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1.- INTRODUCCION

Denominacion del ciclo: Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria
Nivel: 2° CFGS

Duracion del modulo: 105 horas

RD u ORDEN: ORDEN de 27 de abril de 2011, de la Consejera de Educacién, 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 Auténoma de Aragoén. (BOA del 01/06/2011)

2.- OBJETIVOS DEL MODULO.

La formacién asociada a este médulo profesional contribuye a alcanzar, de las competencias
profesionales, personales y sociales especificadas en el Articulo 5 de la citada Orden de 27 de
abril de 2011, las siguientes:

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

¢) Conducir las operaciones de elaboracion de productos alimenticios, resolviendo las
contingencias que se presenten.

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

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

g) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

Igualmente, también contribuye a alcanzar, de los objetivos generales del ciclo formativo
especificados en el Articulo 9 de la misma Orden, los siguientes:

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

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

f) Identificar los cambios tecnolégicos, organizativos, econémicos y laborales en su actividad,
analizando sus implicaciones en el ambito de trabajo, para mantener el espiritu de innovacién.

r) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y su relacion con el mundo laboral,
analizando las ofertas y demandas del mercado para mantener una cultura de actualizacion e
innovacion.

3.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION
1. Reconoce los fundamentos de la bioquimica relacionandolos con las funciones celulares.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha caracterizado la bioquimica como la ciencia que estudia la naturaleza quimica de la vida y
del metabolismo.

b) Se han relacionado los carbohidratos, lipidos y proteinas con las funciones y estructuras que
desempefian en la célula.
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c) Se han identificado las enzimas como catalizadores biolégicos de alto poder catalitico y
especificidad.

d) Se han descrito los &cidos nucleicos como portadores de la informacién genética y regidores de la
sintesis proteica.

e) Se ha identificado la transcripcion, traduccion y modificacion post-traduccional, como fases
reguladoras de la sintesis de proteinas.

2. Analiza los fundamentos de la microbiologia relacionandolos con su aplicaciéon en la
industria alimentaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la organizacién celular de la estructura procariota y eucariota.

b) Se han enumerado y clasificado los microorganismos mas importantes de los procesos
biotecnolégicos en funcién de sus caracteristicas.

c) Se ha descrito la reproduccion de los microorganismos y sus implicaciones en la posible
transferencia genética.

d) Se ha descrito el metabolismo microbiano atendiendo a la nutricion, catabolismo y respiracion de
los organismos.

e) Se ha analizado el proceso de mejora de cepas caracterizando las técnicas aplicadas.

f) Se ha valorado la tecnologia del ADN recombinante como metodologia de gran potencial en la
obtencién de microorganismos industriales.

3. Caracteriza los biorreactores relaciondndolos con sus aplicaciones biotecnoldgicas en la
industria alimentaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el disefio de un biorreactor definiendo las operaciones, requerimientos,
subproductos y efluentes del proceso.

b) Se han clasificado los biorreactores.
¢) Se han analizado la cinética de crecimiento microbiano y sus factores limitantes.

d) Se ha identificado el concepto de transferencia de masa como factor critico en el funcionamiento
de un biorreactor.

e) Se han reconocido los procesos de transferencia de calor en los biorreactores y su influencia en el
desarrollo del proceso.

f) Se han determinado los diagramas de flujo para la recuperacion del producto deseado.
g) Se han reconocido los puntos clave de optimizacién de los procesos de fermentacion industrial.

4. Describe las aplicaciones de la biotecnologia en la industria alimentaria identificando los
microorganismos y procesos involucrados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los procesos de elaboracién de alimentos que emplean microorganismos.

b) Se han reconocido las levaduras alimentarias por su capacidad fermentadora en la industria
cervecera, vitivinicola, de panificacion y otras.

¢) Se han identificado las levaduras inactivas como componentes nutricionales y como saborizantes.

d) Se han reconocido las bacterias como microorganismos determinantes en la elaboracion de
productos alimenticios.

e) Se han valorado las aplicaciones de la ingenieria genética en la mejora de bacterias y levaduras
utilizadas en el procesado de alimentos.
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f) Se ha caracterizado el proceso de produccion de biomasa bacteriana para la obtencién de proteina
de biomasa microbiana (MBP).

g) Se han reconocido las enzimas comerciales de origen microbiano empleadas en la industria de
transformacion de alimentos.

h) Se han descrito los procesos biotecnolégicos de obtencién de edulcorantes, saborizantes,
polisacaridos, vitaminas, pigmentos y otros.

i) Se han caracterizado los alimentos transgénicos y valorado su repercusién sobre la salud y
nutricion.

i) Se ha reconocido la normativa que regula la aplicacion de la biotecnologia en la industria
alimentaria.

k) Se ha adoptado una actitud abierta y critica ante las nuevas tendencias y aplicaciones
biotecnolégicas.

5. Reconoce los biosensores y otras aplicaciones de la biotecnologia valorando su potencial
para asegurar la calidad de los alimentos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las aplicaciones biotecnolégicas de los biosensores.

b) Se han caracterizado las técnicas con biosensores para la deteccién y recuento microbiano en los
alimentos.

¢) Se han descrito las técnicas y configuracion basica de los biosensores que no utilizan ADN.

d) Se han analizado las técnicas que utilizan secuencias de acido nucleico para la deteccién de
células microbianas, virus o muestras bioldgicas en los alimentos.

e) Se han caracterizado las técnicas de inmunoensayos (RIA, FIA, ELISA), para detectar bacterias,
enterotoxinas, micotoxinas, factores antinutricionales y otras.

f) Se han identificado las técnicas moleculares aplicadas al andlisis de alimentos y deteccién de
fraudes alimentarios.

g) Se ha analizado la aplicacién de la biotecnologia en el tratamiento de los residuos alimentarios.

3.1.-ADAPTACION CURRICULAR COVID-19

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

Listado:
Médulo Resultado de Aprendizaje UD donde se imparte
| 1
Tecnologia Alimentaria RAG6. Reconoce los procesos UD.6y7

de elaboracion de otros
productos alimenticios
describiendo sus fundamentos
tecnoldgicos.

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

UF0463_12: Fundamentos de bioquimica y microbiologia. Duracion: 30 horas
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Fundamentos de bioquimica:

- La célula. Estructura y funciones.
- Bioquimica. Concepto. Metabolismo. Anabolismo y catabolismo.

- Carbonhidratos, lipidos y proteinas: clasificacién y funcion celular. Configuracion y desnaturalizacién
de proteinas.

- Enzimas. Poder catalitico, especificidad y control de la actividad enzimatica. Enzimas alostéricas.
Cofactores. Clasificacion. Cinéticas enzimaticas.

- Sintesis proteica. Regulacion. Acidos nucleicos. Funcion. Replicacion del ADN. La transcripcion y su
control. La traduccion y su control. Control post-traduccional.

Fundamentos de microbiologia:

- Organizacién celular. Estructura procariota y eucariota.

- Microorganismos. Clasificacion. Criterios: forma, motilidad, nutricion, reproduccion y reacciones
inmunoldgicas.

- Reproduccién de microorganismos. Transferencia genética. Conjugacion, transformacion y
transduccion.

- Metabolismo microbiano. Nutricion. Catabolismo. Respiracion. Fermentacion.
- Mejora de cepas. Seleccion natural. Mutaciones.

- Recombinacion: conjugacion, transformacion y transduccién en bacterias. Tecnologia del ADN
recombinante. Endonucleasas de restriccion. Vectores plasmidicos. La clonacién: metodologia.

- Factores que influyen en el crecimiento microbiano. Efecto de los tratamientos tecnolégicos y
agentes quimicos.

- Microbiologia predictiva. Prediccion del comportamiento de los microorganismos en los alimentos.

UF0463_22: Biotecnologia en la produccion alimentaria. Duracién: 75 HORAS

Caracteristicas de los biorreactores:

- Fermentadores y biorreactores. Disefio. Operaciones, requerimientos, subproductos y efluentes.
Caracteristicas y parametros de control.
- Clasificacion. Tipos y aplicaciones de los biorreactores.

- Crecimiento microbiano. Cinéticas de crecimiento. Cultivos discontinuos y continuos. Factores
limitantes que afectan al crecimiento: actividad del agua, nutrientes, temperatura, oxigeno, pH y otros.

- Transferencia de masa. Balance. La ley de Fick. Ley de Henry (solubilidad del oxigeno).
Transferencia de oxigeno.

- Transferencia de calor. Balance. Fenémenos de conveccion, conduccién y radiacion. Factores.
Calentamiento y/o refrigeracion.

- Recuperaciéon de productos. Diagrama del proceso. Separacion de las células. Rotura celular.
Aislamiento preliminar. Purificacién. Secado. Esterilizacion. Aplicaciones.

- Control del proceso de biorreaccion: determinaciones fisicas, quimicas y medidas bioldgicas.
Aplicaciones informaticas.

Aplicaciones de la biotecnologia en la industria alimentaria:

- Procesos y productos que emplean microorganismos.
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- Levaduras alimentarias. Produccién de cerveza, vino, licores destilados y otros. Avances
biotecnolégicos de aplicacién en la produccién de bebidas alcohdélicas. Productos de panaderia.

- Levaduras inactivas y sus derivados. Aplicaciones. Componentes nutricionales. Saborizantes.

- Bacterias &cido-lacticas. Sistemas metabdlicos en las bacterias &cido-lacticas. Cultivos iniciadores.
- Productos lacteos. Mantequilla y suero de mantequeria. Yogur. Quesos. Cuajos. Maduracién.

- Productos carnicos. Cultivos iniciadores. Embutidos crudos y curados.

- Derivados del pescado. Cultivos iniciadores. Anchoas entre otros.

- Vegetales fermentados. Cultivos iniciadores. Encurtidos. Fermentaciones del café, té y cacao.

- El vinagre y otros &cidos (citrico, lactico, malico y fumarico). Métodos de produccion.

- Produccién de proteina de biomasa microbiana. Microorganismos empleados. Materias primas.
Proceso de produccién.

- Produccion de enzimas. Proceso. Aislamiento y purificacion. Aplicaciones.

- Produccion de aditivos alimentarios de origen microbiano. Proceso de produccion. Polisacaridos
(gomas, mucilagos, geles y otros) y edulcorantes. Saborizantes. Aminoacidos. Produccion de
vitaminas y pigmentos. Avances.

- Enzimas comerciales. Aplicaciones: clarificantes, modificadores de la textura, preparacion de leches
con bajo contenido en lactosa y otras.

- Alimentos transgénicos. Organismos modificados genéticamente (OMG). Conceptos. Aplicaciones.

- Evaluacién de la seguridad de los nuevos productos alimenticios. Normativa europea, nacional e
internacional. Limitaciones.

- Actitud abierta y critica ante las nuevas tendencias y aplicaciones biotecnoldgicas.

- Biotecnologia alimentaria moderna. Aplicaciones en vegetales y en animales. Alimentos obtenidos
por medios biotecnolégicos modernos. Utilizacién de microorganismos en el desarrollo de alimentos
novedosos y en la modificacion de las propiedades de los alimentos.

Aplicacion de biosensores:

- Biosensores. Concepto. Aplicaciones.
- Sensores microbianos. Aplicaciones. Equipos automaticos. Kits de recuento rapido.

- Sensores no microbianos. Aplicaciones. Bioluminiscencia de ATP. Medida de la impedancia.
Electrodos enzimaticos y sondas de microorganismos y organulos.

- Biosensores que no utilizan ADN. Técnicas. Configuracion basica (biocomponente, transductor y
sistema electrénico).

- Sondas de ADN. Técnicas. Principio basico de una sonda de ADN.

- Inmunoensayos. Concepto. Radioinmunoensayo (RIA), inmunoensayo fluorescente (FIA) y ensayo
de inmunoadsorcion de enzima ligada (ELISA).

- Técnicas moleculares de andlisis de alimentos y de deteccion de fraudes. Identificacion del origen
de la materia prima mediante andlisis de ADN. Reaccién en cadena de la polimerasa (PCR).

- Deteccion de OMG (Organismos Modificados Genéticamente). Protocolos de deteccion,
identificacion y cuantificacién de ADN.

- Biotransformacion en el tratamiento de residuos alimentarios. Produccion de proteina de origen
unicelular (SCP). Produccion de biocombustibles.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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Ordenacién alimentaria en la Unidon Europea y Espafia. Referencias internacionales:

- Normativa y legislacién reguladora sobre: nuevos alimentos, alimentos modificados genéticamente,
etiquetado, presentacion y publicidad.

4.2.- DESARROLLO TEMPORAL DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

Unidades de trabajo programadas:

Unidad | Titulo ;Iroorgrsamadas
1 Introduccion 10
- 2 Fundamentos de bioquimica 13
Tg 3 Fundamentos de microbiologia 10
c—i 4 Caracteristicas de los biorreactores 10
m'-i 5 Aplicaciones de la biotecnologia en la Industria Alimentaria | 3
- 6 Horas destinadas a realizacion de pruebas de evaluacion 3
Total 12 Evaluacion: 49
7 Aplicaciones de la biotecnologia en la Industria Alimentaria | 8
8 Aplicaciones de la biotecnologia en la Industria Alimentaria Il 9
tg 9 Organismos modificados genéticamente 15
:§ 10 Aplicacion de biosensores 12
,_% 11 _Ordenagién alimentaria en la Unién Europea y Espafa. Referencias 5
g, internacionales
12 Horas destinadas a realizacion de pruebas de evaluacion 4
Total 22 Evaluacion: 50
Horas destinadas a realizacion de pruebas de evaluacion 4
Total curso 103 h.*
Bloque I: U.T. 1,2y 3. Bloque lll: U.T. 5,7y 8
Bloque II: U.T, 4. Bloque IV: U.T. 9,10y 11.

* La ORDEN de 27 de abril de 2011 estipula que la duracién del médulo sera de 105 horas. Segin el
horario previsto para el mismo y el calendario escolar, el total de los contenidos se tratara en 99 h.
repartidas en las 2 evaluaciones. El resto de horas del médulo se dedicaran a la realizacion de los
examenes oficiales. Las horas de repaso y su numero, estan supeditadas a que haya alumnos
pendientes y que sean asignadas en el horario del tercer trimestre.

4.3.- MINIMOS EXIGIBLES.

Los resultados de aprendizaje que se aspiran a obtener, se indican en negrita en el apartado 3 de esta
programacion.
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Los contenidos minimos exigibles para una evaluacion positiva en el médulo se indican en cursiva en
el apartado 4.1 de esta programacion.

5.- METODOLOGIA DIDACTICA DE CARACTER GENERAL.
5.1. ENSENANZA PRESENCIAL Y SEMIPRESENCIAL

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

Algunas de las actividades que realizardn los alumnos precisan la busqueda de informacion en
Internet. A tal efecto, y sélo en caso necesario, se permitird el uso de los méviles personales de los
alumnos dada la recomendacion de no utilizar el aula de informética.

De forma general, se utilizardn como apoyo las herramientas contenidas en la aplicacion Google Suit
(Google Classroom y Google Meet, principalmente).

En el caso de régimen de ensefianza semi-presencial, los alumnos del grupo que se encuentre en
modo virtual, seguiran las clases presenciales a través de una reunién en tiempo real con la clase
presencial. Se utilizara la herramienta Google Meet. Puede darse la circunstancia de que la asistencia
virtual sea sustituida por una actividad.

Para las clases virtuales de grupo o subgrupo y cualquier otra circunstancia que requiera de una
reunién telematica en el desarrollo del médulo, se utilizara el enlace creado en la sala de Google
Classroom del médulo.

Debido a la situacién sanitaria actual, no se contempla la visita a empresas relacionadas con el
modulo, asi como la organizacion y/o participacién en actividades, charlas, conferencias, etc. de
interés en la materia.

5.2. ENSENANAZA A DISTANCIA

En el caso de que se ordene el cambio a ensefianza a distancia total, el proceso de ensefianza
aprendizaje durante el periodo correspondiente, tendra lugar de manera telematica. La comunicacion
principal entre los alumnos y la profesora del médulo sera a través de del sistema Google Classroom
y el correo electronico.

La profesora alojara en la sala del médulo, la informacién para el seguimiento semanal de las clases.
En ella aparece la informacion esencial relativa a todas las sesiones del moédulo en esa semana:
temporalizacion de la actividad, las plataformas donde se encuentra el material necesario para seguir
la sesion y el elemento de control de la realizacién de la misma por parte del alumno, dado el caso.
Esta informacién se encuentra visible ademés de para todos los alumnos del mdédulo, para el equipo
directivo a través de la direccién habilitada por el mismo para su seguimiento y control.

Todo el material se compartira con los alumnos a través de la herramienta Google Classroom.

Se contempla flexibilizar la entrega de las actividades en los casos de alumnos con conciliacién
laboral y otros casos, que pudieran presentarse, siempre y cuando estén debidamente justific ados.

Se contempla la realizacion de practicas y analisis de casos practicos, asociados a los contenidos tratados,
en caso de trabajar en un modelo presencial y si la disposicion de medios los hace posible dada la
situacion sanitaria actual.

Materiales y recursos didécticos:

Véase apartado 9 de esta programacion.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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6.- PROCESO DE EVALUACION DEL ALUMNADO.
6.1. PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

La evaluacion individualizada, sera parcial, considerando la valoracion de los conocimientos del alumno.

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

Evaluacion Inicial:

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

Evaluacion Continua:

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

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

- Ejercicio escrito (Prueba Objetiva N°1-Prueba Objetiva N°4), sobre los contenidos impartidos,
mediante preguntas o exposicién (constando en cada una la puntuacién asignada). En las pruebas de
evaluacion se indicara a los alumnos: el desarrollo, las caracteristicas y el tiempo establecido para su
ejecucion. Valorados de 1 a 10 ptos.

Bloque I: Prueba Objetiva N° 1
Bloque II: Prueba Objetiva N° 2
Bloque IlI: Prueba Objetiva N° 3
Bloque IV: Prueba Objetiva N° 4

La evaluacion permitira valorar qué objetivos deben constituir a su vez, objetivos para la siguiente fase,
bien como refuerzo (recuperacién) o bien para iniciar nuevos aprendizajes.

Evaluacion Parcial:

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

Se tendr4 en cuenta los Ejercicios escritos (Pruebas Objetivas) realizados, sobre los contenidos
impartidos en ese trimestre.

Evaluacion Final:

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

- La nota final corresponderd a la obtenida en la Evaluacion Continua, en el caso de haberse
presentado a todos los exdmenes.

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

CASO 2 Alumnos hayan perdido el derecho a la evaluaciéon continua.

Deberan presentarse a la totalidad de los contenidos del médulo en la convocatoria oficial de marzo.
Quedan, por tanto, sin efecto las partes superadas hasta la pérdida del derecho a la evaluacién
continua. En caso de no superar el médulo, deberan presentarse en la convocatoria de junio a los
bloques no superados.

6.1 CRITERIOS DE CALIFICACION

6.1.1 Alumnos con evaluacidn continua.

Para cada evaluacion la calificacion se obtendra del siguiente modo:
12 Evaluacion:

» Bloque 1: Prueba Objetiva N° 1 (70% de la nota)

» Bloque 2: Prueba Objetiva N° 2 (30% de la nota)

Para poder aplicar la ponderacién de cada caso, es necesario tener como minimo cuatro (4,0) puntos
en cada uno de los examenes realizados. La evaluacién sera calificada como positiva para
calificaciones iguales o superiores a cinco (5,0).

22 Evaluacion:
> Se realizara directamente la calificacion final del madulo.

Para calcular la calificacién final del médulo, es necesario tener una nota de como minimo cuatro
(4.0) puntos en cada uno de los blogues en los que esta dividido el mddulo. De ser asi se aplicara la
siguiente ponderacion:

Bloque | Bloque Il Bloque Il Bloque IV
P.O. N°1 P.O. N°2 P.O. N°3 P.O. N°4
x 0.35 x 0.15 x 0.3 x 0.2

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

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

6.1.2 Convocatoriade marzo.

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

Se disefiard una prueba escrita dividida en cuatro partes, correspondientes a las pruebas obijetivas
realizadas durante el curso.
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Los alumnos deberan presentarse a las partes no aprobadas, conservando las aprobadas durante el
curso. Con las notas obtenidas en la marzo y las conservadas se procedera a calcular la nota final del
modulo con las mismas ponderaciones que se han expuesto anteriormente.

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

6.1.3 Convocatoriade junio.

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

Los alumnos deberan presentarse a las partes no aprobadas, conservando las aprobadas durante el
curso y/o marzo. Con las notas obtenidas en la convocatoria de junio y las conservadas se procedera
a calcular la nota final del médulo con las mismas ponderaciones que se han expuesto anteriormente.

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

Dada la situacion sanitaria creada por la COVID-19, se contempla la posibilidad de modificaciones en
los Procedimientos y Criterios de evaluacion del modulo en caso de que asi se ordene desde la
Consejeria de Educacion y/o la Direccién del CPIFP Movera.

En caso de que la situacién sanitaria del momento y las medidas de proteccién necesarias lo
permitiesen y fuera autorizado por la autoridad competente, prevaleceria la realizacién del examen
presencial sobre el examen a distancia. La prueba escrita sera sustituida por una prueba oral en caso
de no se pueda garantizar la integridad de la misma.

Las pruebas de evaluacion telematicas (escritas u orales) seran grabadas. El fin de recabar y tratar
los datos es exclusivamente para el desempefio de la funcién docente, segin normativa vigente.

6.2 PUEDEN DAR LUGAR A LA PERDIDA DE LA EVALUACION CONTINUA DEL MODULO

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

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

. La superacién de un 15% de faltas de asistencia (16 horas).

Se realizard, segun el caso, seguimiento de la asistencia presencial y totalmente virtual. En el
régimen semipresencial, sélo se registrara la asistencia de los alumnos del subgrupo presencial.

Los indicadores de asistencia son: presencia fisica, conexién virtual y en caso de causa justificada
que impida la conexion on-line (falta de medios tecnolégicos y/o conexién), una tarea relacionada con
la sesion que, dado el caso, propondra la profesora. Esta Ultima opcién queda a criterio de la
profesora una vez presentada la justificacién por parte del alumno.

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

7.1. Actividades de recuperacion

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

Las evaluaciones no superadas, se recuperaran en los examenes finales (marzo y junio), segun el
procedimiento indicado en el punto 6.1. Procedimientos de Evaluacion.

Desde el final de la 22 Evaluacién, las sesiones se dedicaran a:
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- Repaso de contenidos.
- Actividades para reforzar estos contenidos.

- Resolver dudas.

7.2. Atencién ala diversidad
7.2.1. Alumnos ACNEAE

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

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

7.2.2. Evaluacion de los alumnos ACNEAE

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

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

7.2.3. Tratamiento de la diferencia en el aula

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

7.2.4. Alumnos con necesidades especificas por motivos laborales

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

7.3. Sequimiento y evaluacién de la programaciéon

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

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

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

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

La Programacion del médulo, estara publicada en la pagina web del Centro.

Este curso no hay alumnos con el médulo pendiente del curso anterior.

9.- MATERIALES DIDACTICOS PARA USO DE LOS ALUMNOS.

La profesora facilitara apuntes preparado por ella a los alumnos. Ademas, en el desarrollo de las
unidades de trabajo se utilizaran los medios audiovisuales disponibles en el centro (fotografias, videos,
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presentaciones...) asi como la bibliografia (libros, revistas especializadas y legislacién espafola y
europea, informacion de la red...) relacionada con los temas y que permitan una documentacién
actualizada del alumno.

Serdn materiales de referencia:

-Apuntes de los temas realizados por la profesora

-Videos explicativos realizados por la profesora en su canal (privado) de YouTube, a los que se
accedera mediante el enlace facilitado en la tarea correspondiente.

- Alguno/s de los escenarios de ensefianza posibles puede/n hacer recomendable la lectura del libro:
Cultivos Transgénicos. Autor: José Pio Beltran. Editorial: CSIC

Seran materiales complementarios:

-Apuntes complementarios realizados por la profesora
-Videos de YouTube, a los que se accederd mediante el enlace facilitado en la tarea correspondiente.
-Sesiones de explicacion/resolucion de dudas a través de Google MEET.

Seran materiales de ampliacioén:

-Apuntes de los temas pautados en la organizacion semanal que pueden encontrarse en FPencasa —
Material de apoyo para la Formacion Profesional. La ruta a cada uno de los contenidos a trabajar,
serd facilitada por la profesora.

10.- PLAN DE CONTINGENCIA.

A continuacién, se proponen una serie de actividades para que realice el alumnado ante
circunstancias excepcionales que afecten al desarrollo normal de la actividad docente, en el médulo
durante un periodo prolongado de tiempo:

e Busqueda de informacién en internet y revistas especializadas, sobre el tema que se esté
tratando en ese momento, elaboracién de un dossier con los principales articulos, novedades
e informacion obtenida y preparacion de una exposicion oral posterior en clase.

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

e Proyeccion de material audiovisual relacionado con el tema que se esté trabajando en ese
momento.
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