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1.- INTRODUCCION

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

Nivel: Grado Superior. 2° curso.

Duracion del médulo: 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 Autdbnoma 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.

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

j) Identificar la normativa y las medidas de proteccién ambiental, analizando su repercusion y aplicacion en
los procesos productivos para garantizar su cumplimiento.

k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su actividad profesional, relacionandolos con sus medidas de
control, prevencion y proteccion para cumplir las normas establecidas en los planes de seguridad alimentaria
y de prevencion de riesgos laborales.

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

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

p) 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.

g) Identificar formas de intervencién en situaciones colectivas, analizando el proceso de toma de decisiones,
para liderar en las mismas.

Y las competencias g, h, k, i, oy p

g) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisicos, quimicos, microbiol6gicos y sensoriales.

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

k) Aplicar las tecnologias de la informacion y de la comunicacion requeridas en los procesos productivos y en
aquellas éareas 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.

fi) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales, originados por cambios
tecnolégicos 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 legislacién 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 gestidn de calidad describiendo la norma en la que se basay sus requisitos.
Criterios de evaluacion:

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

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

e) Se han relacionado los objetivos del sistema de gestién de calidad con la filosofia de la empresa.

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

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 gestién 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 cumplimentacion 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 aplicacién 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
gestién 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.

c) 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 legislacién sobre proteccion ambiental de aplicacion en la industria alimentaria.

f) Se han identificado y clasificado los vertidos, residuos y emisiones en funcién de sus caracteristicas,
posibilidad de reutilizacion o necesidad de tratamientos de depuracion, descontaminacién o filtracion.

g) Se han descrito las técnicas de tratamiento de vertidos, residuos y emisiones generadas en la industria
alimentaria.

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 parametros 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 cuantificacion de los consumos de agua, electricidad, combustibles
y otros.

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

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

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

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

5. Aplica sistemas de gestién ambiental describiendo la norma en la que se basay sus requisitos.
Criterios de evaluacion:

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

b) Se han reconocido los requisitos exigidos por las hormas 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 comunicacion tanto interna como externa para la implantacion del
sistema de gestion ambiental.

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

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

g) Se han identificado las desviaciones y no-conformidades relacionadas con el sistema de gestion ambiental
y sus posibles acciones correctivas.

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

4.1.- CONTENIDOS Y CONTENIDOS MINIMOS EXIGIBLES.

Los contenidos minimos estan indicados en negrita.

UF 0086_12: Gestion de Calidad en la industria alimentaria. Duracion: 65 horas.
UNIDAD 1. Fundamentos y conceptos de la calidad.

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

- La calidad seglun la norma 1SO9001.

- La calidad como estrategia competitiva.

- Fundamentos de la calidad en la empresa. Rueda de Deming

- 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.
- Normalizacién. Certificacion. Acreditacion. Laboratorios de ensayo e inspeccion.
Calidad en el sector alimentario.
- Concepto de calidad en la industria Agroalimentaria.
o Componentes de la calidad.
o Laapreciacién de la calidad por parte del consumidor.
o Complejidad de la cadena alimentaria. Trazabilidad.
- Certificacion en el sector alimentario.
o Tipologia de sistemas de certificacion.
o Principales sistemas de certificacion.
» DOP, IGP, ETG. Agricultura ecoldgica.
Marcas de calidad de &mbito subestatal.
EUREP-GAP, UNE 155001 y similares.
BRC, IFS, ISO 9001:2015 y similares.
Sistemas de certificacion de grandes cadenas de distribucién.
- Andlisis de las principales normas de gestién de la calidad: UNE-EN 1SO 9001:2015, EFQM y
otras.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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- Identificacion de las fases para la implantaciéon de un sistema de gestion de la calidad.

- Elaboracion del soporte documental del sistema de gestién de la calidad.

- Comunicacion interna y externa

- Verificacion de la implantacién 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.

- Elaboracion de informes y descripcién de las posibles acciones correctivas que se deben aplicar para
la mejora del sistema.

- Andlisis de los resultados obtenidos en la revisién del sistema de gestion de la calidad.

UNIDAD 3. Las herramientas de la calidad.

- Diagramas de control de procesos. Diagramas de flujo, de causa-efecto, y de dispersion.
- Técnicas de busqueda de causas. Ishikawa. Técnicas de grupo.

- Jerarquizacion y clasificacion de las causas. Analisis de Pareto.

- Andlisis Modal de Fallos y Efectos (AMFE).

- Técnicas avanzadas. Benchmarking, DAFO, Lean Manufacturing.

- 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.

UF0086_22: Gestion Ambiental en laindustria alimentaria. Duracion: 40 horas
UNIDAD 4. Impacto ambiental de la industria alimentaria por sectores.
- Descripcién de los residuos generados en la industria alimentaria y sus parametros de control

UNIDAD 5. Control de vertidos liquidos, sélidos y emisiones.
- Mecanismos presentes en los tratamientos de residuos
- Métodos de depuracidn de vertidos. Aguas residuales.
= Tratamiento primario.
= Tratamiento secundario.
= Tratamiento terciario.
Sistemas de tratamiento de residuos soélidos.
= Confinamiento.
= Tratamiento Biolégico de Residuos Biodegradables.
= Destruccion Térmica de los Residuos Soélidos.
» Tratamiento Fisico-Quimico de Residuos Peligrosos.
= Estabilizacion y Solidificacion de Residuos Peligrosos.
Sistemas de tratamiento de residuos gaseosos.
» Sistemas para eliminacidon de material particulado.
» Sistemas para eliminacion de compuestos gaseosos.
= Control de ruidos.

UNIDAD 6. Sistemas de gestion medioambiental.

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

- Valoracion de las ventajas ambientales que la reduccion de los consumos aporta a la proteccion
ambiental.

- Identificacion de los principales sistemas de gestion ambiental.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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- Reconocimiento de los requisitos exigidos por la norma UNE-EN ISO 14001:2004, EMAS y

- Definicién de una politica de calidad ambiental.

- Definicion y elaboracion del soporte documental del sistema.
- Identificacion del procedimiento para la obtencion o el mantenimiento de certificados ambientales.
- -Sistemas integrados de gestién de residuos de envases.

4.2.- DESARROLLO TEMPORAL DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

Unidad |Titulo pm;‘;ﬁ;das
0 PRESENTACION 2
1 FUNDAMENTOS Y CONCEPTOS DE LA CALIDAD 6
2 INFRAESTRUCTURA PARA LA CALIDAD. SISTEMAS DE
GESTION DE LA CALIDAD 18
4 IMPACTO AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA POR
SECTORES 10
5 CONTROL DE VERTIDOS LIQUIDOS, SOLIDOS Y EMISIONES 13
Pruebas de evaluacion 2
Total 12 Evaluacién: 51
3 LAS HERRAMIENTAS DE LA CALIDAD 25
5bis CONTROL DE VERTIDOS LIQUIDOS, SOLIDOS Y EMISIONES 18
6 SISTEMAS DE GESTION MEDIOAMBIENTAL 6
Examenes y resolucion de dudas 16
Total 22 Evaluacion: 65
Total médulo 116

5.- INTERRELACION ENTRE ELEMENTOS CURRICULARES.

5.1 OBJETIVOS Y COMPETENCIAS TRANSVERSALES

OBJETIVOS TRANSVERSALES

k. Identificar los peligros y riesgos asociados a su actividad profesional, relacionandolos con sus medidas de
control, prevencion y proteccion para cumplir las normas establecidas en los planes de seguridad alimentaria
y de prevencion de riesgos laborales. Aplicar las tecnologias de la informacion y de la comunicacion
requeridas en los procesos productivos y en aquellas areas de su a&mbito profesional
fi. Identificar los cambios tecnolégicos, organizativos, econémicos y laborales en su actividad, analizando sus
implicaciones en el &mbito de trabajo, para mantener el espiritu de innovacion.
0. Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al proceso global
para participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los objetivos de la produccion.

F-PD-GD-03
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p. 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.

g. ldentificar formas de intervencion en situaciones colectivas, analizando el proceso de toma de decisiones,
para liderar en las mismas.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

k. Aplicar las tecnologias de la informacion y de la comunicacién requeridas en los procesos productivos y en
aquellas areas de su ambito profesional

I. 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.

fi. Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales, originados por cambios
tecnolégicos 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 legislacién vigente.

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

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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U.D.1 FUNDAMENTOS Y CONCEPTOS DE LA CALIDAD

Competencia h. Comercializar y promocionar los productos en la pequefia empresa alimentaria.
UF 0086 _12: Gestion de Calidad en la industria alimentaria

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacion

Concrecidn del criterio de evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos
de evaluacion

R.A. n°1. Aplica
sistemas de gestion
de calidad
describiendo la
normaen la que se
basay sus
requisitos.

1.a Se hareconocido el concepto de calidad y sus
herramientas.

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

1.c Se ha definido el sistema de gestion de calidad y
sus requisitos.

1.d Se han identificado las fases para la implantacion
de un sistema de gestion de la calidad.

1.e Se han relacionado los objetivos del sistema de
gestion de calidad con la filosofia de la empresa.

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

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

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

1.i Se han descrito los criterios para la revision y
actualizacién del sistema de gestion de la calidad
conforme a la norma de referencia.

1.a.1. Identificar los distintos componentes de la
calidad.

1.a.2. Relacionar los distintos componentes de la
calidad de un alimento con los segmentos de
mercado/cliente a los que va dirigido.

1.b.1. Valorar las ventajas de implantar un
SGC.

1.c.1. Analizar los fundamentos de un SGCy los
relaciona con las dificultades de su aplicacion y
las ventajas que ofrece.

1.f.1. Describir los distintos documentos que
constituyen el soporte documental.

1.e.2. Redactar registros o instrucciones de
trabajo para un SGC.

1.9.1. Se han identificado los mecanismos de
comunicacién de una organizacion.

1.h.1. Asimilar la importancia de las auditorias

internas y externas en el mantenimiento al dia de
un SGC.

TEORIA

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

La calidad segln la norma 1SO9001.
La calidad como estrategia competitiva.

Fundamentos de la calidad en la empresa.
Rueda de Deming

Organizacion de la calidad en la empresa.

Prueba escrita 1

Controles
intermedios

Tareas de clase

F-PD-GD-03
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U.D.2 INFRAESTRUCTURA PARA LA CALIDAD. SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD

Competencia h. Comercializar y promocionar los productos en la pequefia empresa alimentaria.
UF 0086 _12: Gestion de Calidad en la industria alimentaria

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacion

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos
de evaluacion

R.A.n°1. Aplica
sistemas de gestion
de calidad
describiendo la
normaen la que se
basay sus
requisitos.

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

1.c Se ha definido el sistema de gestién de
calidad y sus requisitos.

1.d Se han identificado las fases parala
implantacién de un sistema de gestion de la
calidad.

1.e Se han relacionado los objetivos del sistema
de gestién de calidad con la filosofia de la
empresa.

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

1.9 Se ha valorado la importancia de la
comunicacién tanto interna como externa para la
implantacion del sistema de gestion de la
calidad.

1.h Se han descrito los medios existentes para
la verificacion de la implantacién del sistema de
gestion de la calidad.

1.i Se han descrito los criterios para la revisién y
actualizacion del sistema de gestion de la
calidad conforme a la norma de referencia.

1.b.1. Valorar las ventajas de implantar
un SGC.

1.b.2. Diferencia los requisitos exigidos
para las distintas certificaciones existentes
en el sector alimentario.

1.c.1. Analizar los fundamentos de un
SGCy los relaciona con las dificultades
de su aplicacién y las ventajas que ofrece.

1.d.1 Identificar las fases para
implantar un SGC y valorar la
importancia de su planificacion y
cumplimiento secuenciado

1.e.1. Describir los distintos documentos
gue constituyen el soporte documental.
1.e.2. Redactar registros o instrucciones
de trabajo para un SGC.

1.g.1. Se han identificado los mecanismos
de comunicacion de una organizacion.

1.h.1. Asimilar la importancia de las
auditorias internas y externas en el
mantenimiento al dia de un SGC.

TEORIA
Elementos de la infraestructura de la calidad.

Normalizacién. Certificacion. Acreditacién.
Laboratorios de ensayo e inspeccion.

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.
Certificacion en el sector alimentario.

Tipologia de sistemas de certificacion.

Principales sistemas de certificacion.

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.

Analisis de las principales normas de gestion de la
calidad: UNE-EN I1SO 9001:2015, EFQM y otras.

Identificacion de las fases para la implantacion de un
sistema de gestién de la calidad.

Elaboracién del soporte documental del sistema de
gestion de la calidad.

Comunicacién interna y externa

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

Prueba escrita 1

Controles
intermedios

Tareas de clase

F-PD-GD-03
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Criterios para la revision y actualizacion del sistema de
gestién 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.

Elaboracion 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 revisién del
sistema de gestion de la calidad.

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.3 LAS HERRAMIENTAS DE LA CALIDAD

Competencia h. Comercializar y promocionar los productos en la pequefia empresa alimentaria.
UF 0086 _12: Gestion de Calidad en la industria alimentaria

Resultado de aprendizaje

Criterio de evaluacion

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos
de evaluacion

RA n° 2 Elabora los registros de
calidad, analizando sus
caracteristicas e importancia
para el control y la mejora del
proceso y del producto.

2.a Se han reconaocido los registros del sistema de
gestién de calidad.

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

2.c Se han disefiado los registros y el plan de control
asociados al proceso productivo.

2.d Se han valorado la importancia de asignar
responsables parala cumplimentacién de los
registros del sistema.

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

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

2.9 Se ha caracterizado el plan para la mejora
continua.

2.h Se ha definido el procedimiento para el andlisis
de los resultados obtenidos en la revision del
sistema de gestién de la calidad.

2.i Se han elaborado informes y descrito las posibles
medidas correctivas a aplicar para la mejora del
sistema de gestion de la calidad.

2.b.1. Identificar los procedimientos para
un proceso dado.

2.c.1. Redactar registros adaptados al
SGC del centro.

2.d.1. Aplicar matriz de planificacién a
procedimientos de una empresa
modelo.

2.e.1. Diferenciar entre defectos y no-
conformidades.

2.e.2. Proponer procedimientos para el
tratamiento de no-conformidades en
distintos procesos productivos de la
industria alimentaria.

2.f.1. Proponer procedimientos para la
aplicacion de acciones correctivas en
distintos procesos productivos de la
industria alimentaria.

2.9.1. Aplicalarueda de Deming a
distintas situaciones tipo.

2.h.1 Conocey aplica correctamente
las distintas herramientas de la calidad,
tanto las 7 herramientas clasicas como
las avanzadas.

2.h.2. Aplica las herramientas

estadisticas para el control de la
calidad SPC.

TEORIA

Diagramas de control de procesos.
Diagramas de flujo y de dispersion.
Técnicas de busqueda de causas.
Diagrama de Ishikawa. Técnicas de
grupo.

Jerarquizacion y clasificacion de las
causas. Analisis de Pareto.
Andlisis Modal de Fallos y Efectos
(AMFE).

Técnicas avanzadas. Benchmarking,
DAFO, Lean Manufacturing.
Técnicas estadisticas de control de
calidad. Muestreo estadistico.
Gréficos de control por atributos y
por variables.

indice de capacidad.

Muestreo de productos: principios
bésicos de la toma de muestras.
Normas UNE 66020.

EJERCICIOS
Resolucién de problemas

Prueba escrita 2

Controles
intermedios

Tareas de clase

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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U.D.4 IMPACTO AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA POR SECTORES

Objetivo g: Reconocer y realizar los ensayos fisicos, quimicos y microbiolégicos, aplicando la metodologia analitica para controlar y garantizar la calidad de los productos elaborados.
Competencia g: Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales
UF0086 _22: Gestion Ambiental en la industria alimentaria

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacion

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos
de evaluacion

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

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

3.b. Se han descrito los residuos generados y sus parametros
de control en laindustria alimentaria.

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

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

3.e. Se ha reconocido la legislaciéon sobre proteccién ambiental de
aplicacion en la industria alimentaria.

3.f. Se han identificado y clasificado los vertidos, residuos y
emisiones en funcién de sus caracteristicas, posibilidad de
reutilizacion o necesidad de tratamientos de depuracion,
descontaminacion o filtracion.

3.g. Se han descrito las técnicas de tratamiento de vertidos,
residuos y emisiones generadas en la industria alimentaria.

3.h. Se han identificado los permisos y licencias que debe disponer
la industria alimentaria y el procedimiento para obtenerlos y/ o
actualizarlos.

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

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

3.a/b/c.1. Conocer los tipos generales de
vertidos/residuos y emisiones de la
industria alimentaria.

3.a/b/c.2. Identificar los vertidos
caracteristicos de los distintos
subsectores de la industria alimentaria.

3.d.1. Relacionar impactos ambientales de
nuestro entorno con las industrias que los
han podido provocar.

3.f.1. Diferenciar con claridad
subproducto y residuo y tomar
conciencia del caracter relativo de
ambos conceptos.

3.f.2. Valorar los esfuerzos en encontrar
utilidad a los residuos para convertirlos en
subproductos.

3.9.1. Conocer los fundamentos de las
operaciones basicas en tratamientos de
vertidos, residuos y emisiones.

3.h.1. Localizar la legislacion local,
autonomica y nacional que afecta a las
actividades de la industria alimentaria.

3.i/j.1. Comparar valores limite con valores
habituales de funcionamiento.

TEORIA

Descripcion de los residuos
generados en laindustria
alimentaria y sus parametros
de control

Aprovechamiento de
subproductos

Prueba escrita 3

Controles
intermedios

Tareas de clase

F-PD-GD-03
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U.D.5 CONTROL DE VERTIDOS LiQUIDOS, SOLIDOS Y EMISIONES

Objetivo g: Reconocer y realizar los ensayos fisicos, quimicos y microbiolégicos, aplicando la metodologia analitica para controlar y garantizar la calidad de los productos elaborados.

Competencia g: Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales

UF0086 22: Gestion Ambiental en la industria alimentaria

Resultado de aprendizaje

Criterio de evaluacion

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos
de evaluacion

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

3.f. Se han identificado y clasificado los
vertidos, residuos y emisiones en funcién de
sus caracteristicas, posibilidad de
reutilizacion o necesidad de tratamientos de
depuracion, descontaminacion o filtracion.

3.9. Se han descrito las técnicas de
tratamiento de vertidos, residuos y
emisiones generadas en la industria
alimentaria.

3.h. Se han identificado los permisos y
licencias que debe disponer la industria
alimentaria y el procedimiento para
obtenerlos y/ o actualizarlos.

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

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

3.f.1. Diferenciar con claridad
subproducto y residuo y tomar
conciencia del caracter relativo de
ambos conceptos.

3.f.2. Valorar los esfuerzos en
encontrar utilidad a los residuos para
convertirlos en subproductos.

3.g.1. Conocer los fundamentos de las
operaciones basicas en tratamientos
de vertidos, residuos y emisiones.

3.h.1. Localizar la legislacion local,
autonomica y nacional que afecta a
las actividades de la industria
alimentaria.

3.i/j.1. Comparar valores limite con
valores habituales de funcionamiento.

TEORIA
Mecanismos presentes en los tratamientos de residuos

Métodos de depuracion de vertidos. Aguas
residuales.

Tratamiento primario.

Tratamiento secundario.

Tratamiento terciario.

Sistemas de tratamiento de residuos sélidos.
Confinamiento.

Tratamiento Bioldgico de Residuos Biodegradables.

Destruccion Térmica de los Residuos Sélidos.
Tratamiento Fisico-Quimico de Residuos Peligrosos.
Estabilizacion y Solidificacion de Residuos Peligrosos.
Sistemas de tratamiento de residuos gaseosos.
Sistemas para eliminacién de material particulado.

Sistemas para eliminacién de compuestos
gaseosos.

Control de ruidos.

PRACTICAS
DBO/DQO
Sélidos en suspension

Prueba escrita 3
y4

Controles
intermedios
Tareas de clase
Observacion en
laboratorio.

F-PD-GD-03
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U.D.6 SISTEMAS DE GESTION MEDIOAMBIENTAL

Objetivo g: Reconocer y realizar los ensayos fisicos, quimicos y microbiolégicos, aplicando la metodologia analitica para controlar y garantizar la calidad de los productos elaborados.
Competencia g: Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales
UF0086_22: Gestion Ambiental en la industria alimentaria

Resultado de

Criterio de evaluacion

Concrecion del criterio de

CONTENIDOS

Instrumentos

aprendizaje evaluacion de evaluacion
RA n°4. Utiliza los 4.a. Se hareconocido laimportancia de la 4.a.1. Aplicacion del planteamiento PDCA ala TEORIA Prueba escrita 4
recursos cuantificacién de los consumos de agua, electricidad, mejora de la gestién ambiental. Reconocimiento de la importancia de la Controles
eficientemente, combustibles y otros. 4.b/c.1. Reconoce la prioridad de la Reduccién | cuantificacion de los consumos de agua, | intermedios

evaluando los
beneficios
ambientales
asociados.

RA n°5. Aplica
sistemas de gestion
ambiental
describiendo la
normaen la que se
basay sus
requisitos

4.b. Se han valorado las ventajas que la reduccién de
consumos aporta a la proteccion ambiental.

4.c. Se han valorado las ventajas ambientales de la
reutilizacién de los recursos.

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

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

4.f. Se han identificado las malas préacticas relacionadas
con la utilizacion ineficiente de los recursos en la industria
alimentaria y sus posibles acciones correctivas.

4.g. Se han reconocido los equipos que minimizan la
generacion de residuos.

5.a. Se han identificado los principales sistemas de
gestién ambiental.

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

5.c. Se han definido y elaborado el soporte documental del
sistema.

sobre la Reutilizacién o el Reciclaje en el
objetivo de preservar el Medio Ambiente.

4.d.1. Conoce las MTD publicadas por la UE para
orientar las mejoras medioambientales de los
distintos subsectores.

4.e.1. Identifica las medidas para la disminucién
del consumo energético y valora la eficiencia de
las mismas.

4.f.1 Es capaz de identificar malas practicas
ambientales a partir de la informacion recogida.

5.a/b.1. Conoce los principales SGMA
aplicables por las industrias alimentarias.

5.c.1 Redacta algin documento sencillo de los
que componen el soporte documental de un
SGMA

electricidad, combustibles y otros.

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

Identificacion de los principales
sistemas de gestion ambiental.

Reconocimiento de los requisitos
exigidos por la norma UNE-EN ISO
14001:2004, EMAS y 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.

Tareas de clase

F-PD-GD-03
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5.d. Se ha valorado la importancia de la comunicacién
tanto interna como externa para la implantacion del
sistema de gestion ambiental.

5.e. Se ha identificado el procedimiento para la obtencion
y/ 0 el mantenimiento de los certificados.

5.f. Se han propuesto acciones de mejora del sistema de
gestién ambiental.

5.g. Se han identificado las desviaciones y no-
conformidades relacionadas con el sistema de gestion
ambiental y sus posibles acciones correctivas.

5.d.1. Reconoce la importancia de la
comunicacion en los procesos de certificacion.

5.f.1. Aporta acciones de mejora para un
hipotético SGMA del Centro.

5.g.1. Identifica los procesos y procedimientos que
pueden dar lugar a desviaciones en los objetivos
de mejora del SGMA del Centro.

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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6.- METODOLOGIA DIDACTICA DE CARACTER GENERAL.

En el proceso de ensefianza-aprendizaje seguido para el desarrollo de los bloques tematicos y las unidades
de trabajo se alternaran distintas estrategias educativas. Se realizaran actividades de ensefianza-aprendizaje
tanto de tipo expositivo como de descubrimiento. En unos casos, el profesor, tras conocer las ideas previas
de los alumnos, mediante una exposicion oral del tema, animara el coloquio o debate posterior entre los
alumnos: en otros casos, el profesor propiciard y guiara a los alumnos para que sean ellos mismos los que
construyan su propio aprendizaje, ya sea de forma auténoma o en grupo a través del trabajo con los materiales
y recursos que él les proporcione. Asimismo, se fomentara el trabajo auténomo fuera del horario escolar,
mediante la propuesta de actividades, ya sea de busqueda de informacién, resolucion de problemas o
aprendizaje del manejo de aplicaciones ofimaticas.

Algunas de las actividades que realizaran los alumnos precisan la busqueda de informacién en internet, asi
como el uso de los ordenadores para su consecucion. A tal efecto se dedicaran varias sesiones utilizando el
aula de informética.

La metodologia didactica de la Formacién Profesional Especifica promovera la integraciéon de los contenidos
cientificos, tecnolégicos 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 motivacién de los alumnos hacia los contenidos previstos. Para
ello se buscara siempre su participacion, a partir de sus conocimientos previos, de informaciones recogidas
en revistas 0 medios de comunicacién y de los conocimientos adquiridos en clase construiran sus propios
conceptos.

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

7.- PROCESO DE EVALUACION DEL ALUMNADO.

7.1 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Evaluacion inicial. En los primeros dias del curso, se realizara una evaluacioén inicial a los alumnos cuyo
objetivo es conocer el nivel de conocimientos de los que se parte. Esta evaluacion inicial se llevara a cabo
mediante una prueba escrita con cuestiones generales de los contenidos del mddulo y de algun aspecto de
la formacién previa de los alumnos que pueda ser relevante. Posteriormente se comentaran las respuestas
en clase, con el objetivo de aclarar algun error de concepto grave y detectar carencias que puedan afectar
significativamente al desarrollo de las clases, en especial en aspectos instrumentales (matematicas)

Los contenidos del médulo se organizan en dos partes diferenciadas correspondientes a las dos UF que
componen el modulo:

UF0086_12. Gestion de la calidad en la industria alimentaria. Duracién: 65 horas
UF0086_22. Gestion ambiental en la industria alimentaria. Duracion: 40 horas

Cada UF sera evaluaday calificada por separado.

Los instrumentos de evaluacién que se van a emplear son:

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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ALIMENTARIA
o Pruebas escritas. Parciales y pruebas intermedias.
o Tareas de clase

En cada UF se realizaran durante el curso dos ejercicios escritos (Nota 1 y Nota 2). Cada uno de ellos se
calificara aplicando los criterios expuestos en los enunciados de las mismas. Ademas, se realizaran otras dos
pruebas escritas intermedias sin fecha anunciada para fomentar la adquisicion continuada de los
conocimientos relacionados con el médulo (Nota 3).

Alo largo del curso, se propondran tareas de clase a través del classroom del médulo. La calificacion de estas
tareas se realizara a final de curso de la siguiente manera (Nota 4):

Entregado en plazo y no devueltas por el profesor mas del 75% 1 pto

Entregado en plazo y no devueltas por el profesor mas del 50% con al menos otro 25% fuera de plazo
(es decir al menos un 75 % de tareas realizadas) 0,5 ptos

Entregado mas del 50% 0,25 puntos

Entregado menos del 50 %: 0 puntos

En la convocatoria de marzo, se realizara una prueba escrita dividida en dos partes, correspondientes a las
UF mencionadas. Para cada UF se incluirdn la totalidad de los contenidos.

En la convocatoria de junio, se disefiara una prueba escrita para Calidad y otra para Ambiental. Los alumnos
deberéan realizar la totalidad de la prueba a la que deban presentarse. (ver apdo 7.2 calificacion).

Los alumnos que tengan concedida la conciliacién laboral seran informados de las fechas de realizacién de
las pruebas escritas a través del classroom, aplicandose los criterios generales de calificacion.

Los alumnos que pierdan el derecho a la evaluacion continua, seran informados de esta situacion y deberan
presentarse directamente a las convocatorias oficiales en las fechas que establezca Jefatura de Estudios.

7.2 CRITERIOS DE CALIFICACION

Para calificar cada UF se aplicaran los siguientes criterios:

1. Pruebas escritas (parciales). Se realizaran dos por UF. Nota 1 y Nota 2.

2. Pruebas escritas intermedias. Todas las pruebas realizadas tendran la misma ponderacion. La media
obtenida constituira la Nota 3.

3. Tareas de clase Nota 4 obtenida segln se explica en el punto 7.1

Calculo de la calificacion final de cada UF
7.2.1 Alumnos con derecho a la evaluacién continua.
Calificacion final de la UF = 0,9 x (Nota 1 x 0,25 + Nota 2 x 0,60 + Nota 3 x 0,15) + Nota 4

La UF se considerara aprobada si la calificacion final es igual o superior a 5,0.

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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7.2.2  Alumnos que se presenten a las convocatorias oficiales.

Los alumnos que hayan perdido el derecho a la evaluacién continua o0 no tengan aprobada alguna UF podran
presentarse a las convocatorias oficiales de marzo/junio. En estas convocatorias se realizara una prueba escrita
para cada una de las dos UF por separado. Se incluiran la totalidad de los contenidos de cada UF.

Para todos los casos, la CALIFICACION FINAL del MODULO se obtendra como la media ponderada de
las calificaciones de Gestion de la Calidad (60%) y Medio Ambiente (40%)

El modulo se considera aprobado si se obtiene una calificacion final igual o superior a 5,0.

En caso de encontrar a un alumno copiando o haciendo trampas en cualquier prueba de evaluacion perderd el
derecho a la evaluacion continua de esa UF y debera presentarse a la primera convocatoria de junio. En caso de
copiar o hacer trampas en una convocatoria oficial, la UF quedara suspendida con una calificacién de 1,0.

Se penalizaran las faltas de ortografia y expresiones inadecuadas en examenes y trabajos escritos en palabras
de uso comun y en palabras propias del area que deban formar parte del léxico del alumnado. Cada falta de
ortografia se penalizara con 0,1 puntos hasta un maximo de 1 punto de la calificacion del examen o trabajo.
Alumnos de primer curso que opten por la matricula parcial en este médulo. Tendran la consideracién de alumnos
de matricula ordinaria a todos los efectos de evaluacién/calificacién, excepto lo que se refiere a la asistencia
obligatoria a clase.

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. Si tuviera algin a UF aprobada, se respetard la calificacion.

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

El profesor llevara un control mensual del seguimiento de la programacion en su cuaderno personal. Si el

grado de cumplimiento de la programacion baja del 85%, redactara un informe en el que detalle el/los motivo/s
de dicha desviacién y, en su caso, las medidas a adoptar para subsanarla.

8.1. Actividades de recuperaciéon

No habra recuperaciones, de los exdmenes parciales, durante el curso. Si se presentan situaciones de
alumnos con especiales dificultades para seguir el médulo, el profesor les propondra material de apoyo y
ofrecera la posibilidad de resolver dudas en recreos.

8.2. Atencidn ala diversidad

8.2.1. Alumnos ACNEAE

No hay matriculados alumnos ACNEAE.

En caso necesario, se estudiardn posibles actuaciones de atencion a la diversidad conjuntamente con el
equipo de orientacion del Centro.

8.2.2. Evaluacion de los alumnos ACNEAE

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

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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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.
8.2.4. Alumnos con conciliacién laboral

Se procurara atender las necesidades de estos alumnos facilitAndoles el material utilizado y ofreciendo la
posibilidad de atenderles en recreos o en horas complementarias del profesor responsable.

8.3. Sequimiento vy evaluacién de la programacién

Durante el desarrollo de las clases, el profesor realizara preguntas de control entre los alumnos para
comprobar si los alumnos han entendido las explicaciones y adquirido los nuevos contenidos. Si las
respuestas entre 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.
El seguimiento del cumplimiento de la programacion se llevara a cabo siguiendo las instrucciones de Jefatura
de Estudios por medio del cuaderno del profesor proporcionado a tal efecto. Cualquier desviacion significativa
del desarrollo previsto se reflejara en el apartado correspondiente de dicho cuaderno y en la memoria final
del médulo.

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

Por tratarse de un mdédulo de segundo curso, 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.

Si durante el tercer trimestre se asignan horas de atencién a alumnos que no hayan aprobado el médulo, se
informar& a los alumnos de la disponibilidad horaria del profesor para organizar clases de repaso, dudas, etc.

10.- MATERIALES DIDACTICOS PARA USO DE LOS ALUMNOS.

Para impartir los contenidos de la UF de Gestion de Calidad se proporcionara a los alumnos apuntes y se
trabajaréa especialmente la basqueda de contenidos en la web, dado que existen infinidad de recursos
relacionados con la Gestion de la Calidad y son la fuente més actualizada en respecto a las continuas
novedades del sector, a la vez que emplean material visual que facilita su asimilacion.

Para impartir los contenidos de la UF de Gestibn Ambiental, los alumnos utilizardn los apuntes elaborados
por el profesor responsable. La web también sera una fuente importante de informacion.

En todo momento, se plantearan en clase cuestiones y actividades a fin de favorecer un aprendizaje activo.

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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11.- ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

VISITA TECNICA

Lugar o Trimestre Metodologia y medios Resultados de Instrumentos
empresa a previsto empleados con el alumnado | aprendizaje relacionados | de calificacién
visitar para su preparacion con la actividad a aplicar

RA n° 3. Controla los
Planta Videos explicando el ;ﬂ?'s?gsé;esédnlgzgas Inclusién en
depuradora de 20 funcionamiento de una EDAR. =S 9 A preguntas de las
reconociendo su impacto .
la Almozara Apuntes de clase. ambiental pruebas escritas

12.- PLAN DE CONTINGENCIA.

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:

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

o Elaboracion de esquemas y resimenes de las unidades did4cticas ya impartidas, dentro del periodo
de evaluacion en el que se encuentre.

e Visualizacion de videos relacionados con el médulo.

e Preparacion de un banco de preguntas de eleccion mudltiple con los contenidos vistos hasta ese
momento.

13.- INFORMACION AL ALUMNADO

La programacion didactica de médulo sera comunicada al alumnado mediante su subida al classroom del
mdédulo como un material mas.

Las programaciones didacticas son publicadas en la web del centro. Esta situacién se informara a los alumnos
mediante correo electrénico.

Los instrumentos de evaluacion y criterios de calificacion seran explicados de forma presencial.

Todos los alumnos deberan firmar un “enterado” de las circunstancias expuestas anteriormente.

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