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1.- INTRODUCCION

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

Duracion del médulo: 42 horas

RD u ORDEN: ORDEN de 27 de abril de 2011

2.- OBJETIVOS DEL MODULO.

La formacién asociada a este modulo profesional contribuye a alcanzar los objetivos generales a),
c), k), 1), m), n), i), 0), p) y q) del ciclo formativo,

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

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

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

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

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa identificando los roles y responsabilidades de los
componentes del grupo para organizar y coordinar el trabajo en equipo.

n) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econémica de su zona, analizando las
posibilidades de éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor a lo largo de la vida.
f) Identificar los cambios tecnoldgicos, organizativos, econdmicos y laborales en su actividad,
analizando sus implicaciones en el ambito de trabajo, para mantener el espiritu de innovacion.

0) 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.
p) Describir los roles de cada uno de los componentes del grupo de trabajo, identificando en cada
caso la responsabilidad asociada, para la organizacion del mismo.

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

y las competencias a), c), j), k), ), m), n), i), 0) y p) del titulo.

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

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

i) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y la legislacién
especifica de los diferentes sectores de la industria alimentaria.

k) Aplicar las tecnologias de la informacién 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 &mbito de su
competencia, teniendo en cuenta la jerarquia de la empresa.

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

n) Cumplir con los objetivos de la produccion, colaborando con el equipo de trabajo y actuando
conforme a los principios de responsabilidad y tolerancia.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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fi) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales, originados por cambios
tecnoldgicos y organizativos en los procesos productivos.

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

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. Reconoce los conceptos basicos de una correcta nutricibn describiendo sus
caracteristicas.
Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito los macronutrientes y micronutrientes presentes en los alimentos,
b) Se ha definido la funcién fisioldgica que cumplen los macronutrientes y los
micronutrientes en el organismo.
c) Se han caracterizado las fuentes alimentarias de los macronutrientes vy
micronutrientes.
d) Se harelacionado la nutricidn, con la actividad fisica y la salud.
e) Se han descrito los requerimientos nutricionales y cantidades diarias recomendadas
(CDR) de cada nutriente.
f) Se han descrito los principales excesos y carencias alimentarias.
g) Se han definido los conceptos nutricionales basicos durante situaciones especificas:
embarazo, edad infantil, edad avanzada y otras.
h) Se ha valorado la influencia de los alimentos funcionales sobre la salud.
2. Reconoce los productos alimenticios destinados a poblaciones especificas valorando sus
repercusiones e implicaciones.
Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido las principales intolerancias alimentarias.
b) Se han descrito las caracteristicas de los alimentos dirigidos a sectores de la poblacion que
presentan problemas nutricionales con el balance energético, proteinas, carbohidratos, lipidos
y otros nutrientes.
c) Se han definido las medidas preventivas especificas que se deben seguir en la
elaboracion de alimentos que no contienen alérgenos.
d) Se ha analizado la legislacion especifica relativa a los alérgenos.
e) Se han identificado los distintivos especificos del etiquetado de alérgenos
alimentarios.
f) Se han identificado las particularidades nutricionales de las principales culturas del entorno.
g) Se han definido las caracteristicas de los principales alimentos étnicos consumidos en el
entorno.
3. Supervisa la aplicacién de buenas practicas higiénicas y de manipulaciéon de los alimentos,
valorando su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los mismos.
Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito los principales peligros fisicos, quimicos y/o microbiolégicos que
pueden tener su origen en unas malas practicas higiénicas o de manipulacién.
b) Se han reconocido los requisitos legales higiénico-sanitarios de obligado
cumplimiento en laindustria alimentaria.
c) Se han valorado las consecuencias de unas préacticas inadecuadas sobre la
inocuidad del producto y la salud del consumidor.
d) Se han descrito los procedimientos de limpieza y desinfeccién que requieren los
equipos e instalaciones de la industria alimentaria.
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e) Se han reconocido los diferentes métodos de conservacién y su repercusion sobre la
inocuidad del producto final.
f) Se ha valorado la importancia de la formacion de los manipuladores de alimentos
para garantizar lainocuidad de los productos que manipulan.
4. Supervisa los planes de apoyo o prerrequisitos de obligado cumplimiento, valorando su
importancia para el control de los peligros higiénico-sanitarios.
Criterios de evaluacion:
a) Se han definido los requisitos exigidos a los proveedores con el objetivo de que no
supongan un peligro higiénico-sanitario.
b) Se han identificado los peligros asociados al agua utilizada en la industria
alimentaria.
¢) Se han reconocido los requisitos de mantenimiento preventivo y correctivo de los
equipos e instalaciones.
d) Se han definido los requisitos necesarios para el control de plagas en la industria
alimentaria.
e) Se han descrito los sistemas de calibracion o contrastacion de los equipos clave del
proceso para garantizar la correccién de sus lecturas.
f) Se han reconocido las precauciones higiénicas que se deben seguir con los residuos
generados en laindustria alimentaria.
g) Se han descrito los documentos y registros necesarios para identificar el origen, las etapas
clave del proceso y el destino del producto final para garantizar la trazabilidad.
h) Se han establecido las medidas que se deben tomar en caso de crisis alimentarias con el
objetivo de minimizar sus efectos.
i) Se ha establecido una metodologia especifica para la toma de acciones correctivas en los
casos en los que se presenten incidencias.
5. Gestiona sistemas de autocontrol basados en el APPCC justificando los principios
asociados al mismo.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha reconocido la legislacion europea y estatal que obliga a las industrias
alimentarias a implantar sistemas de autocontrol basados en el APPCC.
b) Se ha valorado la eficacia de los planes de autocontrol para el control higiénico-sanitario en
la industria alimentaria.
¢) Se han elaborado diagramas de flujo de los principales procesos de elaboracién de la
industria alimentaria.
d) Se han identificado y valorado los peligros fisicos, quimicos y biolégicos asociados
a los principales procesos de elaboracién y sus medidas de control.
e) Se han identificado los puntos de control critico (PCC) de los principales procesos
de elaboracion.
f) Se han justificado los limites criticos establecidos para los PCC.
g) Se ha definido el sistema de vigilancia de los PCC.
h) Se han descrito sistemas eficaces para la verificacion y validacion del plan de autocontrol
basado en el APPCC.
i) Se ha reconocido la informacion que debe contemplar el documento APPCC y sus registros
asociados.
6. Aplica estadndares voluntarios de gestion de la seguridad alimentaria, reconociendo sus
requisitos.
Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito las diferencias entre lo exigido por la legislacién sobre seguridad
alimentaria y lo requerido por normas voluntarias sobre gestion de la seguridad
alimentaria.
b) Se han identificado los estandares voluntarios sobre gestiéon de la seguridad
alimentaria (BRC, IFS, UNE EN ISO 22000:2005 y otros).
¢) Se han descrito los principales aspectos de lanorma BRC.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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d) Se han descrito los requisitos de lanorma IFS.

e) Se han descrito los requisitos de la norma internacional UNE-EN ISO 22000:2005.

f) Se han valorado las diferencias existentes entre dichas normas describiendo las ventajas e
inconvenientes de cada una de ellas.

g) Se han identificado las etapas que se deben seguir para la obtencion de certificados de
gestion de la seguridad alimentaria.

h) Se han descrito las principales no conformidades relacionadas con la seguridad
alimentaria 'y sus posibles acciones correctivas.

i) Se ha mantenido una actitud abierta frente a nuevos estandares sobre gestién de la
seguridad alimentaria que se pudiesen publicar.

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

4.1.- CONTENIDOS Y CONTENIDOS MINIMOS EXIGIBLES.

Los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion y contenidos minimos exigibles para una
evaluacion positiva en el médulo se indican en negrita en los apartados correspondientes.

1. NUTRICION Y ALIMENTACION
Contextualizacion de la alimentacion
El derecho ala alimentacion
La alimentacion como préctica social
Tendencias actuales en la alimentacion
Tipos de nutrientes. Fuentes y funciones
Clasificacion de los nutrientes: macronutrientes y micronutrientes
Propiedades de los nutrientes
Funciones de los nutrientes
Fuentes de los principales nutrientes
Grupos de alimentos
Gastronomia y nutricién
Componentes no nutritivos de interés nutricional
Influencia del tratamiento de los alimentos en sus aportaciones nutricionales

2. NUTRICION Y SALUD
Consumo responsable. Importancia de la nutricién en la salud
Alimentacién funcional y habitos de vida
Necesidades nutricionales por sectores de poblacion. Situaciones fisiolégicas y etapas de
la vida
Trastornos de la conducta alimentaria
Anorexia
Bulimia
Otros trastornos
Alérgenos e intolerancias alimentarias
Intolerancias alimentarias
Alergias alimentarias

3. PRINCIPIOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
El Codex Alimentarius
La cadena alimentaria
Primer eslabon de la cadena: la produccién primaria
Segundo eslabén de la cadena: la industria alimentaria
Tercer eslabén de la cadena: la comercializacion
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Cuarto eslabon de la cadena: los consumidores
El etiquetado

Normativa relativa al etiguetado de alimentos
Legislacién en materia de alérgenos

Ambito de aplicacién

Etiquetado de los alimentos

Informacién alos clientes

4. BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
Normativa aplicable
La trazabilidad
El manipulador de alimentos
Peligros asociados a la manipulacién de alimentos
Tipos de peligros segun su origen
Coémo pueden llegar los contaminantes a los alimentos
Peligros biol6gicos en la manipulacion
Mala praxis
El agua como vector
Consumo inadecuado
Riesgos e intoxicaciones: identificacion y prevencion
Diferencia entre intoxicacion, infeccién y toxiinfeccion
Enfermedades transmitidas por los alimentos
Métodos de conservacion de los alimentos
Conservacion por reduccion de la humedad
Conservacion en frio
Conservacion por calor
Conservacion por eliminacién de oxigeno
Conservaciéon mediante otros procedimientos

5. EQUIPOS E INSTALACIONES
Normativa aplicable
Locales, equipos y maquinaria
Mantenimiento preventivo frente a correctivo
Control de calidad
Limpieza y desinfeccion Normativa
Productos y procesos de limpiezay desinfeccién
Sistema de prevencidn de plagas

6. SISTEMAS DE AUTOCONTROL
Concepto de sistema de autocontrol
Desarrollo y ambito de aplicacién de los sistemas de autocontrol
Guia de précticas correctas de higiene (GPCH)
Principios generales de higiene
Analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)
Quién debe aplicar cada sistema de autocontrol
Cdémo implantar un sistema de autocontrol en la empresa
Normativa aplicable
Criterios de seleccién de proveedores
Aspectos relevantes para una 6ptima seleccién de proveedores
El APPCC en el desarrollo de la actividad
Partes de la implantacion del APPCC
Principios generales de Disefio del APPCC
Documentacion y registros del APPCC

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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7. ESTANDARES VOLUNTARIOS SOBRE GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
Crisis alimentaria. Concepto y gestién
Gestion de una crisis alimentaria
Iniciativa mundial de seguridad alimentaria
Estandares internacionales aprobados por la GFSI
Comparativa entre los distintos estandares: criterios de certificacion
Otros modelos de gestién de la seguridad alimentaria

8. GESTION DE RESIDUOS
Residuos generados y emisiones
Buenas préacticas medioambientales
Gestién de los recursos
Gestién de los residuos
Plan de actuacion para la mejora ambiental: ISO 14001 y EMAS
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4.2.- DESARROLLO TEMPORAL DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

Unidades de trabajo programadas:

F-SE-PR-02

CURSO 2022/23

Unidad | Titulo ilss
programadas
1 NUTRICION 5
2 NUTRICION Y SALUD 5
12 3 PRINCIPIOS DE LA SEGURIDAD 5
E ALIMENTARIA
%
al 4 BUENAS PRApTICAS EN LA 4
: MANIPULACION DE ALIMENTOS
%I Horas destinadas a realizacion de pruebas de 5
n evaluacion
Total 12 Evaluacion: 21
5 EQUIPOS E INSTALACIONES 2
6 SISTEMAS DE AUTOCONTROL 6
2a ESTAN'DARES VOLUNTARIOS SOBRE
E 7 GESTION DE LA SEGURIDAD 4
% ALIMENTARIA
al
: 8 GESTION DE RESIDUOS 6
Ci
o} Horas de repaso 4
n
Horas destinadas a realizacién de pruebas de 3
evaluacion
Total 22 Evaluacion: 25
Total curso: 46

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.

Péagina 8 de 27



L F-SE-PR-02
m ST PROGRAMACION DIDACTICA

NUTRICION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA CURSO 2022/23

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.

Péagina 9 de 27



F-SE-PR-02

PROGRAMACION DIDACTICA

NUTRICION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA CURSO 2022/23

5.- INTERRELACION ENTRE ELEMENTOS CURRICULARES.

5.1 OBJETIVOS Y COMPETENCIAS TRANSVERSALES

La formacién asociada a este modulo profesional contribuye a alcanzar los objetivos generales a), c), k), 1), m), n), fi) 0), p) y q) del ciclo formativo, y las
competencias a), c), ), k), 1), m), n), i), o) y p) del titulo.

Objetivos y Competencias transversales a todas las Unidades Didacticas:

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

Objetivo c) Caracterizar las operaciones de elaboracién de productos alimenticios, describiendo las técnicas y sus pardmetros de control para conducirlas.
Objetivo k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su actividad profesional, relaciondndolos con sus medidas de control, prevencién y proteccion para cumplir
las normas establecidas en los planes de seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos laborales.

Objetivo |) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su potencial como elemento de trabajo
para su aplicacion.

Objetivo m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa identificando los roles y responsabilidades de los componentes del grupo para organizar y coordinar el
trabajo en equipo.

Objetivo n) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econémica de su zona, analizando las posibilidades de éxito propias y ajenas para mantener
un espiritu emprendedor a lo largo de la vida.

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

Objetivo o) 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.

Objetivo 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.

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

Competencia a) Planificar los procesos productivos, asignando equipos e instalaciones en funcién del producto que se va a elaborar.
Competencia c) Conducir las operaciones de elaboracion de productos alimenticios, resolviendo las contingencias que se presenten.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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Competencia j) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y la legislacion especifica de los diferentes sectores de la
industria alimentaria.

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

Competencia I) Organizar y coordinar el trabajo en equipo, asumiendo el liderazgo, manteniendo relaciones profesionales fluidas, comunicandose con respeto y
sentido de responsabilidad en el &mbito de su competencia, teniendo en cuenta la jerarquia de la empresa.

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

Competencia n) Cumplir con los objetivos de la produccion, colaborando con el equipo de trabajo y actuando conforme a los principios de responsabilidad y
tolerancia.

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

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

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

5.2 INTERRELACION POR UNIDADES DIDACTICAS

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. NUTRICION Y ALIMENTACION

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacion

Concrecioén del criterio de
evaluaciéon

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

RA1l. Reconoce los

conceptos basicos
de una correcta
nutricion

describiendo
caracteristicas

Sus

la) Se han descrito los macronutrientes
y micronutrientes presentes en los
alimentos,

1b) Se ha definido la funcion fisiolégica
gue cumplen los macronutrientes y los
micronutrientes en el organismo.

1c) Se han caracterizado las fuentes
alimentarias de los macronutrientes y
micronutrientes.

1la)l Se han descrito los macronutrientes y
micronutrientes presentes en los
alimentos,

1b)1 Se ha definido la funcién fisiolégica
gue cumplen los macronutrientes y los
micronutrientes en el organismo.

1c)1 Se han caracterizado las fuentes
alimentarias de los macronutrientes y
micronutrientes.

TEORIA

Contextualizacion de la alimentacion

El derecho a la alimentacion

La alimentacién como préctica social

Tendencias actuales en la alimentacién

Tipos de nutrientes. Fuentes y funciones
Clasificacién de los nutrientes: macronutrientes
y micronutrientes

Propiedades de los nutrientes

Funciones de los nutrientes

Fuentes de los principales nutrientes

Grupos de alimentos

Gastronomia y nutricién

Componentes no nutritivos de interés
nutricional

Influencia del tratamiento de los alimentos en sus
aportaciones nutricionales

EJERCICIOS
PRACTICAS

Prueba escrita 1 12
evaluacion.

Ejercicios de entrega
obligatoria.

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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PROGRAMACION DIDACTICA

NUTRICION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

F-SE-PR-02

CURSO 2022/23

U.D.2 NUTRICION Y SALUD

Resultado de

Criterio de evaluacion

Concrecioén del criterio de

CONTENIDOS

Instrumentos de

aprendizaje evaluacion evaluacion
. . TEORIA Prueba escrita 1 12
RA1. Reconoce los | 1d) Se ha relacionado la nutricién, con la | 1d)1 Se ha relacionado la nutricién, con | Consumo responsable. Importanciade la evaluacion.

conceptos basicos
de una correcta
nutricion

describiendo sus
caracteristicas.

RA 2. Reconoce los
productos
alimenticios
destinados a
poblaciones
especificas
valorando sus
repercusiones e
implicaciones.

actividad fisicay la salud.

le) Se han descrito los requerimientos
nutricionales y cantidades diarias
recomendadas (CDR) de cada nutriente.

1f) Se han descrito los principales excesos
y carencias alimentarias.

1g) Se han definido los conceptos
nutricionales basicos durante situaciones
especificas: embarazo, edad infantil, edad
avanzada y otras.

1h) Se ha valorado la influencia de los
alimentos funcionales sobre la salud.

2a) Se han reconocido las principales
intolerancias alimentarias.

2b) Se han descrito las caracteristicas de los
alimentos dirigidos a sectores de la poblacién
gue presentan problemas nutricionales con el
balance energético, proteinas, carbohidratos,
lipidos y otros nutrientes.

2c) Se han definido las medidas
preventivas especificas que se deben
seguir en la elaboracién de alimentos que
no contienen alérgenos

2e) Se han identificado los distintivos
especificos del etiquetado de alérgenos
alimentarios.

la actividad fisicay la salud.

le)l Se han descrito los requerimientos
nutricionales 'y cantidades diarias
recomendadas (CDR) de cada nutriente.
1f)1 Se han descrito los principales
excesos y carencias alimentarias.

1g)1 Se han definido los conceptos
nutricionales basicos durante situaciones
especificas: embarazo, edad infantil, edad
avanzada y otras.

1h)1 Se ha valorado la influencia de los
alimentos funcionales sobre la salud.
2a)l Se han reconocido las principales
intolerancias alimentarias.

2b)1 Se han descrito las caracteristicas de
los alimentos dirigidos a sectores de la
poblacién que presentan  problemas
nutricionales con el balance energético,

proteinas, carbohidratos, lipidos y otros
nutrientes.
2c)l Se han definido las medidas

preventivas especificas que se deben
seguir en la elaboracién de alimentos
gue no contienen alérgenos

2e)1l Se han identificado los distintivos
especificos del etiquetado de alérgenos
alimentarios.

nutricion en la salud
Alimentacion funcional y habitos de vida
Necesidades nutricionales por sectores de

poblacién. Situaciones fisiolégicas y etapas de la

vida

Trastornos de la conducta alimentaria
Anorexia

Bulimia

Otros trastornos

Alérgenos e intolerancias alimentarias
Intolerancias alimentarias

Alergias alimentarias

EJERCICIOS
Autoevaluar
sigue cada alumno en una semana normal,

anotando todo lo ingerido y comprobando cantidad

de calorias y proporcion de nutrientes, utilizando
tablas nutricionales.
PRACTICAS

laidoneidad de la dieta personal que

Ejercicios de entrega
obligatoria.

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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PROGRAMACION DIDACTICA

NUTRICION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

F-SE-PR-02

CURSO 2022/23

U.D.3 PRINCIPIOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacion

Concrecién del criterio de
evaluaciéon

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

RA3. Supervisala
aplicacion de
buenas practicas
higiénicas y de
manipulaciéon de los
alimentos,
valorando su
repercusion en la
calidad higiénico-
sanitaria de los
mismos.

3b) Se han reconocido los requisitos
legales higiénico-sanitarios de obligado
cumplimiento en laindustria alimentaria.

3c) Se han valorado las consecuencias
de unas practicas inadecuadas sobre la
inocuidad del producto y la salud del
consumidor.

3f) Se ha valorado la importancia de la
formacién de los manipuladores de
alimentos para garantizar la inocuidad de
los productos que manipulan.

3bl) Se han reconocido los requisitos
legales higiénico-sanitarios de obligado
cumplimiento en la industria alimentaria,
los mas relevantes

3c)1 Se han valorado las consecuencias de

unas practicas inadecuadas sobre la
inocuidad del producto y la salud del
consumidor.

3f)1 Se ha valorado laimportanciade la
formacién de los manipuladores de
alimentos para garantizar lainocuidad de
los productos que manipulan

TEORIA

El Codex Alimentarius

La cadena alimentaria

Primer eslabén de la cadena: la produccién
primaria

Segundo eslabén de la cadena: la industria
alimentaria

Tercer eslabén de la cadena: la comercializacion
Cuarto eslabén de la cadena: los consumidores
El etiquetado

Normativa relativa al etiquetado de alimentos
Legislacién en materia de alérgenos

Ambito de aplicacion

Etiquetado de los alimentos

Informacién alos clientes

EJERCICIOS
PRACTICAS

Prueba escrita 2 12
evaluacion.

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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PROGRAMACION DIDACTICA

NUTRICION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

F-SE-PR-02

CURSO 2022/23

U.D.4 BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacion

Concrecioén del criterio de
evaluaciéon

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

RA3. Supervisala
aplicacion de
buenas practicas
higiénicas y de
manipulacion de los
alimentos,
valorando su
repercusion en la
calidad higiénico-
sanitaria de los
mismos.

RAS5. Gestiona
sistemas de
autocontrol basados
en el APPCC
justificando los
principios
asociados al mismo.

3a) Se han descrito los principales
peligros fisicos, quimicos ylo
microbiolégicos que pueden tener su
origen en unas malas précticas
higiénicas o de manipulacion.

3b) Se han reconocido los requisitos
legales higiénico-sanitarios de obligado
cumplimiento en laindustria alimentaria.
3c) Se han valorado las consecuencias
de unas practicas inadecuadas sobre la
inocuidad del producto y la salud del
consumidor.

3d) Se han descrito los procedimientos
de limpieza y desinfeccion que requieren
los equipos e instalaciones de la
industria alimentaria.

3e) Se han reconocido los diferentes
métodos de conservacion y su repercusion
sobre la inocuidad del producto final.

3f) Se ha valorado la importancia de la
formacion de los manipuladores de
alimentos para garantizar la inocuidad de los
productos que manipulan.

5d) Se han identificado y valorado los
peligros fisicos, quimicos y biolégicos
asociados a los principales procesos de
elaboracion y sus medidas de control.

5h) Se han establecido las medidas que se
deben tomar en caso de crisis alimentarias
con el objetivo de minimizar sus efectos.

3a)l Se han descrito los principales
peligros fisicos, quimicos ylo
microbiolégicos que pueden tener su
origen en unas malas practicas higiénicas
o de manipulacién.

3b)1 Se han reconocido los requisitos
legales higiénico-sanitarios de obligado
cumplimiento en laindustria alimentaria.
3c)1 Se han valorado las consecuencias de
unas practicas inadecuadas sobre la
inocuidad del producto y la salud del
consumidor.

3d)1 Se han descrito los procedimientos
de limpieza y desinfeccion que requieren
los equipos e instalaciones de la industria
alimentaria.

3e)l Se han reconocido los diferentes
métodos de conservaciéon y su repercusion
sobre la inocuidad del producto final.

3f) 1Se ha valorado la importancia de la
formacion de los manipuladores de alimentos
para garantizar la inocuidad de los productos
gque manipulan

5d1) Se han identificado y valorado los
peligros fisicos, quimicos y biol6gicos
asociados a los principales procesos de
elaboracion y sus medidas de control.

5h)1 Se han establecido las medidas que se
deben tomar en caso de crisis alimentarias
con el objetivo de minimizar sus efectos.

TEORIA

Normativa aplicable

Latrazabilidad

El manipulador de alimentos

Peligros asociados ala manipulacion de
alimentos

Tipos de peligros segln su origen

Coémo pueden llegar los contaminantes a los
alimentos

Peligros biolégicos en la manipulacion
Mala praxis

El agua como vector

Consumo inadecuado

Riesgos e intoxicaciones: identificacion y
prevencion

Diferencia entre intoxicacion, infeccion y
toxiinfeccion

Enfermedades transmitidas por los alimentos
Métodos de conservacion de los alimentos
Conservacion por reduccién de la humedad
Conservacion en frio

Conservacion por calor

Conservacion por eliminaciéon de oxigeno
Conservacion mediante procedimientos

EJERCICIOS
PRACTICAS

Prueba escrita 2 12
evaluacion

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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PROGRAMACION DIDACTICA

NUTRICION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

F-SE-PR-02

CURSO 2022/23

U.D. 5. EQUIPOS E INSTALACIONES

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacion

Concrecioén del criterio de
evaluaciéon

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

RA3. Supervisala
aplicacion de
buenas practicas
higiénicas y de
manipulacion de los
alimentos,
valorando su
repercusion en la
calidad higiénico-
sanitaria de los
mismos.

RA4. Supervisalos
planes de apoyo o
prerrequisitos de
obligado
cumplimiento,
valorando su
importancia para el
control de los
peligros higiénico-
sanitarios.

5. Gestiona
sistemas de
autocontrol basados
en el APPCC
justificando los
principios
asociados al mismo.

3b) Se han reconocido los requisitos
legales higiénico-sanitarios de
obligado cumplimiento en la industria
alimentaria.

3d) Se han descrito los procedimientos
de limpieza y desinfeccion que
requieren los equipos e instalaciones
de laindustria alimentaria.

3f) Se ha valorado la importancia de la
formacion de los manipuladores de
alimentos para garantizar la inocuidad de
los productos que manipulan.

4d) Se han definido los requisitos
necesarios para el control de plagas en
laindustria alimentaria.

3a)l Se han descrito los principales peligros
fisicos, quimicos y/o microbiolégicos que
pueden tener su origen en unas malas
practicas higiénicas o de manipulacion.

3d)1 Se han descrito los procedimientos de
limpieza y desinfeccion que requieren los
equipos e instalaciones de la industria
alimentaria.

3f) 1Se ha valorado la importancia de la
formacion de los manipuladores de alimentos
para garantizar la inocuidad de los productos
gque manipulan

4d)1 Se han definido los requisitos
necesarios para el control de plagas en la
industria alimentaria.

TEORIA

Normativa aplicable

Locales, equipos y maquinaria
Mantenimiento preventivo frente a correctivo
Control de calidad

Limpiezay desinfeccién Normativa
Productos y procesos de limpiezay
desinfeccion

Sistema de prevencion de plagas

EJERCICIOS

Elaboraciéon de un plan de limpiezay
desinfeccion para la planta piloto del centro

PRACTICAS

Realizacién de lalimpieza y desinfeccién de la
planta piloto del centro

Prueba escrita 1 22
evaluacion.

Ejercicios de entrega
obligatoria.

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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PROGRAMACION DIDACTICA

NUTRICION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

F-SE-PR-02

CURSO 2022/23

U.D.6. SISTEMAS DE AUTOCONTROL

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacion

Concrecioén del criterio de
evaluaciéon

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

RA4. Supervisa los
planes de apoyo o
prerrequisitos de

obligado
cumplimiento,
valorando su
importancia para el
control de los
peligros higiénico-
sanitarios.

RAS5. Gestiona
sistemas de
autocontrol basados
en el APPCC
justificando los
principios
asociados al mismo.

4a) Se han definido los requisitos exigidos
a los proveedores con el objetivo de que
no supongan un peligro higiénico-
sanitario.

4c) Se han reconocido los requisitos de
mantenimiento preventivo y correctivo de
los equipos e instalaciones.

4e) Se han descrito los sistemas de
calibraciébn o contrastacion de los equipos
clave del proceso para garantizar la correccién
de sus lecturas.

4i) Se ha establecido una metodologia

especifica para la toma de acciones
correctivas en los casos en los que se
presenten incidencias.

5a) Se ha reconocido la legislacion
europea Yy estatal que obliga a las
industrias alimentarias a implantar

sistemas de autocontrol basados en el
APPCC.

5b) Se ha valorado la eficacia de los planes de
autocontrol para el control higiénico-sanitario
en la industria alimentaria.

5c) Se han elaborado diagramas de flujo de
procesos de elaboracion de la | alimentaria.
5e) Se han identificado los puntos de
control critico (PCC) de los principales
procesos de elaboracién.

5f) Se han justificado los limites criticos
establecidos paralos PCC.

5g) Se ha definido el sistema de vigilancia
de los PCC.

5h) Se han descrito sistemas eficaces para la
verificacion y validacién del plan de
autocontrol basado en el APPCC.

4a)1 Se han definido los requisitos
exigidos a los proveedores con el objetivo
de que no supongan un peligro higiénico-
sanitario.

4c)1 Se han reconocido los requisitos de
mantenimiento preventivo y correctivo de
los equipos e instalaciones.

4e)l Se han descrito los sistemas de
calibraciébn o contrastacion de los equipos
clave del proceso para garantizar la
correccion de sus lecturas.

4i)1 Se ha establecido una metodologia

especifica para la toma de acciones
correctivas en los casos en los que se
presenten incidencias.

5a)l Se ha reconocido la legislacion
europea y estatal que obliga a las
industrias alimentarias a implantar

sistemas de autocontrol basados en el
APPCC.

5b)1 Se ha valorado la eficacia de los planes
de autocontrol para el control higiénico-
sanitario en la industria alimentaria.

5c)1 Se han elaborado diagramas de flujo de
procesos de elaboracién de la | alimentaria.
5e) 1Se han identificado los puntos de
control critico (PCC) de los principales
procesos de elaboracién.

5f)1 Se han justificado los limites criticos
establecidos paralos PCC.

5g)1 Se ha definido el sistema de vigilancia
de los PCC.

5h)1 Se han descrito sistemas eficaces para
la verificacion y validacion del plan de
autocontrol basado en el APPCC.

TEORIA

Concepto de sistema de autocontrol

Desarrollo y &mbito de aplicacion de los
sistemas de autocontrol

Guia de précticas correctas de higiene (GPCH)
Principios generales de higiene

Andlisis de peligros y puntos de control critico
(APPCC)

Quién debe aplicar cada sistema de autocontrol
Coémo implantar un sistema de autocontrol en la
empresa

Normativa aplicable

Criterios de seleccion de proveedores
Aspectos relevantes para una éptima seleccién
de proveedores

El APPCC en el desarrollo de la actividad
Partes de la implantacién del APPCC

Principios generales de

Disefio del APPCC

Documentacién y registros del APPCC

EJERCICIOS
Andlisis de diversos planes de APPCC
PRACTICAS
Cumplimentacién de registros APPCC

Prueba escrita 1 22
evaluacion.
Ejercicios de entrega
obligatoria.

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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PROGRAMACION DIDACTICA

NUTRICION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

F-SE-PR-02

CURSO 2022/23

U.D.7. ESTANDARES VOLUNTARIOS SOBRE GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Resultado de

Criterio de evaluacion

Concrecioén del criterio de

CONTENIDOS

Instrumentos de

aprendizaje evaluacion evaluacion
RAG6. Aplica 6a) Se han descrito las diferencias | 6a)1 Se han descrito las diferencias entre lo | tgoRriA Prueba escrita 2 22
estandares entre lo exigido por la legislacién sobre | exigido por la legislacion sobre seguridad

voluntarios de
gestion de la
seguridad
alimentaria,
reconociendo sus
requisitos.

seguridad alimentaria y lo requerido
por normas voluntarias sobre gestion
de la seguridad alimentaria.

6b) Se han identificado los estandares
voluntarios sobre gestién de la
seguridad alimentaria (BRC, IFS,
UNEEN ISO 22000:2005 y otros).

6¢c) Se han descrito los principales
aspectos de lanorma BRC.

6d) Se han descrito los requisitos de la
norma IFS.

6e) Se han descrito los requisitos de la

norma internacional UNE-EN SO
22000:2005.

6f) Se han valorado las diferencias
existentes entre dichas normas
describiendo las ventajas e

inconvenientes de cada una de ellas.

69) Se han identificado las etapas que se
deben seguir para la obtencién de
certificados de gestion de la seguridad
alimentaria.

6h) Se han descrito las principales no
conformidades relacionadas con la
seguridad alimentaria y sus posibles
acciones correctivas.

6i) Se ha mantenido una actitud abierta
frente a nuevos estandares sobre gestion
de la seguridad alimentaria que se
pudiesen publicar.

alimentaria y lo requerido por normas
voluntarias sobre gestion de la seguridad
alimentaria.

6b)1 Se han identificado los estandares
voluntarios sobre gestion de la seguridad

alimentaria  (BRC, IFS, UNEEN ISO
22000:2005 y otros).
6c)l Se han descrito los principales

aspectos de lanorma BRC.

6d)1 Se han descrito los requisitos de la
norma IFS.

6e) 1Se han descrito los requisitos de la
norma internacional UNE-EN ISO 22000:2005.

6f)1 Se han valorado las diferencias existentes
entre dichas normas describiendo las ventajas e
inconvenientes de cada una de ellas.

6g)1 Se han identificado las etapas que se
deben seguir para la obtencion de certificados
de gestion de la seguridad alimentaria.

6h)1 Se han descrito las principales no
conformidades relacionadas con la
seguridad alimentaria y sus posibles
acciones correctivas.

6i)1 Se ha mantenido una actitud abierta frente
a nuevos estandares sobre gestion de la
seguridad alimentaria que se pudiesen publicar.

Crisis alimentaria. Concepto y gestién
Gestion de una crisis alimentaria

Iniciativa mundial de seguridad alimentaria
Estandares internacionales aprobados por la
GFSI

Comparativa entre los distintos estandares:
criterios de certificacion

Otros modelos de gestién de la seguridad
alimentaria

EJERCICIOS
PRACTICAS

evaluacion

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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PROGRAMACION DIDACTICA

NUTRICION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

F-SE-PR-02

CURSO 2022/23

U.D.8. GESTION DE RESIDUOS

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacion

Concrecioén del criterio de
evaluaciéon

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

RA4. Supervisalos
planes de apoyo o
prerrequisitos de
obligado
cumplimiento,
valorando su
importancia para el
control de los
peligros higiénico-
sanitarios.

4b) Se han identificado los peligros
asociados al agua utilizada en la
industria alimentaria.

4e) Se han descrito los sistemas de
calibracién o contrastacion de los equipos
clave del proceso para garantizar la
correccion de sus lecturas.

4f) Se han reconocido las precauciones
higiénicas que se deben seguir con los
residuos generados en la industria
alimentaria.

4i) Se ha establecido una metodologia
especifica para la toma de acciones
correctivas en los casos en los que se
presenten incidencias.

4b)1 Se han identificado los peligros
asociados al agua utilizada en la industria
alimentaria.

4e)1 Se han descrito los sistemas de calibracion
o0 contrastacion de los equipos clave del proceso
para garantizar la correccion de sus lecturas.
4f)1 Se han reconocido las precauciones
higiénicas que se deben seguir con los
residuos generados en la industria
alimentaria.

4i)1 Se ha establecido una metodologia
especifica para la toma de acciones correctivas
en los casos en los que se presenten
incidencias.

TEORIA

Residuos generados y emisiones

Buenas practicas medioambientales

Gestion de los recursos

Gestion de los residuos

Plan de actuacion para la mejora ambiental: ISO
14001y EMAS

EJERCICIOS
PRACTICAS

Recogida selectiva de residuos generados en la
planta piloto, traslado de restos organicos a la
vermicompostadora del centro.

Prueba escrita 2 22
evaluacion

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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PROGRAMACION DIDACTICA

NUTRICION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA CURSO 2022/23

6.- METODOLOGIA DIDACTICA DE CARACTER GENERAL.

La metodologia didactica de la formacion profesional especifica promovera la integracion 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.

En el proceso de ensefianza-aprendizaje seguido para el desarrollo de 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, animard 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 a través del trabajo en clase con los materiales y recursos que él les
proporcione o se puedan encontrar en internet.

En la exposicion de las distintas unidades, se utilizaran libros con contenidos tedrico-practicos asi como,
recursos recopilados de internet y materiales elaborados por el profesor del médulo y que se entregaran
periddicamente a los alumnos.

En el desarrollo de las unidades de trabajo se utilizaran los medios audiovisuales disponibles en el centro
(fotografias, videos...) asi como la bibliografia (libros, informacion de la red...) relacionada con los temas y
gue permitan una documentacién actualizada del alumno.

Los alumnos desarrollaran distintos trabajos o realicen ejercicios relacionados con los contenidos del
tema, tales como elaboracién del un plan APPCC, o un plan de Limpieza y desinfeccién, entre otros, se
procurara que estén relacionados con el proyecto que realicen o para la planta piloto del centro, tal como
se indica en el apartado de interrelacion de contenidos, como instrumentos de evaluacién y calificacion,
gue podran ser individuales o en grupo, las caracteristicas de los trabajos se publicaran oportunamente
en el classroom.

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

7.1 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Evaluacion Inicial:

Su finalidad sera apreciar el grado de interés y el grado de conocimientos del que parten los alumnos.
Servira al profesor para planificar su intervencion educativa y mejorar el proceso de ensefianza-
aprendizaje ya que creard una base de conocimientos en los alumnos para afadir los nuevos
conocimientos de forma estructurada.

Se realizara a través de una prueba escrita a principios de curso y estara relacionada con los

contenidos del médulo.

ALUMNOS ORDINARIOS Y CONCILIADOS.
El aprendizaje de los alumnos sera evaluado por medio de pruebas escritas. En cada uno de los dos
trimestres en los que se divide el curso se realizaran dos pruebas escritas sobre los contenidos
desarrollados. En la prueba se integraran los contenidos de evaluacién. El formato de la prueba asi
como su duracion, se comunicara a los alumnos con suficiente antelacion.
También se valorara:
e Las actitudes positivas como la participacién, colaboracién, dedicacién, constancia y esfuerzo
e La asistencia a clase (obligatoria, excepto en conciliados)
e La puntualidad
e Ladisciplina dentro del aula
e La actitud y la predisposicion a aprender y participar
e Los trabajos que se programen seran de presentacion obligatoria para la evaluacion positiva
del médulo. Sin haberlos presentado no se podra calificar positivamente el médulo aunque se
hayan superado las pruebas escritas o examenes. Estos trabajos contribuirdan a la nota final
del mddulo en un 10%.
Los trabajos se puntuaran entre 1 y 10 puntos, para la obtencion de la nota de cada trabajo el
profesor tendra en cuenta: presentacion, (siempre en formato digital via classroom, dejando
margenes, titulos, encabezado, etc) redaccion, ausencia de faltas de ortografia, rigor cientifico,

precision y originalidad.

ALUMNOS CON PERDIDA DEL DERECHO A LA EVALUACION CONTINUA

En la convocatoria de marzo se realizar4 una prueba escrita dividida en dos blogues.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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En la convocatoria de junio se realizard una prueba escrita dividida en dos bloques. No se conservan
las calificaciones de los bloques aprobados en la convocatoria de marzo por ser convocatorias
independientes.

Los trabajos o ejercicios de presentacion obligatoria seguiran siendo imprescindibles para superar el

maodulo tanto en la convocatoria de marzo como Junio.

7.2 CRITERIOS DE CALIFICACION

7.2.1 Evaluacién continua

Para cada una de las dos evaluaciones en las que se divide el curso se obtendra la nota de los

alumnos a partir de la siguiente ponderacion:

Parte Teodrica de la Asignatura: 90%, se puntuara entre 0y 10

Trabajos y ejercicios: 10% se puntuaran entre 0y 10

En la parte tedrica, se promediaran las distintas pruebas escritas

La nota final de los trabajos se obtendra calculando la media aritmética de las notas de cada uno de los
trabajos o ejercicios realizados durante el curso.

Para obtener la nota final de calificacion de la evaluacion, se realizard la media de las pruebas
realizadas durante la misma, no obstante es necesario tener como minimo 5 puntos en cada una de
las pruebas escritas que se realicen, en caso contrario la calificacién de la evaluacién no podra ser
superior a cuatro (4). Posteriormente se ponderara (90% y 10% como se ha indicado) con la nota
media de los trabajos o ejercicios realizados en el periodo de evaluacién. La evaluacion sera
calificada como positiva para calificaciones iguales o superiores a cinco (5,0).

La nota final se obtendra de la media ( de las pruebas o examenes) de las dos evaluaciones del
modulo ponderado al 90% y un 10% de la nota corresponderda a los trabajos. La nota final de los
trabajos se obtendra calculando la media aritmética de las notas de cada uno de los trabajos realizados
durante el curso.

Para obtener la calificacion positiva del médulo, es necesario tener las dos evaluaciones
calificadas con nota igual o superior a cinco puntos (5), estableciéndose una nota media entre ellas
para la calificacion final. EIl modulo sera calificado como positivo para calificaciones iguales o
superiores a cinco (5,0).

7.2.2 Convocatoria de Marzo

Aquellos alumnos que no superen el médulo mediante la evaluacidn continua, pueden presentarse a
la convocatoria de Marzo, que consistira en una prueba escrita dividida en dos partes, siguiendo la
distribucién de contenidos del curso. La calificacion de cada parte debe ser superior a 5 para que
pueda promediarse. En el caso de alumnos que tengan alguna de las evaluaciones del curso

superadas con 5 0 mas en la evaluacién continua, podran mantener la calificacion en esa parte.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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Para obtener la calificacion positiva del médulo, es necesario tener las dos evaluaciones
calificadas con nota igual o superior a cinco puntos (5), estableciéndose una nota media entre ellas
para la calificacion final, a partir de ahi se ponderara con la nota de los trabajos.

La nota final se obtendra de la media ( de las pruebas o examenes) de las dos evaluaciones del
modulo ponderado al 90% y un 10% de la nota correspondera a los trabajos. La nota final de los
trabajos se obtendra calculando la media aritmética de las notas de cada uno de los trabajos realizados
durante el curso.

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

7.2.3 Final de Junio
Los alumnos que deban presentarse a la convocatoria de Junio deberan realizar una prueba escrita

sobre la totalidad de los contenidos del madulo.
La parte tedrica serda calificada como positiva para notas iguales o superiores a cinco (5,0).
La nota final se obtendra de ponderar al 90% la parte teérica y un 10% de la nota correspondera a los

trabajos obligatorios programados durante el curso.

Los alumnos que hayan solicitado la conciliacion laboral u otro tipo, y se les haya concedido,

tendrdn que realizar los mismos trabajos, pruebas y examenes que los no conciliados y seran
calificados de igual modo.

En el caso de alumnos que pierdan el derecho a la evaluacién continua por una reiteracion de

faltas de asistencia justificadas o no, s6lo podran realizar los examenes finales de marzo y Junio en
la convocatoria oficial, ademas tendran que realizar los mismos trabajos, pruebas y examenes que los

alumnos en evaluacién continua y seran calificados de igual modo-

OTROS ASPECTOS A DESTACAR

- No habra recuperaciones, de los exdmenes parciales, durante el curso.

- No habra opcién de cambiar fechas de examenes parciales ni finales, para casos concretos de
alumnos que pudieran alegar diferentes causas, justificadas o no.

- No se repetiran examenes a alumnos que falten en la/s fecha/s de dichos exdmenes (aunque la falta
sea justificada).

- En caso de encontrar a un alumno copiando o haciendo trampas en un examen de bloque, éste
suspendera autométicamente ese bloque, teniendo que superarlo en convocatoria oficial. En caso
de copiar o hacer trampas en una convocatoria oficial, el médulo quedard suspendido y la
calificacion final no ser& superior a 4.

- La no presentacion en el plazo indicado de un trabajo obligatorio supondra la calificacién de

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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Insuficiente (4 o inferior) en la evaluacion correspondiente y en el médulo llegado el caso, los
trabajos seguiran siendo de presentacion obligatoria en las distintas convocatorias y en cualquier
circunstancia del alumno.

- Se penalizardn con 0,1 puntos las faltas de ortografia en examenes y trabajos escritos en
palabras de uso comin y en palabras propias del area que deban formar parte del Iéxico del
alumnado. Se restara hasta un maximo de 1 punto de la calificacién del examen o trabajo.

- En cualquiera de los casos el mantenimiento de actitudes negativas, como La falta de asistencia
a clase (obligatoria excepto en conciliados), o la falta de puntualidad, excepto en casos
justificados, la falta de disciplina, la falta de actitud y de predisposicion o la falta de interés en
realizar las actividades que se propongan, tanto ejecutadas individualmente o en equipo, pueden
suponer la no superacion del médulo.

- La nota final del médulo se expresa con un ndmero entero positivo entre 1 y 10. Para el calculo
de dicha nota se ponderaran las notas de cada evaluacién tal como se ha indicado
anteriormente, se considerara aprobado con un 5 o mas.

- Las actitudes positivas como la participacion, colaboracion, interés, constancia y esfuerzo,
podran suponer calificaciones al alza en la nota final del médulo, (excepto en aquellos casos en
los que no se hayan podido constatar) con un maximo de 0.5 puntos por este concepto a criterio

del profesor.

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

8.1. Sequimiento de la programacién y acciones en caso de desviaciones

El seguimiento se realizara periédicamente mediante el cuaderno del profesor comprobando si se
esta cumpliendo o no la programacion.

El tipo de acciones a tomar para corregir las desviaciones dependera de las circunstancias concretas
de la clase y profesor asi como del momento del curso en el que aparezcan, en caso necesario se
priorizaran unos contenidos sobre otros a criterio del profesor y teniendo en cuenta los minimos, en
ese sentido se podran reorganizar los tiempos a dedicar a cada unidad de trabajo, o se plantearan
nuevos trabajos para que los alumnos aborden por su cuenta algunos de los contenidos.

De cualquier modo se tratara de que los alumnos vean el méximo posible de contenidos

programados.

8.2. Atencion ala diversidad
8.2.1. Alumnos ACNEAE
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Se estudiardn posibles actuaciones de atencion a la diversidad conjuntamente con el equipo
educativo del grupo y directivo del Centro.

8.2.2. Evaluacién 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.

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
gue se presenten en el desarrollo de la unidad didactica.

8.2.4. Alumnos con necesidades especificas por motivos laborales

Se procurara atender las necesidades de estos alumnos, facilitandoles el material utilizado y se
flexibilizara la exigencia de asistencia a clase; siempre y cuando las faltas estén justificadas por un

contrato laboral y otra causa que justifique la obtencion del derecho a evaluacion continua.

8.3.JTutoria

El profesor dispondra de una hora de atencién a alumnos para resolver las dudas o cuestiones que
no puedan ser resueltas directamente en clase o para alumnos con conciliacion laboral o con el
maodulo pendiente.

Cuando el alumno no pueda acudir a esta hora, con flexibilidad, se buscara el momento 6ptimo en el
gue ambos, profesor y alumno puedan coincidir aunque no sea la hora marcada en el horario del
profesor.

El profesor resolvera cuantas dudas pueda tener el alumno y tratara de guiar al alumno en su camino

hacia la superacion del médulo, indicandole las acciones que deberia llevar a cabo para ello.

8.4 Actividades de refuerzo

No se realizan

8.5. Actividades de recuperacion

No habra recuperaciones, de los examenes parciales, durante el curso.
Desde la entrega de notas, las sesiones se dedicaran a:

- Repaso de contenidos.

- Actividades para reforzar estos contenidos.

- Resolver dudas.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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9.- ACTIVIDADES DE ORIENTACION Y APOYO ENCAMINADAS A LA SUPERACION DE LOS
MODULOS PROFESIONALES PENDIENTES.

Al ser un maédulo de 2° curso no hay, estrictamente hablando alumnos con el médulo pendiente. Los
alumnos que repitan curso deberan asistir a clase como el resto y realizar las mismas actividades que
los alumnos no repetidores.

Durante el tercer trimestre, se priorizara la asignacion de horas de atencién a pendientes para los
alumnos que no hayan aprobado en la convocatoria de marzo, aunque sera Jefatura de Estudios

quien tenga la dltima palabra segun la disponibilidad de cada profesor.
10.- MATERIALES DIDACTICOS PARA USO DE LOS ALUMNOS.

Se toma como base el libro de Nutricion y Seguridad Alimentaria de Estela Rodriguez del Rio de la
Editorial Sintesis, 2017, si bien su adquisicién no es obligatoria para los alumnos.

En el desarrollo de las unidades de trabajo, también se utilizara material propio del 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 legislacién espafiola y europea, informacion de la red, aplicaciones web para célculo
de necesidades caléricas, hojas Excel programadas para célculo de ingestas cal6ricas..) relacionada

con los temas y que permitan una documentacién actualizada del alumno.

11.- ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

No se programan actividades extraescolares ni complementarias para este médulo. La extension de
los contenidos del médulo y su escasa asignacion horaria, no permiten la programacién de
actividades extraescolares especificas.

Fecha aproximada.
Cada visita técnica tiene que ir acompafada de la siguiente informacion:
1.- VISITA TECNICA

Lugar o empresa a visitar:

Trimestre previsto de realizacion:

Metodologia y medios empleados con el alumnado en su preparacion :
Resultados de Aprendizaje con la actividad:

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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e Instrumentos de Calificacion a aplicar (Segun Programacion didactica):

2.- JORNADA TECNICA, CONFERENCIA

Empresa o persona fisica que la realiza:
Trimestre previsto de realizacion:

Metodologia y medios empleados con el alumnado en su preparacion:
Resultados de Aprendizaje relacionados con la actividad:
Instrumentos de Calificacion a aplicar (Segun Programacioén didactica):

12.- PLAN DE CONTINGENCIA.

Ante una falta del profesor, siempre que sea posible se subira trabajo para los alumnos al Classroom
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 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 informacién obtenida y preparacidén de una exposicién oral posterior en clase.
e Elaboracion de esquemas y resumenes de las unidades didacticas ya impartidas, dentro del
periodo de evaluacién en el que se encuentre.
¢ Visualizacién de videos relacionados con el modulo.
e Elaboracion de los trabajos ya programados en el classroom
En el caso de que el profesor sepa que se va a ausentar o que lo hace por causa sobrevenida, pero
pueda subir trabajo para los alumnos en classroom, subira trabajo por esta via para los alumnos.
El plan de contingencia solo se prepara para utilizarlo en circunstancias excepcionales en las que la
comunicacién profesor centro y alumnos sea imposible.
En el Drive de cada departamento existe una carpeta de plan de contingencia, con actividades

preparadas por modulos y evaluaciones, para atender a las posibles circunstancias excepcionales.

13.- INFORMACION AL ALUMNADO

La programacion didactica de mddulo ser4 comunicada al alumnado en las primeras semanas del
Ccurso.
Las programaciones didacticas estaran disponibles en la pagina web del centro.
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	Para obtener la calificación positiva del módulo, es necesario tener las dos evaluaciones calificadas con nota igual o superior a cinco puntos (5), estableciéndose una nota media entre ellas para la calificación final, a partir de ahí se ponderará con...
	La nota final se obtendrá de la media ( de las pruebas o exámenes) de las dos evaluaciones del módulo ponderado al 90% y un 10% de la nota corresponderá a los trabajos. La nota final de los trabajos se obtendrá calculando la media aritmética de las no... (1)
	El módulo será calificado como positivo para notas iguales o superiores a cinco (5,0).
	7.2.3 Final de Junio
	Los alumnos que deban presentarse a la convocatoria de Junio  deberán realizar una prueba escrita sobre la totalidad de los contenidos del módulo.
	La parte teórica será calificada como positiva para notas iguales o superiores a cinco (5,0).
	La nota final se obtendrá de ponderar al 90% la parte teórica y un 10% de la nota corresponderá a los trabajos obligatorios programados durante el curso.
	Los alumnos que hayan solicitado la conciliación laboral u otro tipo, y se les haya concedido, tendrán que realizar los mismos trabajos, pruebas y exámenes que los no conciliados y serán calificados de igual modo.
	En el caso de alumnos que pierdan el derecho a la evaluación continua por una reiteración de faltas de asistencia justificadas o no, sólo podrán realizar los exámenes finales de marzo y Junio  en la convocatoria oficial, además tendrán que realizar lo...
	OTROS ASPECTOS A DESTACAR
	- No habrá recuperaciones, de los exámenes parciales, durante el curso.
	- No habrá opción de cambiar fechas de exámenes parciales ni finales, para casos concretos de alumnos que pudieran alegar diferentes causas, justificadas o no.
	8.- MECANISMOS DE SEGUIMIENTO Y VALORACIÓN QUE PERMITAN POTENCIAR LOS RESULTADOS POSITIVOS Y SUBSANAR LAS DEFICIENCIAS QUE PUDIERAN OBSERVARSE.
	8.1. Seguimiento de la programación y acciones en caso de desviaciones
	El seguimiento se realizará periódicamente mediante el cuaderno del profesor comprobando si se está cumpliendo o no la programación.
	El tipo de acciones a tomar para corregir las desviaciones dependerá de las circunstancias concretas de la clase y profesor así como del momento del curso en el que aparezcan, en caso necesario se priorizarán unos contenidos sobre otros a criterio del...
	De cualquier modo se tratará de que los alumnos vean el máximo posible de contenidos programados.
	8.2. Atención a la diversidad
	8.2.1. Alumnos ACNEAE
	Se estudiarán posibles actuaciones de atención a la diversidad conjuntamente con el equipo educativo del grupo y directivo del Centro.
	8.2.2. Evaluación de los alumnos ACNEAE
	La legislación específica que, en todo caso, se evaluará 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 evaluación.
	8.2.3. Tratamiento de la diferencia en el aula
	8.3.Tutoría
	8.5. Actividades de recuperación
	No habrá recuperaciones, de los exámenes parciales, durante el curso.
	Desde la entrega de notas, las sesiones se dedicarán a:
	9.- ACTIVIDADES DE ORIENTACIÓN Y APOYO ENCAMINADAS A LA SUPERACIÓN DE LOS MÓDULOS PROFESIONALES PENDIENTES.
	Al ser un módulo de 2º curso no hay, estrictamente hablando alumnos con el módulo pendiente. Los alumnos que repitan curso deberán asistir a clase como el resto y realizar las mismas actividades que los alumnos no repetidores.
	Durante el tercer trimestre, se priorizará la asignación de horas de atención a pendientes para los alumnos que no hayan aprobado en la convocatoria de marzo, aunque será Jefatura de Estudios quien tenga la última palabra según la disponibilidad de ca...
	10.- MATERIALES DIDÁCTICOS PARA USO DE LOS ALUMNOS.
	Se toma como base el libro de Nutrición y Seguridad Alimentaria de Estela Rodríguez del Rio de la Editorial Síntesis, 2017, si bien su adquisición no es obligatoria para los alumnos.
	En el desarrollo de las unidades de trabajo, también se utilizará material propio del profesor, recopilación de libros, artículos, etc. especializados. Se utilizarán los medios audiovisuales disponibles en el centro (fotografías, vídeos, y diapositiva...
	Ante una falta del profesor, siempre que sea posible se subirá trabajo para los alumnos al Classroom
	A continuación 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 módulo durante un periodo prolongado de tiempo:
	En el caso de que el profesor sepa que se va a ausentar o que lo hace por causa sobrevenida, pero pueda subir trabajo para los alumnos en classroom, subirá trabajo por esta vía para los alumnos.
	El plan de contingencia solo se prepara para utilizarlo en circunstancias excepcionales en las que la comunicación profesor centro y alumnos sea imposible.
	En el Drive de cada departamento existe una carpeta de plan de contingencia, con actividades preparadas por módulos y evaluaciones, para atender a las posibles circunstancias excepcionales.
	Las programaciones didácticas estarán disponibles en la página web del centro.

