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1.-INTRODUCCION

Denominacion del ciclo: Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios

Nivel: Ciclo Formativo de Grado Medio

Moédulo: Materias Primas en la Industria Alimentaria, 1° curso

Duracién del médulo: 160 horas

ORDEN: Orden de 1 de abril de 2011de la Consejeria de Educacién, Cultura y Deporte, por la que se
establece el curriculo del titulo de en Elaboraciéon de Productos Alimenticios para la Comunidad
Auténoma de Aragon (BOA 05/05/2011).

2.- OBJETIVOS DEL MODULO.

Los objetivos generales de este ciclo formativo se indican en el articulo 9 de la ORDEN 1 de abril de

2011. Los objetivos generales que estan subrayados en negrita son objetivos del médulo:

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

b) Verificar y clasificar materias primas y auxiliares analizando la documentacién asociada

para su almacenamiento.

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

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

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

f) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y embalado, relacionandolas con la conservacion,
distribucién y trazabilidad de los productos alimenticios para su realizacion. g) Organizar y clasificar
los productos acabados, analizando sus requerimientos de conservacion y necesidades de espacios
para su almacenaje.

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

i) Identificar y aplicar técnicas de limpieza y desinfeccidén de los equipos e instalaciones, reconociendo

los productos y técnicas aplicadas para garantizar su higiene.
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j) Describir y aplicar técnicas de mantenimiento de equipos, maquinas e instalaciones, justificando sus
exigencias para prepararlos y mantenerlos.

k) Analizar la documentacion asociada a los procesos, relacionandola con la actividad productiva y
comercial para cumplimentarla.

1) Identificar y seleccionar las técnicas publicitarias, valorando su adecuacion a los productos y a las
caracteristicas de la empresa para promocionar y comercializar los productos elaborados. m)
Describir la normativa de seguridad alimentaria, identificando los factores y situaciones de riesgo para
su aplicacion.

n) Identificar los aspectos ambientales asociados a su actividad, reconociendo los
procedimientos y operaciones de recogida selectiva de residuos para aplicar la normativa. i)
Identificar los riesgos asociados a su actividad profesional, relacionandolos con las medidas de
proteccion para cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos laborales.
Num. 87 «Boletin Oficial de Aragén» 05/05/2011 10303

0) Describir los roles de cada uno de los componentes del grupo de trabajo, identificando en cada

caso la responsabilidad asociada, para la organizacién del mismo.

p) ldentificar 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 actualizaciéon e
innovacion.

q) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando y analizando demandas del mercado para
crear y gestionar una pequefia empresa.

r) 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.
s) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal
que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.

t) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econdmica de su zona analizando las
posibilidades de éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor a lo largo de la vida. u)
Identificar formas de intervencidon en situaciones colectivas, analizando el proceso de toma de

decisiones, para liderar en las mismas.

3.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

Segun la ORDEN de 1 de abril de 2011, de la Consejeria de Educacion, Cultura y Deporte, por la que
se establece el curriculo del titulo de Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios para la

Comunidad Autbnoma de Aragon
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RA-1. Reconoce las materias primas de origen animal describiendo sus caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado las principales materias primas de origen animal utilizadas en la industria
alimentaria.

b) Se han descrito las caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y microbioldgicas de las
principales materias primas de origen animal.

c) Se han relacionado las caracteristicas de las principales materias primas de origen animal con sus
aplicaciones en la industria alimentaria.

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de cada tipo de materia prima
de origen animal.

e) Se han descrito los principales defectos higiénico-sanitarios que pueden presentar las materias
primas de origen animal.

f) Se ha valorado la repercusion de los posibles defectos higiénico-sanitarios de la materia prima de
origen animal sobre la salud de los consumidores.

g) Se han enumerado los parametros de calidad que debe cumplir la materia prima de origen animal y
se han relacionado con su aptitud de uso.

h) Se han identificado las posibles medidas correctivas a aplicar cuando la materia prima no cumple

con las especificaciones establecidas.

RA-2. Identifica las materias primas de origen vegetal, caracterizandolas.

Criterios de evaluacién:

a) Se han clasificado las principales materias primas de origen vegetal utilizadas en la industria
alimentaria.

b) Se han descrito las caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y microbioldgicas de las
principales materias primas de origen vegetal.

c) Se han relacionado las caracteristicas de las principales materias primas de origen vegetal con sus
aplicaciones en la industria alimentaria.

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de cada tipo de materia prima
de origen vegetal.

e) Se han descrito los principales defectos higiénico-sanitarios que pueden presentar las materias
primas de origen vegetal.

f) Se ha valorado la repercusion de los posibles defectos higiénico-sanitarios de la materia prima
vegetal sobre la salud de los consumidores.

g) Se han enumerado los parametros de calidad que debe cumplir la materia prima de origen vegetal y
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se ha relacionado con su aptitud de uso.
h) Se han identificado las posibles medidas correctivas que deben ser aplicadas cuando la materia

prima no cumple con las especificaciones establecidas.

RA-3. Describe los aditivos y coadyuvantes utilizados en la industria alimentaria
relacionandolos con su funcioén en el producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado los principales grupos que componen los aditivos (colorantes, antioxidantes y
conservantes, entre otros) en funcion de su actividad.

b) Se ha reconocido la nomenclatura especifica para la codificacién de los aditivos alimentarios
(numeros E).

c) Se han explicado las funciones que cumplen los aditivos y coadyuvantes sobre los alimentos. d) Se
han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los aditivos y coadyuvantes. e€) Se
ha reconocido la legislaciéon asociada a la utilizacion de aditivos y coadyuvantes en la industria
alimentaria.

f) Se ha reconocido la legislacion especifica relacionada con la indicacion de los aditivos en el
etiquetado.

g) Se ha valorado la importancia de una correcta dosificacion de los aditivos y coadyuvantes en la
industria alimentaria.

h) Se han valorado las ventajas e inconvenientes de la utilizacion de los aditivos en la industria

alimentaria.

RA-4. Caracteriza el agua como materia prima y como efluente en procesos de elaboracién de
productos alimenticios, reconociendo sus propiedades.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los parametros y limites legales que debe cumplir el agua para ser considerada
apta para el consumo humano.

b) Se han descrito los tratamientos para la potabilizaciéon del agua.

c) Se han caracterizado otros tratamientos de acondicionamiento del agua para ser utilizada como
materia prima.

d) Se han descrito los fundamentos de la depuracion de aguas residuales y las operaciones de
tratamiento.

e) Se ha valorado la aptitud del agua congelada y en forma de vapor en determinados procesos
tecnolégicos.

f) Se ha identificado la legislacion y la normativa vigente que regula el control de aguas residuales de

las industrias agroalimentarias.
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g) Se han caracterizado y realizado los controles basicos para determinar la calidad del agua. h) Se
han relacionado las propiedades del agua, utilizada como materia prima, con las caracteristicas del
producto final.

i) Se ha valorado el uso racional del agua.

RA-5. Reconoce la composicion nutricional de los productos alimenticios, describiendo las

modificaciones quimicas que se producen en el procesado de los alimentos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los conceptos de nutricion y alimentacién y su relacion con la salud. b) Se han
caracterizado los nutrientes de las principales materias primas de origen vegetal y animal. ¢) Se ha
reconocido el papel fisiolégico de los alimentos.

d) Se ha identificado la legislacion y normativa vigente para el etiquetado nutricional de los productos
alimenticios.

e) Se han descrito las modificaciones de los nutrientes en el procesado de los alimentos.

f) Se ha determinado el valor nutritivo y energético de productos alimentarios, utilizando tablas de
composicién de los alimentos.

g) Se han identificado los grupos, piramides o ruedas de alimentos.

h) Se ha valorado la variacién de los requerimientos energéticos y nutricionales de los consumidores
en funcién de la edad y estado de salud.

i) Se ha reconocido la existencia de particularidades alimenticias de ciertos colectivos especiales
(diabéticos, celiacos, intolerantes a la lactosa y otros) y los requerimientos especificos que exige su
fabricacion industrial.

j) Se ha identificado la informacién que debe figurar en el etiquetado de los productos dirigidos a los

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

.4.1.- CONTENIDOS Y CONTENIDOS MiNIMOS EXIGIBLES

UF0141_14: CARACTERIZACION DE MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

Caracterizacién de materias primas de origen animal:

- Clasificacion de las principales materias primas de origen animal utilizadas en la industria
alimentaria. Carnes, pescados, huevos, leche.

- Caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y sanitarias de las materias primas de origen
animal utilizadas en la industria alimentaria.

- Relacion de las caracteristicas de las materias primas de origen animal con sus aplicaciones en la
industria alimentaria.

- Funcién tecnolégica de las materias primas de origen animal.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion de cada tipo de materia prima de origen animal
(temperatura, humedad, vida util).

- Valoracion de la repercusion sobre la salud de los consumidores de los posibles defectos higiénico
sanitarios que pudiese presentar la materia prima de origen animal.

- Identificacion de las medidas correctivas a aplicar cuando la materia prima de origen animal no

cumpla con las especificaciones establecidas.

Todos estos contenidos se trabajan en las siguientes unidades:
Unidad 6. La carne, 12 parte

Unidad 7. La carne, 22 parte.

Unidad 8. Los pescados y mariscos.

Unidad 9. Los huevos.

Unidad 10. La leche y los productos lacteos.

Caracterizacion de materias primas de origen vegetal:

- Clasificacion de las principales materias primas de origen vegetal utilizadas en la industria

alimentaria. Frutas, verduras, cereales, legqumbres.

- Caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y sanitarias de las materias primas de origen
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vegetal utilizadas en la industria alimentaria.

- Relacién de las caracteristicas de las materias primas de origen vegetal con sus aplicaciones en la

industria alimentaria.

- Funcion tecnologica de las materias primas de origen vegetal.

- Valoracion de la repercusién sobre la salud de los consumidores de los posibles defectos higiénico
sanitarios que pudiese presentar la materia prima de origen vegetal.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion de cada tipo de materia prima de origen vegetal
(temperatura, humedad, vida util, etc.)

- Identificacion de las posibles medidas correctivas a aplicar cuando la materia prima de origen

vegetal no cumpla con las especificaciones establecidas.

Todos estos contenidos se trabajan en las siguientes unidades:
Unidad 3. Las hortalizas y las frutas.
Unidad 4. Los cereales.

Unidad 5. Las legumbres y los frutos secos

UF0141_24: ADITIVOS Y COADYUVANTES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. Descripcién de los

aditivos, coadyuvantes tecnolégicos vy productos auxiliares utilizados en la industria alimentaria:

- Clasificacién de los principales grupos que componen los aditivos en funcién de su actividad.
Colorantes, antioxidantes, conservantes.

- Funciones tecnolégicas de los aditivos, coadyuvantes y productos auxiliares sobre los alimentos.

- Eliminacién de coadyuvantes y productos auxiliares. Medidas de proteccion ambiental.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion de los aditivos, coadyuvantes y productos
auxiliares.

- Medidas de seguridad en el empleo de aditivos, coadyuvantes tecnolégicos y productos
auxiliares

. - Indicacioén de los aditivos en el etiquetado. Normativa.

- Legislacion y normativa vigente que regula la utilizacion de aditivos y coadyuvantes tecnolégicos y

productos auxiliares en la industria alimentaria.

Todos estos contenidos se trabajan en la siguiente unidad:

Unidad 11. Aditivos y coadyuvantes en la industria alimentaria.

UF0141_34: EL AGUA COMO MATERIA PRIMA'Y EFLUENTE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Caracterizacion del agua utilizada como materia prima y como efluente en la industria alimentaria:
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- Tipos de agua: clasificacion y caracteristicas basicas.

- Parametros y limites legales que debe cumplir el agua para ser considerada como apta para el
consumo humano.

- Tratamientos para la potabilizacién del agua.

- Depuracién de aguas residuales. Tratamientos primarios, secundarios, terciarios y

especificos. - Operaciones y control de depuradoras.

- Relacion de las propiedades del agua utilizada como materia prima con las caracteristicas del
producto final.

- Relacion de los tratamientos primarios, secundarios y terciarios con la calidad precisa del
agua de vertido.

- Legislacién y normativa vigente sobre las aguas de vertido de las industrias

agroalimentarias.

- El agua como recurso natural limitado: uso racional.

Todos estos contenidos se trabajan en las siguientes unidades:
Unidad 12. El agua.

UF0141_44: COMPOSICION NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS.

Reconocimiento de los componentes nutricionales de los alimentos:

- Nutricion y alimentacion. Influencia en la salud humana y animal.

- Nutrientes de las materias primas de origen animal y origen vegetal.

- Papel biolégico de los alimentos. Funcién plastica, energética y de

regulacion. - Legislacion y normativa vigente para el etiquetado

nutricional de los alimentos. - Modificaciéon quimica de los nutrientes

durante el procesado de los alimentos.

- Valor nutricional y energético de los alimentos. Tablas de composicion

nutricional. - Grupos, piramides o ruedas de los alimentos.

- Requerimientos nutricionales y energéticos de los consumidores segun la edad y estado de
salud. - Colectivos especiales. Caracteristicas y particularidades alimenticias.

- Requerimientos especificos en la fabricacién industrial de productos alimenticios destinados a
colectivos especiales. Diabéticos, celiacos, intolerantes a la lactosa y otros.

- Informacion obligatoria en el etiquetado de productos alimenticios destinados a colectivos

especiales.

Todos estos contenidos se trabajan en las siguientes unidades:

Unidad 1. Composicién nutricional de los alimentos. Requerimientos nutricionales de los
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consumidores
Unidad 2. Etiquetado de los productos alimenticios

Los contenidos anteriormente descritos que recoge el curriculo del ciclo formativo, se van a
estructurar en la presente programacion en los siguientes seis bloques de contenidos:

Bloque 1 (26 horas lectivas)
Unidad 1 Composicién nutricional de los alimentos Requerimientos nutricionales de los
consumidores.
Unidad 2. Etiquetado de productos alimenticios
Bloque 2 (32 horas lectivas)
Unidad 3. Las hortalizas y las frutas.
Unidad 4. Los cereales.
Unidad 5. Las legumbres y los frutos secos
Bloque 3 (18 horas lectivas)
Unidad 6. La carne, 12 parte.
Unidad 7. La carne, 22 parte.
Bloque 4 (16 horas lectivas)
Unidad 8. Los pescados y mariscos.
Bloque 5 (27 horas lectivas)
Unidad 9. Los huevos
Unidad 10. La leche y los productos lacteos.
Bloque 6 (12 horas lectivas)
Unidad 11. Aditivos y coadyuvantes en la industria alimentaria.
Unidad 12. El agua.
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4.2.- DESARROLLO TEMPORAL DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

F-SE-PR-02

Unidades de trabajo programadas:
Unidad Titulo Horas
programadas
1"0 1 Composicion nutricional de los alimentos 16
E Requerimientos nutricionales de los consumidores.
Z 2 Etiquetado de los productos alimenticios 10
t 3 Las hortalizas y las frutas 20
A Horas destinadas a realizacion de pruebas de evaluacion 4
E Total 12 Evaluacioén: 50
) 4 Los cereales 8
5 legumbres y frutos secos 4
6 La carne, 12 parte 12
7 La carne, 22 parte 6
8 Los pescados y mariscos 16
Horas destinadas a realizacion de pruebas de evaluacion 4
Total 22 Evaluacion: 50
9 Los huevos 10
10 La leche y los productos lacteos 17
11 Aditivos y coadyuvantes en la industria alimentaria 7
12 El agua S
Horas destinadas a realizacién de pruebas de evaluacion 6
Total 32 Evaluacion: 45
Total de horas para las unidades programadas curso: 145
Horas de repaso y atencion a alumnos 1
Horas destinadas a pruebas de evaluacién 4
Total, curso: 160
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5.- INTERRELACION ENTRE ELEMENTOS CURRICULARES.

5.1 OBJETIVOS Y COMPETENCIAS TRANSVERSALES

La formacién del moédulo contribuye a alcanzar los objetivos a), b), h), y n) del ciclo formativo

y las competencias a), y ).

Objetivos:

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

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

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

n) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su actividad, reconociendo los procedimientos y

operaciones de recogida selectiva de residuos para aplicar la normativa.

Competencias:
a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, atendiendo a las caracteristicas del

producto.
I) Aplicar la normativa de proteccién ambiental, utilizando eficientemente los recursos y recogiendo los

residuos de manera selectiva.
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5.2.-INTERRELACION POR UNIDADES DIDACTICAS

F-SE-PR-02

Objetivos: a, b, h, n
Competencia profesional: a, b, d, i, k

Resultado Criterio de Concrecion del criterio de evaluacion Contenidos Instrumen
de evaluacion tos de
aprendizaje evaluacion

RA n°5 5.a) 5.a.1/, 5.b.1/, 5.c.1/Se diferencia el TEORIA (UF0141_44: Examen

5.b) concepto de nutricion y alimentacion. Se COMPOSICION NUTRICIONAL tedrico 12
identifican los principales nutrientes de DE LOS ALIMENTOS) evaluacion

5.0) los alimentos y las funciones que

5.e fian. ) i . Ejecucién

5 f)) desempefian - Nutricién y alimentacion. e:1treugeli dey

5' 5.e.1/ Se reconocen las principales Influgnc:a el:; I? §all:d h;m;’:ma los

9) modificaciones de los nutrientes al y arglm_a\ T _” ”e':j es .e as ejercicios
5.h) procesar los alimentos. Mmaterias primas de origen propuestos
5.) animal y origen vegetal. -

5.f.1/5.h.1/ 5.i.1/ Se sabe interpretar las
tablas de valor nutricional y energético de los
alimentos. Y la variacion de los requisitos
en funcién de la edad y estado fisiolégico
de los individuos

5.9.1/ se sabe reconocer y explicar las ruedas
de alimentos y las piramides

Papel bioldgico de los
alimentos. Funcién plastica,
energética y de regulacion.

- Modificacion quimica de los
nutrientes durante el
procesado de los alimentos.

- Valor nutricional y

energético de los

alimentos. Tablas de
composicion

nutricional.

- Requerimientos nutricionales
y energéticos de los
consumidores segun la edad y
estado de salud.

- Colectivos especiales.
Caracteristicas y particularidades
alimenticias

- Requerimientos
especificos en la
fabricacion industrial
de productos
alimenticios
destinados a
colectivos
especiales.
Diabéticos, celiacos,
intolerantes a la
lactosa y otros.

- Grupos, piramides o ruedas
de los alimentos.

EJERCICIOS

Ejercicios tedrico-practicos sobre
el contenido.

F-PD-GD-03 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.
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F-SE-PR-02

U.D.2 Etiquetado de los productos alimenticios

Objetivos: a, b, h, n
Competencia profesional: a, b, d, i, k

Resultado Criterio Concrecién del Contenidos Instrumentos de
i r::diz . :5alu - criterio de evaluacién
je i6n evaluacion
RA n°5 5.d) 5.d.1/ TEORIA (UF0141_44: COMPOSICION NUTRICIONAL DE Examen tedrico 12
5.0) 5.j.1/ldentifica los LOS ALIMENTOS) evaluacion
requisitos
normativos del Legislacié ¢ iqent | etiquetad Ejecucion y
etiquetado  de - Legislacién y normativa vigente para el etiquetado entrega de los
alimentos nutricional de los alimentos. - Informacién obligatoria en el ejercicios
) ' etiquetado de productos alimenticios destinados a colectivos
incluyendo las ial propuestos
caracteristicas especiales.
especificas
dirigidas EJERCICIOS
Ejercicios teorico-practicos sobre el contenido
14

F-PD-GD-03 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.
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F-SE-PR-02

U.D.3 Las hortalizas y las frutas

Objetivos: a, b, h, n
Competencia profesional: a, b, d, i, k

Resulta Criterio Concrecion del criterio de CONTENIDOS Instrumentos
do de de evaluacion de evaluacion
aprendi evaluaci
zaje on
RA n°2 2.a) 2.a.1/ 2.c.1/ Identifica los TEORIA (UF0141_14: CARACTERIZACION Examen tedrico
2.b) diferentes vegetales DE MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN 12 evaluacion
utilizados en la industria LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
2.c) alimentaria Caracterizacion de materias primas de Ejecucion y
2.d) origen vegetal) entrega de los
2.e) 2.b.1/2.d.1/ Se ejercicios
2f) reconocen las - Clasificacién de las principales propuestos
: principales materias primas de origen vegetal
2.9) caracteristicas y utilizadas en la industria alimentaria.
2.h) propiedades de los Frutas, verduras.

vegetales, ademas de
las condiciones de
almacenamiento y
conservacion.

2.e.1/2.£1/2.9.1/2.h.1/ Se
reconocen los defectos y
alteraciones de las materias
primas de origen vegetal, las
consecuencias que estas
pueden tener en los
consumidores, los
parametros de calidad a
exigir a dichas materias
primas y las medidas
correctivas a aplicar en
caso de incumplimiento

- Relacion de las caracteristicas de las materias
primas de origen vegetal con sus aplicaciones
en la industria alimentaria.

- Caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y sanitarias de las materias
primas de origen vegetal utilizadas en la
industria alimentaria. - Funcion tecnologica de
las materias primas de origen vegetal. -
Condiciones de almacenamiento y
conservacion de cada tipo de materia prima de
origen vegetal (temperatura, humedad, vida dtil,
etc.)

- Valoracioén de la repercusion sobre la salud
de los consumidores de los posibles defectos
higiénico-sanitarios que pudiese presentar la
materia prima de origen vegetal.

- ldentificacion de las posibles medidas
correctivas a aplicar cuando la materia

prima de origen vegetal no cumpla con las
especificaciones establecidas.

EJERCICIOS
Ejercicios teérico-practicos sobre el contenido

F-PD-GD-03 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.
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U.D.4 Los cereales.

Objetivos: a, b, h, n

Competencia profesional: a, b, d, i, k

’5;;: Crit Concrecioén del CONTENIDOS Instrum
do erio criterio de entos
B de evaluacion de
;’fe” eval gvaluaci
uaci on
on
RA 2.a) 2.a.1/2.c/ TEORIA (UF0141_14: CARACTERIZACION DE MATERIAS PRIMAS Examen
n°2 2.b) Identifica los UTILIZADAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Caracterizacion de tedrico 12
diferentes materias primas de origen vegetal) evaluacion
20) vegetales Ejecucion
2.d) utilizados en la - Clasificacién de las principales materias primas de origen vegetal e:nreg ad ey
2.e) industria utilizadas en la industria alimentaria. cereales. los
alimentaria - Relacion de las caracteristicas de las materias primas con sus ejercicios
21) aplicaciones en la industria alimentaria. propuestos
2.9) 2.b.1/ -
2.h) 2.d.1/ Se - Caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y sanitarias de los 35?;@%0"
reconocen cereales utilizados en la industria alimentaria. e J
las - Funcién tecnolégica de las materias primas de origen vegetal. - Condiciones campo en
principale de almacenamiento y conservacion de cada tipo de materia prima de laboratorio
s origen vegetal (temperatura, humedad, vida dtil, etc.) o
caracteris planta piloto
ticasy - Valoracién de la repercusion sobre la salud de los consumidores de los
propiedad posibles defectos higiénico-sanitarios de los cereales Presenta
es de los - Identificacién de las posibles medidas correctivas a aplicar cuando los féct’g 1de'
vegetales, cereales no cumplan con las especificaciones establecidas.
ademas
de las EJERCICIOS
::'::c'on Ejercicios tedrico-practicos sobre el contenido
almacena .
miento y PRACTICAS
conserva -Elaboracion de un producto vegetal en la planta piloto si los recursos
cién. materiales y humanos son suficientes para llevar a cabo la practica con
seguridad. En caso contrario se realizara un ejercicio tedrico del mismo
2.e1/2f1/
2.9.1/2.h.1/ Se -Desarrollo del reto 1
reconocen los
defectos y
alteraciones
de las materias
primas de origen
vegetal, las
consecuencias
que estas
pueden tener en
los
consumidores,
los parametros
de calidad a
exigir a dichas
materias primas
y las medidas
correctivas a
aplicar en caso
de
incumplimiento

F-PD-GD-03 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.
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F-SE-PR-02

U.D.5 Legumbres y frutos secos

Objetivos: a, b, h, n
Competencia profesional: a, b, d, i, k

almacenamiento y
conservacion.

2.e1/2f1/2.9.1/2.h.1/ Se
reconocen los defectos y
alteraciones de las materias
primas de origen vegetal, las
consecuencias que estas
pueden tener en los
consumidores, los parametros
de calidad a exigir a dichas
materias primas y las medidas
correctivas a aplicar en caso de
incumplimiento

legumbres y frutos secos. - Relacion
de las caracteristicas de las materias
primas con sus aplicaciones en la
industria alimentaria.

- Caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y sanitarias de legumbres y
frutos secos utilizados en la industria
alimentaria. - Funcién tecnolégica de las
materias primas de origen vegetal. -
Condiciones de almacenamiento y
conservacion de cada tipo de materia prima
de origen vegetal (temperatura, humedad, vida
atil, etc.)

- Valoracion de la repercusion sobre la
salud de los consumidores de los posibles
defectos higiénico-sanitarios de legumbres y
frutos secos - Identificacion de las posibles
medidas correctivas a aplicar cuando
legqumbres y frutos secos no cumplan con las
especificaciones establecidas.

EJERCICIOS
Ejercicios tedrico-practicos sobre el contenido

PRACTICAS

-Desarrollo del reto 1

Resultado Criterio Concrecion del criterio de CONTENIDOS Instrumentos
de de evaluacion de evaluacion
aprendizaj evaluaci
e on
RA n°2 2.a) 2.a.1/ 2.c.1/ Identifica los TEORIA (UF0141_14: Examen tedrico
2.b) diferentes vegetales utilizados en CARACTERIZACION DE MATERIAS 12 evaluacion
la industria alimentaria PRIMAS UTILIZADAS EN LA
2.c) INDUSTRIA ALIMENTARIA Ejecucion y
2.d) 2.b.1/ 2.d.1/ Se reconocen Caracterizacion de materias primas de entrega de los
2.e) las principales origen vegetal) ejercicios
caracteristicas y propuestos
2 propiedades de los - Clasificacion de las principales
2.9) vegetales, ademas de las materias primas de origen vegetal Presentacion
2.h) condiciones de utilizadas en la industria alimentaria: del reto 1

F-PD-GD-03 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.
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F-SE-PR-02

U.D.6 La carne, 12 parte

Objetivos: a, b, h, n

Competencia profesional: a, b, d, i, k

propiedades de
los productos
carnicos, ademas
de las
condiciones de
almacenamiento y
conservacion.

1.e.1/1.£1/1.9.1/1.h.1/ Se
reconocen los defectos y
alteraciones de las
materias primas de origen
carnico, las
consecuencias que estas
pueden tener en los
consumidores, los
parametros de calidad a
exigir a dichas materias
primas y las medidas
correctivas a aplicar en
caso de incumplimiento

Resultado Criterio Concrecién del criterio de CONTENIDOS Instrumentos
de de evaluacién de
aprendizaj evaluaci evaluacion
e on
RA n°1 1.a) 1.a.1/ 1.c.1/ Identifica las TEORIA: TEORIA (UF0141_14: Examen
1.b) diferentes materias primas CARACTERIZACION DE MATERIAS PRIMAS tedrico 22
de origen animal en UTILIZADAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA evaluacion
1.0) carnicos utilizados en la Caracterizacion de materias primas de origen
1.d) industria alimentaria animal) Ejecucion y
1.e) entrega de
1.b.1/1.d.1/ Se e iz . i los
1.f) reconocen las - C:Ias:ﬂcac:o_n de Ia.s: prmcu_:gles materias ejercicios
1.9) principales ;_)nmas _de o_ngen ar_umal utilizadas en la propuestos
1h) caracteristicas y industria alimentaria. Carnes.

- Relacién de las caracteristicas de las materias
primas de origen animal con sus aplicaciones en la
industria alimentaria.

- Caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y sanitarias de las materias
primas de la carne utilizada en la industria
alimentaria. - Funcién tecnolégica de la carne.
- Condiciones de almacenamiento y
conservacion de las carnes (temperatura,
humedad, vida dtil).

- Valoracién de la repercusion sobre la salud de
los consumidores de los posibles defectos
higiénico-sanitarios que pudiese presentar las
carnes. - Identificacién de las medidas correctivas
a aplicar cuando la materia prima de origen animal
no cumpla con las especificaciones establecidas.

EJERCICIOS
Ejercicios teorico-practicos sobre el contenido

F-PD-GD-03 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.
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F-SE-PR-02

U.D.7 La carne, 22 parte

Objetivos: a, b, h, n
Competencia profesional: a, b, d, i, k

Resultado Criteri Concrecion del criterio de CONTENIDOS Instrumen
de ode evaluacion tos de
aprendizaje evalu evaluacié
acion n
RA n1 1.a) 1.a.1/ Identifica las TEORIA: TEORIA: ’TEORiA (UF0141_14: Examen
1.b) diferentes materias CARACTERIZACION DE MATERIAS PRIMAS tedrico 22
1d primas de origen animal UTILIZADAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA evaluacion
-d) en carnicos utilizados en Caracterizacion de materias primas de origen animal)
1.e) la industria alimentaria Ejecucion
1.9) 1b.1/1.d.1/ Se - Clasificacion de las principales preparados y Zntre ga
1.9) reconocen las dle_rlva(:os_ caémcos utilizados en la industria de los
principales alimentaria. Garnes. ejercicios
caracteristicas y o _ L g propuestos
propiedades de - Caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y
sanitarias de las materias primas de los preparados y .
los productos . . s i X Observacio
carnicos. ademas de_rlvados_ cdrnicos utilizados en la industria n del
de las alli_men.far;a. l6aica d d derivad I trabajo de
condiciones de - Funci6n tecnoldgica de preparados y derivados carnicos. campo en
almacenamiento - Condiciones de almacenamiento y laboratorio
conservacion conservacion de las carnes (temperatura, o
y : humedad, vida uti). lanta
1.e1/1f1/19.1/8 i
re(?on ocen | osgd efecios - Valoracién de la repercusion sobre la salud de los piloto
y alteraciones de las consumidores de los posibles defectos higiénico-sanitarios Present
materias primas de que pudiese presentar preparados y derivados carnicos. acion
origen carnico, las del reto
consecuencias que EJERCICIOS 2

estas pueden tener en
los consumidores, los
parametros de calidad
a exigir a dichas
materias primas.

Ejercicios tedrico-practicos sobre el contenido.

PRACTICAS

-Elaboracion de un producto carnico en la planta piloto si
los recursos materiales y humanos son suficientes para
llevar a cabo la practica con seguridad. En caso contrario
se realizara un ejercicio tedrico del mismo

-Desarrollo del reto 2

F-PD-GD-03 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.
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F-SE-PR-02

U.D.8 Los pescados y mariscos

Objetivos: a, b, h, n
Competencia profesional: a, b, d, i, k

Resu Crit | Concrecién del criterio CONTENIDOS Instrument
Itado erio | de evaluacion os de
de de evaluacion
apre eval
ndiz uaci
aje on
RA 1.a) 1.a.1/ 1.c.1/ Identifica TEORIA: TEORIA: TEORIA (UF0141_14: Examen
n°1 1.b) las diferentes especies CARACTERIZACION DE MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS tedrico 22
de pescado y marico EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Caracterizacion de evaluacion
1.0) utilizados en la industria materias primas de origen animal)
1.d) alimentaria Ejecucion y
1.e) 1b.1/1.d.1/ Se - Clasificacion de las principales materias primas de E)nstrega de
1.f) reconocen las origen animal ufll:zadas en la industria alimentaria. ejercicios
1.9) principales Pescados y mariscos propuestos
1.h) caracteristicas y
propiedades del . - Relacién de las caracteristicas de las materias primas Observacion
pescado y marisco, de origen pesquero con sus aplicaciones en la industria del trabajo de
ademas de las alimentaria. campo en
condiciones de laboratorio o
almacenamiento y - Caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y sanitarias planta piloto
conservacion. de las materias primas de origen animal utilizadas en la
industria alimentaria. Presentaci
1.e1/1.f1/1.9.1/ 1.h.1/ 6n del
Se reconocen los - Funcién tecnolégica de las materias primas de origen animal reto 2
defectos y
alteraciones del . - Condiciones de almacenamiento y conservacion de cada
pescado y marisco, las tipo de materia prima de origen animal (temperatura, humedad,
consecuencias que vida util).
estas pueden tener en
los consumidores, los - Valoracion de la repercusion sobre la salud de los
parametros de calidad consumidores de los posibles defectos higiénico-sanitarios que
a exigir a dichas pudiese presentar la materia prima de origen animal.
materias primas y las - Identificacién de las medidas correctivas a aplicar cuando la
medidas correctivas a materia prima de origen animal no cumpla con las
aplicar en caso de especificaciones establecidas.
incumplimiento
EJERCICIOS
Ejercicios tedrico-practicos sobre el contenido.
PRACTICAS
Elaboracion de un producto de pesca en la planta piloto si los
recursos materiales y humanos son suficientes para llevar a
cabo la practica con seguridad. En caso contrario se realizara
un ejercicio tedrico del mismo
-Desarrollo del reto 2
F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar 20

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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MATERIAS PRIMAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA CURSO 2022/ 23

F-SE-PR-02

U.D.9 Los huevos

Objetivos: a, b, h, n
Competencia profesional: a, b, d, i, k

Resultado Criterio Concrecioén del criterio de CONTENIDOS Instrumento
de de evaluacioén s de
aprendizaje evaluacié evaluacién
n
RA n°1 1.a) 1.a.1/ 1.c.1/ Identifica los TEORIA: TEORIA: TEORIA (UF0141_14: Examen
1.b) diferentes huevos utilizados CARACTERIZACION DE MATERIAS PRIMAS tedrico 22
en la industria alimentaria UTILIZADAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA evaluacion
1.c) Caracterizacion de materias primas de origen
1.d) 1.b.1/ 1.d.1/ Se animal) Ejecucion y
1.6) reconocen las entrega de
principales L L 3 los
1.f) caracteristicas  y - Clasificacién de las principales materias ejercicios
1.9) propiedades de los ;.mmas .de o.rlgen ar.nmal utilizadas en la propuestos
1h) huevos, ademas de lndustr'l’a alimentaria. Hu’e\'/os.

: las condiciones de - Relacién de las caracteristicas de los huevos con Observacion
almacenamiento y sus aplicaciones en la industria alimentaria. del trabajo de
conservacion. . .. L €ampo en

- Caracteristicas fisicas, quimicas, laboratorio o
1.1/ 1£1/1.9.1/ 1.hA/ organolépticas y sanitarias de los huevos planta piloto

Se reconocen los defectos
y alteraciones de los
huevos, las
consecuencias que estas
pueden tener en los
consumidores, los
parametros de calidad a
exigir a dichas materias
primas y las medidas
correctivas a aplicar en
caso de incumplimiento

utilizados en la industria alimentaria.

- Funcién tecnolégica de huevos.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion
(temperatura, humedad, vida util).

- Valoracién de la repercusién sobre la salud de los
consumidores de los posibles defectos
higiénico-sanitarios que pudiesen presentar los
huevos.

- Identificacién de las medidas correctivas a aplicar
cuando no cumpla con las especificaciones
establecidas.

PRACTICAS

Elaboracion de un producto con huevos en la planta
piloto si los recursos materiales y humanos son
suficientes para llevar a cabo la practica con
seguridad. En caso contrario se realizara un ejercicio
tedrico del mismo

F-PD-GD-03 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.
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F-SE-PR-02

U.D.10 La leche y los productos lacteos
Objetivos: a, b, h, n
Competencia profesional: a, b, d, i, k
Resultad Criteri Concrecion del criterio de evaluacion CONTENIDOS Instrumento
o de o de s de
aprendiza evalua evaluacion
Jje cion
RA n°1 1.a) 1.a.1/ 1.c.1/ Identifica las TEORIA: TEORIA: TEORIA (UF0141_14: Examen
1.b) diferentes materias primas de CARACTERIZACION DE MATERIAS PRIMAS tedrico 22
1 origen animal lacteo utilizados UTILIZADAS EN LA INDUSTRIA evaluacion
©) en la industria alimentaria ALIMENTARIA Caracterizacion de materias
1.d) primas de origen animal) Ejecucion y
1.e) 1.b.1/ 1.d.1/ Se reconocen las entrega de
rincipales caracteristicas los
1.f) gropi:' dades de Ia leche y y - CIaSI:ficaci.én de las Qrincipa_les ejercicios
19) | derivados, ademés de las Wtiizadas en fa industria almentaria propuestos
1.h) c:)ndiciones_ dte Leche. : Observacion
ionr:::r::;?gin oy - Relacion de las caracteristicas de la leche con del trabajo
’ sus aplicaciones en la industria alimentaria. de
1.e.1/1.£1/1.g.1/1.h.1/ Se . . P campo en
reconocen los defectos y - Caractgrlstlcas fisicas, quimicas, laboratorio o
alteraciones de la leche organolépticas y sanitarias de la leche planta piloto
derivados. las consecuenycias utilizadas en la industria alimentaria.
que estas‘pueden tener en los - Funcién tecnolégica de la leche. Presentac
consumidores. los parametros - Condiciones de almacenamiento y i6n del
de calidad a ex,igir ap dichas conservacion de la leche y derivados reto 3
. . (temperatura, humedad, vida util).
materias primas y las
:Ti:;a:ni(;gsztévas a - Valoracion de la repercusion sobre la salud de
inpc molimiento los consumidores de los posibles defectos
ump higiénico-sanitarios de la leche.
- Identificacion de las medidas correctivas a
aplicar cuando la leche no cumpla con las
especificaciones establecidas.
EJERCICIOS
Ejercicios tedrico-practicos sobre el contenido.
PRACTICAS
Elaboracion de un producto lactea en la planta
piloto si los recursos materiales y humanos son
suficientes para llevar a cabo la practica con
seguridad. En caso contrario se realizara un
ejercicio tedrico del mismo
-Desarrollo del reto 3
F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar 22
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U.D.11 Aditivos y coadyuvantes en la industria alimentaria
Objetivos: a, b, h, n
Competencia profesional: a, b, d, i, k
Resultado Criterio de Concrecién del criterio CONTENIDOS Instrumento
de evaluacion de evaluacion s de
aprendiza evaluacién
Je
RA n°3 3.a) 3.a.1/ 3.b.1/ Se sabe TEORIA: UF0141_24: ADITIVOS Y COADYUVANTES EN Examen
3.b) como se identifican LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. Descripcion de los tedrico 3?2
los grupos de aditivos, coadyuvantes tecnolégicos y productos evaluacion
3.c) aditivos en funcion auxiliares utilizados en la industria alimentaria:
3.d) de su actividad. Se Ejecucion y
3.e) reconocen las siglas - Clasificacion de los principales grupos que entrega de
de codificacion de componen los aditivos en funcién de su actividad. los
3. los mismos y las Colorantes, antioxidantes, conservantes. ejercicios
3.9) funciones que propuestos
3.h) desempefian. - Funciones tecnolégicas de los aditivos, coadyuvantes
y productos auxiliares sobre los alimentos. Observacién
3.c.1/3.d.1/ - Condiciones de almacenamiento y conservacion del trabajo de
3.h.1/ Se de los aditivos, coadyuvantes y productos campo en
reconocen las auxiliares. laboratorio o
funciones, planta piloto
condiciones de - Indicacion de los aditivos en el etiquetado. Normativa.
almacenamient - Legislacién y normativa vigente que regula la utilizacién Presentaci
oy de aditivos y coadyuvantes tecnolégicos y productos on del
conservacion y auxiliares en la industria alimentaria. reto 3
las ventajas e - Medidas de seguridad en el empleo de aditivos,
inconvenientes de coadyuvantes tecnoldgicos y productos auxiliares.
SU USO. - Eliminacién de coadyuvantes y productos auxiliares.
Medidas de proteccion ambiental.
3.e.1/3.£1/3.g.1/
Se conoce y se EJERCICIOS
sabe interpretar L - . .
la legislacion Ejercicios teorico-practicos sobre el contenido
sobre aditivos y .
coadyuvantes y PRACTICAS
la normativa de -Elaboracion de un producto elaborado con uso de aditivos,
etiquetado y en la planta piloto si los recursos materiales y humanos son
dosificacion. suficientes para llevar a cabo la practica con seguridad. En
caso contrario se realizara un ejercicio tedrico del mismo
-Desarrollo del reto 3
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F-SE-PR-02

U.D.12 El agua
Objetivos: a, b, h, n
Competencia profesional: a, b, d, i, k
Result Criteri | Concrecion del criterio de CONTENIDOS Instrument
ado de o de evaluacién os de
aprend evalua evaluacion
izaje cion
RA n°4 3.a) 3.a1/ 3.1/ 3.1/ 3.hA/ TEORIA: UF0141_34: EL AGUA COMO MATERIA Examen
3.b) Identifica que parametros PRIMA'Y EFLUENTE EN LA INDUSTRIA tedrico 32
3 son los necesarios para ALIMENTARIA. Caracterizacion del agua utilizada evaluacion
©) considerar un agua como como materia prima y como efluente en la industria
3.d) apta. Ademas de la aptitud alimentaria: Ejecucién y
3.e) del agua congelada y en entrega de
3) forma de vapor. Controles Ti d - clasificacié teristi los
. basicos de determinacion de ;:éls’;:ass e agua: clasificacion y caracteristicas ejercicios
3.9) calidad del agua. Se sabe ) Para’m.etros limites leqales que debe propuestos
3.h) relacionar como el agua cumplir el a u;, ara ser tg)nsidgrada como i
3 interviene en la industria e p gua p Presentacio
) . ) apta para el consumo humano.
influye en el producto final 9 . o n
- Relacion de las propiedades del agua utilizada como del reto 3
3b.1/3.c1/ 3.1/ Se materia prima con las caracteristicas del producto
reconocen los principales final. - 7_'r'atamientos para {a potabil_izaCI:On del agua.
tratamientos de - Relacién de los tratamientos primarios,
potabilizacion y se::undarios y tgrciarg)s con I_a\’ calidad precisa
acondicionamiento. Se de ‘agua de vertld(_). - Depuracién de aguas
adquiere conocimientos restdugles. Tratarrl);‘entos primarios, secundarios,
para saber realizar un uso terc:arlos_ y especirncos.
racional del agua - Operaciones y control de depuradoras.
- Legislacién y normativa vigente sobre las
3.d.1/ 3.£1/ e reconocen los aguas de vertido de las industrias
principales tratamientos de agroalimentarias.
depuracién de aguas - El agua como recurso natural limitado: uso racional.
residuales y la normativa
de aguas residuales en EJERCICIOS
industrias agroalimentarias o ) ) )
-Ejercicios tedrico-practicos sobre el contenido.
-Desarrollo del reto 3

6.- METODOLOGIA DIDACTICA DE CARACTER GENERAL.

Se favorecera en el alumnado la capacidad para aprender por si mismo y para trabajar en
equipo y se tratara de que aprenda a ser un profesional. Se potenciaran las clases participativas
mediante preguntas en clase, discusiones y trabajos en grupo. Para conseguirlo, las clases seran
fundamentalmente participativas por parte de los alumnos y de tipo constructivista, partiendo de los
conocimientos previos de los alumnos y actuando la profesora como catalizador entre éstos y las
nuevas capacidades que queremos que los alumnos adquieran.

La metodologia a seguir en las diferentes sesiones del mdédulo sera:
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- Explicaciones tedricas en pizarra y/o utilizando las nuevas tecnologias de la informacién y de la
comunicacion (cafdén de video, ordenador portatil, internet,...), para lo cual se elaborara
material en distintos formatos informaticos.

- Hojas de refuerzo de teoria que se pondran a disposicién del alumno en Google Classroom.
Esquemas, resimenes, dibujos que ayuden a entender, clasificar y ordenar los conceptos mas
significativos.

- Ejemplificacion de casos reales con su analisis. Realizacion de practicas de diferentes materias

primas: vegetales, carnicos, lacteos y productos pesqueros a nuestro alcance.

La metodologia didactica promovera la asimilacion de los contenidos, 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. Se alternan 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 exposicion oral del tema apoyada en las
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 realizaran los alumnos precisan la basqueda de informacion en
Internet. A tal efecto, y s6lo en caso necesario, se permitira el uso de los méviles personales de los

alumnos.

Para la comunicacion con el alumnado se utilizara todo tipo de herramientas y técnicas de

trabajo ya sea presencial o usando herramientas tecnolégicas como el Classroom.

Dado el caracter practico de la Formacion Profesional, se realizaran practicas que permitan la
aplicacién de los conocimientos adquiridos en clase. Dichas clases practicas se desarrollaran tanto en
planta piloto como en laboratorio. Al inicio de las clases practicas el profesor explicara el protocolo para
la realizacion de las mismas. Se fomentara que los alumnos graben videos y realicen fotografias
durante la realizacion de las practicas para que posteriormente hagan sus montajes y dispongan asi de
protocolos elaborados por ellos mismos, mas visuales y amenos. Antes de comenzar el programa
practico de la asignatura, es necesario impartir unas nociones basicas de seguridad, higiene, riesgos
laborales y protocolo Covid, tanto en la planta piloto y en el laboratorio. Se dispondra de un registro de

firmas que indique que los alumnos han recibido dicha formacién.
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Estas y otras competencias transversales seran especialmente trabajadas, gracias al
desarrollo del proyecto de transformacion del modelo metodolégico en FP, “Elaboramos Para
Alimentar tu futuro”, aprobado en junio de 2021 , donde se veran implicados todos los mdédulos de
primer curso del ciclo. Tal y como se indica en dicho proyecto, se trabajara con la metodoldgica de
Aprendizaje Colaborativo basado en Retos (ACbR). El desarrollo de los retos se llevard a cabo
especialmente en el segundo vy tercer trimestre, mientras que durante el primer trimestre se realizaran
los “entrenamientos”, es decir, todas las practicas, tanto en laboratorio como en planta piloto,

necesarias para llevar a cabo con éxito cada uno de los retos.

Esta previsto llevar a cabo 3 retos a lo largo del curso: el primero al inicio del 2° trimestre
(correspondiente al bloque 1y 2 de este mddulo), el 2° entre el final del 2° trimestre y el comienzo del
tercer trimestre (correspondiente al bloque 3 0 4), y el ultimo durante el mes de mayo (correspondiente

al bloque 5 y/o 6).

Para el desarrollo de los retos se intentara trabajar con todos los médulos coordinados. La

temporalizacion mencionada, asi como el tipo de reto, podria verse modificada.

7.- PROCESO DE EVALUACION DEL ALUMNADO.

7.1-PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

La evaluacion pretende valorar en qué medida los alumnos alcanzan los objetivos generales
del ciclo y del médulo. En la evaluacion de los contenidos del ciclo se tendran en cuenta los criterios
de evaluacién descritos para este mddulo, que servirdan para determinar el grado de dominio que
poseen alumnos acerca de los contenidos minimos establecidos en la programacion, asi como de los

contenidos de ampliacion.

A pesar de que la evaluacién es permanente a lo largo del curso, pueden especificarse como

momentos mas relevantes: la evaluacion inicial, la evaluacion continua y las convocatorias oficiales.

La evaluacién inicial se llevara a cabo a comienzo del curso, mediante una prueba inicial
escrita en los primeros dias de curso para observar los conocimientos que tienen sobre la materia el
alumnado. Esta evaluacion inicial servira para determinar posibles adaptaciones en la programacion
didactica con el fin de adecuarse a las caracteristicas de los alumnos para que éstos alcancen los

objetivos especificos y generales descritos.
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La evaluacién continua se desarrollara a lo largo del proceso de aprendizaje, y consistira en
pruebas objetivas escritas, la revision de trabajos, actividades y ejercicios propuestos, presentacion de
trabajos, actitud en clase y desarrollo de ideas propuestas en las horas lectivas. Los instrumentos

utilizados para la evaluacién deben ser variados y por tanto se propone:

» Pruebas objetivas escritas. Los conocimientos tedricos seran evaluados por medio de ejercicios
especificos, segun el procedimiento establecido. En cada uno de los bloques en los que se
divide la asignatura, se realizaran diversas pruebas escritas (el n° sera en funcién de la
extension del bloque), 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.

+ Actividades, retos y/o trabajos escritos (actividades realizadas en clase, en casa, trabajos
individuales o grupales sobre temas concretos, observacién del alumno durante la realizacion
de diferentes actividades y/o practicas). En general se valorara en la realizacion de las
actividades propuestas, su entrega de acuerdo con las normas y plazos previstos, claridad,
orden y limpieza, correcto uso del material en las practicas y el cumplimiento de las normas

de higiene y seguridad, correcta ejecucion de las operaciones realizadas.

Al final de cada evaluacion se informara al alumno de las calificaciones obtenidas hasta ese
momento. La nota que figura en el boletin tiene un caracter orientativo no siendo considerada a la

hora del calculo de la calificacion final, que se describe en los criterios de calificacion.

En caso de no superar el bloque 1, éste podra ser recuperado mediante un Unico examen que
tendra lugar tras la 12 evaluacién. Del mismo modo, si los bloques 2, 3 y/o 4 estan suspensos podran
ser recuperados mediante un examen que tendra lugar tras la 22 evaluacion. Los bloques 5y 6 se
podran recuperar por separado directamente en la primera convocatoria oficial de junio, al igual que
los bloques 1, 2, 3 0 4 si todavia no se hubiesen conseguido recuperar. Si tras la primera convocatoria
de junio el alumno tiene algin bloque suspenso, debera presentarse a la segunda convocatoria oficial

de junio, en la cual el alumno se examinara solo de los bloques pendientes.

Convocatorias oficiales.: respecto a este tema nos podemos encontrar con dos supuestos:
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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 correspondera a la obtenida en la Evaluacién Continua, en el caso de haberse
presentado a todos los examenes.

- Los alumnos que no se hayan presentado o hayan suspendido todas o alguna de las partes,
deberan presentarse a la convocatoria de junio, que consistira en un examen de contenidos
de elllos examen/es pendiente/s. Los alumnos que no aprueben el médulo en la primera
convocatoria de junio o no se presenten a dicha convocatoria, tendran la opcion de
presentarse en la segunda convocatoria de 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 primera convocatoria de junio de los exdmenes 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 evaluacién continua: Deberan
presentarse a la totalidad de los contenidos del mdodulo en la convocatoria oficial de junio
(primera y/o segunda). Quedan, por tanto, sin efecto las partes superadas hasta la pérdida del
derecho a la evaluacion continua. No se repetiran examenes a alumnos que falten en la/s

fecha/s de dichos examenes (aunque la falta sea justificada).

7.2.1-Evaluacién continua:
Para cada evaluacién se obtendra una calificacion a partir de la nota del bloque:
* Parte tedrica (pruebas escritas): 80% de la nota
* Parte practica (trabajos escritos, informes de practicas, desarrollo, implicacion y trabajo de los

retos, exposiciones orales y/o ejercicios de entrega obligatoria: 20% de la nota.
En caso de no existir trabajos escritos, informes de practicas, exposiciones orales y/o
ejercicios de entrega obligatoria en la evaluacién de algun bloque tematico, el porcentaje

correspondiente se sumara al de las pruebas escritas.

La calificacion final se calculara como la media ponderada de las notas obtenidas en los

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar 28

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



F-SE-PR-02
PROGRAMACION DIDACTICA
MATERIAS PRIMAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA CURSO 2022/ 23

cuatro bloques tematicos, realizadas durante el curso:

* Bloque 1 (20%): unidades 1y 2

* Blogue 2 (20%): unidades 3,4y 5

* Bloque 3 (20%): unidad 6y 7
(15%): unidad 8

* Blogue 5 (15%): unidad 9y 10

* Bloque 6 (10%):

* Bloque 4

unidades 11y 12

Sera necesario obtener una calificacién igual o mayor a 4,6 en cada bloque para poder

promediar con el resto.

En caso de realizarse varias pruebas escritas por bloque, la nota minima en cada una de ellas

para poder mediar sera un 4,0.

La nota final del médulo estara comprendida entre 1 y 10, se calculara tras realizar la media
ponderada segun los criterios anteriores, quedando aprobado el médulo con una calificacion igual o

superior a 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 evaluacion
posterior, que permita superar la evaluaciéon y/o el mdédulo; quedara a criterio de la profesora, la
repeticion o no de los instrumentos de evaluacion no realizados. La no presentacion en el plazo
indicado de un trabajo obligatorio puede suponer la calificacion de Insuficiente (4 o inferior) en la

evaluacion correspondiente.

7.2.2 Primera convocatoria de junio.

En el caso de que un alumno no haya aprobado el médulo tras aplicar los criterios del
apartado anterior, podra presentarse a la primera convocatoria oficial de junio. Se disefiara una
prueba escrita dividida en seis partes (correspondientes a los bloques tematicos). Los alumnos

deberan presentarse a las partes no aprobadas, conservando las aprobadas durante el curso.

Con las notas obtenidas en la primera convocatoria de junio y las conservadas se procedera a
calcular la nota final del médulo con las mismas ponderaciones que se han expuesto anteriormente.
Para calcular la calificacion final del médulo, es necesario tener una nota de como minimo de 4,6

puntos en cada uno de los bloques en los que esta dividido el médulo. El médulo se considerara
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aprobado con calificaciones iguales o superiores a cinco (5,0).

7.2.3 Segunda convocatoria de junio.

Se disefara una prueba escrita dividida en seis partes, correspondientes a las pruebas
objetivas realizadas durante el curso. Los alumnos deberan presentarse a las partes no aprobadas,
conservando las aprobadas durante el curso. Con las notas obtenidas en la segunda convocatoria de
junio y las conservadas se procedera a calcular la nota final del médulo con las mismas ponderaciones
que se han expuesto anteriormente. Para calcular la calificacion final del médulo, es necesario tener
una nota de como minimo de 4°6 puntos en cada uno de los bloques en los que esta dividido el médulo.

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

7.3 PERDIDA DE LA EVALUACION CONTINUA DEL MODULO

Supone una pérdida del derecho a la evaluacion continua no seguir las orientaciones de la
profesora en cuanto a la entrega o realizaciéon en plazo de los instrumentos de evaluacion que se le

solicite.

El concepto de disciplina, la falta de cooperacion, el niumero de faltas de puntualidad y de
asistencia, su clasificacion y el tanto por ciento aceptado, se encuentran regulados igualmente en el
Reglamento del Centro. La superacion de un 15% de falta de asistencia (24 horas en este modulo)

justificadas o no.

Si durante la realizacién de las pruebas escritas el profesor observa que un alumno esta
copiando, dicho alumno perdera el derecho de la evaluacion continua y tendra que presentarse en las

convocatorias oficiales para superar dicho médulo.

8.- MECANISMOS DE SEGUIMIENTO Y VALORACION QUE PERMITAN POTENCIAR LOS

RESULTADOS POSITIVOS Y SUBSANAR LAS DEFICIENCIAS QUE PUDIERAN OBSERVARSE.

8.1.-ACTIVIDADES PARA RECUPERACION

Las evaluaciones no superadas, se recuperaran en los examenes finales (Junio en primera y
segunda convocatoria), segun el procedimiento indicado en el punto 7.1. Procedimientos de

Evaluacion. Desde el final de la 32 Evaluacion, las sesiones se dedicaran a:

- Repaso de contenidos.

- Actividades para reforzar estos contenidos.
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- Resolver dudas.

8.2.-ATENCION A LA DIVERSIDAD

8.2.1. Alumnos ACNEAE
Por el momento, se desconoce la existencia en este grupo de alumnos ACNEAE. En caso
necesario, se estudiaran posibles actuaciones de atencion a la diversidad conjuntamente con el

equipo de educativo del grupo y el equipo directivo del Centro.

8.2.2. Evaluacion de los alumnos ACNEAE

La legislacién especifica que, en todo caso, se evaluara 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.

8.2.3. 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.

8.2.4. Alumnos con necesidades especificas por motivos laborales

Todos los alumnos estan obligados a realizar las pruebas y entregar los instrumentos de
evaluacion 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.

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 modulo llevara a cabo trimestralmente y a final de curso la

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar 31

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



F-SE-PR-02
PROGRAMACION DIDACTICA
MATERIAS PRIMAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA CURSO 2022/ 23

autoevaluacion de la programacion, adecuandola en cada momento a una mejor practica docente y que
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.

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

seran consensuados con el jefe de departamento y seran concretados en reunién de Departamento

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

El alumno matriculado en 2° curso de EPA, con este mddulo pendiente tendra derecho a
examinarse en las convocatorias oficiales de marzo y junio. A lo largo de los dos trimestres que
compagina con los estudios de 2° curso o antes del examen de la convocatoria de Marzo, puede asistir
tanto a las clases tedricas como practicas de primer curso. El material del tercer trimestre se lo
proporcionara el profesor, bien a través de material didactico, bien a través de citas bibliograficas o los

medios que se consideren oportunos.

Los mecanismos de evaluacién que regiran las convocatorias de marzo y junio seran los
mismos que se han establecido para las dos convocatorias de junio. La Programacién del moédulo,
estara publicada en la pagina web del Centro. Este curso no hay alumnos con el médulo pendiente del

curso anterior.

10.- MATERIALES DIDACTICOS PARA USO DE LOS ALUMNOS.

Los materiales, y recursos didacticos que se van a utilizar para el desarrollo de las actividades

de ensefanza-aprendizaje son los siguientes:

* Apuntes tedricos proporcionados por el profesor: recopilacion de libros, articulos, etc.
especializados. Se utilizaran los medios audiovisuales disponibles en el centro (fotografias, videos, y

diapositivas) asi como la bibliografia (libros, revistas especializadas y legislacion espafiola y europea,
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informacion de la red...) relacionada con los temas y que permitan una documentaciéon actualizada del

alumno.

Como lectura recomendada , se propone al alumno el libro de texto “Materias Primas en la

Industria Alimentaria “ de la editorial “Sintesis”*

Taller de elaboraciones: El centro cuenta con un taller de elaboraciones de productos

alimentarios donde se realizaran las practicas relacionadas con los contenidos del médulo.

11.- ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

No hay actividades complementarias ni extraescolares programadas a fecha de realizacion de esta
programacion .

12.- PLAN DE CONTINGENCIA.

Para el caso de ausencias puntuales previstas, existira un banco de actividades a disposicién
del profesor de guardia que versaran sobre temas que se estén dando en ese momento en clase. Para
ausencias puntuales extraordinarias, se pedira que el alumno realice mapas conceptuales de los
contenidos dados en clase, asi como resimenes. En el caso de que estén realizando algun trabajo o

proyecto, se puede optar por que los alumnos continden trabajando en el mismo.

A continuacion, 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:

» 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 preparacién de una exposicion oral posterior en clase.

* Elaboracién de esquemas y resumenes de las unidades didacticas ya impartidas, dentro del

periodo de evaluacion en el que se encuentre.

* Proyeccion de material audiovisual relacionado con el tema que se esté trabajando en ese

momento.
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13.- INFORMACION AL ALUMNADO.

La programacion didactica del médulo sera comunicada al alumnado mediante su subida al
classroom .Las programaciones didacticas son publicadas en la web del centro.Los instrumentos de

evaluacion y criterios de calificacion seran explicados de forma presencial.
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