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1.- INTRODUCCION

Denominacién del ciclo: Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria
Nivel: Grado Superior. Primer curso

Duracion del médulo: 128 horas

RD u ORDEN: ORDEN de 27 de abril de 2011, de la Consejera de Educacion, Cultura y
Deporte, por la que se establece el curriculo del titulo de Técnico Superior en Procesos y
Calidad en la Industria Alimentaria para la Comunidad Autonoma de Aragén. (BOA del
01/06/2011)

2.- OBJETIVOS DEL MODULO.

Los contenidos de este modulo contribuyen a alcanzar los siguientes objetivos generales
recogidos en el RD del titulo.

1. Reconocer y realizar los ensayos fisicos, quimicos y microbiolégicos, aplicando la
metodologia analitica para controlar y garantizar la calidad de los productos elaborados (g).
2. ldentificar la normativa y las medidas de proteccién ambiental, analizando su repercusiéon y
aplicacion en los procesos productivos para garantizar su cumplimiento (j).

3. 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 prevencién de riesgos laborales (k).

4. Identificar los cambios tecnolégicos, organizativos, econdmicos y laborales en su actividad,
analizando sus implicaciones en el &mbito de trabajo, para mantener el espiritu de innovacion
(R).

6. Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al
proceso global para participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los objetivos
de la produccion (0).

7. Describir los roles de cada uno de los componentes del grupo de trabajo, identificando en
cada caso la responsabilidad asociada, para la organizacion del mismo (p).

8. Identificar formas de intervencion en situaciones colectivas, analizando el proceso de toma

de decisiones, para liderar en las mismas (q).

Y las competencias g, h, k, [ fi,oyp
g) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisicos, quimicos, microbioldgicos y
sensoriales.

h) Comercializar y promocionar los productos en la pequefia empresa alimentaria.
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k) Aplicar las tecnologias de la informacion y de la comunicacién requeridas en los procesos
productivos y en aquellas areas de su ambito profesional.

[) Organizar y coordinar el trabajo en equipo, asumiendo el liderazgo, manteniendo relaciones
profesionales fluidas, comunicandose con respeto y sentido de responsabilidad en el ambito
de su competencia, teniendo en cuenta la jerarquia de la empresa.

) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales, originados
por cambios tecnoldgicos y organizativos en los procesos productivos.

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

p) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales,

de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.
3.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

1. Organiza el laboratorio reconociendo las instalaciones, equipos y recursos que lo
componen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el equipamiento, instalaciones, servicios auxiliares y dispositivos de
seguridad de un laboratorio.

b) Se han reconocido las medidas de higiene y seguridad en la manipulacién y
almacenamiento de las muestras y reactivos.

c¢) Se han reconocido las medidas de proteccion individual y colectiva.

d) Se han organizado y controlado los recursos del laboratorio y el almacenamiento de
reactivos y material auxiliar.

e) Se ha organizado el trabajo de laboratorio en funcién de las necesidades del proceso
productivo y del plan de control de calidad.

f) Se han identificado las técnicas de limpieza que se van a emplear en el laboratorio.

g) Se ha comprobado el funcionamiento, el estado de calibracién y de limpieza del
instrumental y los equipos de andlisis.

h) Se han establecido las condiciones y métodos de eliminacién de las muestras y residuos

del laboratorio de acuerdo con el tipo, caracteristicas y normativa vigente.
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2. Realiza el muestreo y preparacion de la muestra, relacionandolo con las
determinaciones analiticas que se van a realizar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y secuenciado las etapas basicas de una determinacion analitica tipo.

b) Se han caracterizado las técnicas de muestreo.

c) Se han explicado los procedimientos normalizados de trabajo (PNT) y las instrucciones de
aplicacion para cada técnica de muestreo.

d) Se ha seleccionado la técnica de muestreo en funcion de las determinaciones analiticas
que se van a realizar.

e) Se ha realizado la toma de muestras, su identificaciébn y traslado, garantizando su
representatividad.

f) Se han adoptado medidas preventivas para evitar 0 minimizar contaminaciones y/o
alteraciones de la muestra.

g) Se han seleccionado y aplicado las operaciones de tratamiento de la muestra segun el
protocolo establecido.

h) Se han aplicado las medidas de seguridad laboral en la toma, conservacion, traslado y
preparacion de la muestra.

i) Se ha valorado la importancia del muestreo en la fiabilidad de los resultados de los analisis.

3. Aplica técnicas de analisis fisicos y quimicos en alimentos, describiendo sus
fundamentos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido conceptos de quimica general aplicados al analisis de los alimentos.
b) Se han explicado los fundamentos de los andlisis fisicos y quimicos.

c) Se ha preparado el material y los reactivos necesarios para los andlisis fisicos y quimicos.
d) Se han preparado y valorado las disoluciones.

e) Se han realizado analisis de alimentos basados en procedimientos fisicos.

f) Se han realizado andlisis de alimentos basados en procedimientos quimicos.

g) Se han recogido datos y efectuado calculos, interpretando los resultados obtenidos.

h) Se ha valorado el orden y limpieza en la realizacion de los andlisis.

i) Se han adoptado las medidas de seguridad e higiene durante la realizacion de los analisis.
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4. Realiza andlisis instrumentales en productos alimenticios justificando la técnica
seleccionada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las técnicas y principios del andlisis instrumental.

b) Se ha reconocido el procedimiento normalizado de trabajo (PNT) para la realizacion del
andlisis instrumental.

c) Se han seleccionado, preparado y calibrado los equipos e instrumentos en funcién del
método analitico.

d) Se ha preparado el material y los reactivos necesarios para los analisis instrumentales.

e) Se han realizado determinaciones mediante métodos electroquimicos.

f) Se han efectuado determinaciones mediante métodos cromatograficos.

g) Se han realizado determinaciones mediante métodos opticos.

h) Se han identificado los principales equipos automaticos de andlisis.

i) Se han adoptado las medidas de seguridad e higiene durante la realizacion de los andlisis.
i) Se ha valorado la utilizacién de las tecnologias de la informacion y la comunicacién en la

realizacion de los andlisis instrumentales.

5. Elabora informes técnicos, relacionando los resultados obtenidos con el control del
producto y del proceso productivo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la estructura de los informes y boletines de analisis.

b) Se han identificado los limites de los parametros establecidos por la normativa legal vigente.
c) Se ha identificado el rango establecido para cada parametro de analisis.

d) Se han recogido datos y efectuado calculos referidos a los analisis realizados.

e) Se han analizado e interpretado los resultados determinando su coherencia y validez.

f) Se han cumplimentado informes de analisis.

g) Se ha valorado la utilizacion de las tecnologias de la informacion y la comunicacion en la
elaboracion de informes de analisis.

h) Se ha valorado la utilizacion de una adecuada terminologia en la redaccion de los informes

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

4.1.- CONTENIDOS.

UNIDAD 1. INTRODUCCION AL ANALISIS DE LOS ALIMENTOS.
El andlisis de alimentos

o Fisico-quimico
o Microbiolégico

o Sensorial

Principales campos de aplicacion de la quimica analitica en el area de los alimentos.

- Componentes de los alimentos. Analisis proximal.

Quimica analitica. Definicion y clasificacién de los métodos de andlisis.

UNIDAD 2. ORGANIZACION DEL LABORATORIO DE ANALISIS

- Reactivos y material de laboratorio: Equipamiento, instalaciones, grado de pureza de los
reactivos, patrones primarios y secundarios.

- Servicios auxiliares y dispositivos de seguridad de un laboratorio. Normativa. Fichas de
seguridad de los reactivo. Equipos de proteccioén individual y colectiva.

- Medidas de higiene y seguridad en la manipulacién y almacenamiento de las muestras y
reactivos.

- Limpieza, desinfeccion y esterilizacion. Protocolos y agentes de limpieza.

- Organizacion y control de los recursos del laboratorio.

- Organizacion del trabajo de laboratorio.

- Funcionamiento, calibracion y limpieza del instrumental y equipos de analisis.

- Eliminacion de las muestras y residuos del laboratorio.

UNIDAD 3. INTRODUCCION AL TRABAJO EN UN LABORATORIO QUIMICO I. QUIMICA
BASICA.

- Nomenclatura basica.

- La formula de un compuesto.

- Medida de la cantidad de sustancia.

- Disoluciones. Formas de expresar la concentracion.

- Lareaccion quimica. Célculos estequiométricos.
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UNIDAD 4. INTRODUCCION AL TRABAJO EN UN LABORATORIO QUiMICO Il.
MATEMATICAS BASICAS.
Evaluacion de datos analiticos.

o El significado de los niumeros.
o Cifras significativas.
- Sistema Internacional de Unidades.
- Exactitud y precision.
- Error y desviacion.
- Tratamiento estadistico de resultados.
o Parametros de tendencia central y de dispersion.
o Representacion gréfica de resultados.
o Estimacion de valores poblacionales. Intervalo de confianza para el verdadero
valor de la media.
o Comparacion de medias.
o Tratamiento de valores sospechosos.
o Regresion lineal. Determinacion del mejor ajuste por el procedimiento de

minimos cuadrados.

UNIDAD 5. MUESTREO

- Poblacion y muestra. Tipos de muestreo. Determinacion del tamafio muestral.

- Etapas de las determinaciones analiticas. Toma de muestra, traslado, conservacion,
preparacion, realizacion del andlisis, registro de los datos, elaboracion del informe.

- Técnicas de muestreo.

- Procedimientos normalizados de trabajo (PNT).

- Toma de muestra, identificacién y traslado. Representatividad.

- Medidas preventivas en la manipulacion de las muestras. Prevencion de contaminaciones
ylo alteraciones de la muestra.

- Operaciones para el tratamiento de la muestra.

- Medidas de seguridad laboral en la toma, conservacion, traslado y preparacion de la muestra.

UNIDAD 6. ANALISIS DE ALIMENTOS I. Métodos clasicos

Unidad 6.1. Métodos fisicos

- Calibracion y manejo de balanzas. Aplicacion de las técnicas estadisticas del
tratamiento de resultados.

- Determinacion de la densidad de leche y del lactosuero.
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Métodos gravimétricos:

-Humedad en harinas.

-Gluten en harinas.

-Extracto seco total y cenizas en leche
Aplicaciones de los métodos de extraccién

- Determinacion del contenido graso en leche por el método Gerber

- Determinacién del contenido graso en embutidos (extraccion solido-liquido por el
método Soxhlet)

Destilacién

-Determinacion del grado alcohdlico en vino (método aerométrico)

Unidad 6.2. Reacciones acido-base y su aplicacidon en el analisis de alimentos

-Introduccién al analisis volumétrico. Conceptos basicos de una volumetria.
Indicadores. Curvas de valoracion. Preparacion de disoluciones.

-Valoracion de acido fuerte con base fuerte.

-Determinacion de la acidez del vinagre.

-Acidez y pH en leche.

-Proteinas por el método Sorensen.

-Determinacion de proteinas por el método Kjeldahl

-Acidez en aceites.

-Acidez total en mosto y vino.

-indice de saponificacion.

Unidad 6.3. Reacciones de precipitacion y su aplicacion en el analisis de
alimentos

-Determinacién de NaCl en mantequilla, bebidas isotonicas, salsas, etc.

Unidad 6.4. Reacciones de oxidacion-reduccion y su aplicacion en el andlisis de
alimentos

-Determinacion de azucares reductores en mosto y zumo. Método Rebelein.

-Determinacion de la vitamina C en zumos mediante el método del indofenol.

Unidad 6.5. Reacciones de formacion de complejos y su aplicacion en el analisis
de alimentos

-Determinacion de la dureza del agua
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UNIDAD 7. ANALISIS DE ALIMENTOS II. Ensayos cualitativos y semicuantitativos.
- Control de la esterilizacion de la leche.

- Determinacion fécula en productos cérnicos cocidos.

- Control de la presencia de Pb en latas.

- Control del escaldado en verduras.

UNIDAD 8. ANALISIS DE ALIMENTOS IIl. Métodos instrumentales

- Introduccion a los métodos instrumentales de analisis: métodos Opticos, métodos
electroquimicos, métodos cromatogréficos, electroforesis.

Métodos épticos

AzUcares por refractometria en mosto y zumos.

Polarimetrias.

Determinacion de proteinas en suero de leche por el método Biuret (espectrofotometria
UV-VIS)

Determinacion del grado de oxidacion del pescado mediante el método del TBA

Cloro libre y total en agua

Cromatografia en papel/TLC:

- Seguimiento de la fermentacién malolactica.

Conductimetria

- Determinacion de la conductividad del agua

4.2.- DESARROLLO TEMPORAL DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

Unidad | Titulo AUICE
programadas
0 |PRESENTACION. EVALUACION INICIAL. 2
1 INTRODUCCION AL ANALISIS DE LOS ALIMENTOS 4
2 ORGANIZACION DEL LABORATORIO DE ANALISIS 4
3 INTRODUCC}ION AL TRABAJO EN UN LABORATORIO QUIMICO | 11
QUIMICA BASICA. )
4 INTRODpCCION AL TRABAJO EN UN LABORATORIO QUIMICO 1. 12
MATEMATICAS BASICAS.
Horas destinadas a realizacién de pruebas de evaluacién 4
Total 12 Evaluacion 37
5 MUESTREO 6
6.1. | ANALISIS DE ALIMENTOS I. Métodos clasicos. Métodos fisicos 18
6.2 ANALISIS DE ALIMENTOS I. Métodos clasicos. Reacciones acido- 11
base
Horas destinadas a realizacién de pruebas de evaluacion 4
Total 22 Evaluacion 39
6.2 QNALISIS DE ALIMENTOS I. Métodos clasicos. Reacciones acido- 11
ase
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6.3 ANA_LI_SIS_,DE ALIMENTOS I. Métodos clasicos. Reacciones de 4
precipitacion.
6.4. | ANALISIS DE ALIMENTOS I. Métodos clasicos. Reacciones redox. 4
6.5, ANALISIS'DE ALIMENTOS |. Métodos clasicos. Reacciones formacion 4
de complejos.
7 | ANALISIS DE ALIMENTOS II. Ensayos cualitativos y semicuantitativos 3
8 | ANALISIS DE ALIMENTOS llI. Métodos instrumentales 12
Horas destinadas a realizacion de pruebas de evaluacién 6
Total 32 Evaluacion 44
Horas destinadas a atencién de dudas de alumnog 4
Horas destinadas a exdmenes de las convocatorias oficiales de junig 8
Total Médulo 132

4.3.- MINIMOS EXIGIBLES.

Los resultados de aprendizaje y contenidos minimos exigibles para una evaluacién positiva en

el médulo se indican en cursiva en los anteriores apartados.
Al tratarse de un médulo con una fuerte carga procedimental, se considera imprescindible el
dominio de los siguientes contenidos procedimentales:

1. Operaciones matematicas basicas: conversion de unidades, proporcionalidad,
ecuaciones de primer grado.

2. Representacion grafica de datos: correcta elecciéon de la variable dependiente y la
independiente, de las escalas,...

3. Célculos asociados a la determinacion de la concentracién y/o preparacion de
disoluciones.

4. Formulacion basica. Se proporcionara a los alumnos un listado de los productos de uso
habitual en el laboratorio para reconocimiento y manejo de su férmula quimica.
Identificacién de los principales grupos funcionales en quimica organica.

Todos estos contenidos forman parte de los objetivos de la ESO y/o el bachillerato. A pesar de
ello, y a la vista de las carencias detectadas a lo largo de los cursos pasados, se dedicaran
varias sesiones al repaso y aclaracion de los mismos (ver contenidos unidades 3y 4). Cualquier
alumno que no demuestre un manejo fluido y correcto de estos contenidos procedimentales no
podra aprobar el médulo. Por ello, es necesario superar una prueba que versa sobre estos

conocimientos, en los términos reflejados en el apdo. 6.2, criterios de calificacion.

5.- METODOLOGIA DIDACTICA DE CARACTER GENERAL.

La metodologia didactica de la formacion profesional especifica promovera la integracion de
los contenidos cientificos, tecnoldgicos y organizativos, proporcionando una vision global y
coordinada de los procesos productivos en los que debe intervenir el profesional
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correspondiente. Asimismo, favorecera en el alumnado la capacidad de aprender por si mismo
y para trabajar en equipo.

La metodologia intentara despertar el interés y motivacion de los alumnos hacia los contenidos
previstos. Para ello se buscara siempre su participacién, a partir de sus conocimientos previos,
de informaciones recogidas en revistas o medios de comunicacioén y de los conocimientos
adquiridos en clase construiran sus propios conceptos.

Otro elemento fundamental en torno al cual se desarrollara la actividad habitual sera el de
busqueda y manejo de informacion. Las fuentes a manejar seran los manuales técnicos
disponibles en el propio Departamento o0 en otras bibliotecas a las que puedan tener acceso,
las revistas especializadas y en algunos casos internet.

Este mddulo tiene un marcado caracter practico. El elevado nimero de alumnos matriculados
(27 a fecha de la redaccién de esta programacion mas otros 5 alumnos de 2° que lo tienen
pendiente) y la reducida superficie del laboratorio del Departamento de Industrias Alimentarias
hace imprescindible el uso de los dos laboratorios del centro y la realizacién de desdobles en
las clases practicas.

Formacién en prevencion de riesgos

En el tema 2 de esta programacion, se incluyen los contenidos relativos a Prevencion de Riesgos
en el Laboratorio de Andlisis Quimico. Ademas, con caracter previo al inicio de la realizacion de
practicas en el laboratorio, se impartira a los alumnos una charla sobre “Normas de seguridad en
un laboratorio quimico”, que quedan reflejadas en un documento que se entregara a cada alumno.
Los alumnos deberéan firmar un registro en el que confirman que han recibido esta formacién y
conocen y entienden estas normas de seguridad para poder realizar las practicas.
ADAPTACIONES METODOLOGICAS POR PANDEMIA COVID-19.

Por el nimero de alumnos del grupo ha sido necesario realizar desdoblamientos, de manera
gue la metodologia habitual se ve totalmente afectada. De las cuatro horas semanales, una es
a través de videoconferencia y tres presenciales pero con medio grupo (2/1 alternando por
semanas). Se ha decidido que las clases presenciales se dediquen a aquellas unidades o
partes de las mismas que puedan resultar mas dificiles de trabajar de forma individual en casa.
Mientras tanto, el trabajo en casa se dedicara a los contenidos mas expositivos 0 basicos
proporcionando a los alumnos material para su estudio. Se ha puesto en marcha un Google
Classroom para este modulo, de manera que las tareas que realicen los alumnos en casa
puedan quedar recogidas en el mismo. Para el caso en que se produjeran confinamientos o
cuarentenas, ya sean individuales o de grupo, se recurrira a las herramientas que proporciona

Google Suite para seguir atendiendo la formacion de los alumnos.
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La realizacion de practicas de “Analisis de alimentos” estard condicionada a la posibilidad de
ocupar los laboratorios. El que dispone de la mayor parte del material necesario para su
realizacion es tan pequefio que no hay posibilidades de realizar practicas ni siquiera con el
grupo dividido en dos. El otro es més grande pero habria que ir trasladando material y equipos.
Ademas, la distribucidon horaria hace que muchas practicas sélo puedan realizarse en las
sesiones de los miércoles (dos seguidas).

En principio, los instrumentos de evaluacién se mantienen, ya que tanto si son presenciales o
a distancia, las pruebas escritas pueden realizarse con minimos cambios en su estructura. Si
fuera necesario hacer algin cambio en las mismas, debido a un confinamiento de larga

duracién, se realizaria un anexo a esta programacion especificando los cambios.

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

En cada evaluacion se realizaran dos pruebas escritas sobre los contenidos programados:

-la primera (bloque béasico) constara de preguntas relacionadas con los contenidos
procedimentales béasicos mencionados en el apdo. 4.3. El alumno deberd obtener una
puntuacién minima de 6,5 puntos sobre 10 (o0 su equivalente) para superar este bloque. Los
alumnos que superen este bloque en una de las evaluaciones, no tendran que volver a realizarlo
a menos que pierdan el derecho a evaluacion continua o no aprueben el médulo mediante dicho
tipo de evaluacion.

-la segunda prueba (bloque especifico de “Andlisis de alimentos” constara de cuestiones
tedricas, tedrico-practicas y/o problemas relacionados con los contenidos propios del médulo
“Andlisis de alimentos”.

En las convocatorias oficiales de junio (o marzo en el caso de los alumnos de 2° con el médulo
pendiente) habra un Unico examen, dividido en dos partes (bloques) que habra que superar
independientemente.

El trabajo en el laboratorio sera evaluado por el profesor responsable a partir de una prueba
practica de tipo procedimental relativa a operaciones basicas de laboratorio mediante una
rubrica. Dicha prueba se realizara a lo largo de la tercera evaluacion.

La calificacion de las practicas/trabajo en el laboratorio sera: APTO o NO APTO.

Se realizaran dos evaluaciones finales en junio. Ambas constaran de una prueba escrita sobre
la totalidad de los contenidos del médulo dividida en dos bloques (bésico y analisis de alimentos)
y una prueba practica para los alumnos que no hayan alcanzado la calificacion de APTO en el

trabajo de laboratorio durante la evaluacion continua.

FALTAS DE ASISTENCIA

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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Segun el articulo 7, punto 3 de la ORDEN de 26 de octubre de 2009, de la Consejera de
Educacion, Cultura y Deporte, que regula la matriculacion, evaluacién y acreditacion
académica del alumnado de Formacion Profesional en los centros docentes de la Comunidad
Autonoma de Aragon y lo reflejado en el Proyecto Curricular del ciclo formativo, el nimero de
faltas de asistencia que determina la pérdida del derecho a la evaluacion continua es el 15%
respecto a la duracion total del médulo profesional. En este modulo se alcanza ese porcentaje
con 20 horas no asistidas.

De este porcentaje quedaran excluidos los alumnos a los que se les conceda la conciliacién
con la actividad laboral, circunstancia que debera quedar convenientemente acreditada. Esta
exclusion debera ser adoptada por el equipo docente del ciclo formativo, previa peticién del
alumno.

Para las condiciones anteriores no se discriminara entre faltas justificadas o no justificadas, ni
los casos de alumnos que hayan obtenido la exencién de evaluacién continua por conciliacién

laboral.

ADAPTACION COVID PARA LA CALIFICACION DE LOS CONTENIDOS PRACTICOS
En el caso de que no puedan realizarse practicas de laboratorio 0 examen practico, La
evaluacion de las destrezas de caracter practico se realizara mediante la inclusion en las

pruebas escritas de preguntas de caracter procedimental.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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Prueba préactica en convocatorias oficiales (marzo/junio)

Aquellos alumnos que tengan un NO APTO en el apartado “Trabajo en el laboratorio” deberan
realizar una prueba practica en convocatoria oficial para obtener el APTO, ademas del
examen que determine su nota.
El disefio de dicha prueba practica y sus criterios de calificacion se plasman en una rubrica
que responde a la siguiente estructura:
1. Identificacion del material y los reactivos necesarios para realizar la practica. (2/10
puntos o su equivalencia)
2. Preparacion de disoluciones (incluidos célculos) y manejo del material. (3/10 puntos o
su equivalencia)
3. Desarrollo de la practica. (3/10 puntos o su equivalencia)
4. Ordeny limpieza. (2/10 puntos o su equivalencia)
Ante comportamientos que impliquen riesgos para la seguridad del alumno, la prueba se dara
por concluida con el resultado de NO APTO.
Una calificacién inferior al 25% de la puntuacion en cualquiera de los apartados supondra la
calificacion de NO APTO.

Cualquier cambio realizado en esta rubrica sera comunicada oportunamente y con la debida

antelacion a los alumnos afectados.

6.2 CRITERIOS DE CALIFICACION

Para superar el médulo habra que aprobar independientemente estas tres partes:

1. Trabajo en el laboratorio. Hay que obtener la calificacion de APTO para poder superar el
madulo. La calificacién se basara en los criterios de evaluaciéon y en el cumplimiento de
los minimos de asistencia expuestos anteriormente. Si un alumno no alcanza la
calificacion de APTO durante el curso, realizard una prueba practica en la/s
convocatoria/s de junio a la/s que se presente que sera calificada de igual manera
(APTO/NO APTO)

2. Blogue basico. Para aprobarlo es necesario obtener 6,5 puntos sobre 10 o su
equivalente. Supone el 15% de la calificacion final del médulo.

3. Bloque especifico de “Analisis de alimentos”. Supone el 85% de la calificacion final del
moddulo. Habra tres pruebas (una por evaluacion) y los contenidos seran acumulativos.
Esto significa que, por ejemplo, en la tltima prueba se podré preguntar cualquier cuestion
relativa a contenidos de “Analisis de los alimentos” vistos en cualquier momento del
curso. Para superarlo hay que obtener una nota igual o superior a 5,0 sobre 10 que se

puede obtener:

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. Evaluacidn continua:

Nota bloque esp.12ev x 0,2 + Nota bloque esp.2%ev x 0,3 + Nota bloque esp. 32%ev
x 0,5

b. Convocatorias oficiales (marzo/junio):

Nota igual o superior a 5,0 sobre 10 en este blogue.

Otros aspectos a destacar:

- No se repetiran examenes a alumnos que falten en la/s fecha/s de dichos examenes
(aungue la falta sea justificada).

- En caso de encontrar a un alumno copiando o haciendo trampas en un examen parcial
de una evaluacién debera examinarse en junio (convocatorias oficiales), perdiendo la
evaluaciéon continua. En caso de copiar o hacer trampas en una convocatoria oficial
(junio), el médulo quedara suspendido.

- La no presentaciéon en el plazo indicado de un trabajo obligatorio puede suponer la
calificacion de Insuficiente (4 o inferior) en la evaluacién correspondiente.

- Se penalizardn con 0,1 puntos las faltas de ortografia en examenes, ejercicios,
practicas...escritos en palabras de uso comun y en palabras propias del area que
deban formar parte del Iéxico del alumnado. Se restara hasta un méximo de 1 punto
de la calificacion del examen o trabajo.

- La nota final del mddulo se expresa con un nimero entero positivo entre 1y 10. Para
el calculo de dicha nota se ponderaran las notas de cada bloque tal como se ha
indicado anteriormente. El resultado de la media ponderada se expresara con una cifra
decimal. Si las décimas son 5, 6, 7, 8 0 9, se redondeara hacia arriba. Lo vemos con
dos ejemplos.

Ejemplo 1: nota obtenida de la media ponderada: 5,4666... se expresa con una cifra
decimal (5,5). Se redondea hacia arriba. Nota final: 6
Ejemplo 2: nota obtenida de la media ponderada: 5,4325...se expresa con una cifra

decimal (5,4). No se redondea hacia arriba. Nota final: 5

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

e El profesor llevara un control mensual del seguimiento de la programacién en su cuaderno

personal. Si el grado de cumplimiento de la programacion baja del 80%, detallard en el
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cuaderno del profesor el/los motivo/s de dicha desviacién y, en su caso, las medidas a adoptar
para subsanarla.

Atencion _a la diversidad y adaptaciones curriculares si_es el caso: se pondran a

disposiciéon del alumno todos aquellos recursos humanos y materiales necesarios para un
normal seguimiento de las clases teoricas y practicas.

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, por lo

gue, de hacerse alguna adaptacion curricular, ésta seria una AC no significativa. Se haria

tras peticién formal del alumno, estudio y andlisis del caso por parte del equipo docente,

orientador y equipo directivo del centro.

Alumnos con necesidades especificas por motivos laborales: se procurara atender las

necesidades de estos alumnos y se flexibilizara la exigencia de asistencia a clase siempre y cuando
las faltas estén justificadas por un contrato laboral. Se atendera a estos alumnos en la hora semanal
de tutoria indicada en el horario del profesor. Si no fuera posible, se atendera en un recreo previa

cita.

Actividades de refuerzo: se propondra al alumno tareas de refuerzo y consolidacion de los

contenidos mas importantes, tales como: elaboracion de resimenes y esquemas, repeticion
de actividades importantes o planteamiento de nuevas si el alumno lo requiere y/o el profesor
lo considera necesario. Todas estas actividades estdn encaminadas a que el alumno supere

el médulo en las convocatorias oficiales.

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

ALUMNOS DE SEGUNDO CON EL MODULO PENDIENTE

Blogue basico: tendran la opcién de superarlo en alguna de las fechas de las evaluaciones de
los alumnos de primero (diciembre/marzo/junio) o en convocatoria oficial.

Blogue especifico “Analisis de los alimentos”. s6lo podran superarlo en examenes de

convocatoria oficial (marzo/junio).

“Trabajo en el laboratorio”: sélo para aquellos alumnos de segundo que en el curso anterior

obtuvieron el APTO en el apartado “Trabajo en el laboratorio” mediante la superacién de la
prueba practica correspondiente, se mantendra esta calificacion en el presente curso.

Aquellos alumnos que tenian NO APTO en “Trabajo en el laboratorio”, para obtener el APTO en
este apartado en la convocatoria de marzo deberan:

-Aprobar la prueba practica de la convocatoria de marzo, para la que se pueden preparar

asistiendo a las sesiones practicas del médulo, siempre que no se supere la capacidad maxima
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de los laboratorios de practicas, lo que podria suponer un riesgo para la seguridad.
Si el alumno suspende en la convocatoria de marzo o no se presenta, serd evaluado en las

mismas condiciones que un alumno de primero en la convocatoria de junio.

9.- MATERIALES DIDACTICOS PARA USO DE LOS ALUMNOS.

Como lectura recomendada, se propone al alumno el libro de texto “Analisis de alimentos” de
la editorial “Sintesis”.

Ademas de este libro, para el aprendizaje de los contenidos de este modulo los alumnos
utilizaran los apuntes y guiones de précticas elaborados por los profesores responsables.
En su elaboracion, se han utilizado los textos que a continuacion se relacionan y que a su

vez sirven de textos de consulta para los alumnos:

* La quimica en los alimentos. M. Rembado; P. Sceni. Ministerio de Educacion de la Rep.
Argentina (pdf).

* Analisis quimico los alimentos. Métodos clasicos. H. Zumbado. Universidad de La
Habana. 2002 (pdf)

* Fundamentos de Quimica Analitica. Skoog & West. Ed Reverte

* La ciencia de los alimentos. J. Adrian; R. Frangine. Ed Acribia.

* Quimica de los alimentos. H. D. Belitz, W. Grosh. Ed. Acribia.

* Manual de Quimica y Bioquimica de los alimentos. T.P. Coultate. Acribia.

* Técnicas de laboratorio para el analisis de alimentos. D. Pearson. Ed. Acribia.

* Métodos modernos de andlisis de alimentos. H. G. Maier. Ed. Acribia.

* Quimica de los alimentos. 22 ed. Acribia. Zaragoza. Fennema, O. R. (1992)

* Quimica de los alimentos. 3% ed. Marcel Dekker Inc. Nueva York. Acribia. Zaragoza.
Fennema, O. R.

En el desarrollo de las unidades de trabajo se utilizaran los medios audiovisuales disponibles en
el centro (fotografias, videos, presentaciones de diapositivas...) asi como la bibliografia (libros,
revistas especializadas y legislacién espafiola y europea, informacion de la red...) relacionada
con los temas y que permitan una documentacion actualizada del alumno.

Asimismo se recurrira, cuando la materia lo justifique, a la informacion aparecida en las
revistas especializadas en el sector a fin de transmitir a los alumnos los conocimientos
actuales y las tendencias en el campo de la Quimica y Microbiologia de los Alimentos,
especialmente en todo aquello que hace referencia al uso y funcionalidad de los nuevos

ingredientes alimentarios, técnicas de andlisis de los alimentos, etc.. Estos materiales se
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completaran con la bibliografia general del Departamento y recursos disponibles que
aparecen en el correspondiente apartado de esta programacion.

Cualquier material complementario de refuerzo y/o ampliacion que el profesor considere
interesante para completar la formacion del alumno se proporcionard a éste mediante
fotocopias, por correo electronico, carpeta compartida en “Drive”, etc.

También se utilizaran todos los instrumentos, reactivos y material de laboratorio disponibles en los

laboratorios del centro.

10.- PLAN DE CONTINGENCIA.

En el caso de una ausencia prevista del profesor, éste dejara el trabajo previsto para esos dias
en la carpeta habilitada al efecto en la Biblioteca del instituto (carpeta amarilla de las guardias).
El profesor sustituto o el profesor de guardia recogeran el material para preparar la clase o
entregarlo a los alumnos.

En el caso de que la ausencia sea imprevista, el Departamento de Industrias Alimentarias
proporcionard al profesor de guardia el material oportuno (hojas de problemas, videos, material
bibliografico...) o se tomara la decisiéon oportuna en cada caso (llevar al grupo al aula de
informatica, utilizar la hora como tiempo de estudio o repaso, elaborar resimenes o trabajos
relacionados con las unidades de esta programacion, etc.).

A tales efectos, el profesor responsable de este médulo dejard en una carpeta el material
preparado para estos casos, con indicaciones respecto a su utilizacién. Asimismo, informara al

Jefe de Departamento y al Jefe de Estudios de la existencia y ubicacion de estos materiales.

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