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1.- INTRODUCCION

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

Nivel: Grado Superior. 2° curso.

Duraciéon del modulo: 105 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 Auténoma 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 microbiol6gicos, aplicando la
metodologia analitica para controlar y garantizar la calidad de los productos elaborados (g).
2. Identificar la normativa y las medidas de proteccion ambiental, analizando su repercusion
y aplicaciéon 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 proteccidén para cumplir las normas establecidas en los
planes de seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos laborales (k).

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

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 (o).

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. Ildentificar 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, microbiolégicos y
sensoriales.

h) Comercializar y promocionar los productos en la pequefia empresa alimentaria.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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k) Aplicar las tecnologias de la informacion y de la comunicacion requeridas en los procesos
productivos y en aquellas areas de su &mbito 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. Aplica sistemas de gestién de calidad describiendo la norma en la que se basa y sus
requisitos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el concepto de calidad y sus herramientas.

b) Se han analizado las principales normas de gestion de la calidad (UNE-EN ISO 9001,
EFQM y otras).

¢) Se ha definido el sistema de gestién de calidad y sus requisitos.

d) Se han identificado las fases para la implantacion de un sistema de gestion de la calidad.
e) Se han relacionado los objetivos del sistema de gestion de calidad con la filosofia de la
empresa.

f) Se ha definido y elaborado el soporte documental del sistema de gestion de la calidad.

g) Se ha valorado la importancia de la comunicacion tanto interna como externa para la
implantacion del sistema de gestion de la calidad.

h) Se han descrito los medios existentes para la verificacién de la implantacion del sistema
de gestion de la calidad.

i) Se han descrito los criterios para la revision y actualizacion del sistema de gestion de la

calidad conforme a la norma de referencia.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 3 de 16
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2. Elabora los registros de calidad, analizando sus caracteristicas e importancia para el
control y la mejora del proceso y del producto.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los registros del sistema de gestion de calidad.

b) Se han determinado los requisitos basicos y las caracteristicas generales de los
procedimientos para su control.

¢) Se han disefiado los registros y el plan de control asociados al proceso productivo.

d) Se han valorado la importancia de asignar responsables para la cumplimentacién de los
registros del sistema.

e) Se ha descrito el procedimiento para el tratamiento de las no-conformidades.

f) Se ha descrito el procedimiento para la aplicacion de las acciones correctivas.

g) Se ha caracterizado el plan para la mejora continua.

h) Se ha definido el procedimiento para el analisis de los resultados obtenidos en la revision
del sistema de gestion de la calidad.

i) Se han elaborado informes y descrito las posibles medidas correctivas a aplicar para la

mejora del sistema de gestion de la calidad.

3. Controla los vertidos, residuos y emisiones generadas, reconociendo su impacto
ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas y parametros de control de los vertidos generados
en la industria alimentaria.

b) Se han descrito los residuos generados y sus parametros de control en la industria
alimentaria.

¢) Se han identificado las emisiones generadas por la industria alimentaria, relacionandolas
con sus parametros de control.

d) Se han relacionado los vertidos, los residuos y las emisiones generadas con el impacto
ambiental que provocan.

e) Se ha reconocido la legislacion sobre proteccién ambiental de aplicacion en la industria
alimentaria.

f) Se han identificado y clasificado los vertidos, residuos y emisiones en funcion de sus
caracteristicas, posibilidad de reutilizacibn o necesidad de tratamientos de depuracion,
descontaminacion o filtracion.

g) Se han descrito las técnicas de tratamiento de vertidos, residuos y emisiones generadas

en la industria alimentaria.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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h) Se han identificado los permisos y licencias que debe disponer la industria alimentaria y el
procedimiento para obtenerlos y/ o actualizarlos.

i) Se han descrito los pardmetros y limites legales exigidos a los vertidos, residuos y
emisiones generadas.

j) Se han descrito los limites de ruido establecidos para la industria alimentaria.

4. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la importancia de la cuantificacibn de los consumos de agua,
electricidad, combustibles y otros.

b) Se han valorado las ventajas que la reduccion de consumos aporta a la proteccion
ambiental.

¢) Se han valorado las ventajas ambientales de la reutilizacion de los recursos.

d) Se han reconocido los recursos menos perjudiciales para el ambiente.

e) Se han caracterizado las medidas para la disminucién del consumo energético y de otros
recursos.

f) Se han identificado las malas practicas relacionadas con la utilizacién ineficiente de los
recursos en la industria alimentaria y sus posibles acciones correctivas.

g) Se han reconocido los equipos que minimizan la generacién de residuos.

5. Aplica sistemas de gestibn ambiental describiendo la norma en la que se basa y sus
requisitos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principales sistemas de gestion ambiental.

b) Se han reconocido los requisitos exigidos por las normas UNE-EN ISO 14001:2004,
EMAS y otras.

¢) Se han definido y elaborado el soporte documental del sistema.

d) Se ha valorado la importancia de la comunicacién tanto interna como externa para la
implantacion del sistema de gestiébn ambiental.

e) Se ha identificado el procedimiento para la obtencién y/ o el mantenimiento de los
certificados.

f) Se han propuesto acciones de mejora del sistema de gestion ambiental.

g) Se han identificado las desviaciones y no-conformidades relacionadas con el sistema de

gestion ambiental y sus posibles acciones correctivas.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 5 de 16
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3.1.-ADAPTACION CURRICULAR COVID-19 (Para médulos de segundo curso)

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

ANALISIS DE ALIMENTOS

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

UD. 7. Control de vertidos
liquidos.

ANALISIS DE ALIMENTOS

4. Realiza analisis
instrumentales en productos
alimenticios justificando la
técnica seleccionada.

UD. 7. Control de vertidos
liquidos.

ANALISIS DE ALIMENTOS

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

UD 4. Certificacion en el sector
alimentario

productivo.
CONTROL 3. Acondiciona la sala de cata 'y | UD. 3. Calidad en el sector
MICROBIOLOGICO Y los materiales reconociendo su | alimentario
SENSORIAL influencia en las caracteristicas

sensoriales.
CONTROL ) 4. Realiza el andlisis sensorial UD. 3. Calidad en el sector
MICROBIOLOGICO Y relacionando la impresion alimentario
SENSORIAL percibida con su aplicacion.

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

4.1.- CONTENIDOS.

UF 0086_12: Gestion de Calidad en laindustria alimentaria

Duracién: 65 horas

UNIDAD 1. Fundamentos y conceptos de la calidad.

- ¢Qué es la calidad? Evolucién histérica de la calidad.

- La calidad segun la norma ISO9001.

- Lacalidad como estrategia competitiva.

- Fundamentos de la calidad en la empresa.

- Organizacion de la calidad en la empresa.

UNIDAD 2. Infraestructura para la calidad. Sistemas de Gestion de la calidad

- Elementos de la infraestructura de la calidad.

F-PD-GD-03
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Normalizacion. Certificacion. Acreditacion. Laboratorios de ensayo e inspeccion.
Objetivos del Sistema de Gestion de Calidad con la filosofia de la empresa y su
relacion con los objetivos de la empresa.

Descripcion de los requisitos del sistema de gestion de la calidad.

Analisis de las principales normas de gestion de la calidad: UNE-EN ISO 9001:2015,
EFQM y otras.

Identificacién de las fases para la implantacion de un sistema de gestion de la
calidad.

Elaboracion del soporte documental del sistema de gestion de la calidad.
Comunicacion interna y externa

Verificacion de la implantacion del sistema de gestion de la calidad.

Criterios para la revision y actualizacion del sistema de gestion de la calidad
conforme a la norma de referencia.

Disefio de los registros y el plan de control asociados al proceso productivo.
Responsables.

Descripcion del procedimiento para el tratamiento de las no-conformidades y la
aplicacion de las acciones correctivas.

Caracterizacion del plan para la mejora continua.

Elaboracién de informes y descripcion de las posibles acciones correctivas que se
deben aplicar para la mejora del sistema.

Andlisis de los resultados obtenidos en la revision del sistema de gestion de la

calidad.

UNIDAD 3. Factores clave de |la calidad.

El bucle de la calidad.

Las necesidades del cliente.
Calidad en las compras.
Calidad en el disefio.
Calidad en la produccion.
Las personas.

Costes de la calidad.

UNIDAD 4. Las herramientas de |la calidad.

F-PD-GD-03

Diagramas de control de procesos. Diagramas de flujo, de causa-efecto, y de

dispersion.
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- Técnicas de busqueda de causas. Espina de pescado. Técnicas de grupo.
- Jerarquizacion y clasificaciéon de las causas. Andlisis de Pareto.
- Analisis Modal de Fallos y Efectos (AMFE).

- Técnicas avanzadas. Benchmarking, DAFO, Lean Manufacturing.

UNIDAD 5. Control estadistico de la calidad.
- Técnicas estadisticas de control de calidad. Muestreo estadistico.
- Gréficos de control por atributos y por variables.
- Indice de capacidad.
- Muestreo de productos: principios basicos de la toma de muestras. Normas UNE
66020.

UNIDAD 6. Calidad en el sector alimentario.
- Concepto de calidad en la industria Agroalimentaria.
- Componentes de la calidad.
- La apreciacion de la calidad por parte del consumidor.

- Complejidad de la cadena alimentaria. Trazabilidad.

UNIDAD 7. Certificacion en el sector alimentario.

- Tipologia de sistemas de certificacion.

- Principales sistemas de certificacion.

o DOP, IGP, ETG. Agricultura ecoldgica.

Marcas de calidad de ambito subestatal.
EUREP-GAP, UNE 155001 y similares.
BRC, IFS, ISO 9001:2015 y similares.
Sistemas de certificacion de grandes cadenas de distribucion.

o O O O

UF0086_22: Gestion Ambiental en la industria alimentaria
Duracion: 40 horas
UNIDAD 8. Los contaminantes y el medio ambiente.
- Contaminacion atmosférica.
o Contaminantes atmosféricos.
0 Cambios atmosféricos globales.
0 Transporte y Destino de los Contaminantes Atmosféricos.
o]

Modelos de Dispersion Atmosférica

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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o Descripcién de las emisiones generadas en la industria alimentaria y sus
parametros de control.
- Contaminacion del agua.
o Contaminantes.
0 Capacidad de Autodepuracion del Medio Acuatico.
0 Modelos de Calidad de Agua.
o0 ldentificacion de las caracteristicas y parametros de control de los vertidos
generados en la industria alimentaria
- Contaminacion del suelo.
o Principales caracteristicas del suelo
o Contaminacion de Suelos
o Transporte de los Contaminantes en el Suelo
0 Descripcion de los residuos generados en la industria alimentaria y sus
parametros de control

- Toxicidad

UNIDAD 9. Control de vertidos liquidos.
- Mecanismos presentes en los tratamientos de residuos
- Meétodos de depuracién de vertidos. Aguas residuales.
o0 Tratamiento primario.
o Tratamiento secundario.

o Tratamiento terciario.

UNIDAD 10. Control de residuos sadlidos.
- Sistemas de tratamiento de residuos sélidos.
o Confinamiento.
Tratamiento Biologico de Residuos Biodegradables.
Destruccion Térmica de los Residuos Sdlidos.
Tratamiento Fisico-Quimico de Residuos Peligrosos.

o O O O

Estabilizacion y Solidificacion de Residuos Peligrosos.

UNIDAD 11. Control de emisiones y radiaciones.
- Sistemas de tratamiento de residuos gaseosos.
o Sistemas para eliminacion de material particulado.

0 Sistemas para eliminacion de compuestos gaseosos.

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

UNIDAD 12. Estudio de casos practicos.

Sector lacteo.
Procesamiento de frutas y vegetales.
Procesamiento de carne.

Procesamiento de pescado y moluscos.

UNIDAD 13. Sistemas de gestion medioambiental.

F-PD-GD-03

Reconocimiento de la importancia de la cuantificacion de los consumos de agua,
electricidad, combustibles y otros.

Valoracién de las ventajas ambientales que la reduccién de los consumos aporta a la
proteccion ambiental.

Caracterizacion de las medidas para la disminucién del consumo energético y de
otros recursos.

Identificacion de las malas practicas relacionadas con la utilizacion ineficiente de los
recursos en la industria alimentaria y sus posibles acciones correctivas.

Aplicacién de un sistema de gestiébn ambiental:

Identificacion de los principales sistemas de gestion ambiental.

Reconaocimiento de los requisitos exigidos por la norma UNE-EN I1SO 14001:2004,
EMAS vy otras.

Definicién de una politica de calidad ambiental.

Definicion y elaboracion del soporte documental del sistema.

Identificacion del procedimiento para la obtencién o el mantenimiento de certificados
ambientales.

-Sistemas integrados de gestion de residuos de envases.

-Recuperacion, reutilizacion y reciclaje

-Reconocimiento de la legislacion ambiental de aplicacion en la industria alimentaria.

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

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia. Py A062 16
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Unidad | Titulo pro;rgrrﬁz das
1 FUNDAMENTOS Y CONCEPTOS DE LA CALIDAD 8
5 INFRAESTRUCTURA PARA LA CALIDAD. SISTEMAS DE
GESTION DE LA CALIDAD 8
3 FACTORES CLAVE DE LA CALIDAD 8
4 LAS HERRAMIENTAS DE LA CALIDAD 8
5 CONTROL ESTADISTICO DE LA CALIDAD 16
Pruebas de evaluacion 4
Total 12 Evaluacion: 52
6 CALIDAD EN EL SECTOR ALIMENTARIO 6
7 CERTIFICACION EN EL SECTOR ALIMENTARIO 6
8 LOS CONTAMINANTES Y EL AMBIENTE 7
9 CONTROL VERTIDOS LIQUIDOS 10
10 CONTROL DE RESIDUO SOLIDOS 6
11 CONTROL DE EMISIONES 4
12 ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS 8
13 SISTEMAS DE GESTION MEDIOAMBIENTAL 4
Pruebas de evaluacién 6
Repasos y exdmenes finales 3
Total 22 Evaluacion: 60
Total médulo 112

4.3.- MINIMOS EXIGIBLES.

Los resultados de aprendizaje / y contenidos minimos exigibles para una evaluacion positiva

en el médulo se indican en cursiva en los anteriores apartados.

5.- METODOLOGIA DIDACTICA DE CARACTER GENERAL.

La metodologia didactica de la Formacién Profesional Especifica promoverd la integraciéon

de los contenidos cientificos, tecnoldgicos y organizativos, proporcionando una visién 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.

La metodologia intentara despertar el interés y motivacion de los alumnos hacia los

contenidos previstos. Para ello se buscara siempre su participacion, a partir de sus

F-PD-GD-03
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conocimientos previos, de informaciones recogidas en revistas o medios de comunicacion y
de los conocimientos adquiridos en clase construirdn sus propios conceptos.

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

las revistas especializadas y en algunos casos internet.

ADAPTACIONES METODOLOGICAS POR PANDEMIA COVID.

Por el nimero de alumnos del grupo ha sido necesario realizar desdoblamientos, de manera
gue la metodologia habitual se ve totalmente afectada. De las cinco horas semanales, dos
son a través de videoconferencia y tres presenciales pero con medio grupo (2/1 alternando
por semanas). He decidido que las clases presenciales se dediquen a aquellas unidades
que puedan resultar mas dificiles de trabajar de forma individual en casa. En concreto
empezaremos con la UD 5 “Control estadistico de la Calidad”. Mientras tanto, el trabajo en
casa lo dedicaremos a los contenidos mas expositivos.

A diferencia de cursos anteriores, este afio no se van a llevar las dos UF en paralelo. Se
empezara con la UF Gestion de la Calidad y una vez finalizada y evaluada, se pasara a la
UF Gestion Medioambiental.

La recomendacién de no hacer uso del aula de informatica hace que este afio las
basquedas en internet se realicen en el aula empleando los moviles de los propios alumnos.
Tampoco se podran realizar casos practicos que impliquen el uso de hojas de calculo, por lo
que todas esas tareas quedan para el trabajo en casa.

Se ha puesto en marcha un Classroom para este mddulo, 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.

En principio, los instrumentos de evaluacion se mantienen, ya que tanto si son presenciales
0 a distancia, las pruebas pueden realizarse con minimos cambios en la estructura de las
mismas. Se incorpora la presentacion de tareas como herramienta de evaluacion para
atender el hecho de que una parte importante del trabajo de los alumnos se lleva a cabo en
la modalidad no presencial (3 de cada 10 horas, computadas cada dos semanas)

Este afio no se plantean visitas o charlas.

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

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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6.- PROCESO DE EVALUACION DEL ALUMNADO.

6.1 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Los contenidos del moédulo se organizan en dos partes diferenciadas: Gestion de la calidad y
Gestion ambiental.
La evaluacion continua se llevara a cabo mediante la realizacion de:
a) pruebas escritas.
Calidad. Tres pruebas
Ambiental. Dos pruebas.

b) tareas en casa propuestas a través de google classroom.

En la convocatoria de marzo, se diseflard una prueba escrita para Calidad y otra para
Ambiental en las que los alumnos tendran la opcién de presentarse Unicamente a las partes no
superadas durante el curso (ver apdo 6.2 calificacion).

En la convocatoria de junio, se disefiar4 una prueba escrita para Calidad y otra para Ambiental
estructurada cada una en las partes que se han seguido durante el curso. Los alumnos
deberan realizar la totalidad de la prueba a la que deban presentarse. (ver apdo 6.2
calificacion).

6.2 CRITERIOS DE CALIFICACION

Para ser calificado en cualquiera de las dos UF que constituyen el médulo sera condicién
inexcusable haber presentado al menos el 50% de las tareas propuestas para esa UF y en
todo caso, aquellas que hayan sido catalogadas como de presentacién obligatoria en el
momento de su propuesta.. Las tareas es si mismas no son consideradas a la hora del calculo
de la calificacion de las UF.

Los contenidos estructurados en unidades se calificaran a partir de los resultados obtenidos en
las pruebas parciales ya sean los realizados durante el curso o los de las convocatorias
oficiales. Los contenidos de calidad ponderaran un 60% en la nota final y los de ambiental un
40%.

Pueden darse las siguientes situaciones:

1. Alumnos que hayan obtenido una calificacion mayor o igual 5 en todos los parciales
realizados durante el curso: se promediaran las notas obtenidas aplicando los
porcentajes mencionados anteriormente.

2. Alumnos que hayan obtenido una calificacion superior a 3,5 e inferior a 5 en una de las

pruebas escritas (calidad y/o ambiental). Se promediard. En caso de no alcanzar una

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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media de 5,0, deberan presentarse en la convocatoria oficial correspondiente a los
parciales no superados.

3. Alumnos con dos o0 mas parciales suspendidos en cada una de las partes. Deberan
presentarse a la totalidad de los contenidos de esa parte en la convocatoria de marzo.

4. Cualquier parcial con una calificacion inferior a 3,5 supone presentarse a esa parte en
la convocatoria de marzo.

5. Alumnos que tengan que presentarse en marzo. Deberan obtener una nota minima de
3,5 en todos los parciales a los que se presenten para que les pueda ponderar con el
resto.

6. En el caso de la convocatoria de junio, el alumno debera realizar la prueba completa de
calidad y/o ambiental. Si alguna de esas dos partes la tuviera aprobada en marzo se le
conserva esa nota a efectos del célculo de la nota final del médulo. La calificacion
minima en junio de la parte de calidad y/o ambiental para ponderar en el calculo de la
nota final del médulo debera ser de 3,5.

El médulo se considera aprobado si se obtiene una calificacion global igual o superior a 5,0.
Alumnos de primer curso que opten por la matricula parcial en este modulo. Tendran la
consideracion de alumnos de matricula ordinaria a todos los efectos de evaluacidn/calificacion,
excepto lo que se refiere a la asistencia obligatoria a clase.

En caso de encontrar a un alumno copiando en un examen parcial, éste suspendera
automaticamente ese parcial y perdera el derecho a la evaluacion continua. Asimismo, no se le
respetaran las calificaciones obtenidas hasta ese momento y debera presentarse a la totalidad
de los contenidos del modulo en la convocatoria oficial.

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 Iéxico del alumnado. Cada
falta de ortografia se penalizarda con 0,1 puntos hasta un maximo de 1 punto de la

calificacion del examen o trabajo.

FALTAS DE ASISTENCIA

Tal como establece la normativa en vigor, la asistencia a clase es obligatoria. Por ello, si un

alumno tiene mas de un 15% de faltas de asistencia, justificadas o no, perdera el derecho a
la evaluacion continua, debiendo superar la prueba final ordinaria para aprobar el modulo.
En el caso de haber aprobado algun parcial hasta ese momento se respetara la calificacion

obtenida.

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

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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7.- MECANISMOS DE SEGUIMIENTO Y VALORACION QUE PERMITAN POTENCIAR
LOS RESULTADOS POSITIVOS Y SUBSANAR LAS DEFICIENCIAS QUE PUDIERAN
OBSERVARSE.

El profesor llevard un control mensual del seguimiento de la programacion en su cuaderno
personal. Si el grado de cumplimiento de la programacién baja del 85%, redactar4 un
informe en el que detalle el/los motivo/s de dicha desviacion y, en su caso, las medidas a
adoptar para subsanarla.

Atencion a la diversidad y adaptaciones curriculares si es el caso: se pondran a disposicién
del alumno todos aquellos recursos humanos y materiales necesarios para un normal
seguimiento de las clases tedricas y practicas.

Actividades para recuperacion de evaluaciones pendientes: ver punto 8.

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

Por tratarse de un modulo de segundo curso, estrictamente hablando no se puede hablar de
la existencia de alumnos pendientes, en realidad son alumnos que no cursan la totalidad de

los médulos. Por ello, tendran la misma consideracion que los alumnos de curso completo.

9.- MATERIALES DIDACTICOS PARA USO DE LOS ALUMNOS.
Para impartir los contenidos de la UF de Gestién de Calidad se proporcionara a los alumnos
apuntes y se trabajar4 especialmente la busqueda de contenidos en la web, dado que
existen infinidad de recursos relacionados con la Gestién de la Calidad y esta fuente de
informacion se adapta muy bien a las clases por videoconferencia.
Para impartir los contenidos de la UF de Gestion Ambiental, los alumnos utilizaran los
apuntes elaborados por el profesor responsable, basados en los siguientes textos:

— Introduccién a la ingenieria ambiental para la industria de procesos. C Zaror.(pdf)

— Oportunidades de mejora de la gestibn ambiental en la industria alimentaria

espafiola. FIAB (pdf)

En todo momento, se plantearan en clase cuestiones y actividades a fin de favorecer un
aprendizaje activo.
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 legislacion espafiola y europea, informacion de la red...)

relacionada con los temas y que permitan una documentacion actualizada del alumno.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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10.- PLAN DE CONTINGENCIA.

En el caso de una ausencia prevista del profesor, éste dejard el trabajo previsto para esos
dias en la carpeta habilitada al efecto en la oficina administrativa 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
proporcionara al profesor de guardia el material oportuno (hojas de problemas, videos,
material bibliogréafico...) o se tomara la decisién oportuna en cada caso (llevar al grupo al
aula de informatica, utilizar la hora como tiempo de estudio o repaso, etc.)

Ante circunstancias excepcionales que afecten al desarrollo normal de la actividad docente
durante un periodo prolongado de tiempo se propone:

— Completar las autoevaluaciones del libro de texto.

— Elaboraciéon de esquemas y resiumenes de las unidades didacticas ya impartidas,
dentro del periodo de evaluacién en el que se encuentre.

— En grupos, redactar preguntas tipo test (eleccion mdltiple y V/F) sobre las unidades
ya vistas. Planteéarselas a los otros grupos a modo de concurso.

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

SITUACIONES COVID. Se estara a lo establecido en el apartado 5. Metodologia

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 16 de 16
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