a diferentes situacions profesionais e laborais.

r) Desenvolver traballos en equipo e valorar a sta organizacion, participando con tolerancia e respecto, e tomar decisions colectivas ou individuais, para actuar con responsabilidade e autonomia.

s) Adoptar e valorar solucions creativas ante problemas e continxencias que se presentan no desenvolvemento dos procesos de traballo, para resolver de xeito responsable as incidencias da sua actividade.

t) Aplicar técnicas de comunicacion, adaptandose aos contidos que se vaian transmitir, & sua finalidade e as caracteristicas das persoas receptoras, para asegurar a eficacia do proceso.

u) Analizar os riscos ambientais e laborais asociados & actividade profesional e relacionalos coas stas causas, para fundamentar as medidas preventivas que se vaian adoptar, e aplicar os protocolos
correspondentes para evitar danos propios, nas demais persoas, ambientais e no contorno.

v) Analizar e aplicar as técnicas necesarias para dar resposta a accesibilidade universal e ao desefio para todas as persoas.

w) Aplicar e analizar as técnicas necesarias para mellorar os procedementos de calidade do traballo no proceso de aprendizaxe e do sector produtivo de referencia.

x) Utilizar procedementos relacionados coa cultura emprendedora, empresarial e de iniciativa profesional, para realizar a xestion basica dunha pequena empresa ou emprender un traballo.

y) Recofiecer os seus dereitos e deberes como axente activo na sociedade, tendo en conta o marco legal que regula as condicions sociais e laborais, para participar na cidadania democratica.

z) Analizar e valorar a participacion, o respecto, a tolerancia e a igualdade de oportunidades, para desenvolver os valores do principio de igualdade de trato e non discriminacion entre homes e mulleres nin por
ningunha outra condicién nin circunstancia persoal nin social, asi como a prevencién da violencia de xénero e o cofiecemento da realidade homosexual, transexual, transxénero e intersexual.

Este mddulo profesional da resposta a unha serie de funcidns do perfil profesional do titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios, correspondentes & planificacién, & organizacion e o control do
plan de limpeza, os sistemas de autocontrol de seguridade alimentaria e a manipulacion de alimentos, e a supervision da etiquetaxe.

Os procesos esenciais que compre incluir na programacion deste médulo profesional son os que se describen a seguir e corresponden & seguridade alimentaria no comercio:
- Elaboracién do plan de limpeza.
- Xestién de sistemas de autocontrol.
- Uso eficaz dos recursos.
- Xestion do tratamento de residuos.
- Planificacién dos sistemas de calidade de produtos alimentarios para a venda

A formacion deste modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais b), j), k), 1), m), 0), q), r), s), 1), u), v), w) e y) do ciclo formativo, € as competencias profesionais, persoais e sociais b), g), h), k), m), n), i), o), p), )
e s). Xa que logo, ao estruturar a programacién deben incorporarse aos contidos educativos (procedementais, conceptuais e actitudinais) das unidades didacticas e a sua posterior avaliacion.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do modulo versan sobre:
- Deserio de plans de limpeza para establecementos alimentarios.
- Elaboracién da documentacion relativa & tramitacion dos APPCC.
- Desefio e actuacions fronte a alertas alimentarias, contaminacions cruzadas, riscos e toxiinfeccidns de orixe alimentaria.

-5.




EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

thCIB

- Planificacion do uso eficaz dos recursos.

- Planificacion do tratamento de residuos alimentarios.

- Establecemento de puntos criticos de control na rastrexabilidade de produtos alimentarios.

- Conservacion, refrixeracién e mantemento da cadea de frio de alimentos en mostradores e camaras frigorificas.

- Andlise da etiquetaxe de produtos alimentarios e a sua relacion coas caracteristicas do tipo de cliente/a (doenzas, alerxias alimentarias e intolerancias).

O modulo acredita a lo menos 1 das Unidades de Competencia (UC) , que son agregado minimo susceptible de ser acreditado e recofiecido por tddalas administracions que postian competencias en FP
(administracion laboral, Inem, educacion,...), estas son:
- UC2104_2: Impulsar e xestionar un pequeno comercio de calidade

3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 35 15
2 Bgas précticas na manipulacion de Formacion curricular no centro de estudos. 8 8

alimentos
Plan de limpeza no comercio " .
3 alimentario Formacion curricular no centro de estudos. 9 9
4 Seguridade alimentaria e APPCC Formacion curricular no centro de estudos. 9 9
Xestién e tratamento dos residuos de " .
5 orixe animal Formacion curricular no centro de estudos. 9 9
6 Formacién en empresa. Formacién curricular que se adquirira na empresa. 16 25
7 Calidade alimentaria no comercio Formacién curricular no centro de estudos. 19 25




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Formacion en empresa. 35

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora e realiza o seguimento do plan de limpeza dos equipamentos e das instalaciéns que se utilizan no comercio alimentario, establecendo as condicions de salubridade e hixiene necesarias adecuadas & lexislacion Sl
RA_2 - Establecg os sistemas de autocontrol de seguridade alimentaria baseados na andlise de perigos e puntos de control critico (APPCC) e da rastrexabilidade, delimitando as variables para controlar que garantan a inocuidade e a 3|
calidade dos alimentos
RA3 - Establece e supervisa procedementos de manipulacion de alimentos, tendo en conta as normas hixiénico-sanitarias, os protocolos e as boas practicas hixiénicas Sl
RA4 - Xestiona os recursos eficientemente e xestiona o tratamento dos residuos e subprodutos de orixe animal non destinados ao consumo humano (SANDACH) de xeito selectivo, recofiecendo as suas implicaciéns a nivel sanitario e S|

ambiental

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Establecéronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipamentos, os utensilios e as instalacions de manipulacién de alimentos

CA1.2 Determinaronse os procedementos, o persoal que debe executar a tarefa, os produtos, os desinfectantes e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (L+D), asi como as suas condiciéns de emprego

CA1.3 Planificaronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD)

CA1.4 Organizaronse as frecuencias de limpeza establecidas pola normativa

CA1.5 Supervisouse e comprobouse a calidade hixiénico-sanitaria na limpeza dos equipamentos e instalaciéns que se utilizan no comercio alimentario

CA1.6 Supervisouse o rexistro da informacién relevante e incidencias detectadas ou arranxadas do plan de limpeza e de desinfeccion

CA1.7 Verificouse que as medidas correctivas propostas arranxen as incidencias detectadas




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

Criterios de avaliacion

CA1.8 Avaliaronse os perigos de contaminacién quimica asociados & manipulacién e ao almacenamento de produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos DDD

CA2.1 Documentaronse e rastrexaronse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento

CA2.2 Realizéronse os controis que identifiquen os perigos que poden aparecer en cada etapa do proceso

CA2.3 Detectaronse os perigos que determinan os puntos criticos de control e o limite critico

CA2.4 Establecéronse as medidas de control e as accions correctivas que aseguren a seguridade do sistema

CA2.5 Aplicaronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario

CA2.6 Relacionouse o contido das guias de boas practicas de hixiene alimentaria e ambiental co seu uso no comercio

CAZ2.7 Elaborouse e actualizouse a documentacion asociada a un plan de autocontrol de APPCC dun comercio alimentario

CA3.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas e a manipulacién de alimentos

CA3.2 Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as slias medidas de prevencion

CA3.3 Recorecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminacion nos alimentos

CA3.4 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion

CAZ3.5 Identificaronse os medios de proteccién de cortes, queimaduras e feridas da persoa manipuladora

CAZ3.6 Establecéronse os procedementos de manipulacién de alimentos nas actividades que se realizan no establecemento comercial

CA3.7 Establecéronse as medidas preventivas que garantan a inocuidade dos alimentos

CAZ3.8 Realizéronse os controis hixiénico-sanitarios durante o proceso de manipulacién de alimentos atendendo aos protocolos establecidos

CA3.9 Comprobouse a aplicacion das medidas de hixiene persoal, de vestiario e de equipamentos de proteccion individual requiridas na manipulacion de alimentos, e detectaronse e corrixironse as practicas inadecuadas

CA3.10 Supervisouse que os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias respecten o protocolo definido para os establecementos comerciais
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Criterios de avaliacion

CA3.11 Supervisaronse os procedementos de actuacion ante a contaminacion cruzada, riscos e toxiinfeccions de orixe alimentaria

CA3.12 Analizaronse as achegas do persoal do establecemento comercial relativas as condicions hixiénico-sanitarias, € incorporaronse ao protocolo as propostas de mellora oportunas

CA3.13 Estableceuse o protocolo de recollida de mostras testemufia

CA4.1 Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca

CA4.2 Definironse as vantaxes que o concepto de reducion de consumos achega a proteccion ambiental

CA4.3 Describironse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizacion dos recursos

CA4.4 Recofecéronse as enerxias e os recursos de utilizacion menos prexudiciais para 0 ambiente

CA4.5 Caracterizaronse os métodos para o aforro de enerxia e do resto de recursos que se utilicen no comercio alimentario

CAA4.6 Identificaronse as non-conformidades e as acciéns correctoras relacionadas co consumo dos recursos

CAA4.7 Estableceuse o plan de control de residuos xerados no establecemento comercial, atendendo & sua clase, a sta clasificacion e ao seu transporte

CA4.8 Garantiuse que o tratamento dos subprodutos de orixe animal non destinados ao consumo humano (SANDACH) cumpra os requisitos normativos en todas as fases de manipulacién, almacenamento, recollida e transporte

CA4.9 Clasificaronse en contedores os tipos de residuos xerados, segundo a sta orixe, o tipo, 0 estado e a necesidade de reciclaxe, depuracion e tratamento

CA4.10 Controlouse a rastrexabilidade do tratamento de residuos SANDACH, levando o rexistro de envios e da documentacion comercial e sanitaria establecida

CA4.11 Supervisouse a recollida dos produtos caducados e dos que non se usen finalmente para 0 consumo humano, para o seu tratamento de xestion de residuos ou SANDACH

CA4.12 Supervisouse a aplicacién das técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e eliminacion ou vertedura de residuos

CA4.13 Controlaronse as non-conformidades € as accions correctivas relacionadas coa xestion dos residuos

CA4.14 Supervisouse a sinalizacion e a manobra das zonas onde se situan os contedores, asi como a sta diferenciacion, segundo o grao de perigo, o tipo, a provisionalidade, etc

CA4.15 Supervisaronse a sinalizacion e a manobrabilidade das zonas onde se sitlian os contedores
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Criterios de avaliacion

CAA4.16 Diferenciaronse os contedores en funcién do seu contido e provisionalidade

4.1.e) Contidos

Contidos

Requisitos hixiénico-sanitarios: equipamentos, utensilios e instalaciéns na manipulacién de alimentos.

Organizacion dos equipos de limpeza e desinsectacion: procedementos, persoal, produtos, desinfectantes e equipamentos de limpeza e desinfeccién (L+D).
Planificacién e tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD). Frecuencia. Normativa.

Supervisién e comprobacion da calidade hixiénico-sanitaria na limpeza de equipamentos e instalacions.

Supervisién do rexistro de incidencias do plan de limpeza e desinfeccion.

Verificacién de medidas correctivas propostas.

Valoracién dos perigos de contaminacion quimica asociados @ manipulacion e ao almacenamento de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD.
Documentacion e rastrexabilidade do alimento que cumpra comercializar. Orixe, etapas e destino.

Controis de perigos potenciais: fisicos, quimicos e bioléxicos. Deteccion de perigos.

Puntos criticos de control. Limite critico.

Establecemento de medidas de control e acciéns correctivas. Seguridade do sistema.

Aplicacion de normativa voluntaria do sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000 e UNE-EN ISO 22000: 2005.

Guias de boas practicas de hixiene alimentaria e ambiental.

Elaboracion e actualizacién da documentacion asociada a unha APPCC.

Procedementos na manipulacion de alimentos. Aplicacion de normativa hixiénico-sanitaria.

Establecemento de medidas preventivas. Controis hixiénico-sanitarios.
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Contidos

Alteracion e contaminacion dos alimentos debido a habitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

Guias de practicas correctas de hixiene, coas stias recomendacions e os contidos minimos para o sector.

Protocolos de actuacion fronte a alertas sanitarias.

Protocolo de actuacion fronte a contaminacions cruzadas. Riscos e toxiinfeccions de orixe alimentaria. Identificacién do punto critico ou lote orixe da alteracion.
Condiciéns hixiénico-sanitarias. Propostas de mellora e achegas do persoal.

Protocolo de recollida de mostras testemufia. Método, identificacion, caracteristicas da mostra. Recipientes. Tempo de conservacion da mostra.
Impacto ambiental provocado polo comercio alimentario.

ODiferenciacion dos contedores segundo o grao de perigo, o tipo e a provisionalidade.

Concepto dos tres erres: reducion, reutilizacit e reciclaxe (RRR).

Metodoloxias para a reducién do consumo dos recursos.

Plan de control de residuos xerados no establecemento comercial: tipos, clasificacion e transporte.

Tratamento de SANDACH. Requisitos normativos: manipulacion, aimacenamento, recollida e transporte.

Clasificacion segundo tipos de residuos, orixe, estado, reciclaxe, depuracion e tratamento. Contedores de SANDACH.

Supervisién das técnicas de recollida de produtos caducados. Tratamento e xestion.

Control das non-conformidades. Accidns correctivas relacionadas coa xestion dos residuos.

Supervisién da sinalizacién e da manobrabilidade das zonas de localizacion de contedores.

4.2.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
2 Boas practicas na manipulacion de alimentos 8
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAZ3 - Establece e supervisa procedementos de manipulacion de alimentos, tendo en conta as normas hixiénico-sanitarias, os protocolos e as boas practicas hixiénicas Sl

-11 -
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4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA3.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas e a manipulacion de alimentos

CA3.2 Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as stas medidas de prevencién

CA3.3 Reconecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminacion nos alimentos

CA3.4 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion

CA3.5 Identificaronse os medios de proteccién de cortes, queimaduras e feridas da persoa manipuladora

CA3.6 Establecéronse os procedementos de manipulacién de alimentos nas actividades que se realizan no establecemento comercial

CA3.7 Establecéronse as medidas preventivas que garantan a inocuidade dos alimentos

CA3.8 Realizéronse os controis hixiénico-sanitarios durante o proceso de manipulacion de alimentos atendendo aos protocolos establecidos

CA3.9 Comprobouse a aplicacién das medidas de hixiene persoal, de vestiario e de equipamentos de proteccion individual requiridas na manipulacion de alimentos, e detectaronse e corrixironse as practicas inadecuadas

CA3.10 Supervisouse que os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias respecten o protocolo definido para os establecementos comerciais

CA3.11 Supervisaronse os procedementos de actuacion ante a contaminacion cruzada, riscos e toxiinfeccions de orixe alimentaria

CA3.12 Analizéronse as achegas do persoal do establecemento comercial relativas as condiciéns hixiénico-sanitarias, e incorporaronse ao protocolo as propostas de mellora oportunas

CA3.13 Estableceuse o protocolo de recollida de mostras testemufia

4.2.e) Contidos

Contidos

Procedementos na manipulacién de alimentos. Aplicacion de normativa hixiénico-sanitaria.

Establecemento de medidas preventivas. Controis hixiénico-sanitarios.
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Contidos

Alteracion e contaminacion dos alimentos debido a habitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.
Guias de practicas correctas de hixiene, coas stias recomendacions e os contidos minimos para o sector.

Protocolos de actuacion fronte a alertas sanitarias.

Condiciéns hixiénico-sanitarias. Propostas de mellora e achegas do persoal.

Protocolo de actuacion fronte a contaminacions cruzadas. Riscos e toxiinfeccions de orixe alimentaria. Identificacién do punto critico ou lote orixe da alteracion.

Protocolo de recollida de mostras testemufia. Método, identificacion, caracteristicas da mostra. Recipientes. Tempo de conservacion da mostra.

4.3.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
3 Plan de limpeza no comercio alimentario 9
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora e realiza o seguimento do plan de limpeza dos equipamentos e das instalacions que se utilizan no comercio alimentario, establecendo as condicions de salubridade e hixiene necesarias adecuadas & lexislacion Sl

4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Establecéronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipamentos, os utensilios € as instalacions de manipulacién de alimentos

CA1.2 Determinaronse os procedementos, o persoal que debe executar a tarefa, os produtos, os desinfectantes e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (L+D), asi como as stas condicidns de emprego

CA1.3 Planificaronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD)

CA1.4 Organizaronse as frecuencias de limpeza establecidas pola normativa

CA1.5 Supervisouse e comprobouse a calidade hixiénico-sanitaria na limpeza dos equipamentos e instalaciéns que se utilizan no comercio alimentario

-13-
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Criterios de avaliacion

CA1.6 Supervisouse o rexistro da informacién relevante e incidencias detectadas ou arranxadas do plan de limpeza e de desinfeccion

CA1.7 Verificouse que as medidas correctivas propostas arranxen as incidencias detectadas

CA1.8 Avaliaronse os perigos de contaminacién quimica asociados & manipulacién e ao almacenamento de produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos DDD

4.3.e) Contidos

Contidos

Requisitos hixiénico-sanitarios: equipamentos, utensilios e instalacions na manipulacién de alimentos.

Organizacion dos equipos de limpeza e desinsectacion: procedementos, persoal, produtos, desinfectantes e equipamentos de limpeza e desinfeccion (L+D).
Planificacién e tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccién (DDD). Frecuencia. Normativa.

Supervisién e comprobacion da calidade hixiénico-sanitaria na limpeza de equipamentos e instalacions.

Supervisién do rexistro de incidencias do plan de limpeza e desinfeccion.

Verificacién de medidas correctivas propostas.

Valoracidn dos perigos de contaminacion quimica asociados @ manipulacidn e ao almacenamento de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD.

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

calidade dos alimentos

N.° Titulo da UD Duracion
4 Seguridade alimentaria e APPCC 9
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Establece os sistemas de autocontrol de seguridade alimentaria baseados na analise de perigos e puntos de control critico (APPCC) e da rastrexabilidade, delimitando as variables para controlar que garantan a inocuidade e a S|
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4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.1 Documentaronse e rastrexaronse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento

CA2.2 Realizéronse os controis que identifiquen os perigos que poden aparecer en cada etapa do proceso

CA2.3 Detectaronse os perigos que determinan os puntos criticos de control e o limite critico

CA2.4 Establecéronse as medidas de control e as accidns correctivas que aseguren a seguridade do sistema

CA2.5 Aplicaronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario

CA2.6 Relacionouse o contido das guias de boas practicas de hixiene alimentaria e ambiental co seu uso no comercio

CA2.7 Elaborouse e actualizouse a documentacion asociada a un plan de autocontrol de APPCC dun comercio alimentario

4.4.e) Contidos

Contidos

Documentacion e rastrexabilidade do alimento que cumpra comercializar. Orixe, etapas e destino.

Controis de perigos potenciais: fisicos, quimicos e bioléxicos. Deteccion de perigos.

Puntos criticos de control. Limite critico.

Establecemento de medidas de control e acciéns correctivas. Seguridade do sistema.

Aplicacion de normativa voluntaria do sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000 e UNE-EN ISO 22000: 2005.
Guias de boas practicas de hixiene alimentaria e ambiental.

Elaboracion e actualizacion da documentacion asociada a unha APPCC.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

5 Xestién e tratamento dos residuos de orixe animal 9

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Xestiona os recursos eficientemente e xestiona o tratamento dos residuos e subprodutos de orixe animal non destinados ao consumo humano (SANDACH) de xeito selectivo, recofiecendo as suas implicaciéns a nivel sanitario e S|
ambiental

4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA4.1 Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca

CA4.2 Definironse as vantaxes que o concepto de reducidn de consumos achega & proteccion ambiental

CA4.3 Describironse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizacion dos recursos

CA4.4 Recoriecéronse as enerxias e os recursos de utilizacion menos prexudiciais para 0 ambiente

CA4.5 Caracterizaronse os métodos para o aforro de enerxia e do resto de recursos que se utilicen no comercio alimentario

CAA4.6 Identificaronse as non-conformidades e as accidns correctoras relacionadas co consumo dos recursos

CAA4.7 Estableceuse o plan de control de residuos xerados no establecemento comercial, atendendo 4 sua clase, a sta clasificacion e ao seu transporte

CA4.8 Garantiuse que o tratamento dos subprodutos de orixe animal non destinados ao consumo humano (SANDACH) cumpra os requisitos normativos en todas as fases de manipulacién, almacenamento, recollida e transporte

CA4.9 Clasificaronse en contedores os tipos de residuos xerados, segundo a sua orixe, o tipo, o estado e a necesidade de reciclaxe, depuracion e tratamento

CA4.10 Controlouse a rastrexabilidade do tratamento de residuos SANDACH, levando o rexistro de envios e da documentacién comercial e sanitaria establecida

CA4.11 Supervisouse a recollida dos produtos caducados e dos que non se usen finalmente para o consumo humano, para o seu tratamento de xestion de residuos ou SANDACH
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Criterios de avaliacion

CA4.12 Supervisouse a aplicacién das técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e eliminacion ou vertedura de residuos

CA4.13 Controlaronse as non-conformidades e as accions correctivas relacionadas coa xestion dos residuos

CA4.14 Supervisouse a sinalizacion e a manobra das zonas onde se situan os contedores, asi como a sUa diferenciacion, segundo o grao de perigo, o tipo, a provisionalidade, etc

CA4.15 Supervisaronse a sinalizacion e a manobrabilidade das zonas onde se sitlian os contedores

CAA4.16 Diferenciaronse os contedores en funcién do seu contido e provisionalidade

4.5.¢) Contidos

Contidos

Impacto ambiental provocado polo comercio alimentario.

ODiferenciacién dos contedores segundo o grao de perigo, o tipo e a provisionalidade.

Concepto dos tres erres: reducion, reutilizacit e reciclaxe (RRR).

Metodoloxias para a reducién do consumo dos recursos.

Plan de control de residuos xerados no establecemento comercial: tipos, clasificacion e transporte.

Tratamento de SANDACH. Requisitos normativos: manipulacion, aimacenamento, recollida e transporte.

Clasificacion segundo tipos de residuos, orixe, estado, reciclaxe, depuracion e tratamento. Contedores de SANDACH.
Supervisién das técnicas de recollida de produtos caducados. Tratamento e xestion.

Control das non-conformidades. Acciéns correctivas relacionadas coa xestion dos residuos.

Supervisién da sinalizacion e da manobrabilidade das zonas de localizacion de contedores.

4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Formacion en empresa. 16
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4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Establece os sistemas que determinan a calidade dos produtos alimentarios expostos para a venda, garantindo as stias condicions organolépticas e de sustentabilidade Sl

4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Planificaronse as accions do proceso de verificacion da calidade dos produtos alimentarios en funcién das suas caracteristicas, para garantir a idoneidade para o seu consumo

CA1.2 Definironse as accions de non-conformidade do produto alimentario en funcién das stas condicions, das ofertas e da seccion de venda pertinente

CA1.3 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos frescos, atendendo &s suas caracteristicas organolépticas

CA1.4 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos sustentables, de comercio xusto e de gourmet, garantindo que se mantefian as stas caracteristicas organolépticas

CA1.5 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos para clientela con doenzas, alerxias alimentarias e intolerancias, garantindo que se mantefian as suas caracteristicas organolépticas

CA1.6 Comprobouse a etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, alerxias alimentarias e intolerancias

CA1.7 Determinouse o estado dos produtos non perecedoiros atendendo ao estado do envase e as datas dptimas de consumo

CA1.8 Determinouse e comprobouse o estado das bebidas e dos licores, atendendo &s suas caracteristicas

CA1.9 Avaliouse o sistema de verificacion da calidade dos produtos alimentarios en funcion da satisfaccion da clientela e dos criterios comerciais

4.6.e) Contidos

Contidos

Planificacién e verificacion das accions de calidade segundo os produtos alimentarios: frescos, perecedoiros, sustentables e ecoldxicos.
Accions de non-conformidade. Condicions, ofertas e seccidn de vendas.

Determinacién do estado dos produtos frescos. Condicions organolépticas.
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Contidos

Determinacién do estado dos produtos sustentables: de comercio xusto e de gourmet.

Valoracidn do estado e da etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, intolerancias e alerxias alimentarias. Patoloxias: diabetes, hipertension, hipercolesterolemia, etc. Intolerancias: glute, lactosa e ovo. Data de caducidade e tipo de envasament
Determinacién do estado dos produtos non perecedoiros: envasamento e datas dptimas de consumo.

Determinacién e comprobacion do estado de bebidas e licores: cor, textura, aspecto visual, anada e temperatura.

Valoracién da calidade dos produtos alimentarios. Satisfaccion da clientela. Criterios comerciais.

4.7.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

7 Calidade alimentaria no comercio 19

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Establece os sistemas que determinan a calidade dos produtos alimentarios expostos para a venda, garantindo as suas condiciéns organolépticas e de sustentabilidade Sl

4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Planificaronse as accions do proceso de verificacion da calidade dos produtos alimentarios en funcién das suas caracteristicas, para garantir a idoneidade para o seu consumo

CA1.2 Definironse as accidns de non-conformidade do produto alimentario en funcién das suas condiciéns, das ofertas e da seccion de venda pertinente

CA1.3 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos frescos, atendendo &s suas caracteristicas organolépticas

CA1.4 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos sustentables, de comercio xusto e de gourmet, garantindo que se mantefian as stas caracteristicas organolépticas

CA1.5 Determinouse e comprobouse 0 estado dos produtos para clientela con doenzas, alerxias alimentarias e intolerancias, garantindo que se mantefian as stas caracteristicas organolépticas

CA1.6 Comprobouse a etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, alerxias alimentarias e intolerancias
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Criterios de avaliacion

CA1.7 Determinouse o estado dos produtos non perecedoiros atendendo ao estado do envase e as datas dptimas de consumo

CA1.8 Determinouse e comprobouse o estado das bebidas e dos licores, atendendo &s suas caracteristicas

CA1.9 Avaliouse o sistema de verificacion da calidade dos produtos alimentarios en funcion da satisfaccion da clientela e dos criterios comerciais

4.7.e) Contidos

Contidos

Planificacién e verificacion das acciéns de calidade segundo os produtos alimentarios: frescos, perecedoiros, sustentables e ecoldxicos.

Accidns de non-conformidade. Condicidns, ofertas e seccion de vendas.

Determinacion do estado dos produtos frescos. Condiciéns organolépticas.

Determinacién do estado dos produtos sustentables: de comercio xusto e de gourmet.

Valoracién do estado e da etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, intolerancias e alerxias alimentarias. Patoloxias: diabetes, hipertension, hipercolesterolemia, etc. Intolerancias: glute, lactosa e ovo. Data de caducidade e tipo de envasament
Determinacion do estado dos produtos non perecedoiros: envasamento e datas dptimas de consumo.

Determinacién e comprobacion do estado de bebidas e licores: cor, textura, aspecto visual, anada e temperatura.

Valoracién da calidade dos produtos alimentarios. Satisfaccion da clientela. Criterios comerciais.

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva e os criterios de cualificacién

- Os minimos exixible son os indicados no punto 4.c de cada unha das 4 unidades didactica.
- O médulo de SCAC sera avaliado con duas probas escritas.

- Habera unha proba escrita tedrica do médulo e realizaranse na aula polivalente con cuestionarios tipo test, multiresposta (verdadeiro ou falso) ou de respostas breves, e poderase facer tanto en soporte dixital como
en soporte fisico. Cada unha das preguntas tera un valor que o docente pofiera en cofiecemento do alumnado antes da realizacién no encabezado da proba. Sinalar tamén, que os cuestionarios multiresposta
(verdadeiro ou falso) ou tipo test, restara un acerto por cada dous respostas erradas. As non contestadas non restaran. Tera un peso de 80% de la nota de cada trimestre.
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- Habera unha proba escrita tedrico - practica do modulo e realizaranse durante todo o trimestre por parte do alumnado. Dita proba versara nun traballo escrito que seré entregado en data e forma. O traballo

consistira nun traballo de investigacion de ampliacién de contenidos ou nun traballo sobre os contidos das UD's. Tera un peso de 20% de la nota de cada trimestre
- O peso na avaliacion de cada UD serd o indicado no punto 3.a da presente programacion.

Na 12 avaliacién se avaliaran os CAs tanto de xeito tedrico coma préactico das UD 2, 3, e 4. (32%)

Na 22 avaliacion se avaliaran os CAs tanto de xeito tedrico coma préactico das UD 7 (25%)

- A nota final sera una media ponderada das unidades didacticas.

- Nas probas escritas tedricas, no encabezado da proba farase constar o valor numérico das preguntas ou exercicios a facer.

- As probas escritas tedrico - practicos deberan ser corrixidos no prazo maximo de 3 semanas.

Durante cada avaliacién calificaranse os seguintes apartados de tal xeito:
- Parte tedrica do mddulo, cun peso do 80 % :

a) Proba Escrita Teorica: consistira nunha proba tedrica con cuestionarios tipo test, multiresposta (verdadeiro ou falso) ou de respostas breves. O seu peso na cualificacion global sera do 80 %.

-Parte tedrico - practica do mddulo (traballo), cun peso do 20 % :
a) Proba Escrita Practica: consistira nun traballo de investigacion de ampliacién de contenidos ou nun traballo sobre os contidos das UD's. O seu peso sera do 20 %.

-A nota de cada avaliacion resultara da media ponderada dos resultados das distintas probas, sendo avaliacidn positiva unha nota de 5 ou superior.
-A nota da 22 avaliacion resultara da media ponderada das duas avaliacions.

- Redondeo: a nota final de cada avaliacion se redondeara a unidade superior nos decimais a partir de 0.5.
- Os alumnos/as que cometan irregularidades coma copiar nas probas, tanto tedricas , implicara o suspenso da mesma cunha calificacion de 0 nesa proba.
- O uso do teléfono mébil ou aparellos electronicos analogos, permitiranse con fins pedagoxicos e baixo a supervisién do profesor.

- O uso do teléfono mobil ou aparellos electrénicos analogos quedan prohibidos durante a realizacion das probas.

-21-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

- Para facer célculos que sexan permitidos nas probas escritas, o alumnado tera que portar calculadora (Non sendo validos os teléfonos mébiles ou aparellos electronicos analogos).
- Para a realizacion das probas escritas tedricas o alumnado deberd presentarse puntualmente e provisto de boligrafo de cor azul.

- O alumnado que non poda asistir nas datas da realizacién das probas teéricas, por motivos debidamente xustificados, estudiarase o caso particular de cada alumno/a e se tanto o equipo docente coma o equipo
directivo o considera oportuno, seran avaliados noutra data se o calendario o permite.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperaciéon

- O plan de recuperacion na FP DUAL consiste:
Superacion de todos os contidos minimos non acadados recollidos na programacién: Tamen explicados no punto 5. Tamen se ten en conta os
resultados obtidos a volta da realizacion da FCT cos criterios do titor das practicas da empresa onde realizan a FCT.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacién continua

Segundo a RESOLUCION do 10 de xullo de 2024, da Direccién Xeral de Formacion Profesional, pola que se ditan instrucions para o desenvolvemento das ensinanzas de formacién profesional do sistema educativo
no curso 2024/25, no punto décimo noveno.7 recéllese que:

O alumnado serd excluido do proxecto de formacidn dual nos seguintes casos:

i) Durante o periodo de formacién no centro educativo, de acordo coas normas de organizacion, funcionamento e convivencia aprobadas polo centro docente, por faltas repetidas de asistencia e/ou puntualidade non
xustificadas que poidan derivar nunha falta de aproveitamento das ensinanzas tanto no centro educativo como posteriormente na empresa.

O departamento de Comercio considera que o alumnado sera excluido do proxecto de formacién dual cando alcance, no centro educativo, o 10% de faltas inxustificadas nas horas anuais de, a lo menos, tres
maodulos e tefia tres modulos suspensos. Neste caso, 0 equipo docente reunirase para valorar a posible falta de aproveitamento polo alumno/a destas ensinanzas e a sta consecuente exclusion.

De non ter superado o modulo, debera superar unha proba no mes de setembro que tera como referencia todos os criterios de avaliacion do médulo.

Esta proba tera caracter tedrico e sera durante o mes de septembro.

Sera unha proba escrita tedrica do mddulo e realizaranse nun aula polivalente cun cuestionario tipo test, multiresposta (verdadeiro ou falso) ou de respostas breves, e poderase facer tanto en soporte dixital como en
soporte fisico. Cada unha das preguntas tera un valor que o docente pofiera en cofiecemento do alumnado antes da realizacion no encabezado da proba. Sinalar tamén, que os cuestionarios multiresposta
(verdadeiro ou falso) ou tipo test, restara un acerto por cada dous respostas erradas. As non contestadas non restaran.
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A nota sera a suma de todas as respostas da proba sendo avaliacion positiva unha nota de 5 ou superior.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia practica docente

A orde de avaliacion no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minima mensual o seguimento das programacions de cada modulo, indicando grado de
cumprimento e xustificacion razoada no caso de desviaciéns, ademais a programacidn sera revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria final de curso.

O seguimento realizarase por plataforma.
No seguimento da programacién teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial.
Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:

- O grao de cumprimento da temporalizacion

- O logro dos obxectivos programados

- Os resultados académicos acadados

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestionarios periodicos pasados ao alumnado no marco do sistema de calidade implantado no CIFP nos que se solicitara valoracién sobre a
metodoloxia e aspectos relativos & docencia, a forma de traballo na aula e no taller, técnicas de avaliacion, asi como cuestions que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

Asi mesmo, semanalmente introducirase na aplicacién de seguimento de programacions didacticas o avance na consecucién da materia impartida. Anotaranse as desviacions, de selo caso, informandolle deste
aspecto ao Xefe do departamento na reunion periédica que se mantén para verificar 0 seguimento da programacién didactica dos médulos profesionais do departamento.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado polo centro ao final de curso.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente, ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as
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caracteristicas e a formacién previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as stas capacidades. Esta avaliacidn inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacién do alumnado, a actitude coa que se
enfronta ao proceso de ensinanza-aprendizaxe e 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai impartir, asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacion co perfil profesional
correspondente.

Nesta sesion, o profesor ou a profesora que se encarguen da titoria daran a informacion dispofible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou sobre as circunstancias especificamente académicas ou persoais, con
incidencia educativa, de cantos alumnos e alumnas o compofian. Esta informacién podera proceder, entre outras:

a) Dos informes individualizados de avaliacién da etapa anteriormente cursada, no seu caso.

b) Dos estudos académicos ou os ensinos de formacidn profesional inicial ou para 0 emprego previamente realizados.

¢) Do alumnado matriculado sen titulacién académica de acceso.

d) Dos informes ou dictames especificos do alumnado discapacitado ou con necesidades educativas especiais que poida haber no grupo.
e) Da experiencia profesional previa.

f) Da matricula condicional do alumnado estranxeiro.

g) Da observacidn do alumnado e as actividades realizadas nas primeiras semanas do curso.

Para iso, neste mddulo pasarase durante a primeira quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofiecementos previos, intereses € motivacions do noso alumnado que se complemenatara cos
datos proporcionados pola titora e datos de informacién de matricula. Utilizase o cuestionario inicial do alumnado facilitado polo centro para a recollida dos datos do alumnado.
Para a sta aplicacion empregaranse:

- Cuestionario de motivacién inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacién do médulo, informacién sobre o contido do mesmo, grao de experiencia no sector,
expectativas sobre 0 mddulo.

- Cuestionario de cofiecementos iniciais. Baseado nos contidos do mddulo.

A informacién que subministra a avaliacion inicial debera servir como punto de referencia para a actuacion pedagoxica e aportar 6 profesor informacién sobre o que realmente progresa o alumno ao longo do curso
respecto aos seus cofiecementos iniciais. Asemade, tamén resulta relevante extraer informacion sobre o entorno no que se desenvolve o alumno, inclusive o contexto familiar e o seu entorno social mais achegado.

En todo caso, a avaliacion inicial nunca sera representativa na cualificacién final do alumnado.

0 tratado na sesion de avaliacion inicial e os acordos que adopte 0 equipo docente na mesma recolleranse nun acta, da que se entregara copia na jefatura de estudos, incluindo especialmente aqueles que tefian
que ver con aspectos de flexibilizacion na duracion dos ensinos. Esta avaliacién inicial en ningdn caso levara consigo cualificacion para o alumnado.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

O caréacter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificacion dos aspectos do
proceso que provocan estas dificultades e a adopcion das medidas oportunas. Cando a andlise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado
determinando aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados aos contidos minimos propostos nesta
programacion didactica.

No caso en que non sexa posible que garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacidn, a solicitude de flexibilidade horaria,
tal e como establece o artigo 61 don Decreto 114/2010, de 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion,
podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi 0 xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por médulos, cunha temporalizacion distinta &
establecida con caracter xeral.

Aqueles alumnos que non consegan un aproveitamento aceptable nas sesidns de ensino e aprendizaxe, e polo tanto non respondan globalmente aos obxectivos programados, deberan ser tratados de xeito
individualizado aplicando algunhals das seguintes actuacions, sempre no marco das reunions e acordos do equipo docente do ciclo e en colaboracion co titor e co orientador:

- Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagdxicos as necesidades do/s alumnol/s.

- Actividades diferenciadas, propofiendo aos/as alumnos/as que presentan algunha dificultade para traballar certos contidos, actividades que lles permitan aproximarse a estes.

- Reforzar con explicacions mais sinxelas, ampliando o nivel de axuda documental e de asesoramento ao alumnado.

- Materiais didacticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras. - Darase a oportunidade de realizar actividades extra ou de reforzo para compensar as
carencias detectadas.

- Adaptaranse as actividades de ensino e aprendizaxe esixindo un nivel de concrecion inferior e con menos variables.

- Realizacién de traballos que comprendan o mais esencial dos criterios de avaliacién de cada unidade a modo de contidos minimos.

- Utilizaranse técnicas de traballo cooperativo.

- Reforzo positivo, valorando as capacidades do alumno e o esforzo realizado, e mellorando a sa autoestima.

- Se 0 alumno non supera a avaliacion, volveranse realizar actividades de recuperacion, incidindo naqueles puntos nos que o alumno presente maiores dificultades.

- No caso de que non responda ou non progrese coas actuacions anteriores, solicitar asesoramento e colaboracion do Departamento de Orientacion do centro, para levar a cabo algunha medida adicional, como
poderia ser a solicitude de apoio educativo ou chegado o caso a flexibilizacion modular.

- En todo caso, a cualificacion do alumno farase tomando como referencia os aspectos mais esenciais que permitan a consecucion da competencia xeral caracteristica do titulo.

Tamén pode darse o caso de atoparnos con alumnado que requira de materiais e informacién mais ampliada dado que a stia capacidade e motivacion son polo xeral maiores que as da media do grupo. En tal
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suposto, a profesora faralle entrega de material e exercicios complementarios e con maior grao de dificultade, de maneira que se facilite 0 desenvolvemento do alumno.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes e a educacién para a convivencia. Estes conceptos, asi como o
respecto aos compafieiros, profesores, talleres, e material de traballo, traballaranse a través de diferentes actividades. Todos estes son aspectos transversais que estaran presentes na aula de forma permanente e
que deberan converterse en importantes principios didacticos que aporten caracter a todo o curriculo. Asi, temos:

- Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ninglin momento se fara diferenza entre 0 noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de
diferenciacion entre as persoas.

- Educacion moral e civica: para promover o traballo cooperativo € a valoracidn dos distintos puntos de vista e a aceptacion de decisions colectivas.
- Educacion para a paz: educarase nos valores da democracia, fomentando a interculturalidade e unha educacién para os dereitos humanos, potenciando un clima de aceptacion e respecto tanto nos grupos de
traballo como na aula. Recofiecerase que 0 alumno é competente para participar na resolucion dos seus propios conflitos, 0 que promove a stia maduracién e détaos de aptitudes, como escoitar e pensar

criticamente, que son basicas para a sta formacion.

- Educacion ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispén sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc.,
insistir na reciclaxe e na conservacion.

- Educacion para a saude: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral
onde os ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situacions en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sua sadde persoal e a do

usuario como elementos cotias do seu emprego.

- Educacién para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar soluciéns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicidns de entrega de traballos, datas de probas, efc.

- Educacién do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo (aula, material informatico,talleres,...)
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- Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente
presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a interpretar que non todas as realidades son iguais.

- Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacion Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico- practico que postie o0 mddulo e o ciclo, impregnando de
funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.

- Novas tecnoloxias, TIC, estan incluidas nos recursos utilizados e seran de uso comun.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As actividades complementarias a formacion (ACF) axudan a afianzar as actividades de aula, e terén caracter obrigatorio.

Realizaranse sempre que sexan dentro dos acordos establecidos no NOF e tefian cabida na programacién.

A stia temporalidade dependera do propio desenvolvemento da mesma, tendo en conta onde foron situadas para ser realizadas. Todas elas deberan ser aprobadas polo Consello Social.
Entre as ACF atdpanse visitas didacticas a empresas do sector alimentario, sempre que a situacion sanitaria o permita.

10.0utros apartados

10.1) Informacion

As actividades complementarias a formacién (ACF) axudan a afianzar as actividades de aula, e teran caracter obrigatorio.

Realizaranse sempre que sexan dentro dos acordos establecidos no NOF e tefian cabida na programacion.

A stia temporalidade dependera do propio desenvolvemento da mesma, tendo en conta onde foron situadas para ser realizadas. Todas elas deberan ser aprobadas polo Consello Social.
Entre as ACF atdpanse visitas didacticas a empresas do sector alimentario, sempre que a situacion sanitaria o permita.

10.2) Adaptacion

As actividades complementarias a formacién (ACF) axudan a afianzar as actividades de aula, e teran caracter obrigatorio.
Realizaranse sempre que sexan dentro dos acordos establecidos no NOF e tefian cabida na programacion.
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A sta temporalidade dependera do propio desenvolvemento da mesma, tendo en conta onde foron situadas para ser realizadas. Todas elas deberan ser aprobadas polo Consello Social.
Entre as ACF atopanse visitas didacticas a empresas do sector alimentario, sempre que a situacion sanitaria o permita.

10.3) Observacion

Esta programacion é flexible e aberta, polo que pode ser sometida a modificacidns en funcidn dos cofiecementos previos do alumnado, do ritmo da clase, da heteroxeneidade do grupo, situacion sanitaria anémala.
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