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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 proba libre
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 0 105 0
MP1610_12 Seguridade e hixiene no comercio alimentario 2024/2025 0 70 0
MP1610_22 Calidade alimentaria no comercio 202472025 0 35 0

(*) 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. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP1610_12) RA1 - Elabora e realiza o seguimento do plan de limpeza dos equipamentos e das instalaciéns que se utilizan no comercio alimentario, establecendo as condiciéns de salubridade e hixiene necesarias
adecuadas a lexislacion

(MP1610_22) RA1 - Establece os sistemas que determinan a calidade dos produtos alimentarios expostos para a venda, garantindo as suas condicidéns organolépticas e de sustentabilidade

(MP1610_12) 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 calidade dos alimentos

(MP1610_12) RA3 - Establece e supervisa procedementos de manipulacion de alimentos, tendo en conta as normas hixiénico-sanitarias, os protocolos e as boas practicas hixiénicas

(MP1610_12) 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 ambiental

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

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP1610_12) CA1.1 Establecéronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipamentos, os utensilios e as instalacions de manipulacién de alimentos

(MP1610_22) CA1.1 Planificaronse as acciéns do proceso de verificacion da calidade dos produtos alimentarios en funcidn das suas caracteristicas, para garantir a idoneidade para o seu consumo

(MP1610_12) 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 condicions de emprego

(MP1610_22) CA1.2 Definironse as acciéns de non-conformidade do produto alimentario en funcién das suas condiciéns, das ofertas e da seccién de venda pertinente

(MP1610_12) CA1.3 Planificaronse os tratamentos de desratizacién, desinsectacion e desinfecciéon (DDD)

(MP1610_22) CA1.3 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos frescos, atendendo as suas caracteristicas organolépticas

(MP1610_12) CA1.4 Organizaronse as frecuencias de limpeza establecidas pola normativa
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP1610_22) CA1.4 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos sustentables, de comercio xusto e de gourmet, garantindo que se mantefian as suas caracteristicas organolépticas

(MP1610_12) CA1.5 Supervisouse e comprobouse a calidade hixiénico-sanitaria na limpeza dos equipamentos e instalacions que se utilizan no comercio alimentario

(MP1610_22) CA1.5 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos para clientela con doenzas, alerxias alimentarias e intolerancias, garantindo que se mantefian as stas caracteristicas organolépticas

(MP1610_12) CA1.6 Supervisouse o rexistro da informacion relevante e incidencias detectadas ou arranxadas do plan de limpeza e de desinfeccion

(MP1610_22) CA1.6 Comprobouse a etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, alerxias alimentarias e intolerancias

(MP1610_12) CA1.7 Verificouse que as medidas correctivas propostas arranxen as incidencias detectadas

(MP1610_22) CA1.7 Determinouse o estado dos produtos non perecedoiros atendendo ao estado do envase e as datas 6ptimas de consumo

(MP1610_12) CA1.8 Avaliaronse os perigos de contaminacion quimica asociados a manipulacion e ao almacenamento de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD

(MP1610_22) CA1.8 Determinouse e comprobouse o estado das bebidas e dos licores, atendendo as suas caracteristicas

(MP1610_22) CA1.9 Avaliouse o sistema de verificacion da calidade dos produtos alimentarios en funcién da satisfaccion da clientela e dos criterios comerciais

(MP1610_12) CA2.1 Documentaronse e rastrexaronse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento

(MP1610_12) CA2.2 Realizaronse os controis que identifiquen os perigos que poden aparecer en cada etapa do proceso

(MP1610_12) CA2.3 Detectaronse os perigos que determinan os puntos criticos de control e o limite critico

(MP1610_12) CA2.4 Establecéronse as medidas de control e as accidns correctivas que aseguren a seguridade do sistema

(MP1610_12) CA2.5 Aplicaronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario

(MP1610_12) CA2.6 Relacionouse o contido das guias de boas practicas de hixiene alimentaria e ambiental co seu uso no comercio

(MP1610_12) CA2.7 Elaborouse e actualizouse a documentacion asociada a un plan de autocontrol de APPCC dun comercio alimentario

(MP1610_12) CA3.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas e a manipulaciéon de alimentos
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP1610_12) CA3.2 Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as stias medidas de prevencion

(MP1610_12) CA3.3 Recofiecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminacion nos alimentos

(MP1610_12) CA3.4 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion

(MP1610_12) CA3.5 Identificaronse os medios de proteccién de cortes, queimaduras e feridas da persoa manipuladora

(MP1610_12) CA3.6 Establecéronse os procedementos de manipulacién de alimentos nas actividades que se realizan no establecemento comercial

(MP1610_12) CA3.7 Establecéronse as medidas preventivas que garantan a inocuidade dos alimentos

(MP1610_12) CA3.8 Realizaronse os controis hixiénico-sanitarios durante o proceso de manipulacion de alimentos atendendo aos protocolos establecidos

(MP1610_12) CA3.9 Comprobouse a aplicaciéon 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

(MP1610_12) CA3.10 Supervisouse que os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias respecten o protocolo definido para os establecementos comerciais

(MP1610_12) CA3.11 Supervisaronse os procedementos de actuaciéon ante a contaminacion cruzada, riscos e toxiinfeccions de orixe alimentaria

(MP1610_12) CA3.12 Analizaronse as achegas do persoal do establecemento comercial relativas as condiciéns hixiénico-sanitarias, e incorporaronse ao protocolo as propostas de mellora oportunas

(MP1610_12) CA3.13 Estableceuse o protocolo de recollida de mostras testemufa

(MP1610_12) CA4.1 Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca

(MP1610_12) CA4.2 Definironse as vantaxes que o concepto de reducion de consumos achega a proteccion ambiental

(MP1610_12) CA4.3 Describironse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizacién dos recursos

(MP1610_12) CA4.4 Recofiecéronse as enerxias e os recursos de utilizaciéon menos prexudiciais para o ambiente

(MP1610_12) CA4.5 Caracterizaronse os métodos para o aforro de enerxia e do resto de recursos que se utilicen no comercio alimentario

(MP1610_12) CA4.6 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas co consumo dos recursos

-4-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E I
FORMACION PROFESIONAL ANEXO Il j B |C | B

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP1610_12) CA4.7 Estableceuse o plan de control de residuos xerados no establecemento comercial, atendendo a sua clase, a sua clasificacion e ao seu transporte

(MP1610_12) 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

(MP1610_12) CA4.9 Clasificaronse en contedores os tipos de residuos xerados, segundo a sua orixe, o tipo, o estado e a necesidade de reciclaxe, depuracién e tratamento

(MP1610_12) CA4.10 Controlouse a rastrexabilidade do tratamento de residuos SANDACH, levando o rexistro de envios e da documentacion comercial e sanitaria establecida

(MP1610_12) 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

(MP1610_12) CA4.12 Supervisouse a aplicacion das técnicas de recollida, seleccion, clasificacién e eliminacion ou vertedura de residuos

(MP1610_12) CA4.13 Controlaronse as non-conformidades e as accions correctivas relacionadas coa xestion dos residuos

(MP1610_12) CA4.14 Supervisouse a sinalizaciéon e a manobra das zonas onde se sitian os contedores, asi como a sua diferenciacion, segundo o grao de perigo, o tipo, a provisionalidade, etc

(MP1610_12) CA4.15 Supervisaronse a sinalizacion e a manobrabilidade das zonas onde se sitian os contedores

(MP1610_12) CA4.16 Diferenciaronse os contedores en funcion do seu contido e provisionalidade

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP1610_22) RA1 - Establece os sistemas que determinan a calidade dos produtos alimentarios expostos para a venda, garantindo as suas condicions organolépticas e de sustentabilidade

(MP1610_12) 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 calidade dos alimentos
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2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP1610_22) CA1.1 Planificaronse as acciéns do proceso de verificacion da calidade dos produtos alimentarios en funcién das suas caracteristicas, para garantir a idoneidade para o seu consumo

(MP1610_22) CA1.2 Definironse as accions de non-conformidade do produto alimentario en funcién das suas condiciéns, das ofertas e da seccion de venda pertinente

(MP1610_22) CA1.3 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos frescos, atendendo as stas caracteristicas organolépticas

(MP1610_22) CA1.4 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos sustentables, de comercio xusto e de gourmet, garantindo que se mantefian as suas caracteristicas organolépticas

(MP1610_22) CA1.5 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos para clientela con doenzas, alerxias alimentarias e intolerancias, garantindo que se mantefian as stas caracteristicas organolépticas

(MP1610_22) CA1.6 Comprobouse a etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, alerxias alimentarias e intolerancias

(MP1610_22) CA1.7 Determinouse o estado dos produtos non perecedoiros atendendo ao estado do envase e as datas 6ptimas de consumo

(MP1610_22) CA1.8 Determinouse e comprobouse o estado das bebidas e dos licores, atendendo as suas caracteristicas

(MP1610_22) CA1.9 Avaliouse o sistema de verificacion da calidade dos produtos alimentarios en funcién da satisfaccion da clientela e dos criterios comerciais

(MP1610_12) CA2.1 Documentaronse e rastrexaronse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento

(MP1610_12) CA2.2 Realizaronse os controis que identifiquen os perigos que poden aparecer en cada etapa do proceso

(MP1610_12) CA2.3 Detectaronse os perigos que determinan os puntos criticos de control e o limite critico

(MP1610_12) CA2.4 Establecéronse as medidas de control e as acciéns correctivas que aseguren a seguridade do sistema

(MP1610_12) CA2.5 Aplicaronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario

(MP1610_12) CA2.6 Relacionouse o contido das guias de boas practicas de hixiene alimentaria e ambiental co seu uso no comercio

(MP1610_12) CA2.7 Elaborouse e actualizouse a documentacion asociada a un plan de autocontrol de APPCC dun comercio alimentario
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

5.aRA1. Elabora e realiza o seguimento do plan de limpeza dos equipamentos e das
instalaciéns que se utilizan no comercio alimentario, establecendo as condiciéns de
salubridade e hixiene necesarias adecuadas & lexislacion.

CA1.1. Establecéronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir 0s
equipamentos, os utensilios e as instalaciéns 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 desinfeccién (L+D), asi
como as stas condiciéns de emprego.

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

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

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 calidade dos
alimentos.

CA2.2. Realizaronse 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 0
limite critico.

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 documentacién asociada a un plan de
autocontrol de APPCC dun comercio alimentario.

RA3. Establece e supervisa procedementos de manipulacién de alimentos, tendo en
conta as normas hixiénico-sanitarias, os protocolos e as boas practicas hixiénicas.
CA3.1. Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento
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relacionadas coas practicas hixiénicas e a manipulacion de alimentos.

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

CA3.3. Recoriecéronse 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 proteccion de cortes, queimaduras e feridas da
persoa manipuladora.

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

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 toxiinfecciéns de orixe alimentaria.

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

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 stas implicaciéns a nivel sanitario € ambiental
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.

CA4.6. Identificaronse as non-conformidades e as accidns correctoras relacionadas
€0 consumo dos recursos.

CA4.7. Estableceuse o plan de control de residuos xerados no establecemento
comercial, atendendo & sua clase, a sua 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
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fases de manipulacion, aimacenamento, recollida e transporte.

CA4.9. Clasificaronse en contedores os tipos de residuos xerados, segundo a sua
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 o consumo humano, para o seu tratamento de xestion de residuos ou
SANDACH.

CA4.12. Supervisouse a aplicacién das técnicas de recollida, seleccidn, clasificacién
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 sitlian 0s
contedores, asi como a sua diferenciacion, segundo o grao de perigo, o tipo, a
provisionalidade, etc.

CA4.15. Supervisaronse a sinalizacién e a manobrabilidade das zonas onde se sitian
os contedores.

CA4.16. Diferenciaronse os contedores en funcion do seu contido e

provisionalidade.

Realizaremos (para os contidos conceptuais fundamentalmente) probas escritas tipo testou preguntas breves ou de desenrolo, cuestions mais ou menos longas, e todos aqueles aspectos conceptuais rescoldos nos
criterios de avaliacion do mddulo. Para alcanzar a calificacion positiva (5 puntos ou mais)

Realizaremos unha proba escrita con exercicios practicosPara alcanzar a calificacién positiva tera que alcanzarse 5 puntos ou mais.

A calificacion otorgada sera numérica (do 1 6 10) e non sera un numero decimal, habera que redondear a nota a un nimero entero en funcion dos criterios pedagoxicos mais xustos para o0 alumno/a (decimal entre 0
e 4 baixa 6 nimero enteiro e decimal entre 5 e 9 sube a nimero enteiro)
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4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Realizaremos (para os contidos conceptuais fundamentalmente) probas escritas tipo test ou preguntas breves ou de desenrolo, cuestions mais ou menos longas, € todos aqueles aspectos conceptuais rescoldos
nos criterios de avaliacion do médulo.
Para alcanzar a calificacion positiva 5 puntos ou mais. O alumnado debera presentarse o0 exame con boligrafo color azul.

4.b) Segunda parte da proba

Realizaremos unha proba escrita con exercicios practicos
Para alcanzar a calificacion positiva tera que alcanzarse 5 puntos ou mais. O alumnado debera presentarse con boligrafo color azul é calculadora.
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