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1.- INTRODUCCION

Denominacién del ciclo: Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria
Nivel: 1° Grado Superior
Duracién del médulo: 192 horas

ORDEN: 1 de abril de 2011, de la Consejera de Educacion, Cultura y Deporte, por la que se establece
el curriculo del titulo de Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios para la Comunidad
Auténoma de Aragon.

2.- OBJETIVOS DEL MODULO.
- Caracterizar las operaciones de elaboracion de productos alimenticios, describiendo las
técnicas y sus parametros de control para conducirlas.

- Analizar las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado, identificando las caracteristicas
de los materiales y las técnicas del proceso para supervisarlas.

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

- Reconocer y realizar los ensayos fisicos, quimicos y microbiol6gicos, aplicando la metodologia
analitica para controlar y garantizar la calidad de los productos elaborados.

- Describir las caracteristicas organolépticas de los productos alimenticios, justificando el
procedimiento metodoldgico y su aplicacion para garantizar su control sensorial.

- ldentificar la normativa y las medidas de proteccion ambiental, analizando su repercusion y
aplicacién en los procesos productivos para garantizar su cumplimiento.

- ldentificar 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.

- ldentificar las herramientas asociadas a las tecnologias de la informacion y de la comunicacion,
reconociendo su potencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

- ldentificar los cambios tecnol6gicos, organizativos, econémicos y laborales en su actividad,
analizando sus implicaciones en el &mbito de trabajo, para mantener el espiritu de innovacion.

- 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.

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

Organiza el acondicionado y transformacién de las materias primas justificando las operaciones
y equipos seleccionados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las operaciones unitarias de preparaciéon y transformacion de las
materias primas.

b) Se han caracterizado los equipos de preparacion y transformacion de las materias primas
describiéndose su funcionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad.

¢) Se han determinado las operaciones de preparacién y transformacion en funcién de las
materias primas y de los productos que se van a elaborar.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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Se ha supervisado la preparacion y regulaciéon de los equipos en funciéon de los
requerimientos del proceso y sus parametros de control.

Se han controlado las operaciones de preparacion y transformacién en funcién de las
caracteristicas de las materias primas y de los productos que se van a obtener.

Se han contrastado las caracteristicas de las materias primas acondicionadas con las
especificaciones establecidas.

Se han adoptado medidas de seguridad en el manejo de los equipos y en la manipulacion
de las materias primas.

Se han identificado los contaminantes que acompafian a las materias primas y los
residuos generados, separandose de forma selectiva.

2. Conduce los tratamientos de conservacion por calor describiendo sus fundamentos y
parametros de control.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
<)
d)

9)
h)
i)
)

Se han descrito las alteraciones de los alimentos que se controlan por la accion del calor.
Se han caracterizado los mecanismos de transferencia de calor.
Se han analizado los tratamientos de pasteurizacién y esterilizacion de los alimentos.

Se han caracterizado los equipos de pasteurizacion y esterilizacion, detallandose su
funcionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad.

Se han establecido los tratamientos de conservacion por calor en funcién de las materias
primas y de los productos que se van a obtener.

Se ha supervisado la preparacion y regulacion de los equipos de pasteurizacion y
esterilizacion, atendiendo a los requerimientos del proceso y sus pardmetros de control.

Se ha controlado el tratamiento de pasteurizacién o esterilizacion aplicado.

Se han contrastado las caracteristicas de los productos obtenidos con las
especificaciones establecidas.

Se han identificado las desviaciones y sus medidas correctoras.

Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencion de riesgos
laborales y proteccién ambiental.

3. Aplica tratamientos de conservacion por bajas temperaturas describiendo las técnicas y
equipos de procesado.

Criterios de evaluacion:

F-PD-GD-03

a)
b)
c)

d)

Se ha justificado el empleo del frio en la conservacion de los alimentos.
Se han caracterizado los sistemas de produccion de frio y sus mecanismos de actuacioén.

Se han analizado los tratamientos de refrigeracién y congelacién, sus métodos de
aplicacion y la vida util de los productos obtenidos.

Se han descrito los equipos de refrigeracion y congelacion, describiéndose su
funcionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad.

Se han establecido los tratamientos de conservacion por frio en funcidon de las
caracteristicas del producto alimentario que se desea obtener.

Se ha supervisado la preparacion y regulacion de los equipos de refrigeracion y/o
congelacion en funcion de los requerimientos del proceso y sus parametros de control.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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Se ha controlado el tratamiento de refrigeracion y/o congelacién en funcién del producto
que se va a elaborar.

Se han contrastado las caracteristicas de los productos obtenidos con las
especificaciones establecidas.

Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencién de riesgos
laborales y proteccién ambiental.

4. Supervisa los tratamientos de secado y concentracion de los productos alimenticios
reconociendo los métodos y parametros de control.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

<)

d)

€)

9)

h)

)

5. Elabora
preparacioén, transformacion y conservacion.

Se ha reconocido el aumento de la vida util de los alimentos por disminucién de su
contenido en agua.

Se han caracterizado los tipos de agua existentes en los alimentos y sus mecanismos
de eliminacion.

Se han analizado los tratamientos de secado y concentracion de los productos
alimenticios.

Se han identificado los equipos de secado y concentracion, describiéndose su
funcionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad.

Se ha supervisado la preparacién y regulacion de los equipos de secado y concentracion
en funcién de los requerimientos del proceso y sus parametros de control.

Se han controlado las operaciones de secado y concentracion en funciéon de los
productos que se desean obtener.

Se han contrastado las caracteristicas de los productos obtenidos con las
especificaciones establecidas.

Se han identificado los pretratamientos de los productos que se van a secar.

Se han descrito las alteraciones que pueden producirse durante el secado y
concentracién de los productos alimenticios.

Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencion de riesgos
laborales y proteccién ambiental.

productos alimenticios, seleccionando las operaciones de acondicionado,

Criterios de evaluacion:
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a)
b)

c)

d)

€)

Se ha caracterizado el producto que se desea elaborar.

Se han seleccionado las materias primas y auxiliares de produccion, verificandose su
idoneidad.

Se han enumerado y secuenciado las operaciones de proceso mediante diagrama de
flujo.

Se han identificado los puntos de control criticos (PCC), definiéndose las medidas
preventivas, sus limites criticos, el procedimiento de vigilancia y las medidas correctivas.

Se han disefiado los registros de control del proceso de elaboracién, cumplimentandose
adecuadamente.

Se han preparado y regulado los equipos de acondicionado, transformacién y
conservacion, en funcion de los requerimientos del proceso.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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g) Se han realizado las operaciones de acondicionado, preparacién, transformacién y
conservacion establecidas.

h) Se han contrastado las caracteristicas de los productos obtenidos con sus
especificaciones.

i) Se han aplicado las medidas correctivas establecidas ante las desviaciones.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencion de riesgos
laborales y proteccién ambiental.

6. Organiza el envasado y embalaje de los productos elaborados, justificando las técnicas y
equipos seleccionados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las funciones del envasado y embalaje de los productos alimenticios.
b) Se han caracterizado los materiales de envasado y embalaje.
¢) Se han descrito las operaciones, condiciones y equipos de envasado y embalaje.

d) Se han caracterizado las lineas de envasado, embalaje y etiquetado de los productos
alimenticios.

e) Se han realizado las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado de los productos
elaborados en funcion de sus caracteristicas y tipo de envase seleccionado.

f) Se ha verificado la integridad de los cierres y la hermeticidad de los envases.

g) Se han aplicado tratamientos de conservacién a los productos envasados que asi lo
requieran.

h) Se ha identificado la informacion obligatoria y complementaria de las etiquetas y rétulos
de los productos alimenticios garantizandose su trazabilidad.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria y prevencién de riesgos
laborales.

) Se ha valorado la repercusiéon ambiental de un uso racional de los materiales de envasado y
embalaje.

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

4.1.- CONTENIDOS.

BLOQUE I: TECNICAS DE ACONDICIONADO Y TRANSFORMACION DE MATERIAS PRIMAS
UD 1.- Limpieza:

Tipos: via hiimeda y por via seca. Finalidad y condiciones de desarrollo. Métodos. Equipos de
proceso. Parametros de control.

UD 2.- Seleccién y clasificacion:

Fundamentos. Métodos. Equipos de proceso. Parametros de control.

UD 3.- Pelado:
Caracteristicas. Métodos y condiciones de desarrollo. Equipos de proceso. Parametros de
control.
E-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 5 de 14
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UD 4.- Reduccion de tamafio:

Fundamentos. Métodos. Equipos de proceso. Parametros de control.

UD 5.- Separacion de componentes:

Obijetivos. Métodos. Fundamentos. Equipos de proceso. Parametros de control.
UD 6.- Inactivacion enzimatica:

Fundamentos. Enzimas presentes en las materias primas. Métodos y mecanismos de
actuacion. Equipos de proceso. Parametros de control.

UD 7.- Distribucién homogénea de los componentes:
Caracteristicas. Equipos de proceso. Parametros de control.

UD 8.- Moldeado y conformado de masas:

Fundamentos. Métodos. Equipos de proceso. Pardmetros de control.
UD 9.- Coccion:

Obijetivos. Métodos. Equipos de proceso. Parametros de control.

UD 10.- Seguridad y medio ambiente en el acondicionado:

Medidas de seguridad en la utilizacion de los equipos de acondicionado y transformacion de
materias primas. Contaminantes de las materias primas. Residuos generados durante las
operaciones de acondicionado y su recogida selectiva.

BLOQUE Il: TRATAMIENTOS DE CONSERVACION
UD 11.- Tratamientos de conservacion por calor:

- Alteraciones de los alimentos. Causas y factores que intervienen.

- Mecanismos de transferencia de calor. Fundamentos.

- Pasteurizacion. Obijetivos. Tipos. Equipos. Parametros de control. Conservacion y vida util de
los productos pasteurizados.

- Esterilizacion y tratamientos UHT. Objetivos. Tipos. Equipos. Parametros de control.
Conservacion y vida util de los productos esterilizados.

- Interpretacion de los gréficos de control de los tratamientos de conservacién por calor.

UD 12.- Tratamientos de conservacion por bajas temperaturas:

- Utilizacion del frio en la conservacion de los alimentos.

- Sistemas de produccion de frio y sus mecanismos de actuacion.

- Refrigeracion. Objetivos. Tipos. Equipos de proceso. Parametros de control. Conservacion y
vida util de los productos refrigerados.

- Congelacion. Objetivos. Tipos. Equipos de proceso. Parametros de control. Conservacion y
vida util de los productos congelados.

- Interpretacion de los gréaficos de control de los tratamientos de conservacion por frio.

- Fluidos criogénicos. Repercusion ambiental. Recogida selectiva.

UD 13.- Tratamientos de secado y concentracién:

- Vida util de los alimentos segln su contenido en agua.

- Contenido en agua de los alimentos.

- Secado de los alimentos. Caracteristicas. Tipos. Equipos de proceso. Pardmetros de control.
Conservacion.

- Concentracion de los alimentos. Objetivos. Tipos. Equipos de proceso. Parametros de control.

- Conservacion y vida (til de los productos.

- Pretratamientos de los productos que se van a secar.

- Alteraciones de los productos deshidratados. Fundamentos.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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UD 14.- Tratamientos por modificaciones del medio:

- Control de atmoésferas. Atmadsferas controladas, atmoésferas modificadas, vacio.
- Control de pH. Encurtidos.

UD 15.- Otros tratamientos y métodos de conservacion:

- Tratamientos de inactivacion microbiana por irradiacion, por altas presiones, por pulsos
eléctricos, por ultrasonidos, con 0zono, entre otros.

- Aditivos y conservantes.

- Microfloras superficiales.

- Transformaciones microbiolégicas. Elaboracién de productos fermentados.

BLOQUE Ill: CONTROL DE PROCESOS Y ENVASADO.
UD 16.- Envasado y embalaje de productos alimenticios:

- Funciones del envasado y embalaje de los productos alimenticios.

- Envases de uso alimentario. Tipos, materiales, y toxicidad.

- Dosificacién y llenado de envases.

- Elementos y sistemas de cerrado de envases. Integridad y hermeticidad.

- Lineas de envasado, embalaje y etiquetado de productos alimenticios.

- Operaciones y procedimientos de envasado aséptico.

- Envasado “in situ” de productos alimenticios.

- Etiquetas y rétulos de los productos alimenticios. Informacién obligatoria y complementaria
segun la normativa vigente. Codificacion.

- Seleccion de técnicas de envasado, y de envase segun el producto elaborado. Manipulacion y
preparacion de envases.

- Ordenacion y almacenaje de lotes.

UD 17.- Elaboracion de productos alimenticios:

- Recepcidn de materias primas. Documentacién y control de trazabilidad. Métodos. Equipos de
proceso. Desembalado y despaletizado.

- Caracterizacion del producto alimentario que se va a elaborar.

- Materias primas y auxiliares de produccion. Caracteristicas de calidad.

- Diagrama de flujo del proceso de elaboracién. Operaciones de proceso y secuenciacion.

- Factores de riesgo segun la materia prima, producto, y procesado.

- ldentificaciéon de los puntos de control criticos (PCC), medidas preventivas, limites criticos,
procedimiento de vigilancia y medidas correctivas.

- Control fisico-quimico, microbioldgico, y sensorial del producto y equipos después en cada
proceso.

- Equipos de proceso. Descripcién, preparacién y regulacion.

- Registros de control del proceso. Disefio y cumplimentacion. Valoracion del producto obtenido.

- Adopcion de medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencion de riesgos laborales y de
proteccion ambiental durante el proceso de elaboracion.

- Control y trazabilidad del producto.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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4.2.- DESARROLLO TEMPORAL DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

Unidades de trabajo programadas:

Unidad Titulo Horas
programadas
Unidad 0 Introduccién y examenes 4
Bloque | Operaciones Preliminares o de Acondicionamiento
Unidad 1 Limpieza materia prima 8
Unidad 2 Seleccibn y clasificacion 8
= Unidad 3 Pelado 3
?é Unidad 4 Reduccion de tamafio 6
c—:; Unidad 5 Separacion de componentes 10
it Unidad 6 Inactivacion enzimatica
S Unidad 7 Distribucion homogénea de componentes
Unidad 8 Moldeado y conformado 3
Unidad 17 |Elaboracion de productos alimenticios (PRACTICAS) 12
Unidad 0 Introduccién y exdmenes 4
Total 12 Evaluacion: 68
Unidad 9 Métodos de coccion 9
c Bloque Il Tratamientos de conservacion
té Unidad 10 [ Tratamientos de conservacion por Calor 20
% Unidad 11 | Tratamientos de conservacion por bajas temperaturas 18
i Unidad 12 [ Tratamientos de secado y concentracion 10
& Unidad 17 | Elaboracion de productos alimenticios (PRACTICAS) 10
Unidad 0 Introduccién y exdmenes 4
Total 22 Evaluacion: 62
Unidad 13 | Tratamientos por modificaciones del medio 4
Unidad 14 | Otros tratamientos de conservacion 10
Bloque lll | Control de procesos y Envasado
;S Unidad 15 |Envasado y embalaje de productos alimentarios 17
§ Unidad 16 |Embalaje de productos alimentarios 17
‘_;’ Unidad 17 | Elaboracion de productos alimenticios (PRACTICAS) 14
; Unidad O Introduccion y examenes 6
Total 32 Evaluacion: 68
Unidad 18 [Repasoy examen para convocatorias oficiales JUNIO 16
Total curso: 214
F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 8 de 14
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4.3.- CONTENIDOS MINIMOS EXIGIBLES.

Los resultados de aprendizaje /capacidades terminales y contenidos minimos exigibles para una evaluacién
positiva en el médulo seran:

En el Bloque Iy Il

- Fundamento y objetivos del proceso o tratamiento. Métodos de aplicacién. Equipos mas
importantes del proceso o tratamiento.
En el bloque 3:

- Funciones del envasado y embalaje.

- Fundamentos del envasado aséptico

- Informacion obligatoria en el etiquetado

- Ordenacion y almacenaje de lotes

- Elementos y sistemas de cerrado de envases
- Envases de uso alimentario. Tipos, materiales
- Técnicas de envasado més habituales.

5 .- METODOLOGIA DIDACTICA DE CARACTER GENERAL.

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

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

Se favorecera en el alumnado la capacidad para aprender por si mismo y para trabajar en equipo (con
las limitaciones del distanciamiento social). Se potenciaran las clases participativas mediante
preguntas, discusiones en grupo y trabajos.

Para conseguirlo, las clases seran fundamentalmente participativas por parte de los alumnos y
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 tratara 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 emplearan esquemas, resumenes, 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
realizaran actividades en clase con objeto de fijar estos contenidos.

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

Las préacticas se realizaran en planta piloto, donde el profesor explicard 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 formacién y entender mejor ciertos conceptos

Debido a la organizaciéon semipresencial los alumnos alternaran clases presenciales con clases a
distancia o tareas segun indique el profesor. Algunas unidades que debido a su facil comprensién se
realizaran a distancia, resolviendo las dudas de los alumnos a posteriori.

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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La plataforma para el contacto y trabajo diario serd& CLASSROOM con la utilizaciéon del resto de
aplicaciones de Google for education. Se podran utilizar otras plataformas para compartir contenido
con los alumnos, favorecer el trabajo colaborativo del alumnado y ampliar las competencias
tecnologicas.

Para reforzar los contenidos se propondra la participacién de los alumnos mediante la creacion de sus
propios recursos audiovisuales, basados en retos para compartirlos posteriormente con sus
compafieros y el profesor, gracias a esto se potenciaran las clases mas participativas.

La correccién de las tareas y la resolucién de dudas, se podran hacer en comdn o de manera individual
por parte del profesor. Esta resolucion podra ser presencial, mediante comentarios por escrito a las
tareas o mediante audio o video.

El profesor utilizara herramientas como whiteboard de Windows para la creacion de pizarras para
diversas explicaciones. Se podrd compartir en directo durante las videoconferencias o servir para la
creacion de recursos, resolucién de problemas...

La sesion adistancia (viernes) se utilizara para poner en comin dudas, conclusiones de las practicas,
0 cualquier otro asunto de interés por parte de los alumnos o del profesor. Al poder dirigirse
directamente a todo el grupo completo podria ser util por homogenizar los contenidos impartidos en
cada uno de los dos grupos

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 realizacion en el ambito
domeéstico 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 sera 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
calificacién 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:

— Seguridad e higiene en la planta piloto. Se pondran en conocimiento del alumnado. Si no
se cumplen, el alumno no podra acceder a la planta de elaboraciones en las sesiones practicas.
Se dara un plazo para que consiga la equipacidon completa. A partir de entonces no se admitira
a nadie sin la equipacion completa.

— Normas de seguridad en riesgos laborales en planta piloto. Se realizaran formacién sobre
los mismos antes en las primeras semanas de curso. Si se observa a algun alumno
incumpliendo las normas de seguridad de la planta piloto el profesor se lo hara saber. Si el
alumno continuo o reitera su actitud se le expulsara fuera de la misma con un parte de disciplina.

En caso de alumnos que sigan una evaluacion continda
Para la evaluacién de los alumnos se procedera mediante la realizacién de:
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e Pruebas escritas que versaran sobre los Bloques de contenidos impartidos (I, Il Y 1lI).
Para cada bloque se hara al menos una prueba. En el caso de hacerse mas de una prueba por
bloque, se especificara en el momento, el peso porcentual de cada una en este apartado. Las
pruebas escritas se podran realizar de manera presencial o mediante plataformas para
realizacion de examenes online o a través de las aplicaciones de Google for Education

e Actividades: segln los criterios marcados para cada uno de ellos en el momento que las
proponga el profesor.

e Practicas: Para la evaluacién de las se procedera mediante la realizacion de actividades de
diversa naturaleza basadas en lo que trabajemos durante el curso y se tendran en cuenta la
asistencia a las mismas.

En el caso de encontrar a un alumno copiando o haciendo trampas en una prueba, el alumno no tendra
derecho a mas pruebas del tipo que sea, teniéndose que examinar de los contenidos y practicas en la
Primera Convocatoria de Junio no guardandosele los examenes anteriormente superados. En el caso
de que se produzca en la evaluacién oficial de JUNIO, el bloque o bloques a los que se presentase
quedaran suspensos para la segunda convocatoria de junio y si es en esta Ultima, el médulo quedara
suspenso.

Las fechas de las pruebas escritas no se podran modificar una vez que se haya decidido en clase o la
haya fijado el profesor. Unicamente y como excepcion, se podra cambiar en el caso de que el 100 %
del alumnado matriculado en el médulo quiera modificarla.

A los alumnos que pierdan el derecho a la evaluacion continua se les guardaré la nota de los bloques
completos superados a los que se hubiera presentado con anterioridad a la pérdida de la misma.

La calificacién final del médulo se obtendri a partir de una media ponderada de las calificaciones
obtenidas en cada bloque, siendo las notas proporcionadas en los boletines de evaluacion una
orientacién sobre la situacion de cada alumno hasta ese momento.

En caso de alumnos que pierdan la evaluacién contintda

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. Para este médulo, corresponde a
29 horas de clase. Los alumnos que hayan perdido el derecho a la evaluacién continua haran un unico
examen al final de curso, ordinaria junio y extraordinaria en junio, que comprendera toda la materia
dada durante el curso y que tendra la estructura indicada mas adelante.

6.2 CRITERIOS DE CALIFICACION

Los criterios de calificacion descritos a continuacion han sido programados para la situacion actual
semipresencial o presencialidad. En el caso de un confinamiento de pocas semanas no se produciran
cambios en los criterios. Si es necesario realizar alguna modificacion debido a otros escenarios se
realizar4 un anexo a la programacion y se informara a jefe de departamento, jefe de estudios y al
alumnado.

Se calificara el médulo con un dato numérico del 1 a 10 sin decimales.

Los siguientes criterios se aplicaran a aquellos alumnos que no hayan perdido la evaluacién continua
o tengan concedida la conciliacion laboral. Servird para obtener la nota por evaluaciones (aunque solo
seran orientativas, para que el alumno sepa cémo va en el curso) y para el célculo de la nota final del
maédulo evaluando por bloques:

Para calcular la nota final de médulo se tendra:

¢ Bloqgue de contenidos (I, Il y 1ll) supondran el 60% de la calificacion final.

Las pruebas escritas podran promediar con las notas de las pruebas de un mismo bloque con
calificaciones > 4

La nota total de los bloques se calculara como:
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NFB = (bloque 1 x 0,35) + (bloque 2 x 0,40) + (bloque 3 x 0,25)

Sera necesario obtener una calificacion minima de 5,0 en el apartado “contenidos” para poder
mediar con el resto de los apartados y poder superar el médulo.

Para el céalculo de la nota en cada evaluacién se utilizaran solo la calificacién de los examenes
realizados en esa evaluacién con la ponderacion indicada en cada caso segun las circunstancias.

e Practicas: Representan el 20 % de la nota final de modulo. Para poder promediar con la nota del
resto de apartados esta deberd de ser>5. La asistencia a las mismas supondra el 10 %.
Actividades sobre las practicas: supondré el 20 %

o Actividades adistancia/presencial: Representan el 20 % de la nota final de modulo. Para poder
promediar con la nota final de los bloques esta debera de ser > 4.

La nota final del médulo se calculara de la siguiente manera:

| NFM = (calificacién bloque contenidos x 0,60) + (calificacién practicas x 0,20) + (calificacion actividades x 0,20)

IMPORTANTE:

- Cuando un alumno deba presentarse a alguna de las convocatorias de JUNIO, lo hara a los
bloques de contenidos completos.

- Un alumno podra presentarse a la convocatoria final, al médulo completo, aun teniéndolo
superado, para poder mejorar la nota. La nota final sera la que obtenga de ese examen y no la
de la nota por evaluacion continua.

- Si un alumno tiene mas de un 15 % de faltas a clase justificadas o no, a lo largo del curso
perdera el derecho a la evaluacion continua, debiendo superar la prueba final ordinaria para
aprobar el médulo. Deberéd presentarse solo a los bloques que no tenga superados.

- Se penalizaran las faltas de ortografia en examenes 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 méximo de 1 punto de
la calificacion del examen o trabajo.

- Alumnos con conciliacién laboral. Deberan ser ellos los que se preocupen de saber qué
actividades se hacen, que materia se ha dado, fechas de examenes parciales, posibles
cambios de horario por circunstancias excepcionales, y demas detalles del desarrollo diario de
las clases.

- En convocatoria extraordinaria de JUNIO el alumno se debera presentar inicamente al blogue
o bloques que tenga suspensos incluidas las préacticas si las tuviera pendiente y debera cumplir
con las condiciones descritas en los anteriores puntos.

- No se realizaran recuperaciones.

- El blogue 11l se tiene intencién de abordar a través del sistema ACbR, detallando los criterios
en el momento que se inicie dicho bloque.

CONVOCATORIAS DE JUNIO Y EXTRAORDINARIA DE JUNIO:
El examen constara de tres partes; contenidos tedricos, practicas y actividades.

- Para poder estar aprobado en la convocatoria se deberan superar elllas partes
correspondientes. Se mantendran las notas de aprobados durante el curso.

- Para el célculo de la nota final del médulo se ponderaran las notas obtenidas, ya sea durante
el curso o en la convocatoria oficial, de la misma manera que para la calificacion mediante
evaluacion continua:

NFM = (calificacién bloque contenidos x 0,60) + (calificacion practicas x 0,20) + (calificacién actividades x 0,20)
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7.- MECANISMOS DE SEGUIMIENTO Y VALORACION QUE PERMITAN POTENCIAR LOS
RESULTADQOS POSITIVOS Y SUBSANAR LAS DEFICIENCIAS QUE PUDIERAN OBSERVARSE.

Se desarrollaran los aspectos siguientes:

7.1.- Seqguimiento de la programacion y acciones en caso de desviaciones

El seguimiento de la programacion se realizara mensualmente, conforme a la plantilla proporcionada
por Jefatura de Estudios y estara bajo la supervision del jefe de departamento que convocara reuniones
para determinar su grado de cumplimiento. En el caso en el que haya una desviacion significativa, se
procedera a hacer las correspondientes adaptaciones con el fin de cubrir los contenidos minimos
disefiados para este médulo.

Dadas las circunstancias de este curso debido a la COVID-19, la organizaciéon semipresencial y a la
division de los grupos podrian darse desviaciones en lo programado. Se daran soluciones adaptadas a
cada momento.

7.2.- Atencion a la diversidad

A medida que se desarrollen las sucesivas unidades didacticas se irdn modificando puntualmente las
actividades adaptandolas a las necesidades de los alumnos. Estas actividades consistirdn en
actividades de refuerzo, para los alumnos con dificultades de aprendizaje y actividades de ampliacién
para los alumnos que puedan seguir profundizando contenidos.

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

Los alumnos podran presentarse a las pruebas escritas que se vayan realizando, de tal manera que si
aprueban un bloque con nota igual o superior a 5, se les elimina esta materia para la convocatoria final
de marzo y junio.

Podran examinarse por parciales, si asi lo prefieren, del bloque 1 que corresponde a la 12 evaluacion.
Del bloque 2 y 3 deberan hacerlo en la convocatoria de marzo o junio.

9.- MATERIALES DIDACTICOS PARA USO DE LOS ALUMNOS.

La profesora compartira diferentes materiales con los alumnos, para facilitar el seguimiento del médulo.
Al inicio de curso el profesor recomendara el manejo de los siguientes manuales como apoyo.
- Tecnologia de procesado de alimentos. Editorial Acribia. P.J Felows
- Las operaciones de la Ingenieria de los alimentos. Editorial. Acribia. J.G. Brennan
Ingenieria de la Industria Alimentaria. Volumen I, Il y lll. Editorial Sintesis. J. Aguado, J. Aguado.
- Tecnologia de los alimentos. Volumen |. Componentes de los alimentos y procesos. Editorial
Sintesis. Juan A. Ordéfiez Pereda
- Procesos de conservacion de los alimentos. Editorial Mundiprensa. Ana Casp Vanaclocha,
José Abril Requena
- Operaciones unitarias en la ingenieria de Alimentos. Editorial Mundiprensa. Albert Ibarz.
- Fundamentos de tecnologia de los alimentos. Editorial. Acribia. Horst-Dieter Tscheuschner
Otros materiales relacionados:
- Folletos de maquinaria y equipos de la industria alimentaria.
- Recortes de prensa con articulos de interés.
- Videos relacionados en YouTube o diferentes plataformas de contenidos.
- Paginas web relacionadas con los contenidos.
- Ordenadores portétiles, y Cafion de Proyeccion.
- Pizarra digital.
- Planta piloto de elaboracién de productos alimenticios.
- Laboratorio para realizar controles y analisis.
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- Muestrario de envases de productos alimenticios.

10.- PLAN DE CONTINGENCIA.

Se dejaran actividades preparadas en el departamento para casos en los que el profesor titular falte
por circunstancias no programadas. Se utilizaran también recursos del banco de actividades que el
departamento tiene disefiados.

Actividades que realizaran los alumnos ante circunstancias excepcionales que afecten al desarrollo
normal de la actividad docente en el mddulo durante un periodo prolongado de tiempo antes de la
sustitucién del profesor:

- Busqueda de informacién en Internet, revistas especializadas, y bibliografia sobre la unidad
didactica que se esté tratando en ese momento y elaboracién de un dossier con los principales
articulos, novedades e informacién obtenida, exposicién oral en clase.

- Repeticion de algunos contenidos procedimentales ya realizados anteriormente.

- Realizacién de actividades prefijadas con anterioridad

- Elaboracion de esquemas y resimenes de las unidades didacticas ya impartidas.
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