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1 Identificacion da programacion

1.1 Centro educativo

Cadigo Centro Concello Ano académico

15022607 CIFP ANXEL CASAL MONTE ALTO A CORUNA 2023-24

1.2 Ciclo formativo

Codigo da 2T .
familia Familia profesional Co;i;g;'g;:‘;clo Ciclo formativo Grao Réxime
profesional
SAN SANIDADE CS19003 TECNICO SUPERIOR EN DIETETICA | SUPERIOR | PROBA LIBRE

1.3 Modulo profesional

Codigo

MP Nome Horas
CS0446 CONTROL ALIMENTARIO 185

1.4 Profesorado responsable

Elaboracién | ALBERTO GARCIA ROCA

Imparticién | ALBERTO GARCIA ROCA

2 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacidon

2.1 Primeira parte da proba

2.1.1 Capacidades terminais elementais do curriculo que se tratan

Capacidades terminais elementais do curriculo

CT 1. Interpretar a lexislacién vixente sobre calidade hixiénico-dietética dos alimentos aplicable en Galicia.

CT 2. Analizar os principais factores de risco de contaminacidn biética e abiética para cada tipo de alimento, en toda a
cadea de produccién-distribucion.

CT 3. Establecer os puntos criticos da cadea de produccién-distribuciéon de alimentos nos que se debe realizar a toma de
mostras para a analise fisico-quimica.

CT 4. Indicar as probas analiticas necesarias para controlar a calidade hixiénico-sanitaria dos distintos tipos de alimentos
relaciondndoos cos seus valores analiticos de referencia.

CT 5. Delimitar o nimero de mostras e o material necesario para a sta toma, en funcién do volume e o tipo de alimento.
CT 6. Describir os tipos de envases e normas de etiquetaxe para a remisién correcta de mostras és laboratorios de andlise.
CT 7. Explicar os protocolos de traballo establecidos para a manipulacién, transporte e conservacién de mostras aplicando
a normativa especifica para garantir a sda inalterabilidade ata a sla recepcién no laboratorio.

CT 8. Relacionar o fundamento e as aplicaciéns dos procedementos normalizados de traballo coas necesidades de
calibracién dos equipos.

CT 9. Explicar os principios cientifico-técnicos que fundamentan as probas analiticas simples realizadas mediante o uso de
kits.
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CT 10. Manexar os equipos e aparellos de medida e describir as operaciéns de mantemento necesarias para o seu correcto
funcionamento.

CT 11. Aplicar os procedementos e técnicas de calibracién dos equipos analiticos, utilizando os reactivos e soluciéns
patrén indicadas para cada tipo de determinacién.

CT 12. Relacionar os principais parametros que se poden medir en exames de alimentos in situ cos métodos ou técnicas
que se deben aplicar.

CT 13. Rexistrar os datos obtidos, no soporte adecuado para a sUa remisidn ds organismos correspondentes.

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

Aspectos a avaliar

Describironse os conceptos basicos que sustentan a ciencia bromatoldxica.

= Recofieceuse a importancia da ciencia bromatoldxica en relaciéon és problemas da alimentacién humana.
= Diferencidronse os principais compofentes e os tipos de alimentos que se comercializan.

= |dentificaronse os diferentes riscos que comporta un laboratorio de control alimentario.

= Describironse medidas de prevencién e a forma de proceder se ocorre un accidente nun laboratorio de control
alimentario, asf como a localizacidn das saidas de emerxencia e os extintores contraincendios.

= Recofieceuse a implicacién de diferentes factores extrinsecos e intrinsecos nos tratamentos de conservacién,

hixienizacién e rexeneracién de alimentos.

Describironse os conceptos de vida util e desenvolvemento microbiano.

Describiuse a utilizacién dos principais materiais e equipos dun laboratorio de control alimenatario.

= Describironse as principais técnicas e métodos de tratamento fisico de conservacién, hixienizacién e rexeneracién de
alimentos.

Describironse as principais técnicas e métodos de tratamento quimico de conservacion, hixienizacién e rexeneracién de
alimentos.

= Manexaronse axeitadamente conceptos matematicos, fisicos e quimicos de aplicacién en control alimentario.
Describironse as partes do Codex Alimentarius e do Cédigo Alimentario Espafiol.

= Manexouse e interpretouse a regulamentacién técnico-sanitaria.

Identificaronse e describironse os niveis de control de calidade.

Describiuse a historia, a relevancia e a importancia da APPCC nos procesos que se levan a cabo na industria

alimentaria.

Interpretdronse correctamente as fases e os principios da APPCC.

Identificdronse como criticos ou non criticos os perigos identificados nunha APPCC.

= Recofiecéronse as principais modificaciéns e transformaciéns que se producen nas diferentes fases da cadea
alimentaria dos diferentes grupos de alimentos.

Describironse os diferentes mecanismos de alteracién dos alimentos.

Describironse os procedementos e as técnicas de toma de mostras en alimentos.

= Diferencidronse os procedementos para a realizacién do exame organoléptico dos alimentos.

= Recofiecéronse as técnicas de analise fisico-quimica dos alimentos.

= Describironse as técnicas empregadas para a andlise elemental de alimentos.

Describironse as principais técnicas de andlise alimentaria mediante técnicas analiticas instrumentais.

2.2 Segunda parte da proba

2.2.1 Capacidades terminais elementais do curriculo que se tratan

Capacidades terminais elementais do curriculo

CT 3. Establecer os puntos criticos da cadea de produccién-distribucion de alimentos nos que se debe realizar a toma de
mostras para a analise fisico-quimica.

CT 4. Indicar as probas analiticas necesarias para controlar a calidade hixiénico-sanitaria dos distintos tipos de alimentos
relaciondndoos cos seus valores analiticos de referencia.

CT 5. Delimitar o nimero de mostras e o material necesario para a sla toma, en funcién do volume e o tipo de alimento.
CT 6. Describir os tipos de envases e normas de etiquetaxe para a remisién correcta de mostras és laboratorios de andlise.

CT 7. Explicar os protocolos de traballo establecidos para a manipulacién, transporte e conservacién de mostras aplicando
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a normativa especifica para garantir a sta inalterabilidade ata a sla recepcién no laboratorio.

CT 8. Relacionar o fundamento e as aplicaciéns dos procedementos normalizados de traballo coas necesidades de
calibracién dos equipos.

CT 9. Explicar os principios cientifico-técnicos que fundamentan as probas analiticas simples realizadas mediante o uso de
kits.

CT 10. Manexar os equipos e aparellos de medida e describir as operaciéns de mantemento necesarias para o seu correcto
funcionamento.

CT 11. Aplicar os procedementos e técnicas de calibracién dos equipos analiticos, utilizando os reactivos e soluciéns
patrén indicadas para cada tipo de determinacion.

CT 12. Relacionar os principais parametros que se poden medir en exames de alimentos in situ cos métodos ou técnicas
que se deben aplicar.

CT 13. Rexistrar os datos obtidos, no soporte adecuado para a sUa remisidn ds organismos correspondentes.

2.2.2 Aspectos a avaliar para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do
alumnado

Aspectos a avaliar

Realizaronse operaciéns bésicas de laboratorio.

Calculdronse as concentraciéns de diferentes tipos de disoluciéns e diluciéns.

Describironse as principais operacions basicas de separacién.

Realizaronse densitometrias de alimentos liquidos e sélidos.

Realizaronse mediciéns da cantidade de humidade de alimentos.

Calculouse a cantidade de cinzas de diferentes tipos de alimentos.

Interpretdronse correctamente as fases e os principios da APPCC.

Identificdronse como criticos ou non criticos os perigos identificados nunha APPCC.

Realizaronse operaciéns de calibracidns de diferentes instrumentos e equipos do laboratorio de control alimentario.
Recofiecéronse as técnicas de andlise fisico-quimica dos alimentos.

Describironse as técnicas empregadas para a analise elemental de alimentos.

Describironse as principais técnicas de analise alimentaria mediante técnicas analiticas instrumentais.

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

MIiNIMOS ESIXIBLES

= Describironse os conceptos basicos que sustentan a ciencia bromatoléxica.

= Recofieceuse a importancia da ciencia bromatoldxica en relacién 6s problemas da alimentacién humana.
= Diferencidronse os principais compofientes e os tipos de alimentos que se comercializan.

= |dentificaronse os diferentes riscos que comporta un laboratorio de control alimentario.

= Describironse medidas de prevencién e a forma de proceder se ocorre un accidente nun laboratorio de control
alimentario, asi como a localizacidn das saidas de emerxencia e os extintores contraincendios.

= Recofieceuse a implicacién de diferentes factores extrinsecos e intrinsecos nos tratamentos de conservacién,
hixienizacién e rexeneracién de alimentos.

Describironse os conceptos de vida Util e desenvolvemento microbiano.
Describiuse a utilizacién dos principais materiais e equipos dun laboratorio de control alimenatario.

Describironse as principais técnicas e métodos de tratamento fisico de conservacién, hixienizacién e rexeneracién de
alimentos.

Describironse as principais técnicas e métodos de tratamento quimico de conservacién, hixienizacién e rexeneracién de
alimentos.

= Manexaronse axeitadamente conceptos matematicos, fisicos e quimicos de aplicacién en control alimentario.

= Describironse as partes do Codex Alimentarius e do Cédigo Alimentario Espafol.

= Manexouse e interpretouse a regulamentacién técnico-sanitaria.

Identificaronse e describironse os niveis de control de calidade.

Describiuse a historia, a relevancia e a importancia da APPCC nos procesos que se levan a cabo na industria alimentaria.
= Recofiecéronse as principais caracteristicas das diferentes fases da cadea alimentaria dos diferentes grupos de
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alimentos.

Describironse os diferentes mecanismos de alteracién dos alimentos.

Describironse os procedementos e as técnicas de toma de mostras en alimentos.
Diferencidronse os procedementos para a realizacién do exame organoléptico dos alimentos.
Recofiecéronse as técnicas de andlise fisico-quimica dos alimentos.

Describironse as técnicas empregadas para a andlise elemental de alimentos.

Describironse as principais técnicas de analise alimentaria mediante técnicas analiticas instrumentais.
Realizaronse operaciéns basicas de laboratorio.

Calculdronse as concentraciéns de diferentes tipos de disoluciéns e diluciéns.

Describironse as principais operaciéns basicas de separacion.

Realizaronse densitometrias de alimentos liquidos e sélidos.

Realizaronse mediciéns da cantidade de humidade de alimentos.

Calculouse a cantidade de cinzas de diferentes tipos de alimentos.

Interpretdronse correctamente as fases e os principios da APPCC.

Identificaronse como criticos ou non criticos os perigos identificados nunha APPCC.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

PRIMEIRA PARTE DA PROBA:
. Esta parte da proba ten caracter eliminatorio.
e A cualificacién desta proba terd un valor de 0 a 10 puntos.
. Para a superacién desta proba escrita serd necesario obter unha cualificacién igual ou superior a 5 puntos.

SEGUNDA PARTE DA PROBA:
e As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizardn a segunda.
e A cualificacién desta proba terd un valor de 0 a 10 puntos.
. Para a superacién desta proba serd necesario obter unha cualificacién igual ou superior a 5 puntos.
e As persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas con 0 puntos nesta segunda parte.

CUALIFICACION FINAL:

e A cualificacion final da proba serd a media aritmética das cualificaciéns obtidas en cada unha das partes,
expresada con nimeros enteiros, redondeada & unidade mais préxima. As persoas aspirantes deberdn superar as
duas probas por separado, obtendo como minimo unha nota de 5 en cada unha delas para obter unha
cualificacién positiva. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién
maxima que poderd asignarse sera de catro puntos.

e A avaliacion da proba libre realizarase nos termos previstos no artigo 37 da Orde do 12 de xullo de 2011 e a
expresion da cualificacién final obtida por cada aspirante no presente médulo profesional serd numérica, entre 1
e 10, sen decimais.

e  Os membros da comisién de avaliaciéon poderan excluir de calquera parte da proba dun determinado médulo
profesional &s persoas aspirantes que leven a cabo calquera actuacién de tipo fraudulento ou incumpran as
normas de prevencién, proteccién e seguridade, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmas,
para o resto do grupo ou para as instalaciéns, durante a realizaciéon das probas. Neste caso, a profesora do
maédulo profesional cualificard esa parte da proba do médulo con 0 puntos.

4 Caracteristicas da proba e instrumentos necesarios
para o seu desenvolvemento

4.1 Primeira parte da proba

Consistird nunha proba escrita de preguntas tipo test de resposta Unica. O valor de cada pregunta ird expresado na propia
proba. Nas preguntas tipo test as respostas erréneas restardn 1/3 da puntuacién dunha resposta acertada, mentres que as
preguntas non contestadas nin sumaran nin restaran.

A proba puntuarase de 0 a 10 e requerirase dun minimo de 5 para superala.
A duracién desta proba serd dun méximo de 2 horas.

Para a realizacién da proba serd necesario o uso de boligrafo azul ou negro de tinta indeleble. Non se permitird o uso de
corrector.

Non se permitird o uso de ningln dispositivo electrénico (mébil, reloxo intelixente....). No caso de utilizalo o alumno
decaerd no seu dereito de realizar a proba avaliatoria.

A proba adxuntarase unha folla de instruciéns onde se especificardn as normas de realizacién e criterios concretos de
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avaliacién.

Serd necesaria a identificacién mediante o DNI, NIE ou pasaporte, que deberd estar a disposiciéon do profesorado enriba da
mesa. Non se permitird o acceso a aula unha vez comezada a proba. Queda prohibido sacar o exame féra da aula.

4.2 Segunda parte da proba

pregunta iréd expresado na propia proba.

poderd ser en horario de mafia ou de tarde.

permitird o uso do corrector.
Non se permitird o uso de dispositivos electrénicos.

A proba puntuarase de 0 a 10 e requerirase dun minimo de 5 para superala.

A proba serd individual e terd unha duracién méxima de 1 hora por persoa aspirante. As persoas aspirantes terdn que
presentarse na hora e lugar concertado para o comezo da proba. Nese momento se lles asignara hora de exame, o que

As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizardn a segunda, que tamén terd caracter eliminatorio.
As persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun 0 nesta segunda parte.

Esta proba consistird na elaboracion/realizacién de un ou mais supostos practicos (escritos e/ou puramente
procedementais no laboratorio) e contestacidon de preguntas en relaciéon ds aspectos a avaliar do médulo. O valor de cada

Para a realizacién da proba serdn necesarios boligrafo de tinta azul ou negra indeleble e bata de laboratorio. Non se

Serd necesaria a identificacién mediante o DNI, NIE ou pasaporte, que deberd estar a disposicidon do profesorado enriba
da mesa. Non se permitird o acceso a aula unha vez comezada a proba. Queda prohibido sacar o exame féra da aula.
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