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1 Identificacion da programacion

1.1 Centro educativo

Codigo Centro Concello Ano académico

CIFP ANXEL CASAL MONTE ALTO A CORUNA 2023-24

1.2 Ciclo formativo

Cddigo da
L - il
familia Familia profesional Codigo d? clelo Ciclo formativo Grao Réxime

profesional formativo
SAN Sanidade CS19003 Dietética Superior Ordinario
1.3  Moddulo profesional

Cédigo
MP Nome Horas

CsS0478 MICROBIOLOXIA E HIXIENE ALIMENTARIA 220

1.4 Profesorado responsable

Elaboracién M2 JOSEFA CARNOTA FERNANDEZ

M2 JOSEFA CARNOTA FERNANDEZ

Imparticion

2 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

2.1 Primeira parte da proba

2.1.1 Capacidades terminais elementais (Recollidas no RD 317/1999 do 17 de Novembro)

Capacidades terminais elementais

Describir os requisitos de calidade organoléptica que deben cumprir os alimentos no momento da sta recepcion.

Clasificar os sistemas de recepcion de alimentos en funcién do seu estado, natureza e destino.

Relacionar as condicidns de almacenamento e conservacion co tipo e destino dos alimentos, aplicando medidas de prevencién para que non sufran
modificacions.

Indicar as principais familias de microorganismos que colonizan e parasitan os alimentos e relacionalas coas alteracions nutritivas que producen nelas.

Clasificar as sustancias tdxicas naturais ou non naturais que poida haber nos alimentos.

Analizar os procedementos de hixienizacién e seleccionar o mais adecuado a cada tipo de alimento.
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Diferenciar os compofientes dos equipos e sistemas de hixienizacion de alimentos relaciondndoos coa sta funcién no proceso.

Describir as alteracidns que poidan sufrir os alimentos durante o seu periodo de conservacidn e relacionalas coas posibles alteracidns da sua calidade
nutricional.

Clasificar os procedementos de conservacion de alimentos en funcién do seu tipo, transformacion e destino

Clasificar os aditivos de uso alimentario e explica o efecto que tefien sobre cada tipo de alimento e sobre a satide das persoas

Clasificar os procedementos de manipulacién de alimentos e establecer as condicidns persoais, hdbitos e normas hixiénicas que deben cumprir os

manipuladores de alimentos en funcién do posto de traballo desempefiado.

Explicar as toxinfeccions alimentarias mais frecuentes para aplicar medidas de prevencion no proceso de recepcion, almacenamento, conservacion,
transformacién e manipulacion de alimentos.

Diferenciar os compofientes dos equipos e sistemas de hixienizacion de alimentos relaciondndoos coa sta funcién no proceso..

Aplicar técnicas analiticas «in situ» para determinar a calidade microbioléxica dos alimentos.

Explicar os procedementos de transformacidn dos alimentos relacionando e enumerando os medios materiais necesarios e os seus parametros de control.

Relacionar os procesos de transformacion coas modificacions nutricionais que producen en cada tipo de alimento e analizar as vantaxes e inconvenientes
de cada proceso.

Determinar as modificaciéns, en relacién a cantidade de produto, que hai que corrixir despois do procedemento de transformacién elixido..

2.1.2  Aspectos a avaliar para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Aspectos a avaliar

= Describironse e manexaronse as distintas técnicas de desinfeccion e esterilizacion, asi como os controis fisicos, quimicos e bioldxicos.

= Describironse e manexaronse correctamente os aparellos de laboratorio asociados a microbioloxia (estufas, autoclave, microscopios ...)

= Clasificaronse, identificaronse, e describironse as caracteristicas dos distintos microorganismos que poden contaminar os alimentos

= Describironse os factores que afectan e favorecen a supervivencia e crecemento microbiano nos alimentos.

= |dentificaronse e describironse os medios de cultivo empregados nas distintas técnicas de determinacién de bacterias nos alimentos

= Describironse as técnicas de tinguiduras utilizadas en microbioloxia

= Describiuse e identificouse a orixe da contaminacion dos alimentos e o risco que ten esta contaminacion para a calidade do alimento ou a satde do
consumidor.

= |dentificaronse e relaciondronse os microorganismos e procesos tecnoldxicos que intervefien na modificacién dos alimentos.

= |dentificaronse as modificacidn nutritivas e fisico — quimicas producidas nos alimentos polas técnicas de elaboracién aplicadas.

= Definironse as técnicas de mostraxe de analise de alimentos, asi como a recollida, transporte, conservacidn e procesamento da mostra.

= Describironse os métodos rapidos de determinacion de microorganismos

= Utilizaronse correctamente os medios de cultivo adecuados para a determinacion de bacterias indicadoras fecais, non fecais e toxicos
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= Describiuse e realizouse correctamente o protocolo para a determinacién de bacterias indicadoras fecais, non fecais e tdxicas respectandose os tempos
e temperaturas adecuados de incubacién

= Interpretaronse os resultados e a aceptacidén ou non do alimento segundo os datos obtidos nun andlise microbioldxico..

= Describironse os criterios de calidade microbioldxica do auga potable segundo a lexislacién,

= Explicaronse as caracteristicas fundamentais, os microorganismos e mecanismo de transmisidn das distintas infeccidns e toxinfeccions bacteriana
alimentarias.

= Clasificaronse e describironse as infestacidns alimentarias e o parasitos responsables, o ciclo vital e mecanismo de transmisién

= |dentificaronse as principais infeccions alimentarias producidas por virus

= Describironse os métodos de conservacién de alimentos, as caracteristicas de cada un deles e a aplicaciéon adecuada ao alimentos.

= Explicaronse os métodos de rexeneracidon dos alimentos e as propiedades fisico-quimicas implicadas.

= Explicaronse os distintos tipos de envasado dos alimentos e identificaronse as precauciéns a ter en conta.

= Definironse os distintos conceptos de toxicidade e as sustancias toxicas presentes de forma natural nos alimentos e o seu mecanismo de accién

= Explicaronse os distintos contaminantes quimicos e residuos de medicamentos presentes nos alimentos e o seus efectos patoldxicos no ser humano

= Describironse os aditivos alimentarios, as stas caracteristicas e aplicacion nos alimentos

® Definironse as distintas gamas de alimentos

= |dentificaronse as micotoxinas que podemos atopar nos alimentos e o seu efecto patéxenos no ser humano.

= Explicaronse os protocolos de hixienizacion, limpeza das instalacidns relacionadas coa alimentacidn, e as funciéns do manipulador de alimentos.

® Describiuse o tratamento e desinfeccion do auga en funcidn da sta utilizacion

® Explicaronse as distintas etapas, principios e puntos criticos de control dos sistema APPCC

2.2  Segunda parte da proba

2.2.1 Capacidades terminais elementais (Recollidas no RD 317/1999 do 17 de Novembro)

Resultados de aprendizaxe do curriculo

= Indicar as principais familias de microorganismos que colonizan e parasitan os alimentos e relacionalas coas alteracidns nutritivas que producen nelas.

= Diferenciar os compofientes dos equipos e sistemas de hixienizacion de alimentos relacionandoos coa sta funcion no proceso.

= Aplicar técnicas analiticas «in situ» para determinar a calidade microbioldxica dos alimentos.

= Explicar as toxinfeccions alimentarias mdis frecuentes para aplicar medidas de prevencion no proceso de recepcion, almacenamento, conservacion,
transformacion e manipulacién de alimentos.

= Explicar os procedementos de transformacion dos alimentos relacionando e enumerando os medios materiais necesarios e os seus parametros de
control.

2.2.2  Aspectos a avaliar para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
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Criterios de avaliacion

= Describironse e manexaronse as distintas técnicas de desinfeccion e esterilizacidn, asi como os controis fisicos, quimicos e bioldxicos.

= Describironse e manexaronse correctamente os aparellos de laboratorio asociados a microbioloxia (estufas, autoclave, microscopios...)

= Utilizouse e descontaminouse correctamente o material utilizado no laboratorio.

= Describironse e realizaronse as técnicas de tinguiduras utilizadas en microbioloxia.

= |dentificaronse os tipos de tinguiduras e as bacterias tras a visualizacién no microscopio.

= Realizaronse as distintas técnicas de dilucidns, sementeiras e cultivos utilizadas en microbioloxia.

= Respectdronse as normas de hixiene no laboratorio de microbioloxia

= Prepararonse distintos medios de cultivo necesarios para a determinacién dos microorganismos NON

= Utilizaronse correctamente os medios de cultivo adecuados para a determinacion de bacterias indicadoras fecais, non fecais e toxicas que poden
contaminar os alimentos

= Describiuse e realizouse correctamente o protocolo para a determinacién de bacterias indicadoras fecais, non fecais e tdxicas, respectandose os tempos
e temperaturas adecuados de incubacién.

= Realizouse o reconto e Interpretouse o resultado e a aceptacion ou non do alimento segundo os datos obtidos nun analise microbioldxico.

3 Minimos esixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de
cualificacion

Minimos esixibles

= Describironse e manexaronse as distintas técnicas de desinfeccidn e esterilizacion, asi como os controis fisicos, quimicos e bioldxicos.
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Describironse e manexaronse correctamente os aparellos e material de laboratorio asociados a microbioloxia.

Clasificaronse, identificaronse, e describironse as caracteristicas dos distintos microorganismos que poden contaminar os alimentos = Describironse os

factores que afectan e favorecen a supervivencia e crecemento microbiano nos alimentos.

Identificaronse e describironse os medios de cultivo empregados nas distintas técnicas de determinacion de bacterias nos alimentos = Utilizouse e

descontaminouse correctamente o material utilizado no laboratorio.

Describironse e realizéronse as técnicas de tinguiduras utilizadas en microbioloxia.

Identificaronse os tipos de tinguiduras e as bacterias tras a visualizaciéon no microscopio.

Describironse as técnicas de tinguiduras utilizadas en microbioloxia

Describiuse e identificouse a orixe da contaminacidn dos alimentos e o risco que ten esta contaminacién para a calidade do alimento ou a satde do
consumidor.

Identificaronse e relacionaronse os microorganismos e procesos tecnoldxicos que intervefien na modificacion dos alimentos.

Identificaronse as modificacion nutritivas e fisico — quimicas producidas nos alimentos polas técnicas de elaboracién aplicadas.

Definironse as técnicas de mostraxe de andlise de alimentos, asi como a recollida, transporte, conservacién e procesamento da mostra.

Utilizaronse correctamente os medios de cultivo adecuados para a determinacién de bacterias indicadoras fecais, non fecais e toxicos

Describiuse e realizouse correctamente o protocolo para a determinacién de bacterias indicadoras fecais, non fecais e tdxicas respetdndose os tempos e
temperaturas adecuados de incubacion

Interpretdronse os resultados e a aceptacién ou non do alimento segundo os datos obtidos nun andlise microbioldxico..

Describironse os criterios de calidade microbioldxica do auga potable segundo a lexislacion,

Explicaronse as caracteristicas fundamentais, os microorganismos e mecanismo de transmisién das distintas infeccidns e toxinfeccions bacteriana
alimentarias.

Clasificaronse e describironse as infestacions alimentarias e o parasito responsable, o ciclo vital e mecanismo de transmisién.

Describironse os métodos de conservacidn de alimentos, as caracteristicas de cada un deles e a aplicacion adecuada ao alimentos.

Explicaronse os métodos de rexeneracion dos alimentos e as propiedades fisico-quimicas implicadas.

Explicaronse os distintos tipos de envasado dos alimentos e identificaronse as precaucions a ter en conta.

Definironse os distintos conceptos de toxicidade e as sustancias toxicas presentes de forma natural nos alimentos e o seu mecanismo de accion.

Explicaronse os distintos contaminantes quimicos e residuos de medicamentos presentes nos alimentos e o seus efectos patoldxicos no ser humano.

Describironse os aditivos alimentarios, as suas caracteristicas e aplicacion nos alimentos.

Identificaronse as micotoxinas que podemos atopar nos alimentos e o seu efecto patéxenos no ser humano.

Explicaronse os protocolos de hixienizacién, limpeza das instalaciions relacionadas coa alimentacion, e as funciéons do manipulador de alimentos.

Explicaronse as distintas etapas, principios e puntos criticos de control dos sistema APPCC

Realizaronse as distintas técnicas de dilucidns, sementeiras e cultivos utilizadas en microbioloxia.

Respectdronse as normas de hixiene no laboratorio de microbioloxia

Utilizaronse correctamente os medios de cultivo adecuados para a determinacién de bacterias indicadoras fecais, non fecais e tdxicas que poden
contaminar os alimentos

Describiuse e realizouse correctamente o protocolo para a determinacion de bacterias indicadoras fecais, non fecais e tdxicas, respectandose os tempos
e temperaturas adecuados de incubacién.

Interpretdronse os resultados e a aceptacién ou non do alimento segundo os datos obtidos nun analise microbioldxico.

Realizouse o reconto e Interpretouse o resultado e a aceptacion ou non do alimento segundo os datos obtidos nun analise microbioldxico.

3.2 Criterios de cualificacion:
= 3.2.1. Primeira proba:
Tera caracter eliminatorio e consistird nun cuestionario de preguntas coas caracteristicas que se indican no apartado 4.1 . Para a superacién desta
proba, o alumnado debera acadar unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos. = 3.2.2. Segunda proba:
Se realizaran un ou de varios supostos practicos e/ou simulacidéns e/ou enfoque de micoscopio e valoracidén de imaxes cos que se valorara o
cofiecemento da practica e a destreza

Para a superacion da proba practica, o alumnado debera acadar un minimo de 5 puntos

4 Caracteristicas da proba e instrumentos necesarios para o seu
desenvolvemento
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4.1  Primeira parte da proba

Esta parte da proba consistira na resolucién dun cuestionario con preguntas tipo test de resposta Unica. Por cada 3 respostas incorrectas descontarase
unha correcta. As preguntas non respondidas non puntuardn, nin negativa nin positivamente.

Dito cuestionario serd entregado ¢ alumnado nun documento impreso e grampado, que non podera ser desgrapado nin se lle poderdn incorporar ao

mesmo documentos alleos ao proceso.

A proba, de caracter eliminatorio, puntuarase de 0 a 10, e requirirase un minimo de 5 para a sta superacion.

A duracién da proba sera de 2 horas. Para a realizacion da mesma, sera necesario o uso de boligrafo de tinta indeleble de cor azul ou negra. Non se
podera empregar ningun tipo de corrector.

Queda EXPRESAMENTE PROHIBIDO acceder ao local con teléfonos méviles , tablets ou calquera outro material electrénico que poida ser empregado
para a comunicacion co o exterior. Os aspirantes non poderan portar reloxo durante a proba , séndolles informado por parte do profesorado o tempo
que se vai consumindo. No caso de sospeitas por parte do profesorado sobre o emprego de calquera material prohibido a persoa aspirante debera
abandonar a sala quedando excluida do proceso selectivo.

O persoal aspirante deberd manter en todo momento os pabellons auditivos descubertos, co pelo convenientemente recollido, non permitirase o
emprego de gorras, fulares, veos o calquera outro material que poida cubrir a cabeza nin o pescozo e as orellas, salvo situacion médica xustificada e
acreditada.

Serd necesaria a identificacion dos/as aspirantes con DNI ou pasaporte, e una vez sentado deberd manter sobre a mesa o documento identificativo, para
poder comprobar a sta identidade por parte do profesorado. Ante calquera dubida ou consulta, non se pode abandonar o asento, debera levantarse a
man para ser atendida/o pola profesora

Una vez iniciada a proba colectiva, non se permitird abandonar o aula ata pasados 20 minutos dende o momento fixado para o comezo da proba, non
podendo abandonar o aula, tampouco, nos Ultimos 10 minutos da mesma, debendo permanecer neste caso a espera das instruciéns do profesorado.
para abano que debera estar a disposicion da comision avaliadora, durante o desenvolvemento da proba.

En caso de ter algunha dubida concreta sobre as presentes instrucidns debera tratala de solucionar antes do inicio da proba dirixindose a algin dos
profesores presentes.

4.2  Segunda parte da proba

As persoas que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio, puntuarase de 0 a 10, e requirirase un
minimo de 5.

Se realizaran un ou de varios supostos practicos e/ou simulaciéns e/ou enfoque de microscopio e valoracién de imaxes cos que se valorara o
cofiecemento das practicas e a destreza na sua realizacion.

A proba practica sera individual e tera una duracién maxima de 1 hora por candidato. Os candidatos teran que presentarse na hora concretada para o
comezo da proba, nese momento se lle asignara a orde de exame que podera ser de mafia ou tarde.

Serd necesario o uso de boligrafo azul ou negro de tinta indeleble e a bata de laboratorio e pelo recollido. Non se podera empregar ningun tipo de
corrector.

Queda EXPRESAMENTE PROHIBIDO acceder ao local con teléfonos méviles, tablets ou calquera outro material electrénico que poida ser empregado
para a comunicacion co o exterior. Os aspirantes non poderan portar reloxo durante a proba , séndolles informado por parte do profesorado o tempo
que se vai consumindo. No caso de sospeitas por parte do profesorado sobre o emprego de calquera material prohibido a persoa aspirante debera
abandonar a sala quedando excluida do proceso selectivo.

O persoal aspirante deberd manter en todo momento os pabellons auditivos descubertos, co pelo convenientemente recollido, non permitirase o
emprego de gorras, fulares, veos o calquera outro material que poida cubrir a cabeza nin o pescozo e as orellas, salvo situacion médica xustificada e
acreditada.

Serd necesaria a identificacion dos/as aspirantes con DNI ou pasaporte, e una vez sentado deberd manter sobre a mesa o documento identificativo, para
poder comprobar a sua identidade por parte do profesorado. Ante calquera dubida ou consulta, non se pode abandonar o asento, debera levantarse a
man para ser atendida/o pola profesora

Una vez iniciada a proba colectiva, non se permitira abandonar o aula ata pasados 20 minutos dende o momento fixado para o comezo da proba, non
podendo abandonar o aula, tampouco, nos ultimos 10 minutos da mesma, debendo permanecer neste caso a espera das instruciéns do profesorado.
para abano que debera estar a disposicion da comision avaliadora, durante o desenvolvemento da proba.

En caso de ter algunha dubida concreta sobre as presentes instrucidns debera tratala de solucionar antes do inicio da proba dirixindose a algtn dos
profesores presentes.
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