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1.- INTRODUCCION

Denominacion del ciclo: Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria
Alimentaria.

Nivel: 1° CFGS
Duracion del moédulo: 168 horas
RD u ORDEN: ORDEN de 27 de abril de 2011

2.- OBJETIVOS DEL MODULO

La formacién asociada a este médulo profesional contribuye a alcanzar los objetivos
generales a), b), ¢), f) y k) del ciclo formativo

a) Analizar los procesos productivos, caracterizando las operaciones inherentes al
proceso, equipos, instalaciones y recursos disponibles para planificarlos.

b) Identificar técnicas de programacion y gestién de la produccion, describiendo sus
fundamentos y procedimientos de aplicacibn para programar y organizar la
produccion alimentaria.

c) Caracterizar las operaciones de elaboracion de productos alimenticios,
describiendo las técnicas y sus parametros de control para conducirlas.

f) Identificar las necesidades de mantenimiento de los equipos e instalaciones,
relacionandolos con una correcta operatividad de los mismos para su programacion y
supervision.

k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su actividad profesional,
relacionandolos con sus medidas de control, prevencion y proteccion para cumplir las
normas establecidas en los planes de seguridad alimentaria y de prevencion de
riesgos laborales.

y las competencias del titulo a), b), f) y m).

a) Planificar los procesos productivos, asignando equipos e instalaciones en funcion
del producto que se va a elaborar.

b) Programar y organizar la produccién alimentaria y los sistemas automaticos de
produccion observando las exigencias de calidad, seguridad y proteccion ambiental
establecidas.

f) Programar y supervisar el mantenimiento y la operatividad de los equipos e
instalaciones para garantizar el funcionamiento en condiciones de higiene, calidad,
eficiencia y seguridad.

m) Mantener una actitud de actualizacién e innovacion respecto a los cambios
tecnolégicos, organizativos y socioculturales en la industria alimentaria,
especialmente en el desarrollo de nuevos productos, procesos y modelos de
comercializacion.

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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3.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

1. Reconoce los procesos de elaboracion de la industria carnica describiendo los
procedimientos y las técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la normativa de aplicacién en mataderos, salas de despiece e industrias
carnicas.

b) Se han identificado los animales productores de carne y los requerimientos de transporte
antes de su sacrificio y faenado.

c) Se han caracterizado las operaciones que integran las lineas de sacrificio y faenado de
las diferentes especies.

d) Se han descrito las alteraciones de la carne por deficiencias en el sacrificio y faenado de
los animales o por una inadecuada maduracién y/o conservacion.

e) Se han identificado los materiales especificos de riesgo (MER) y la gestién para su
eliminacion cuando proceda.

f) Se han analizado las caracteristicas y parametros de calidad de las materias primas,
aditivos, auxiliares y productos en curso y terminados de la industria carnica.

g) Se ha interpretado la normativa que define el proceso tecnoldgico.

h) Se han caracterizado los principales procesos y procedimientos de elaboracién de la
industria carnica.

i) Se han descrito las transformaciones que se producen en las materias primas, productos y
preparados carnicos durante el curado, secado y almacenamiento.

j) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de productos acogidos a
denominacién de origen o identificaciones geogréficas protegidas.

k) Se han asociado a cada etapa y operacidn los equipos de proceso y sus parametros de
control.

[) Se han reconocido los procesos de alteracion de la carne, productos y preparados
carnicos, las causas originarias, las consecuencias derivadas y las medidas de prevencion
correspondientes

2. Caracteriza los procesos de elaboracién de productos derivados de la pesca y
acuicultura describiendo sus fundamentos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso tecnoldgico.

b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades de las materias primas, auxiliares y
productos en curso y terminados de la industria de productos derivados de la pesca y de la
acuicultura.

c) Se han reconocido los procedimientos, parametros y técnicas utilizadas en la
determinacion del grado de frescura, identificacion y clasificacion especifica de pescados y
mariscos.

d) Se han analizado los principales procesos y procedimientos utilizados en la industria de
los productos derivados de la pesca y de la acuicultura.

e) Se han descrito las transformaciones que se producen en las materias primas y productos
derivados de la pesca y de la acuicultura durante su almacenamiento y elaboracion.

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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f) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos de proceso y sus parametros de
control.

g) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de productos acogidos a
denominacién de origen o identificaciones geogréficas protegidas.

h) Se han reconocido los procesos de alteracion de los productos derivados de la pesca y de
la acuicultura, las causas originarias, las consecuencias derivadas y las medidas de
prevencidn correspondientes.

3. Desarrolla los procesos de elaboracion de leches de consumo y de productos
lacteos caracterizando sus fundamentos tecnolégicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso tecnoldgico.

b) Se han reconocido las caracteristicas y propiedades de las materias primas, auxiliares y
productos en curso y terminados de la industria de leches de consumo y de productos
lacteos.

c) Se han reconocido los procedimientos, los parametros y las técnicas mas utilizadas en la
identificacion y clasificacion de la industria de las leches de consumo y de los derivados
lacteos.

d) Se han analizado los principales procesos y procedimientos utilizados en la industria de
las leches de consumo y de derivados lacteos.

e) Se han relacionado los productos terminados con las caracteristicas de las diversas
materias primas, auxiliares y aditivos que intervienen en su elaboracion.

f) Se han descrito las transformaciones que se producen en las materias primas y productos
lacteos durante su almacenamiento y elaboracion.

g) Se han asociado a cada etapa y operacién los equipos de proceso y sus parametros de
control.

h) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de productos acogidos a
denominacién de origen o identificaciones geogréficas protegidas.

i) Se han reconocido los procesos de alteracion higiénica de las leches de consumo y
derivados lacteos, las causas originarias, las consecuencias derivadas y las medidas de
prevencién correspondientes.

4. Reconoce los procesos de elaboracion de conservas y/o jugos vegetales
describiendo los procedimientos y técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso tecnoldgico.

b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades de las materias primas, auxiliares y
productos en curso y terminados de la industria de conservas y /o jugos vegetales.

c) Se han reconocido los procedimientos, los parametros y las técnicas mas utilizadas en la
identificacion y clasificacion de la industria de conservas y/ o jugos vegetales.

d) Se han analizado los principales procesos y procedimientos utilizados en la industria de
conservas y/o jugos vegetales.

e) Se han relacionado los productos terminados con las caracteristicas de las diversas
materias primas, auxiliares, aditivos y materiales que intervienen en su elaboracion.

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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f) Se han descrito las transformaciones que se producen en las distintas materias primas,
conservas y/o jugos vegetales durante su almacenamiento y elaboracion.

g) Se han asociado a cada etapa y operacién los equipos de proceso y sus parametros de
control.

h) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de productos acogidos a
denominacién de origen o identificaciones geogréficas protegidas.

i) Se han reconocido los procesos de alteracién higiénica de las conservas y/ o jugos
vegetales, las causas originarias, las consecuencias derivadas y las medidas de prevencion
correspondientes.

5. Caracteriza los procesos de elaboracion de derivados de cereales y de dulces
justificando las operaciones de proceso y su secuenciacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso tecnoldgico.

b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades de las materias primas, auxiliares y
productos en curso y terminados de la industria de derivados de cereales y de dulces.

c) Se han reconocido los procedimientos, los pardmetros y las técnicas mas utilizadas en la
identificacion y clasificacién de la industria de derivados de cereales y de dulces.

d) Se han analizado los principales procesos y procedimientos utilizados en la industria de
derivados de cereales y de dulces.

e) Se han relacionado los productos terminados con las caracteristicas de las diversas
materias primas, auxiliares, aditivos y materiales que intervienen en su elaboracion.

f) Se han descrito las transformaciones que se producen en las distintas materias primas y
productos derivados de cereales y dulces durante su almacenamiento y elaboracion.

g) Se han asociado a cada etapa y operacién los equipos de proceso y sus parametros de
control.

h) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de productos acogidos a
denominacién de origen o identificaciones geogréficas protegidas.

i) Se han reconocido los procesos de alteracion higiénica de los derivados de cereales y de
dulces, las causas originarias, las consecuencias derivadas y las medidas de prevencién
correspondientes.

6. Reconoce los procesos de elaboracion de otros productos alimenticios
describiendo sus fundamentos tecnolégicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso tecnoldgico.

b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades de las materias primas, auxiliares y
productos en curso y terminados.

c) Se han reconocido los procedimientos, los parametros y las técnicas mas utilizadas en la
identificacion y clasificacion de la industria de otros productos alimenticios.

d) Se han analizado los principales procesos y procedimientos utilizados de la industria de
otros productos alimenticios.

e) Se han relacionado los productos terminados con las caracteristicas de las diversas
materias primas, auxiliares, aditivos y materiales que intervienen en su elaboracion.

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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f) Se han descrito las transformaciones que se producen en las distintas materias primas y
productos alimenticios durante su almacenamiento y elaboracion.

g) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos de proceso y sus parametros de
control.

h) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de productos acogidos a
denominacién de origen o identificaciones geogréficas protegidas.

i) Se han reconocido los procesos de alteracion de estos productos alimenticios, las causas
originarias, las consecuencias derivadas y las medidas de prevencion correspondientes.

4.- CONTENIDOS, DISTRIBUCION, TEMPORALIZACION Y MINIMOS EXIGIBLES.
4.1.- CONTENIDOS

UF0462_13. Elaboracién de alimentos de origen animal.

Proceso de elaboracién en la industria carnica

- Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable a los mataderos, salas de despiece
e industrias cérnicas.

- Animales productores de carne (especies de abasto, aves y caza). Fundamentos de
anatomia. Influencia varietal.

- Transporte de animales vivos. Normativa. Influencia en la calidad de la carne.
- Lineas de sacrificio y faenado. Equipos. Operaciones y secuenciacion.

- Tecnologia de la carne. Maduracion y conservacion de la carne. Alteraciones. Carnes PSE
y DFD.

- Criterios sensoriales, nutritivos y analiticos de control.

- Materiales especificos de riesgo (MER). Normativa. Eliminacion.

- Caracteristicas de la carne de las especies de abasto, aves y caza. Parametros de calidad.
- Condimentos, especias, aditivos y otros auxiliares. Caracteristicas. Parametros de calidad.

- Productos y preparados carnicos. Caracteristicas, tipos, normativa, proceso de
elaboracion. Operaciones, secuenciacion

- Denominaciones de origen. ldentificaciones geograficas protegidas y otras marcas de
calidad cérnica.

- Transformaciones de las materias primas, productos y preparados carnicos: Curado,
secado, ahumado.

- Alteraciones de las carnes frescas (bacterias, levaduras y mohos) y elaboradas (alteraciéon
viscosa, agriado, entre otras). Prevencion.

- Aprovechamiento de los subproductos carnicos.
Proceso de elaboracion de productos derivados de la pescay acuicultura

- Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable a los productos pesqueros y de la
acuicultura.

- Materias primas: especies de pescados comestibles. Despiece. Identificacion.
Clasificacién. Manipulacion.

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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Conservacion. Grado de frescura. Criterios analiticos, sensoriales y nutritivos de control.

- Condimentos, especias, aditivos y otros auxiliares. Clasificacion e identificacion.
Caracteristicas. Almacenamiento.

- Tecnologia del pescado y del marisco. Procesos unitarios en la transformacion de
pescado. Fundamentos y aplicaciones. Categorizacion. Equipos de procesado. Condiciones
de almacenamiento y conservacion.

- Productos derivados de la pesca y de la acuicultura. Clasificacion. Procesos tecnolégicos.
Factores que influyen en el procesado. Tipos. Equipos.

- Subproductos derivados del pescado. Caracteristicas y tipos.

- Denominaciones de origen, identificaciones geogréaficas protegidas y otras marcas de
calidad de los productos de la pesca.

- Alteraciones del pescado y marisco. Descripcidn, agentes causantes. Contaminaciones.
Toxinas. Mecanismos de prevencion.

Proceso de elaboracion de leches de consumo v de productos lacteos

- Reglamentacién técnico-sanitaria y normativa aplicable a leches de consumo y de
productos lacteos.

- Datos de consumo y produccion.

- La leche. Caracteristicas. Composicién, estructura y propiedades. Tipos. Produccion.
Transporte. Higienizacion. Recepcion Control de calidad.

- Leches infantiles: tipos, normativa legal y procesos tecnoldgicos de elaboracion.

- Aditivos. Coadyuvantes y otros auxiliares. Caracteristicas y clasificacion. Normas de
utilizacién. Conservacion

- Tecnologia de la leche. Clasificacion. Procesos de fabricacion. Fundamentos. Operaciones
y equipos de proceso. Conservacion y almacenamiento. Control de calidad.

- Productos lacteos. Productos lacteos fermentados y pastas untables, quesos, mantequilla y
otros.

- Procesos de fabricacion. Fundamentos. Operaciones y equipos de proceso.
Almacenamiento y conservacion. Control de calidad.

- Denominaciones de origen, identificaciones geogréaficas protegidas y otras marcas de
calidad de los productos de las leches de consumo y de productos lacteos.

- Alteraciones y transformaciones de las leches de consumo y de productos lacteos. Tipos
de subproductos lacteos (lactosuero, mazada, caseina). Aprovechamiento de los
subproductos lacteos.

- Documentacion de los procesos: diagramas de flujo y manuales de procedimientos.

- Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones.

UF0462_23. Elaboracién de alimentos de origen vegetal.

Proceso de elaboracién de conservas vy jugos vegetales

- Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable a conservas y jugos vegetales.

- Materias primas. Caracteristicas. Produccion, recoleccion y transporte. Clasificacion.
Control de calidad.

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia. R Y DS



F-SE-PR-02
PROGRAMACION DIDACTICA

DENOMINACION DEL MODULO: TECNOLOGIA

ALIMENTARIA 2019/2020

- Criterios nutritivos y sensoriales de los controles analiticos.

- Aditivos y otros auxiliares. Clasificacion e identificacion. Caracteristicas. Almacenamiento y
conservacion.

- Tecnologia de las conservas y jugos vegetales. Tratamientos. Clasificacion.

- Tecnologia de los procesos industriales. Fundamentos. Procesos de elaboracion.
Pardmetros de control.

- Operaciones y equipos de proceso. Control de calidad.

- Denominaciones de origen, identificaciones geogréficas protegidas y otras marcas de
calidad de los productos de conservas y jugos vegetales.

- Alteraciones y transformaciones de conservas y jugos vegetales. Prevencién y correccién
de alteraciones.

- Tratamientos térmicos. Graficas de supervivencia y termodestruccion

- Tipos de subproductos vegetales. Aprovechamiento de los subproductos del procesado de
frutas y hortalizas.

Proceso de elaboracién de cereales y de dulces

- Reglamentacién técnico-sanitaria y normativa aplicable a derivados de cereales y dulces.

- Materias primas. Estructura y composicion. Caracteristicas. Clasificacion. Control de
calidad.

- Harinas y sémolas como materia prima o producto terminado. Caracteristicas.
Clasificacién. Requisitos de fabricacion. Almacenamiento y conservacion. Peligros.

- Aditivos y otros auxiliares. Clasificacion e identificacion. Caracteristicas. Almacenamiento y
conservacion.

- Tecnologia de los derivados de cereales y de dulces. Definicién. Condiciones de
almacenamiento y conservacion. Tratamientos. Clasificacion.

- Tecnologia de los procesos industriales. Fundamentos y objetivos. Procesos de
fabricacion.

- Operaciones y equipos de proceso. Condiciones de almacenamiento y conservacion.
Control de calidad.

- Uso de cereales en alimentacion animal. Tipos. Elaboracién. Tecnologia.

- Denominaciones de origen, identificaciones geogréaficas protegidas y otras marcas de
calidad de los productos de derivados de cereales y dulces.

- Alteraciones y transformaciones de derivados de cereales y dulces.
- Aprovechamiento de los subproductos del procesado de los cereales.
- Diagramas de flujo y manuales de procedimientos.

- Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones.

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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\ UF0462_33. Elaboracién alimentos liquidos y comidas pre-elaboradas.

Proceso de elaboracion de otros productos alimenticios

- Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable.

- Materias primas. Identificacion, caracterizacion y clasificacion. Almacenamiento y
conservacion.

- Aditivos y otros auxiliares. Clasificacién e identificacion. Caracteristicas. Normativa.
Almacenamiento y conservacion.

- Productos y subproductos. Identificacion, caracterizacién y clasificacion.
- Tecnologia del proceso. Definicion. Técnicas y documentacion. Proceso de elaboracion.
- Fundamentos, operaciones basicas y equipos.

- Procesos industriales de elaboracion. Transformaciones, procedimientos y equipos en la
elaboracion de otros productos alimenticios. Control de calidad. Pardmetros de control.

- Denominaciones de origen, identificaciones geogréficas protegidas y otras marcas de
calidad.

- Alteraciones y transformaciones.
- Aprovechamiento de subproductos.

- Sistemas industriales de restauracion colectiva.

4.2.- DESARROLLO TEMPORAL DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.
Unidades de trabajo programadas:

Unidad| Titulo Horas
programadas
1 Introduccién ala Tecnologia alimentaria 5
2 Propiedades quimicas y fisicas de los alimentos 7
Tecnologia de hortalizas, verduras y frutas. Tratamiento 12
- postcosecha
2 Los productos de IV Gama 4
IS
c—:; Proceso de elaboracion de conservas y jugos de frutas y 6
> |5 hortalizas
w
= |6 Cereales. Elaboracion de pan y pastas alimenticias 7
7 Legumbres y tubérculos 5
8 Horas destinadas a realizacién de actividades complementarias 2
9 Horas destinadas a realizacion de pruebas de evaluacion 3
Total 12 Evaluacion: 51
1= §10 Tecnologia de la Carne 15
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11 Derivados cérnicos 10
Tecnologia del pescado y el marisco. Productos
12 . g 14
derivados de la pescay la acuicultura
13 Tecnologia del huevo 9
14 Horas destinadas a realizacion de pruebas de evaluacion 2
Total 22 Evaluacion: 50
15 Tecnologia de la leche 10
16 Productos y derivados lacteos 14
- 17 Sistemas industriales de restauracion colectiva 10
7§ 18 Proceso de elaboracion de otros productos alimenticios 18
735 19 Horas destinadas a realizacion de pruebas de evaluacién 2
>
g Total 32 Evaluacion: 54
20 Horas de repaso y atencion a alumnos 12
21 Horas destinadas arealizacién de pruebas de evaluacién 4
Total curso: 171 h.

* La ORDEN de 27 de abril de 2011 estipula que la duracion del médulo sera de 168 horas.
Segun el horario previsto para el mismo y el calendario escolar, el total de los contenidos se
tratard en 155 h. repartidas en las 3 evaluaciones. El resto de horas del médulo se dedicaran
a la realizacion de los examenes oficiales y a horas de repaso y atencion a alumnos.

Las diferentes Unidades Didacticas se encuentran incluidas en uno de los bloques tematicos
del moédulo de la forma que se detalla a continuacion:

BLOQUE 1: Introduccién a la tecnologia de alimentos. (UD 1, 2y 8)

BLOQUE 2: Elaboracién de alimentos de origen vegetal. (UD 3,4,5,6,7y9)

BLOQUE 3: Elaboracién de alimentos de origen animal. (UD 10, 11, 12, 13, 14, 15y 16)
BLOQUE 4: Elaboracion de alimentos liquidos y comidas pre-elaboradas. (UD 17, 18y 19)

4.3.- MINIMOS EXIGIBLES

Los resultados de aprendizaje y contenidos minimos exigibles para una evaluacion positiva
en el modulo, se indican en negrita y cursiva respectivamente en los apartados anteriores.

5.- METODOLOGIA DIDACTICA DE CARACTER GENERAL.

En el proceso de ensefianza-aprendizaje seguido para el desarrollo de los bloques
tematicos y las unidades de trabajo se alternaran distintas estrategias educativas. Se
realizaran actividades de ensefianza-aprendizaje tanto de tipo expositivo como de
descubrimiento. En unos casos, la profesora, tras conocer las ideas previas de los alumnos,
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mediante una exposicion oral del tema apoyada en los apuntes facilitados o presentaciones,
animara el coloquio o debate posterior entre los alumnos: en otros casos, la profesora
propiciara y guiara a los alumnos para que sean ellos mismos los que construyan su propio
aprendizaje a través del trabajo en clase con los materiales y recursos que ella les
proporcione.

Algunas de las actividades que realizaran los alumnos precisan la busqueda de informacion
en Internet asi como el uso de los ordenadores para su consecucion. A tal efecto y sélo en
caso necesario, se dedicaran varias sesiones utilizando el aula de informética.

Se contempla la visita a empresas relacionadas con el modulo asi como la organizacién y/o
participacion en actividades, charlas, conferencias, etc. de interés en la materia.

6.- PROCESO DE EVALUACION DEL ALUMNADO.
6.1 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

La evaluacioén individualizada, sera parcial, considerando la valoracién de los conocimientos
del alumno.

Los conocimientos tedricos seran evaluados por medio de ejercicios especificos, segun el
procedimiento establecido. En cada uno de los cuatro blogues en los que se divide la
asignatura, se realizaran diversas pruebas escritas (el n° serd en funcion de la extension del
bloque), sobre los contenidos desarrollados. En la prueba se integraran los contenidos de
los temas correspondientes, asignados a un bloque tematico. El formato de la prueba asi
como su duracion, se comunicara a los alumnos con suficiente antelacion.

Evaluacioén Inicial:

Su finalidad sera apreciar el grado de interés y el grado de conocimientos del que parten los
alumnos. Servira a la profesora para planificar su intervencién educativa y mejorar el
proceso de ensefianza-aprendizaje ya que creara una base de conocimientos en los
alumnos para afadir los nuevos conocimientos de forma estructurada.

Evaluacién Continua:

Durante el desarrollo de las unidades didacticas de cada evaluacion se llevara un
seguimiento individual del alumno, con la finalidad de certificar la consecucion de objetivos y
realizar las oportunas correcciones.

El alumno, correspondientes a cada una de las tres evaluaciones, tendra las siguientes
notas valoradas de forma individual:

- Ejercicio escrito (Prueba Objetiva N°1-Prueba Objetiva N°6), sobre los contenidos
impartidos, mediante preguntas o0 exposicién (constando en cada una la puntuacion
asignada). En las pruebas de evaluacion se indicar4d a los alumnos: el desarrollo, las
caracteristicas y el tiempo establecido para su ejecucion. Valorados de 1 a 10 ptos.

Bloque 1: Prueba Objetiva N° 1
Bloque 2: Prueba Objetiva N° 2
Bloque 3: Pruebas Objetivas N° 3,4y 5
Bloque 4: Prueba Objetiva N° 6

La evaluacion permitir4 valorar qué objetivos deben constituir a su vez, objetivos para la
siguiente fase, bien como refuerzo (recuperacion) o bien para iniciar nuevos aprendizajes.
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Evaluacién Parcial:

Al final de cada trimestre, segun los procedimientos e instrumentos de evaluacion reflejados
anteriormente. La finalidad sera determinar el aprendizaje alcanzado en contraste con los
objetivos generales del médulo.

Se tendrd en cuenta los Ejercicios escritos (Pruebas Objetivas) realizados, sobre los
contenidos impartidos en ese trimestre.

Evaluacion Final:

CASO 1] Alumnos que opten a la evaluacion continua, es decir: Alumnos que no hayan
perdido el derecho a la evaluacion continua o tengan reconocida la conciliacién
laboral/familiar o matricula parcial, que imposibilite su asistencia a clase:

- La nota final correspondera a la obtenida en la Evaluacién Continua, en el caso de haberse
presentado a todos los exadmenes.

- Los alumnos que no se hayan presentado o hayan suspendido todas o alguna de las
partes, deberan presentarse a la convocatoria de junio, que consistira en un examen de
contenidos de el/los examen/es pendiente/s. Los alumnos que no aprueben el médulo en la
primera convocatoria de junio o no se presenten a dicha convocatoria, tendran la opcién de
presentarse en la segunda convocatoria de junio. En este caso, la prueba escrita consistira
en un examen de contenidos de elllos examen/es pendiente/s. Los alumnos seran
informados tras la primera convocatoria de junio de los exdmenes que tienen pendientes,
guardandose la nota de aquellos que tengan superados. El formato de las pruebas de las
convocatorias oficiales sera similar al de las realizadas durante el curso.

CASO 2 Alumnos hayan perdido el derecho ala evaluacion continua.

Deberan presentarse a la totalidad de los contenidos del médulo en la convocatoria oficial de
junio (primera y/o segunda). Quedan, por tanto, sin efecto las partes superadas hasta la
pérdida del derecho a la evaluacion continua.

6.2 CRITERIOS DE CALIFICACION

6.2.1 Alumnos con evaluacidn continua.

Para cada evaluacién la calificacion se obtendra del siguiente modo:
12 Evaluacion:
» Bloque 1: Prueba Objetiva N° 1 (30% de la nota)
» Bloque 2: Prueba Objetiva N° 2 (70% de la nota)
22 Evaluacion:
» Bloque 3: Pruebas Objetivas N° 3y 4 (50% de la nota cada una)
32 Evaluacion:
» Bloque 3: Prueba Objetiva N° 5 (50% de la nota)
» Bloque 4: Prueba Objetiva N° 6 (50% de la nota)

Para poder aplicar la ponderacion de cada caso, es necesario tener como minimo cuatro
(4,0) puntos en cada uno de los examenes realizados. La evaluacion sera calificada como
positiva para calificaciones iguales o superiores a cinco (5,0).
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Para calcular la calificacion final del médulo, es necesario tener una nota de como minimo
cuatro (4.0) puntos en cada uno de los bloques en los que esta dividido el modulo. De ser
asi se aplicara la siguiente ponderacion:

Bloque 1 | Bloque 2 Blogue 3 Blogue
4
P.O.N°1 | P.O.N°2 | P.O.N°3 | P.O.N°4 | P.O.N° | P.O. N°
x 0.15 x 0.25 x 0.15 x 0.15 x 0.15 x 0.15

El modulo seréa calificado como positivo para calificaciones iguales o superiores a cinco
(5,0).

En caso de que un alumno no asista 0 entregue alguna de las pruebas necesarias para su
evaluacién, debido a una causa justificada, y siempre que exista un_instrumento de
evaluacién posterior, que permita superar la evaluacion y/o el médulo; quedara a criterio de
la profesora, la repeticion o no de los instrumentos de evaluacion no realizados.

6.2.2 Primera convocatoria de junio.

En el caso de que un alumno no haya aprobado el mdédulo tras aplicar los criterios del
apartado anterior, podra presentarse a la primera convocatoria oficial de junio.

Se disefiard una prueba escrita dividida en seis partes, correspondientes a las pruebas
objetivas realizadas durante el curso.

Los alumnos deberan presentarse a las partes no aprobadas, conservando las aprobadas
durante el curso. Con las notas obtenidas en la primera convocatoria de junio y las
conservadas se procedera a calcular la nota final del médulo con las mismas ponderaciones
que se han expuesto anteriormente. Para calcular la calificacion final del médulo, es
necesario tener una nota de como minimo cuatro (4.0) puntos en cada uno de los blogues
en los que esta dividido el médulo.

El médulo se considerara aprobado con calificaciones iguales o superiores a cinco (5,0).

6.2.3 Segunda convocatoriade junio.

Se disefiard una prueba escrita dividida en seis partes, correspondientes a las pruebas
objetivas realizadas durante el curso.

Los alumnos deberéan presentarse a las partes no aprobadas, conservando las aprobadas
durante el curso. Con las notas obtenidas en la segunda convocatoria de junio y las
conservadas se procedera a calcular la nota final del médulo con las mismas ponderaciones
gue se han expuesto anteriormente. Para calcular la calificacién final del moédulo, es
necesario tener una nota de como minimo cuatro (4.0) puntos en cada uno de los bloques
en los que esta dividido el médulo.

El modulo se considerara aprobado con calificaciones iguales o superiores a cinco (5,0).
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6.3PUEDEN DAR LUGAR A LA PERDIDA DE LA EVALUACION CONTINUA DEL
MODULO

o No seguir las orientaciones de la profesora en cuanto a la entrega o realizacién en
plazo de los instrumentos de evaluacién que se le solicite.

o El concepto de disciplina, la falta de cooperacion, el nimero de faltas de puntualidad
y de asistencia, su clasificacion y el tanto por ciento aceptado, se encuentran regulados
igualmente en el Reglamento del Centro.

o La superacion de un 15% de falta de asistencia (26 horas en este modulo).

7.- MECANISMOS DE SEGUIMIENTO Y VALORACION QUE PERMITAN POTENCIAR LOS
RESULTADOS POSITIVOS Y SUBSANAR LAS DEFICIENCIAS QUE PUDIERAN
OBSERVARSE.

7.1. Actividades de recuperacion

La evaluacion parcial permitira valorar qué objetivos deben constituir a su vez, objetivos para
la siguiente fase como refuerzo y recuperacion a lo largo del curso.

Las evaluaciones no superadas, se recuperardn en los examenes finales (Junio, primera y
segunda convocatoria), segun el procedimiento indicado en el punto 6.1. Procedimientos de
Evaluacion.

Desde el final de la 32 Evaluacion, las sesiones se dedicaran a:
- Repaso de contenidos.
- Actividades para reforzar estos contenidos.
- Resolver dudas.

7.2. Atencién ala diversidad

7.2.1. Alumnos ACNEAE

Por el momento, se desconoce la existencia en este grupo, de alumnos ACNEAE.

En caso necesario, se estudiardn posibles actuaciones de atencion a la diversidad
conjuntamente con el equipo de educativo del grupo y el equipo directivo del Centro.

7.2.2. Evaluacion de los alumnos ACNEAE

La legislacion especifica que en todo caso, se evaluara que el alumno haya conseguido
las competencias profesionales, personales y sociales incluidas en el Ciclo Formativo.

Se contempla que a los alumnos con discapacidad se les procuren los medios necesarios
para facilitar el proceso de evaluacion.

7.2.3. Tratamiento de |la diferencia en el aula

Las diferencias se atenderén y trabajaran en el aula a través de la metodologia, segun las
situaciones que se presenten en el desarrollo de la unidad did4ctica. Se acudira a las
siguientes aportaciones pedagdgicas (aplicadas a las actividades propuestas para cada
U.D.), teniendo muy claro que son un medio y no un fin.

7.2.4. Alumnos con necesidades especificas por motivos laborales

Todos los alumnos estan obligados a realizar las pruebas y entregar los instrumentos de
evaluacion que se propongan. Se procurard atender las necesidades de estos alumnos y
para ello, se flexibilizara la exigencia de asistencia a clase y los plazos de entrega de los
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instrumentos de evaluacién; siempre y cuando sea posible y las faltas estén justificadas por
un contrato laboral.

7.3. Seguimiento y evaluacion de la programacion

Durante el desarrollo de las clases la profesora realizar4 preguntas de control a los alumnos
para comprobar si los alumnos han entendido las explicaciones y adquirido los nuevos
contenidos.

Si las respuestas de los alumnos son correctas, se reforzara alentando al progreso y si son
negativas, se volvera a explicar utilizando las principales metodologias didacticas: dibujos,
esquemas, ejemplos metaféricos, etc.

La profesora responsable del mddulo llevara a cabo trimestralmente y a final de curso la
autoevaluacion de la programacion, adecuandola en cada momento a una mejor practica
docente y que impligue la consecucién de capacidades por todos los alumnos. Se
entregaran, del mismo modo, los porcentajes de seguimiento, a la jefatura del
Departamento, cuando sean requeridos.

8.- ACTIVIDADES DE ORIENTACION Y APOYO ENCAMINADAS A LA SUPERACION DE
LOS MODULOS PROFESIONALES PENDIENTES.

La Programacién del modulo, estara publicada en el blog del Centro.

Los alumnos con el modulo pendiente del curso anterior podran presentarse a las pruebas
objetivas que se van realizando durante el curso, lo que les permitira ir eliminando materia de
cara a las convocatorias de marzo y/o junio.

Con caracter voluntario, podran asistir a las clases siempre y cuando cuenten con la
autorizacion del profesor que imparte el médulo. Se informara a Jefatura de Estudios y al
Jefe del Departamento de esta circunstancia.

En caso necesario, las orientaciones de la profesora y la resolucion de dudas se realizaran
en periodos de recreo previa cita con el alumno.

La estructura y criterios de calificacion de las pruebas de las convocatorias de marzo/ junio se
corresponden con las descritas para junio primera/segunda convocatoria respectivamente
para los alumnos ordinarios.

9.- MATERIALES DIDACTICOS PARA USO DE LOS ALUMNOS.

En el desarrollo de las unidades de trabajo se utilizara material propio de la profesora,
recopilacion de libros, articulos, etc. especializados. Se utilizaran los medios audiovisuales
disponibles en el centro (fotografias, videos, y diapositivas) asi como la bibliografia (libros,
revistas especializadas y legislacion espafiola y europea, informacion de la red...) relacionada
con los temas y que permitan una documentacién actualizada del alumno.

Se realizaran visitas a distintas industrias alimentarias y a otros centros en los que se
destacaran distintos aspectos de la produccion, higiene y seguridad alimentarias.

10.- PLAN DE CONTINGENCIA.

A continuacion se proponen una serie de actividades para que realice el alumnado ante
circunstancias excepcionales que afecten al desarrollo normal de la actividad docente, en el
maédulo durante un periodo prolongado de tiempo:
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e Busqueda de informacion en internet y revistas especializadas, sobre el tema que se
esté tratando en ese momento, elaboracion de un dossier con los principales
articulos, novedades e informacion obtenida y preparacién de una exposicién oral
posterior en clase.

e Elaboracién de esquemas y resumenes de las unidades didacticas ya impartidas,
dentro del periodo de evaluacion en el que se encuentre.

e Proyeccion de material audiovisual relacionado con el tema que se esté trabajando en
ese momento: “Asi se hace”, “Fabricando Made in Spain”,...
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