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1. Identificacion da programacion

Centro educativo

Cddigo Centro Concello Ano
académico
15025530 IES A POBRA DO CARAMINAL A POBRA 2023- 2024
Cicle formativo
Cadigo da Familia profesional Cadigodo Ciclo formativo Grao Réxime
familia ciclo
profesional formativo
SAN SANIDADE $19003 DIETETICA Superior Ordinario
Midulo profesional
Cédigo Nome Horas
MP
CS0446 CONTROL ALIMENTARIO 185

Profesorado responsable

[ Maria Vilares Sanches

2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1.Primeira partedaproba

2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultadosdeaprendizaxe do curriculo

RA U Interpreta-la lexislacion vixente sobre calidade hixiénica-dietética dos alimentos aplicable en Galicte.

RALAnaliza-los principais factores de risco de contam inacion bidtica e abidtica para cada tipo de alimento, en tode a cadeade
producion-distribucion,

RA3.Establece-los puntoscriticos dacadeade producion-distribucion de alimentosnos que se deberealizaratomade mostras
para a anilise fisico-quimica,

RA4. Indicaras probas analiticasnecesarias para controla-la calidade hixiénico-sanitaria dos distintos tipos de alimentos
relaciondndoos cosseus valores analiticos de referencis,

RAS Delimitaronimero de mostraseomaterialnecesario paraasiatoma, enfuncion dovolumeeotipo de alimento,

RAG Describiros tipos de envasesenormas de etiquetado para a remision correcta de mostras 0s laboratorios de andlise.

RAT.Explicarosprotocolos de traballo establecidos para a manipulacion, transporte e conservacion demostrasaplicando s
normativa especifice pera garantirasiainalterabilidade ate 2 sGa recepcionno laboratorio.

RA8 Relacionaro fundamento e asaplicacions dosprocedementosnormalizadosde traballo coasnecesidades decalibracion dos
equipos,

RAS . Explicaros principios cientifico-téenicos que fundamentan asprobas analiticas simples realizadas mediante o uso de "kits"
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RAOM anexarosequipose aparellos de medidae describiras operacions de mantemento necesarias pars o seu correcto
funcionamento.

RA M Aplicaras procedementos e técnicas de calibracion dosequipos analiticos, utilizando os reactivos e solucidns patron
indicades para cada tipode determinacion.

RAA2ZRelacionaros principals pardmetros que se poden mediren exames de alimentos "in situ” cosmétodos ou téenicas que se
deben aplicar.

RAAT Rexistrar os datosobtidos, nosoporte adecuado para a slaremision s organismos correspondentes.

2.1.2. Criterios deavaliacion que se aplicaranpara a verificacion da consecuciondosresultadosde aprendizaxe por
patte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

ldentificou os R.S. nasetiquetas dos reactivose sinales de risco

Describiu as pautas de actuacion en caso dun accidente

ldentificou osmateriais e equipos do laboratorio e asia funcion

Recofeceu as técnicas de limpeza desinfeccion e esterilizacion

Identificou as distintas técnicas analiticas

Recofieceu o equipamento bésico do laboratorio de dietétics

Diferenciou o material de laboratorio

Describivu os conceptos de disolvente e soluto, Clasificacion das disolucions e das caracteristicas fundamentais das disolucifns.

Actuou correctamente naresolucion de exercicios de molaridade, normalidade e molalidade

Identificou os 3 tiposde criterios de calidade dosalimentos

Identificou os factores que inflien nacalidade dos alimentos

Cofieceu e aplicou aevaluacion dacalidade dos alimentos mediante os distintos andlises

ldentificou o grupo das distintas disposicions presentadas

Describiu as funcions do CAE

ldentificou correctamente as distintasnormasde calidade relacionadas coasequridade alimentariz e 3 sizimportancis

Interpretou ossellos decalidade DOP 6P, Ecoloxico e deelaboracion tradicionsl

Identificou osparametros analiticos que caracterizan a calidade dosalimentos e o tipo de andlise requiride

Describivosniveis de calidade sequndo a andlise do alimento arealizar

Describironse os tratamentos de conservacion dos alimentos

Describironse as diferencias entre alteracion ¢ adulteracion

[dentificaronse os factores causantes de alteracions fisicas dos alimentos

ldentificdronse as caracteristicas de oxidacion de lipidos

Identificdronse nun alimento os signos de pardeamento enzimdtico e non enzimatico

Explicou os distintos termosen relacidn coatomademostras

ldentificou o material detomademaostras
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Realizou correctamente un plan demostraxe

Diferenciou os distintos tipos de materiais de envasado tendo en conta as vantaxes e inconvenientes

Relacionou os distintos tipos demateriais de envasado e os alimentosnos que se utilizan

Identificou os datos abrigatoriosno etiquetado dosprodutos alimenticios

Manexou a lexislacion relativa a os materiais en contacto cos alimentos

2.2.8equnda parte da proba

2.2.1.Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA M Interpreta-le lexislacion vivente sobre calidade hixiénica-dietética dos alimentos aplicable en Galicia.

RA2Analiza-los principais factores de risco de contam inacion bidtica e abioticaparacada tipo de alimento, en toda a cadea de
producion-distribucion.

RA3.Establece-los puntos criticos dacadeade producion-distribucion de alimentosnos que se debe realizaratomade mostras
para aanalise fisico-quim ica.

RA. Indicaras probas analiticasnecesarias para controla-la calidade hixienico-sanitaria dos distintos tipos de alimentos
relaciondndoos cosseus valores analiticos de referencia,

RAS Delimitaronimerode mostrase o materialnecesario para asiatoma,enfunciondovolumeeotipo de alimento.

RAL6 Describiros tipos deenvasesenormas deetiguetado para aremisidn correctade mostras os laboratorios de andlise.

RAT.Explicaros protocolos de traballo establecidos para amanipulacion, transporte e conservacion demostrasaplicando @
normativa especifice pera garantirasiainalterabilidade ate a sGa recepcionno [aboratorio.

RA8 Relacionaro fundamento e asaplicacions dosprocedementosnormalizadosde traballo coasnecesidades de calibracion dos
equipos,

RAS Explicaros principios cientifico-téenicos que fundamentan asprobas analiticas simples realizadas mediante o uso de "kits"

RANO M anexarosequipose aparellos de medida e describir asoperacions demantementonecesarias para o seu correcto
funcionamento.

RA M Aplicaros procedementos e técnicas de calibracion dosequipos analiticos, utilizando osreactivos e solucidns patron
indicadas para cada tipo de determinacion,

RAI2Z Relacionaros principais pardmetros que se poden mediren examesde alimentos "in situ” cosmétodosou técnicasque se
deben aplicar.

RA I3 Rexistrar osdatosobtidos, no soporte adecuado para a siaremision dsorganismos correspondentes,

2.22. Criterios de avaliacion que seaplicaranparaa verificacion da consecuciondosresultadosde aprendizaxe por
parte doalumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

[dentificou os R, S, nas etiguetas dos reactivos e sinales de risco

Actuou de acordo asnormasde sequridade na colocacion dos aparellose reactives

Actuou deacordoasnormasde hixiene no laboratorio

[dentificou os materiais e equipos do laboratorio e a sia funcion

Recofeceu as técnicas de limpeza, desinfeccion e esterilizacion

ldentificou as distintas técnicas analiticas

Recofeceu o equipamento bdsico do laboratorio de dietétics
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Diferenciou o material de laboratorio

Realizou correctamente a limpezado material

Actuou correctamente naresolucion de exercicios de molaridade, normalidade e molalidade

Realizou correctamente disolucions no laboratorio

ldentificou os 3 tipos de criterios de calidade dos alimentos

ldentificou os factores que infliennacalidade dos alimentos

Cofeceveaplicou aevaluacion dacalidade dos alimentos mediante os distintos anglises

ldentificou o grupo das distintas disposicions presentadas

ldentificou correctamente as distintasnormasde calidade relacionadas coasequridade alimentariz e a3 siaimportancia

Interpretou ossellos de calidade DO, 167, Ecoloxico e deelaboracion tradicional

ldentificou os pardmetros analiticos que caracterizan a calidade dos alimentos e o tipo de anglise requiride

Realizou adeterminacion dahumidade ou estracto seco

Realizou adeterminacion do estracto etéreo damostra

Realizou a determinaciin de cenizas damostra

Realizou adeterminacion defibrabrutadamostra

Realizou adeterminacion de estractono nitrogenado

ldentificaronse os factores causantes de alteracions fisicas dos alimento

ldentificaronse as caracteristicas de oxidacion de lipidos

ldentificaronse nun alimento o5 signos de pardeamento enzimdtico e non enzimatico

ldentificou o material detomademostras

Realizou correctamente un plan demostraxe

Realizou sobre diferentes alimentos o protocolo adecuado encanto atomaeenvio demostrasso laboratorio

Aplicou as andlises de alimentos, fisico quimicas e organolépticas, pertinentes sobre leite, ovos, carnes, productos carnicose
aves,peixes, mariscose derivados.

Aplicov amedida dopHedaacidezvalorable totaen leite, ovos, carnes,productos carnicose aves,peixes, mariscose derivados,

Aplicou adeterminacion dahumidade en leite, ovos, carnes, productos cdrnicos e aves, peixes, mariscose derivados.

Realizou correctamente a determinaciin de cinzasen leite, ovos, carnes, productos cérnicose aves, peixes, mariscosederivados,

Realizouv as determinacions de proteinas e graxas en leite, ovos, carnes, productos cdrnicos e aves,peixes, mariscose derivados.

Aplicou as andlises de alimentos, fisico quimicas e organolépticas, pertinentes sobre cereais e derivados, hortalizaseverduras,
froitas, legumese tubérculos

Aplicov amedida dopHedaacidezvalorabletotalen cereaise derivados, hortalizas e verduras, froitas, lequmes e tubérculos

Aplicou adeterminacion dahumidade en cereaise derivados, hortalizase verduras, froitas, lequmese tubérculos

Realizou correctamente adeterminacion de cinzasen cereais e derivados, hortalizas e verduras, froitas, lequmes e tubérculos

Realizou as determinacions de proteinase graxasen cereaise derivados, hortalizase verduras, froitas, lequmesetubérculos

Diferenciou os distintos tipos de materials de envasado tendo enconta as vantaxese inconvenientes

Relacionou os distintostipos de materials de envasado e os alimentosnos que se utilizan
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ldentificou os datos obrigatoriosno etiquetado dos produtos alimenticios

Manexou o lexislacion relativa a os materiaisen contacto cos alimentos

J.Minimos exixibles para alcanzara avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

MiNIMOS EXIXIBLES:

Considéranse como minimos exisibles todos os criterios tedricos e practicos indicados na presente programacion.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

A valoracion da adquisicion dos resultados de aprendizaxe do modulo profesional levarase a cabo a través da
realizacién das duas partes da proba, por parte da persoa aspirante, ante o profesor ou profesora do médulo.

a) Primeira parte da proba. Tera caracter eliminatorio e consistird nunha proba escrita que versara sobre unha
mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacién establecidos na programacion para esta parte.

O profesor ou profesora do moédulo profesional cualificara esta primeira parte da proba de cero a dez puntos. Para
a sUa superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos. Finalizada
esta primeira parte da proba, as comisions de avaliacién exporan a puntuacion obtida polas persoas aspirantes no
taboleiro de anuncios do IES da Pobra do Caramiial.

b) Segunda parte da proba. As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizardn a segunda, que
tamén terd caracter eliminatorio e consistird no desenvolvemento de un ou de varios supostos practicos que
versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacién establecidos na programacion
para esta parte.

O profesor ou profesora do mddulo profesional cualificara esta segunda parte da proba de cero a dez puntos. Para
a sUa superacion as persoas candidatas deberdn obter unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos. As
persoas que non superen a primeira parte da proba serdn cualificadas cun cero nesta segunda parte. Finalizada
esta segunda parte da proba, as comisidns de avaliacién expordn as puntuacidns obtidas no taboleiro de anuncios
do IES da Pobra do Caramifal.

Os membros da comisiéon de avaliacién poderdn excluir de calquera parte da proba dun determinado mddulo
profesional as persoas aspirantes que leven a cabo calquera actuacidn de tipo fraudulento ou incumpran as normas
de prevencién, proteccién e seguridade, sempre que poidan implicar algin tipo de risco para si mesmas, para o
resto do grupo ou para as instalaciéns, durante a realizacion das probas. Neste caso, o profesor ou a profesora do
modulo profesional cualificara esa parte da proba do médulo cun cero.

AVALIACION, CUALIFICACION E RECLAMACIONS:

A avaliacién da proba libre realizarase nos termos previstos no artigo 37 da Orde do 12 de xullo de 2011 e a
expresion da cualificacion final obtida por cada aspirante no presente médulo profesional serd numérica, entre un
e dez, sen decimais.

A cualificacién final correspondente da proba do mddulo profesional serd a media aritmética das cualificacidns
obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada 4 unidade mais préxima. No caso
das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién maxima que podera asignarse sera
de catro puntos.

As persoas aspirantes poderan presentar reclamacion contra as cualificacions finais alcanzadas do mddulo no IES
da Pobra do Caramifial, consonte o procedemento establecido no artigo 45.2 da citada Orde do 12 de xullo de 2011.
As referidas reclamacions deberan basearse nalgun dos seguintes aspectos:

a) A avaliacion que se levou a cabo non foi adecuada aos resultados de aprendizaxe e os criterios de avaliacidén
recollidos na correspondente programacién.

b) Os instrumentos de avaliacién aplicados foron inadecuados, conforme o sinalado na programacion.

c) A aplicacion dos criterios de cualificacion establecidos na programacidn para a superacion das partes da proba
do médulo profesional non foi correcta.
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4. Caracteristicas da proba e instrumentosnecesarios para oseudesenvolvemento

4.1.Primeira parte da proba

Tera caracter eliminatorio e consistird nunha proba escrita de preguntas tipo test de resposta Unica, e/ou
preguntas de verdadeiro/falso, efou preguntas curtas,e/ou preguntas a desenvolver e/ou imaxes, na que se
desenvolveran todos aqueles CA (criterios de avaliacion) sinalados anteriormente (apartado 2.1.2.).

As pautas para a realizacion de dita proba son as seguintes:

® As preguntas mal respostadas puntuardn negativo, cunha proporcién 2:1, é dicir, cada pregunta mal
respostada, restara a metade do valor dunha pregunta correctamente respostada.

® As preguntas non respostadas non puntuaran, nin positiva nin negativamente.
» Para a superacion de esta proba debera obterse unha cualificacion de cinco puntos ou mais.
* A duracion da proba tedrica sera de 2 horas.

« Unicamente seran correxidas as respostas recollidas na planilla de respostas proporcionada polo profesor ou
profesora, as cales deben ser perfectamente lexibles. No caso contrario ou dobre resposta, contaran como
negativa.

® Para a realizacion da proba sera necesario o uso de boligrafo azul non borrable. Non estad permitido o uso de
correctores tipo "Typex".

* Non se permitird o acceso a sala do exame con mobiles ou outros dispositivos electrénicos, como reloxos
intelixentes.

« Serd necesaria a identificacion mediante DNI ou pasaporte, que debera estar a disposicion do profesorado,
enriba da mesa.

* Ao finalizar a proba, deixarase a plantilla de respostas volteada enriba da mesa, xunto coas preguntas do
exame.

» Non estard permitido sacar da aula onde se realiza a proba ningiin documento.

4.2.Sequndaparte da proba

As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter
eliminatorio e consistird no desenvolvemento dun ou varios supostos practicos que versardn sobre unha mostra
suficientemente significativa dos CA (criterios de avaliacién) sinalados anteriormente (apartado 2.2.2) nesta
programacion.

Para a superacién de esta proba o alumnado debera acadar unha puntuacién minima de cinco puntos.
A duracién da proba practica serd de 2 horas.

Para a realizacion da proba serd necesario o uso de boligrafo azul non borrable. Non estd permitido o uso de
correctores tipo “Typex”.

Non se permitira o acceso a sala do exame con moébiles ou outros dispositivos electrénicos, como reloxos
intelixentes.

Serd necesaria a identificacion mediante DNI ou pasaporte, que deberd estar a disposicién do profesorado.




