. F-SE-PR-02
PROGRAMACION DIDACTICA

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2020/2021

INDICE:

1. Introduccion.

2. Objetivos del médulo.

3. Capacidades terminales / Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion
3.1 Adaptacion curricular COVID-19

4, Contenidos, distribucién, temporalizacion y minimos exigibles.

4.1 Contenidos.

4.2 Desarrollo temporal de las unidades de trabajo.

4.3 Contenidos minimos exigibles.

5. Metodologia didactica de caracter general

6. Proceso de evaluacién del alumnado

6.1 Procedimiento de evaluacion

6.2 Criterios de calificacién

7 Mecanismos de seguimiento y valoracién que permitan potenciar los resultados positivos y subsanar

las deficiencias que pudieran observarse.

8. Actividades de orientacién y apoyo encaminadas a la superacion de los mdodulos profesionales
pendientes.
9. Materiales didacticos para uso de los alumnos.
10. Plan de contingencia
Programacién, elaborada por:
Nombre Ana Gonzélez y Miguel Blasco
Cargo Profesores del médulo
Fecha 15 de octubre de 2020
E-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 1 de 15

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.



F-SE-PR-02
PROGRAMACION DIDACTICA

PROCESADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2020/2021

1.- INTRODUCCION

Denominacién del ciclo: Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios

Nivel: 2° curso de Grado Medio.

Duracién del médulo: 336

RD u ORDEN: de 1 de abril de 2011, de la Consejera de Educacion, Cultura y Deporte.

2.- OBJETIVOS DEL MODULO.

Este modulo profesional contiene la formacidon necesaria para desempefiar la funcion de
elaboracién/transformacion de productos alimenticios, consiguiendo la calidad requerida, garantizando
la trazabilidad del producto y actuando bajo las normas de seguridad alimentaria, laboral y de proteccién
ambiental. La elaboracién de productos alimenticios incluye aspectos como:
< Recepcidn de materias primas y auxiliares.
« Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones.
« Preparacion y acondicionado de las materias primas.
« Ejecucion del proceso productivo.
« Control del proceso.
Toma de muestras y control del producto durante el proceso.
Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso productivo.
Operaciones de estabilizacion y/o acabado.
Operaciones de envasado y embalaje.
Registro de parametros del proceso.
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Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

« Productos vegetales (42 y 52 gama, conservas, mermeladas, cremogenados, zumos y jugos
vegetales).

Productos céarnicos (embutidos crudo-curados, salazones, conservas y 52 gama).

Productos lacteos (quesos, leches de consumo y fermentadas, postres lacteos y otros
derivados).

Productos de la pesca y acuicultura (salazones, conservas y 5% gama).
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La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales

a) lIdentificar y seleccionar materias primas y auxiliares describiendo sus caracteristicas y
propiedades para su aprovisionamiento.

b) Verificar y clasificar materias primas y auxiliares analizando la documentacion asociada para su
almacenamiento.

¢) Reconocery manipular los elementos de control de los equipos relacionandolos con las variables
del proceso para regularlos y/o programarlos.

d) Definir y aplicar las operaciones de acondicionamiento, formulacion y transformacion,
relacionandolas con las caracteristicas de los productos alimenticios a obtener para elaborar
productos alimenticios.

e) lIdentificar y analizar los tratamientos de conservacion, describiendo sus fundamentos y
parametros de control para su aplicacion

f) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y embalado, relacionandolas con la
conservacion, distribucién y trazabilidad de los productos alimenticios para su realizacion.

g) Reconocer y medir los pardmetros de calidad de los productos, relacionandolos con las
exigencias del producto y del proceso para verificar su calidad.

h) Identificar y aplicar técnicas de limpieza y desinfecciébn de los equipos e instalaciones,
reconociendo los productos y técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

i) Describir y aplicar técnicas de mantenimiento de equipos, maquinas e instalaciones, justificando
sus exigencias para prepararlos y mantenerlos.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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i) Analizar la documentacion asociada a los procesos, relacionandola con la actividad productiva
y comercial para cumplimentarla.

k) m) Describir la normativa de seguridad alimentaria, identificando los factores y situaciones de
riesgo para su aplicacién.

[) n) Identificar los aspectos ambientales asociados a su actividad, reconociendo los
procedimientos y operaciones de recogida selectiva de residuos para aplicar la normativa.

m) fi) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profesional, relacionandolos con las medidas
de proteccién para cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos
laborales.

n) o) Describir los roles de cada uno de los componentes del grupo de trabajo, identificando en
cada caso la responsabilidad asociada, para la organizacién del mismo.

Asi como las competencias profesionales

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, atendiendo a las caracteristicas del
producto.

b) Regular los equipos y sistemas de produccién en funcién de los requerimientos del proceso
productivo.

c) Elaborar productos alimenticios controlando las operaciones segin el manual de
procedimientos.

d) Aplicar tratamientos de conservacion de acuerdo con los requerimientos de cada producto.

e) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados, asegurando su integridad durante su
distribucion y comercializacion.

f) Verificar la calidad de los productos elaborados, realizando controles basicos y registrando los
resultados.

g) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el funcionamiento e higiene, en
condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

h) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utilizando los procedimientos de calidad.

i) K) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria para garantizar la trazabilidad y salubridad de
los productos elaborados.

i) ) Aplicar la normativa de proteccién ambiental, utilizando eficientemente los recursos y
recogiendo los residuos de manera selectiva.

k) m) Cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos laborales de acuerdo
con lo establecido en el proceso de elaboracion del producto.

[) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de
acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

Cuya consecucion se expresa en los resultados de aprendizaje.

3.- CAPACIDADES TERMINALES / RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

RA N°1.- Pone a punto el proceso de elaboracién justificando la seleccién de los equipos,
servicios auxiliares, materias primas y operaciones de elaboracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requerimientos técnico-sanitarios que deben reunir las instalaciones.

b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de seguridad de la
maaquinaria y equipos.

c) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos e
instalaciones.

d) Se ha efectuado la secuencia de operaciones de arranque-parada de las maquinas y equipos.

e) Se han adecuado los servicios auxiliares a los requerimientos del proceso.

f) Se han regulado y/o programado los equipos de elaboracion.

g) Se han aplicado medidas correctivas ante un funcionamiento anémalo.

h) Se han adoptado medidas de seguridad laboral.

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

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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RA N° 2.- Elabora productos alimenticios describiendo los procedimientos y las técnicas
asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han preparado y acondicionado las materias primas.

b) Se hainterpretado la documentacion técnica sobre la ejecucion del proceso.

c) Se han reconocido las operaciones de elaboracion y su secuenciacion.

d) Se ha asegurado la alimentacion o carga de los equipos.

e) Se ha calculado y pesado la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes.

f) Se han dosificado y mezclado los ingredientes.

g) Se han aplicado los tratamientos de transformacion y conservacion segun las caracteristicas
del producto a elaborar.

h) Se han aplicado sistemas de autocontrol basados en la metodologia APPCC y de la
trazabilidad.

i) Se hacumplimentado la documentacién asociada al sistema de autocontrol y de la trazabilidad.

j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad durante la elaboracion.

k) Se harealizado un uso eficiente de los recursos hidricos y energéticos.

[) Se han recogido selectivamente los residuos generados durante el proceso.

RA N° 3.- Aplicalatécnica de envasado y embalaje al producto alimenticio elaborado justificando
el material y el procedimiento seleccionado.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los métodos de envasado y embalaje y los materiales.

b) Se han caracterizado las lineas de envasado.

c) Se han puesto a punto maquinas y equipos de envasado, etiquetado y embalaje.

d) Se ha dosificado e incorporado el producto preparado.

e) Se han manejado las maquinas supervisando su funcionamiento.

f) Se han realizado los controles sistematicos de llenado y cierre.

g) Se ha etiquetado el producto envasado supervisando la colocacion de las etiquetas.

h) Se ha aplicado el método de identificacion del lote de produccién para garantizar la trazabilidad
del producto.

i) Se harealizado el embalaje comprobando la ubicacion de los productos envasados en el palet.

i) Se harealizado la recogida selectiva y reutilizacion de los materiales de envasado y embalaje.

RA N° 4.- Controla las operaciones de elaboracién relacionando las variables del proceso con
las caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los parametros a controlar durante el proceso de elaboracion.

b) Se han identificado los sistemas de control de procesos utilizados en la industria alimentaria.

c) Se ha controlado el estado de las materias primas.

d) Se han realizado las comprobaciones y registro de los pardmetros implicados en el proceso.

€) Se hareajustado la operacion del proceso implicada en caso de desviaciones.

f) Se ha controlado el proceso de envasado y embalaje.

g) Se han operado los equipos de tratamiento de la informacién (autématas programables y otros
sistemas de control) utilizados en el control de los sistemas automatizados de produccion.

h) Se han respetado las medidas de seguridad en el manejo de los equipos.

i) Se han identificado los riesgos y consecuencias sobre el medio ambiente derivados de la
actividad industrial.

i) Se ha valorado la repercusion de un control inadecuado sobre la calidad del producto
elaborado.

RA N° 5.- Controla el producto describiendo y aplicando la técnica para la verificacion de la
calidad.

Criterios de evaluacion:

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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a) Se han reconocido los procedimientos y métodos de muestreo empleados en los procesos de
elaboracion.

b) Se ha valorado la necesidad de obtener una muestra homogénea y representativa.

¢) Se harealizado la toma de muestras.

d) Se ha preparado la muestra (dilucion, homogeneizacién) para su analisis.

e) Se han efectuado las determinaciones fisico-quimicas basicas en el producto en curso y
acabado.

f) Se han determinado las caracteristicas sensoriales del producto.

g) Se han contrastado las caracteristicas del producto en curso y elaborado, con sus
especificaciones.

h) Se ha reajustado la operacién del proceso implicada en caso de desviaciones.

i) Se han documentado los resultados obtenidos.

3.1.-ADAPTACION CURRICULAR COVID-19

Este médulo asume los siguientes resultados de aprendizaje y contenidos no impartidos en el curso
19-20.

Listado:

Médulo Resultado de Aprendizaje UD donde se imparte

RA N° 3.: h) Se han inactivado los enzimas presentes en
las materias primas en funcién del producto a obtener y
del tipo de enzima.

uD 6:
Inactivacion enzimatica. Aplicaciones.

e Equipos de escaldado. Componentes, funcionamiento, | Unidad 4,5y 6.-
mantenimiento de primer nivel, regulacién. Medidas de | Elaboracion de
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RA N°4.- Mezcla/ conforma productos alimenticios
justificando su composicién y las operaciones aplicadas

uD 7:

¢ Distribucion homogénea de los componentes. Obijetivos.
Aplicaciones.

e Equipos de mezclado, batido y amasado. Componentes,
funcionamiento, mantenimiento de primer nivel, regulacion.
Medidas de seguridad y limpieza.

¢ Ventajas e inconvenientes de los equipos con dispositivos
multiples de batido, mezclado y amasado.

e Funcidn tecnoldgica de los ingredientes en la formulacién de
productos alimentarios.

uD 8:

e Operaciones de moldeado y conformado de masas.
Fundamentos basicos, tipos, secuencia de ejecucion,
pardmetros de control, controles basicos y anomalias.
Medidas correctivas. Aplicaciones.

e Equipos de moldeado y conformado de masas.
Componentes, funcionamiento, mantenimiento de primer
nivel, regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

e Secuenciacion de las operaciones de acondicionado segun
el producto a elaborar

F-SE-PR-02

2020/2021

Unidad 7, 8,y 10.-
Elaboracién de
productos carnicos:

TRATAMIENTOS DE TRANSFORMACION Y
CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

RA N°4: Conserva productos alimenticios mediante otros
tratamientos reconociendo sus fundamentos vy
mecanismos de actuacion:

uD 8.:
o Acidificacion y fermentacién en los alimentos

u.D 9:
e Ahumado de los alimentos.

UD.10:
e Tratamientos de conservacion no térmicos.

Unidad 4,5y 6.-
Elaboracién de
productos
vegetales:
Unidad 13y 14.-
Elaboracién de
productos
pesqueros:

F-PD-GD-03
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RA N°5. Envasa productos elaborados, justificando el

. . ; Los contenidos
material y la técnica seleccionada.

tedricos en:

uD. 11: Unidad 7, 8, y 10.-
e Envasado de productos alimentarios. Elaboracion de.

UD 12: productos carnicos
» Modificacion del medio de envasado Unidad 11y 12.-

RA N° 6. Embala productos alimenticios envasados, | Elaboracion de
relacionando la técnica empleada con su integridad y tipo | productos lacteos:

de transporte.
Aplicacion practica

. ademas en:

UD.13: . . Unidad 4,5y 6.-

¢ Embalaje en los alimentos Elaboracién de
UD.14: productos vegetales

e Etiquetado alimentario C
Unidad 13y 14.-

Elaboracion de
productos
pesqueros:

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

4.1.- CONTENIDOS.

Unidad 1.- Operaciones de preparacion (ANA)
- Limpieza y desinfeccién. Concepto. Sistemas. Productos. Métodos. Equipos. Programas.
Unidad 2.- Operaciones de preparacion Il (ANA)

- Condiciones ambientales del procesado. Mantenimiento y regulacion.

- Instalaciones. Disefio. Distribucién. Espacios y equipos. Secuencias. Servicios auxiliares.
- Normativa. Normas de calidad y reglamentos

- Mantenimiento de primer orden

- Prevencion de riesgos laborales

- Impacto ambiental. Tratamiento de residuos.
Unidad 3.- Operaciones de preparacion Il (ANA)

- Instalaciones. Disefio. Distribucién. Espacios y equipos. Secuencias. Servicios auxiliares.
- Normativa. Normas de calidad y reglamentos
Unidad 4.- APPCC | (ANA)

- Prerrequisitos. Control del agua. Buenas Practicas de Manipulacién. Normas de higiene.

Trazabilidad. Seguridad alimentaria.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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Unidad 9.- APPCC Il (ANA)

- Autocontrol. Cuadros de gestion.

Unidad 20.- APPCC Il (ANA)

- Gestion de la calidad basada en procesos

Unidad 5, 6 y 7.- Elaboracion de productos vegetales: Mermeladas, conservas, 4° gama,

productos de panaderia, encurtidos y zumos (ANA)

- Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar

- Materias primas. Ingredientes. Formulacién. Presentacion.

- Operaciones preliminares. Recepcidn. Almacenaje. Seleccién. Acondicionado.

- Elaboracion. Mezcla. Reduccién de tamafio. Dosificacién. Procesos de separacion. Transporte.
Operaciones de conservacion y transformacion.

- Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacion.

- Etiguetado. Etiquetas. Tipos. Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicion. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma de
muestras. Analisis fisico-quimico, microbioldgico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.

- Aplicacion del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

Unidad 8,9, 10 Y 14.- Elaboracién de productos carnicos: crudos enteros y picados, embutidos

crudos y curados, cocidos y 5° gama (MIGUEL)

- Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar

- Materias primas. Ingredientes. Formulacion. Presentacion.

- Operaciones preliminares. Recepcion. Almacenaje. Seleccion. Acondicionado.

- Elaboracion. Mezcla. Reduccién de tamafio. Dosificacién. Procesos de separacion. Transporte.
Operaciones de conservacion y transformacion.

- Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacién.

- Etiguetado. Etiquetas. Tipos. Codificacién. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicion. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma de
muestras. Analisis fisico-quimico, microbioldgico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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Unidad 11,18 y 19.- Elaboracién de productos lacteos: leches fermentadas, postres lacteos y
guesos. (MIGUEL)

- Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar

- Materias primas. Ingredientes. Formulacién. Presentacion.

- Operaciones preliminares. Recepcién. Almacenaje. Seleccion. Acondicionado.

- Elaboracion. Mezcla. Reduccion de tamafio. Dosificacién. Procesos de separacion. Transporte.
Operaciones de conservacion y transformacion.

- Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacion.

- Etiguetado. Etiquetas. Tipos. Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicion. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma de
muestras. Andlisis fisico-quimico, microbioldgico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.

- Aplicacion del APPCC. Documentacion. Lotes. Trazabilidad.

Unidad 15, 16 y 17.- Elaboracidon de productos pesqueros: salazones, conservas y 5° gama.
(ANA)

- Diagrama de flujo. Secuencia. Caracteristicas del producto a elaborar

- Materias primas. Ingredientes. Formulacién. Presentacion.

- Operaciones preliminares. Recepcién. Almacenaje. Seleccion. Acondicionado.

- Elaboracion. Mezcla. Reduccion de tamafo. Dosificacién. Procesos de separacion. Transporte.
Operaciones de conservacion y transformacion.

- Envasado, llenado y cierre. Envase y embalaje. Tipos. Técnicas. Manejo. Regulacion.

- Etiguetado. Etiquetas. Tipos. Codificacion. Datos. Métodos. Equipos.

- Expedicion. Paletizado. Almacenaje

- Control de producto (materias primas, producto en curso y producto terminado). Toma de
muestras. Analisis fisico-quimico, microbiolégico y sensorial.

- Control de procesos. Parametros de calidad. Componentes. Variables. Registros.

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

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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4.2.- DESARROLLO TEMPORAL DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

Unidades de trabajo programadas:

Unidad | Titulo ;'roorgrsamadas
ud. 0 Presentacion del modulo/ Evaluacion Inicial/ PRL (ANA) 4
ud. 0 Presentacion del médulo (MIGUEL) 2
ud. 1 Operaciones de preparacion I(ANA) 20
ud. 2 Operaciones de preparacion Il (ANA) 20
< |Yd.-4 |APPCCI (ANA) 20
fg ud.5 Elaboracion de productos vegetales | (ANA) 20
c_c% ud. 6 Elaboracion de productos vegetales Il (ANA) 10
@ |ud. 7 Elaboracion de productos vegetales 11l (ANA) 18
S ud. 8 Elaboracion de productos carnicos | (MIGUEL) 20
ud. 9 Elaboracion de productos carnicos Il (MIGUEL) 20
Ud. 10 | Elaboracién de productos céarnicos Il (MIGUEL) 20
Ud. 11 | Elaboracién de productos lacteos | (MIGUEL) 7
Horas destinadas a realizaciéon de pruebas de evaluacién ANA 3
Total 12 Evaluacién: 184
Ud. 12 |APPCC Il (ANA) 20
ud. 3 Operaciones de preparacion lll (ANA) 10
Ud. 14 | Elaboracién de productos céarnicos IV (MIGUEL) 20
< |Ud. 15 |[Elaboracion de productos pesqueros | (ANA) 20
:§ Ud. 16 | Elaboracién de productos pesqueros Il (ANA) 20
‘_E Ud. 17 | Elaboracién de productos pesqueros Il (ANA) 20
cEJ Ud. 18 | Elaboracién de productos lacteos Il (MIGUEL) 20
™ {ud. 19 |Elaboracién de productos lacteos Il (MIGUEL) 20
Ud. 20 |APPCC Il (ANA) 20
Horas destinadas a realizacion de pruebas de evaluacién (ANA) 3
Horas destinadas a realizaciéon de pruebas de evaluacion (MIGUEL) 7
Total 22 Evaluacion: 180
Repasos MIGUEL 9
Repasos ANA 15
Total: 388

4.3.- CONTENIDOS MINIMOS EXIGIBLES.

Los resultados de aprendizaje /capacidades terminales y contenidos minimos exigibles para una evaluacion
positiva en el modulo se indican en cursiva en los anteriores apartados.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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5 .- METODOLOGIA DIDACTICA DE CARACTER GENERAL.

El proceso de ensefianza se divide en clases tedricas y practicas. Las teéricas llevan asociados elementos
practicos como problemas y actividades.

El moédulo sera impartido por dos profesores:

e Miguel Blasco impartird 6 h semanales
e Ana Gonzéalez 10 h semanales.

Se favorecera en el alumnado la capacidad para aprender por si mismo y para trabajar en equipo. Se
potenciaran las clases participativas mediante preguntas, discusiones en grupo y trabajos.

Para conseguirlo, las clases serdn fundamentalmente participativas por parte de los alumnos y de tipo
constructivista, partiendo de los conocimientos previos de los alumnos, y actuando el profesor como
catalizador entre éstos y las nuevas capacidades que queremos que los alumnos adquieran.

Para las clases tedricas, en las que se explican contenidos, se tratard de que el alumno aprenda a ser un
profesional. Las clases se basan en transmitir conceptos, realizar preguntas y presentar cuestiones a los
alumnos. Se empleardn esquemas, resimenes, y dibujos que ayuden a entender, clasificar y ordenar los
conceptos mas significativos, y la proyeccion de representaciones en formato digital.

Se hara uso de los medios audiovisuales (videos y fotos) para que el alumno visualice los procesos,
estructuras, maquinaria y equipos, que en ocasiones son dificiles de imaginar y comprender. Se realizardn
actividades en clase con objeto de fijar estos contenidos.

Dado el caracter practico de la Formacion Profesional, y tomando los contenidos conceptuales como
contenidos soporte de los procedimentales, se realizaran practicas de procesos y elaboraciones, analisis,
controles y experimentos que permitan la aplicacion de los conocimientos adquiridos en clase.

Las practicas se realizaran en planta piloto, donde el profesor explicara el desarrollo y el alumno preparara
el protocolo de forma individual o grupal (guardando las medidas de seguridad frente a la COVID-19). Asi
mismo, se llevardn a cabo algunas visitas técnicas, siempre que la COVID-19 lo permita, en las cuales el
alumno podra completar la formacion y entender mejor ciertos conceptos

La comunicacion oficial con el alumnado sera a través de e-mail corporativo.

En el caso de producirse un confinamiento del grupo completo se realizaran las clases mediante video
conferencia a través de Google Meet Debido a que no se podran utilizar las instalaciones del centro se
adaptaran las practicas al entorno doméstico. En aquellas de dificil realizacién en el ambito doméstico se
pospondran para cuando se reinicie la actividad semipresencial. El resto de metodologia no cambiara.

No se realizara atencion individualizada de los alumnos que deba permanecer en su domicilio por alguna
causa derivada de la COVID-19 ni de cualquier incapacidad temporal. El alumno seré el responsable de
ponerse al dia 'y seguir las clases a través de las plataformas habituales. Las dudas seran respondidas de la
misma manera que al resto de compafieros del grupo. Sin embargo el profesor podra orientar al alumno
cuando el docente lo crea necesario

6.- PROCESO DE EVALUACION DEL ALUMNADO.

6.1 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Al comienzo del curso se hara a los alumnos una prueba inicial escrita relacionada con el ciclo, sin
calificacion alguna, con el objetivo de saber los conocimientos previos que tienen los alumnos y sus
capacidades.

Antes de comenzar el programa préactico de la asignatura, es necesario impartir unas nociones basicas
acerca de:

e Seguridad e higiene en la planta piloto. Incluido protocolo frente a COVID-19
e Normas de seguridad en riesgos laborales en planta piloto

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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En caso de alumnos que sigan una evaluaciéon continua

Para la evaluacion de los contenidos tedricos se procedera mediante la realizacién de:

— Pruebas escritas que versaran sobre los contenidos impartidos. Estas pruebas pueden
contener también problemas, supuestos practicos y cuestiones relacionadas con los
procesados.

— Actividades/trabajos.

Para la evaluacién de los contenidos practicos se procedera mediante la realizacion de:

— Observacién del alumno en clase realizando las actividades impartidas donde se valora actitud
y trabajo. Las visitas son consideradas como actividades.

— Cuaderno de practicas.

— Examen tedrico préactico.

Observacion del alumno durante el desarrollo de los procesados de productos. El profesor valorari una
serie de cuestiones, que quedaran reflejadas en una rdbrica para su posterior calificacion que se
pondran en conocimiento o del alumnado.

En caso de alumnos que pierdan la evaluacién continta

La asistencia a clase es obligatoria. Por ello, para obtener una evaluacién continuada es preciso tener
menos de un 15% de faltas de asistencia, ya sean justificadas o no. Los alumnos que hayan perdido
el derecho a la evaluacion continua haran un dnico examen al final de curso, ordinaria marzo y
extraordinaria en junio, que comprendera toda la materia dada durante el curso, tanto de contenidos
tedricos como los incluidos en los procesados.

La evaluacion final de 2° curso es en marzo y la extraordinaria en junio.

6.2 CRITERIOS DE CALIFICACION

Se calificara el médulo con un registro numérico de 1 a 10 sin decimales. Para superar el médulo la
nota final debera ser = 5.

En caso de alumnos que sigan una evaluacion continta

Se debe aprobar la parte teérica y la parte practica. La evaluacion sera positiva cuando sea igual o
mayor a cinco. Para cada evaluacién se calificara de la siguiente manera.

Examen tedrico practico | 10%
e Trabajo diario 10 %
Practicas
ANA 60 % Fichas/cuaderno 15 %
. . Examen 15 %
Contenidos tedricos:
Ud. 1,2,3,4,9Y 20 | actividades/trabajos 10 %
MIGUEL 40 % Practicas | Trabajo diario* 40 %

En cada evaluacion se promediara las notas obtenidas mediante la anterior ponderacion. En todos los
apartados la nota para poder promediar sera =2 4,5. Podran por mediar evaluaciones con nota = 4,5, si
es inferior se debera recuperar en convocatoria oficial.

En la parte de practicas de Miguel la nota del trabajo diario se podra subir mediante un examen por
cada evaluacion (123 y 2%).

En trabajos y actividades la entrega fuera de plazo supondra 0 puntos en la calificacion.

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

— No se hacen examenes de recuperacion de evaluacion. La Unica manera de recuperar sera en
las convocatorias oficiales.

— Para la calificacion final del alumno se promediaran las notas obtenidas en las evaluaciones
realizadas durante el curso. No se podran superar los contenidos del mddulo con evaluaciones
suspensas. Para los alumnos que tengan alguna evaluacion suspensa se realizara una prueba
final tedrico-practica, en la cual se tendrd que recuperar solamente aquella pendiente. Se
debera sacar una nota igual o0 mayor a cinco.

— Se penalizaran las faltas de ortografia en exdmenes y trabajos escritos en palabras de uso
comun y en palabras propias del area que deban formar parte del I1éxico del alumnado; asi
como el orden, limpieza y buena letra del examen. Se restara hasta un maximo de 1 punto de
la calificacion del examen o trabajo.

En caso de alumnos que pierdan la evaluaciéon continua

Los alumnos haran un anico examen al final de curso, ordinaria marzo y extraordinario junio, que
comprendera toda la materia dada durante el curso de contenidos tedricos-practicos. Se debera sacar
una nota igual o mayor a cinco.

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

— Seguimiento de la programacién y acciones a tomar en caso de desviaciones.

El profesor responsable del médulo llevara a cabo trimestralmente y a final de curso la autoevaluacion
de la programacion, adecuandolo en cada momento a una mejor practica docente y que implique la
consecucién de capacidades por todos los alumnos. No obstante, el profesor anota las posibles
desviaciones que ocurriesen a lo largo del curso para analizarlas al finalizar el mismo.

— Seguimiento de los resultados

Durante el desarrollo de las clases el profesor realizara preguntas de control entre los alumnos para
comprobar si se han adquirido los nuevos conceptos o si se han entendido las explicaciones. Si las
respuestas entre los alumnos son correctas se reforzara alentando el progreso y si son negativas se
volvera a explicar utilizando las principales metodologias didacticas, dibujos, esquemas, ejemplos
metaféricos. etc.

El profesor responsable del mddulo llevard a cabo trimestralmente una sesion de reflexién entre los
alumnos para que manifiesten su opinién sobre los resultados de la evaluacion, buscando las causas
del fracaso o del éxito. El profesor hard su propia valoracion y pedira a los alumnos que expresen su
opinién de cémo mejorar los resultados recogiendo las actuaciones que deben llevar a cabo para la
mejora y aplicandola en lo sucesivo.

También el profesor, en caso necesario, explicara los métodos y condiciones habituales de estudio.

En el caso de que algin alumno tenga problemas para seguir el curso de las clases y necesite afianzar
conceptos, se le propondran ejercicios y tareas para casa.

Trimestralmente se podran recuperar las pruebas tanto tedricas como practicas hechas durante la misma
siempre que el profesor lo encuentre oportuno y haya tiempo para su desarrollo. La nota que se otorgara
a esa recuperacion sera siempre de 5 independientemente de la nota obtenida. En el caso de ser una
falta suficientemente justificada, y bajo la decisién del profesor, se respetara la nota que este alumno
alcance en la prueba.

— Atencién a la diversidad

Se realizardn actividades mas personalizadas con estos alumnos en funcién de las capacidades a
desarrollar:

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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o Redistribucién o adaptacién de equipamientos.

o Repeticion de algunas de las actividades con mas carga procedimental y realizarlas en la
planta piloto y laboratorio del centro con un seguimiento personalizado, valorando y
alentando los progresos.

o Elaboracion de nuevos trabajos en base a resimenes, esquemas y dibujos sobre los
contenidos de caracter conceptual.

o Disefio de actividades de motivacion con ayuda de los profesores de apoyo y del
departamento de orientacion.

o Tutoria

alumnos tienen a su disposicién un tutor con el que comentar aspectos relacionados con su

aprendizaje, asi como normas, comportamientos y actitudes.

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

MODUL

OS PROFESIONALES PENDIENTES.

Alumnos con un modulo pendiente: en este curso no se da esta situacion

9.- MAT

ERIALES DIDACTICOS PARA USO DE LOS ALUMNOS.

No se va a seguir ningun libro de texto en concreto. Los alumnos tomaran apuntes de las
explicaciones del profesor.

Debido

a la COVID-19 no se dejaran fotocopias en conserjeria.

Otros materiales relacionados:

Folletos de maquinaria y equipos de la industria alimentaria
Libros y recetas de cocina y webs de cocina

Recortes de prensa con articulos de interés

Paginas web relacionadas con los contenidos.

Ejemplos de analisis y determinaciones en laboratorio.
Ordenadores portétiles, y Cafibn de Proyeccion, Pizarra digital.
Conexion a internet. Sala de ordenadores cuando su uso este permitido por la COVID-
19.

Planta piloto de elaboracion de productos alimenticios
Laboratorio para realizar controles y analisis

Muestrario de envases de productos alimenticios

10.- PLAN DE CONTINGENCIA.

Actividades que realizaran los alumnos ante circunstancias excepcionales que afecten al
desarrollo normal de la actividad docente en el médulo durante un periodo prolongado de

tiempo

F-PD-GD-03

antes de la sustitucion del profesor

Busqueda de informacion en Internet, revistas especializadas, y bibliografia sobre la
unidad didactica que se esté tratando en ese momento y elaboracion de un dossier con
los principales articulos, novedades e informacion obtenida, exposicion oral en clase.
Repeticién de algunos contenidos procedimentales ya realizados anteriormente.
Realizacion de actividades prefijadas con anterioridad

Elaboracién de esquemas y resimenes de las unidades didacticas ya impartidas.

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