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Módulo profesional (Código 0141): MATERIAS PRIMAS EN LA INDUSTRIA 
ALIMENTARIA 
Denominación: MPIA Duración: 160 horas (5 h/semana)  
Profesor responsable:  Mª Lourdes García Rubio 
9.1- Procedimientos de evaluación 
Se entiende por procedimientos, los métodos a través de los cuales se lleva a cabo 

la recogida de información sobre adquisición de competencias profesionales, 

personales y sociales, dominio de los contenidos o logro de los criterios de 

evaluación. El procedimiento responde a cómo se lleva a cabo esta recogida. Se 

van a utilizar los siguientes procedimientos 

●​ La Observación 

●​ Análisis de las producciones del alumnado 

●​ Intercambios orales 

●​ Pruebas específicas y cuestionarios. 

●​ Exposiciones orales de los trabajos de investigación 

 

 

9.2- Instrumentos de evaluación 
Se entiende por instrumentos de evaluación todos aquellos documentos o registros 

utilizados por el profesorado para la observación sistemática y el seguimiento del 

proceso de aprendizaje del alumnado y que permiten justificar la calificación del 

mismo. 

Son una serie de recursos definidos con precisión y claridad, de uso intencional, 

diariamente o de forma ocasional, que concretan y materializan el procedimiento. 

A continuación, se citan los instrumentos en función del procedimiento empleado: 

-​ Observación sistemática: 



 
●​ Registro de asistencia del alumnado. 

●​ Registro de observación de las actividades realizadas por el alumnado en 

clase. 

●​ Registro de incidencias. 

●​ Exploración a través de preguntas formuladas por el profesor durante la clase 

-​ Análisis de las producciones del alumnado: 
●​ Textos escritos y producciones procedimentales. 

●​ Resolución de ejercicios y problemas. 

●​ Trabajos y desempeños 

-​ Intercambios orales: 
●​ Exposiciones y puestas en común 

●​ Diálogo 

-​ Pruebas específicas y cuestionarios: 
●​ Pruebas objetivas 

●​ Exámenes y controles orales o escritos 

●​ Cuestionarios 

●​ Pruebas de destrezas de los contenidos procedimentales 

9.3- Criterios de calificación 

La nota de evaluación se calculará de acuerdo a los instrumentos de calificación que 

se detallan en esta programación. 

Se puntuará por separado (de cero a diez) las tres partes reflejadas en el apartado 

anterior de la programación, cada una con un peso específico: 

 

INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN    CRITERIOS DE CALIFICACIÓN % 

Actividades de investigación 30 % 

Pruebas escritas 40 % 



 

Prácticas en obrador 30 % 

 

Será necesario alcanzar una nota superior o igual a 4 en cada una de las partes, y 

que la media de estas supere o iguale los 5 puntos, para considerar la evaluación 

aprobada. En el caso de no alcanzar esa puntuación mínima, el alumnado deberá 

recuperar la parte suspensa. 

En la parte teórica se calificarán los exámenes parciales de bloques de contenido 

realizados a lo largo de la evaluación, a los cuales se aplicará la media aritmética, 

pudiendo compensar parciales suspensos con otros aprobados siempre que los 

parciales suspensos tengan una calificación igual o superior a 4. El alumnado que 

tenga algún parcial con nota inferior al 4, deberá recuperar todos los parciales 

suspensos. 

En las actividades y/o trabajos de investigación se evaluará tanto la memoria 

entregada, como la exposición y dominio del tema. 

Para las prácticas en obrador se evaluará la destreza siguiendo el protocolo de 

prácticas, y la resolución de las mismas, que contarán con preguntas sobre la 

misma. 

Tanto la Calificación final como las de cada una de las Evaluaciones del módulo, se 

expresarán en cifras del 1 al 10 sin decimales, considerándose positivas las 

comprendidas entre 5 y 10 (ambas inclusive). 

 

 

 
HORAS 

% Centro 
HORAS 
% FEOE 

MÓDULO PROFESIONAL (Código 01421 Materias primas en la industria alimentaria 
(160 horas/5 horas semanales) 

% RA MP 112 48 



 

RA1. Reconoce las materias primas de origen animal describiendo sus 

características. 

20% 8  24 

CRITERIOS DE EVALUACIÓN U.T.     

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

industria alimentaria. 

 

UT.1 a UT5 
 

12,5% 

 

  

 b) Se han descrito las características físicas, químicas, organolépticas y microbiológicas 

de las principales materias primas de origen animal. 

UT.1 a UT5 
12,5% 

 
  

c) Se han relacionado las características de las principales materias primas de origen 

animal con sus aplicaciones en la industria alimentaria. 

UT.1 a UT5 
12,5% 

 
  

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservación de cada tipo de 

materia prima de origen animal. 

UT.1 a UT5 12%   

 e) Se han descrito los principales defectos higiénico-sanitarios que pueden presentar las 

materias primas de origen animal. 

UT.1 a UT5 
 

12,5% 

 

  

 f) Se ha valorado la repercusión de los posibles defectos higiénico-sanitarios de la materia 

prima de origen e) Se han descrito los principales defectos higiénico-sanitarios que pueden 

presentar las materias primas de origen vegetal. 

 

UT.1 a UT5 
 

12,5% 

 

  

g) Se han enumerado los parámetros de calidad que debe cumplir la materia prima de 

origen animal y se ha relacionado con su aptitud de uso. 

UT.1 a UT5 
 

12,5% 

 

  

 h) Se han identificado las posibles medidas correctivas a aplicar cuando la materia prima 

no cumple con las especificaciones establecidas. 

UT.1 a UT5 
 

12,5% 

 

  

RA2. Identifica las materias primas de origen vegetal, caracterizándolas. 20% 8 24 



 

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

industria alimentaria. 

UT.6 a UT8 12,5% 

b) Se han descrito las características físicas, químicas, organolépticas y microbiológicas de 

las principales materias primas de origen vegetal. 

UT.6 a UT8 12,5% 

c) Se han relacionado las características de las principales materias primas de origen 

vegetal con sus aplicaciones en la industria alimentaria. 

UT.6 a UT8   12,5% 

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservación de cada tipo de 

materia prima de origen vegetal. 

UT.6 a UT8  12,5% 

e) Se han descrito los principales defectos higiénico-sanitarios que pueden presentar las 

materias primas de origen vegetal. 

UT.6 a UT8 12,5%         

f) Se ha valorado la repercusión de los posibles defectos higiénico-sanitarios de la materia 

prima vegetal sobre la salud de los consumidores. 

UT.6 a UT8    12,5% 

g) Se han enumerado los parámetros de calidad que debe cumplir la materia prima de 

origen vegetal y se ha relacionado con su aptitud de uso. 

UT.6 a UT8 12,5% 

h) Se han identificado las posibles medidas correctivas a aplicar cuando la materia prima 

no cumple con las especificaciones establecidas. 

UT.6 a UT8  12,5% 

RA3. Describe los aditivos y coadyuvantes utilizados en la industria alimentaria 

relacionándolos con su función en el producto final. 

20% 32  

a) Se han clasificado los principales grupos que componen los aditivos (colorantes, 

antioxidantes, conservantes, entre otros) en función de su actividad. 

UT. 9. 12,5%   

 b) Se ha reconocido la nomenclatura específica para la codificación de los aditivos 

alimenticios (números E). 

UT. 9. 12,5%   



 

c) Se han explicado las funciones que cumplen los aditivos y coadyuvantes sobre los 

alimentos. 

UT. 9. 12,5%   

 d)  Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservación de los aditivos y 

coadyuvantes. 

UT. 9. 12,5%   

 e)  Se ha reconocido la legislación asociada a la utilización de aditivos y coadyuvantes en 

la industria alimentaria. 

UT. 9. 12,5%   

 f) Se ha reconocido la legislación específica relacionada con la indicación de los aditivos 

en el etiquetado 

UT. 9. 12,5%   

g) Se ha valorado la importancia de una correcta dosificación de los aditivos y 

coadyuvantes en la industria alimentaria. 

UT. 9. 12,5%   

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

industria alimentaria. 

UT. 9. 12,5%   

RA4. Caracteriza el agua como materia prima y como efluente en procesos de 

elaboración de productos alimenticios, reconociendo sus propiedades. 

20% 32   

a) Se han descrito los parámetros y límites legales que debe cumplir el agua para ser 

considerada apta para el consumo humano. 
UT. 10 11,1%   

 b) Se han descrito los tratamientos para la potabilización del agua. UT. 11 11,1%   

 c) Se han caracterizado otros tratamientos de acondicionamiento del agua para ser 

utilizada como materia prima. 
UT. 10 y UT.11 11,1%   

d) Se han descrito los fundamentos de la depuración de aguas residuales y las 

operaciones de tratamiento. 
UT. 11 11,1%   

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

procesos tecnológicos 
UT. 10 11.1%   

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

residuales de las industrias agroalimentarias. 
UT. 11 11,1%   



 

g) Se han caracterizado y realizado los controles básicos para determinar la calidad del 

agua. 

UT. 10 11,1%   

h) Se han relacionado las propiedades del agua, utilizada como materia prima, con las 

características del producto final. 
UT. 10 11,1%   

 i)  Se ha valorado el uso racional del agua. UT. 11 11,2%   

RA5. Reconoce la composición nutricional de los productos alimentarios, 

describiendo las modificaciones químicas que se producen en el procesado de los 
alimentos. 

20% 32  

a) Se han descrito los conceptos de nutrición y alimentación y su relación con la salud. UT 12 10%  

b) Se han caracterizado los nutrientes de las principales materias primas de origen vegetal 

y animal. 

UT 12 10%   

c) Se ha reconocido el papel fisiológico de los alimentos. UT 12 10%   

d) Se ha identificado la legislación y normativa vigente para el etiquetado nutricional de los 

productos alimentarios. 

UT 12 10%   

e)  Se han descrito las modificaciones de los nutrientes en el procesado de los alimentos. UT 12 10%   

f) Se ha determinado el valor nutritivo y energético de productos alimentarios, utilizando 

tablas de composición de los alimentos. 

UT 12 10%   

g) Se han identificado los grupos, pirámides o ruedas de alimentos. UT 12 11,1%   

h) Se ha valorado la variación de los requerimientos energéticos y nutricionales de los 

consumidores en función de la edad y estado de salud. 

UT 12 10%   

i) Se ha reconocido la existencia de particularidades alimenticias de ciertos colectivos 

especiales (diabéticos, celíacos, intolerantes a la lactosa y otros) y los requerimientos 

UT 12 10%   



 
específicos que exige su fabricación industrial. 

j) Se ha identificado la información que debe figurar en el etiquetado de los productos 

dirigidos a los colectivos especiales. 

UT 12 10%   

Total 100% 154 66 

El número de horas en las FEOE repartidas para cada uno de los RA es a 
modo orientativo, dependerá de la empresa a la que finalmente asista el 
alumno para realizar las FEOE. 

9.4- Procedimientos de recuperación 
A lo largo del curso se van a establecer medidas de recuperación para el alumnado 

con alguna evaluación no superada. 

Estas medidas de recuperación van a consistir en pruebas escritas y/o trabajos 

individuales. El alumnado realizará una o varias de estas medidas en función de los 

criterios de evaluación no alcanzados. 

Para otras medidas de recuperación se atenderá a lo indicado en la legislación 

vigente. 

9.5- Programas de recuperación para el alumnado que promocione con 
evaluación negativa 
Se aportará al alumnado mensualmente una serie de actividades que contengan los 

contenidos más relevantes de cada bloque.  

- Una vez corregidas las actividades anteriores: 

1. si se observa una correcta realización de las actividades, implicación del 

alumnado, interés y una actitud positiva, no se realizará ninguna prueba 

escrita sobre los bloques de contenidos citados y su calificación en la primera 

evaluación corresponderá a dichos trabajos realizados,  

2. si no ha entregado algunas actividades, no están correctamente 

elaboradas, etc. Se realizará una prueba escrita relacionada con las partes 

más deficientes o no entregadas de dichas tareas, la calificación será un 50% 

de la calificación de la prueba escrita y 50% de la parte relacionada con las 

actividades.  



 
3. Si no existe participación, la entrega de actividades es pequeña o nula, la 

calificación será de un 100% sobre la prueba escrita que se basará en los 

contenidos de las actividades propuestas.  

Todas las actividades se entregarán al alumnado vía internet. Una vez realizadas el 

alumnado las devolverá al profesor del mismo modo. No obstante se podrá 

aprovechar algún día de la semana durante los recreos o clases presenciales, para 

indagar sobre la evolución del alumnado y resolución de dudas. 

 

Módulo profesional: (Código 0142) OPERACIONES DE ACONDICIONADO DE 
MATERIAS PRIMAS. 

Denominación: OAMP 

Duración: 220 horas (7 h/semana) 

Profesor responsable: María Teresa Barragán Domínguez 

9.1 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACIÓN 

La evaluación del rendimiento académico del alumnado se realizará a lo largo de 

todo el curso según: 

Evaluación inicial o diagnóstica: 

− ​ Se lleva a cabo al comenzar cada una de las fases de aprendizaje. 

− ​ Proporciona información sobre conocimientos previos y determina el nivel 

de partida. 

− ​ Orienta la toma de decisiones sobre el planteamiento de objetivos, 

contenidos, metodología, organización del aula, etc. 

− ​ Ayuda a ajustar las actuaciones a las necesidades, intereses y 

posibilidades del alumnado. 

Evaluación procesal o formativa: 

− ​ Se extiende a lo largo de todo el proceso educativo. 

− ​ Proporciona información sobre cómo se va desarrollando ese proceso. 

− ​ Atiende a todos los factores que intervienen en el proceso. 



 
− ​ Diagnostica necesidades y dificultades, y determina cuál es el origen de 

las mismas. 

− ​ Orienta las modificaciones que se deben introducir sobre la marcha para 

regular el proceso y superar las dificultades. 

Evaluación final o sumativa: 

− ​ Se realiza al finalizar la fase de aprendizaje. 

− ​ Valora el aprendizaje realizado utilizando como referentes los criterios de 

evaluación, que valoran, a su vez, el grado de desarrollo de las 

capacidades y el grado de asimilación de los contenidos. 

− ​ Constituye una síntesis de la evaluación continua, que refleja la situación 

final del proceso. 

− ​ Orienta la planificación de nuevas secuencias de enseñanza y 

aprendizaje. 

La evaluación será continua y tendrá en cuenta el progreso del alumnado respecto a 

la formación adquirida en el módulo. Se realizará tomando como referencia los 

objetivos del módulo, expresados en términos de resultados de aprendizaje y los 

respectivos criterios de evaluación del módulo y los objetivos generales del ciclo 

formativo. 

Se observará y evaluará todo el proceso educativo, lo que permitirá guiar al 

alumnado/a en dicho proceso, detectar errores en la adquisición de habilidades y 

destrezas, y recuperar aquellos aspectos en los que se detecten deficiencias, de tal 

manera que se alcancen los objetivos previstos. Esto también supone que, en 

aquellos casos en que el alumnado demande material o ejercicios suplementarios 

de ampliación, recuperación y/o mejora, les serán aportadas por el equipo 

educativo. 

Dado que la presencia del alumnado durante las clases se considera de vital 
importancia se perderá el derecho a la evaluación continua cuando la 
asistencia sea menor de un 80%. En este último caso el alumnado tendrá 
derecho a un examen final de todos los contenidos. 



 
  

  

  

  

 
HORAS 

% Centro 
HORAS 
% FEOE 

MÓDULO PROFESIONAL (Código 0142) Operaciones de acondicionado de materias 
primas (220 horas/7 horas semanales) 

% RA MP 154 66 

RA1. Selecciona las materias primas, describiendo las técnicas y procedimientos 
aplicados en función de las características del producto que se va a elaborar. 

23% 35.5   

CRITERIOS DE EVALUACIÓN U.T.     

a) ​ Se ha reconocido la necesidad de normalizar las características de calidad de 

las materias primas en la elaboración industrial de productos alimenticios. 

UT1-UT2 11%   

 b) Se han identificado las diferencias entre selección y clasificación de las materias 

primas. 

UT1-UT2 11%   

c) Se han descrito las propiedades físicas y funcionales que permiten seleccionar las 

materias primas. 

UT1-UT2 11%   

d) Se han reconocido y manejado los equipos de selección y clasificación de las materias 

primas, especificándose sus parámetros de control. 

UT1-UT2 12%   

 e) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel de los equipos de selección y 

clasificación y se han identificado los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de 

las máquinas y equipos. 

UT1-UT2 11%   

 f) Se ha seguido la secuencia de arranque-parada de los equipos de selección y UT1-UT2 11%   



 
clasificación. 

g) Se han seleccionado las materias primas por tamaño, forma, peso y otras 

características, realizándose los controles básicos. 

UT1-UT2 11%   

 h) Se han adoptado las medidas correctivas ante las anomalías. UT1-UT2 11%   

i) Se han aplicado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante la selección de las 

materias primas. 

UT1-UT2 11%   

RA2. Limpia las materias primas caracterizando los procedimientos y protocolos 
aplicados. Criterios de evaluación: 

23% 35.5 33 

a) Se han enumerado los objetivos de las operaciones de limpieza de las materias primas. UT3 10% 

b) Se han descrito los métodos de limpieza por vía seca y por vía húmeda de las materias 

primas. 

UT3 10% 

c) Se han enumerado los parámetros de control de cada operación unitaria. UT3 10% 

d) Se han descrito y manejado los equipos empleados en las operaciones de limpieza de 

las materias primas y sus parámetros de control y se han identificado los dispositivos y 

medidas de seguridad en el manejo de las máquinas y equipos. 

UT3 10% 

e) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel de los equipos de limpieza. UT3 10% 

f) Se ha efectuado la secuencia de arranque-parada de los equipos de limpieza de las 

materias primas. 

UT3 10% 

g) Se han limpiado las materias primas con métodos eficientes desde el punto de vista 

tecnológico y económico, realizándose los controles básicos. 

UT3 10% 

h) Se han aplicado las medidas correctivas ante las desviaciones. UT3 10% 

i) Se han identificado los contaminantes que acompañan a las materias primas, 

realizándose su recogida selectiva. 

UT3 10% 



 

j) Se ha evaluado la repercusión económica de un incorrecto reglaje de los equipos de 

limpieza de las materias primas. 

UT3 10% 

RA3. Acondiciona las materias primas relacionando las operaciones seleccionadas 
con las características del producto acabado. Criterios de evaluación: 

28% 43 33 

a) Se han descrito las principales operaciones de acondicionado de las materias primas. UT 4- UT7 10%   

 b) Se han caracterizado los fundamentos y las técnicas de aplicación de las operaciones 

de acondicionado de las materias primas y sus parámetros de control. 

UT 4- UT7 10%   

c) Se han descrito los equipos empleados en las operaciones de acondicionado y se han 

identificado los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las máquinas y 

equipos. 

UT 4- UT7 10%   

 d) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada de 

los equipos de acondicionado. 

UT 4- UT7 10%   

 e) Se han pelado las materias primas aplicando el método adecuado. UT 4- UT7 10%   

 f) Se han reducido de tamaño las materias primas en función de las características del 

producto que se va a elaborar, realizándose los controles básicos. 

UT 4- UT7 10%   

g) Se han separado los componentes de las materias primas, realizándose los controles 

básicos. 

UT 4- UT7 10%   

 h) Se han inactivado los enzimas presentes en las materias primas en función del 

producto a obtener y del tipo de enzima. 

UT 4- UT7 10%   

i) Se ha seleccionado y aplicado la secuencia de operaciones de acondicionado en función 

de las características de las materias primas y del producto que se va a elaborar. 

UT 4- UT7 10%   

 j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante las operaciones 

de acondicionado de las materias primas. 

UT 4- UT7 10%   

4. Mezcla/conforma productos alimentarios justificando su composición y las 
operaciones aplicadas. Criterios de evaluación: 

26% 40   



 

a) Se han caracterizado las operaciones de distribución homogénea de los componentes y 

sus parámetros de control. 

UT8-UT9 10%   

 b) Se han descrito y manejado los equipos de mezclado, batido y amasado; y se han 

identificado los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las máquinas y 

equipos. 

UT8-UT9 10%   

 c) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada de 

los equipos de mezclado, batido y amasado. 

UT8-UT9 10%   

 d) Se han mezclado los ingredientes de la fórmula base, realizándose los controles 

básicos durante la operación. 

UT8-UT9 10%   

e) Se han batido los ingredientes de la receta base según el modus operandi establecido 

en ella, realizándose los controles básicos durante la operación. 

UT8-UT9 10%   

 f) Se han amasado los ingredientes de la fórmula base en el orden, proporción y tiempo 

establecido, realizándose los controles básicos durante la operación. 

UT8-UT9 10%   

g) Se han moldeado y conformado las masas según lo establecido en el procedimiento 

operativo, comprobándose la idoneidad de las piezas obtenidas. 

UT8-UT9 10%   

h) Se han embutido y embolsado y cerrado las masas según lo establecido en el 

procedimiento operativo, comprobándose la idoneidad de las piezas obtenidas. 

UT8-UT9 10%   

 i) Se han adoptado las medidas correctivas ante las desviaciones. UT8-UT9 10%   

 j) Se han aplicado medidas de higiene y seguridad alimentaria para asegurar la salubridad 

de las piezas obtenidas. 

UT8-UT9 10%   

Total 100% 154 66 

El número de horas en las FEOE repartidas para cada uno de los RA es a 
modo orientativo, dependerá de la empresa a la que finalmente asista el 
alumno para realizar las FEOE. 

 



 
9.2 INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

Se emplearán diversos instrumentos de evaluación adaptados a cada unidad, 

compartiendo todos ellos una rúbrica para valorar la actitud del alumnado. Entre los 

instrumentos que se utilizarán se incluyen: 

●​ Observación directa del alumnado durante las actividades.​

 

●​ Participación en debates y discusiones.​

 

●​ Cuestionarios orales o escritos.​

 

●​ Ejercicios, actividades prácticas y trabajos individuales o en grupo.​

 

●​ Pruebas escritas, prácticas y combinadas.​

 

●​ Presentaciones y exposiciones orales.​

 

●​ Proyectos o informes sobre casos prácticos. 

 

​9.3- Criterios de calificación 

La nota de evaluación se calculará de acuerdo a los instrumentos de calificación que 

se detallan en esta programación. 

Se puntuará por separado (de cero a diez) las cuatro partes reflejadas en el 

apartado anterior de la programación, cada una con un peso específico: 

1. Prácticas en el obrador – 50 % 

●​ Forma de trabajar en el obrador: 20 % (orden, seguridad, higiene, técnicas 

correctas)​

 



 
●​ Cuaderno de prácticas: 20 % (registro completo, claridad, análisis de 

resultados)​

 

●​ Responsabilidad, uniforme y normas de conducta: 10 %​

 

2. Evaluación teórica y ejercicios – 50 % 

●​ Examen teórico/práctico: 30 %​

 

●​ Ejercicios de clase / trabajos breves: 20 % 

Para aprobar la evaluación, será necesario obtener una calificación mínima de 4 

tanto en la parte teórica como en la práctica, y que la media de ambas supere el 5. 

En caso de no alcanzar la puntuación mínima en alguna de las dos partes, el 

alumnado deberá recuperar únicamente la parte suspensa. 

En la parte práctica, la nota tendrá dos componentes: 

●​ Memoria de prácticas 50% 

●​ Hoja de rúbrica tutor empresa 50% 

En la parte teórica se evaluarán los exámenes parciales correspondientes a los 

bloques de contenido desarrollados a lo largo de la evaluación. La calificación de 

esta parte se obtendrá mediante la media aritmética de los parciales, permitiendo 

compensar los parciales suspensos con otros aprobados, siempre que la nota de los 

parciales suspensos sea igual o superior a 4. 

El alumnado que obtenga algún parcial con nota inferior a 4 deberá recuperar todos 

los parciales suspensos. En los bloques temáticos donde no se propongan trabajos 

o ejercicios, la puntuación correspondiente a dichos apartados se sumará al bloque 

teórico. 

La calificación final del módulo, así como las de cada evaluación, se expresarán en 

cifras del 1 al 10, sin decimales, considerándose positivas las comprendidas entre 5 

y 10 (ambas inclusive). 



 
9.4- PROCEDIMIENTOS DE RECUPERACIÓN 
A lo largo del curso se van a establecer medidas de recuperación para el alumnado 

con alguna evaluación no superada. 

Estas medidas de recuperación van a consistir en pruebas escritas y/o trabajos 

individuales. El alumnado realizará una o varias de estas medidas en función de los 

criterios de evaluación no alcanzados. 

Para otras medidas de recuperación se atenderá a lo indicado en la legislación 

vigente. 

 

9.5 PROGRAMAS DE RECUPERACIÓN PARA EL ALUMNADO QUE 
PROMOCIONE CON EVALUACIÓN NEGATIVA 
El alumnado que promocione con el presente módulo suspenso, podrá recuperar 

éste mediante la superación de una prueba escrita. Para su preparación, el 

alumnado contará con los materiales tratados en clase, y la posibilidad de realizar 

tutorías tanto online  como presenciales previa cita con el tutor. 

 

MÓDULO PROFESIONAL: TRATAMIENTOS DE TRANSFORMACIÓN Y 
CONSERVACIÓN (Código 0143): 

Duración: 290 horas,  9 horas semanales impartidas por Francisco Manuel 
Díaz Puerto 

9.1 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACIÓN 

La evaluación del rendimiento académico del alumnado se realizará a lo largo de 

todo el curso según:  

Evaluación inicial o diagnóstica:  

-​ Se lleva a cabo al comenzar cada una de las fases de aprendizaje. 

-​ Proporciona información sobre conocimientos previos y determina el nivel de 

partida. 

-​ Orienta la toma de decisiones sobre el planteamiento de objetivos, 

contenidos, metodología, organización del aula, etc. 

-​  Ayuda a ajustar las actuaciones a las necesidades, intereses y posibilidades 

del alumnado. 



 
Se realizará mediante valoración del alumnado en las primeras clases de contacto y 

con una prueba escrita para valorar conocimientos.  
Evaluación procesual o formativa:  

-​ Se extiende a lo largo de todo el proceso educativo. 

-​ Proporciona información sobre cómo se va desarrollando ese proceso. 

-​  Atiende a todos los factores que intervienen en el proceso. 

-​ Diagnostica necesidades y dificultades, y determina cuál es el origen de las 

mismas. 

-​ Orienta las modificaciones que se deben introducir sobre la marcha para 

regular el proceso y superar las dificultades.  

 

Constará de pruebas objetivas escritas, valoración de las prácticas y trabajos y del 

comportamiento y actitud del  alumnado durante las clases, prácticas y trabajos. 

 

Evaluación final o sumativa:  

-​ Se realiza al finalizar la fase de aprendizaje. 

-​ Valora el aprendizaje realizado utilizando como referentes los criterios de 

evaluación, que valoran, a su vez, el grado de desarrollo de las capacidades 

y el grado de asimilación de los contenidos. 

-​ Constituye una síntesis de la evaluación continua, que refleja la situación final 

del proceso. 

-​ Orienta la planificación de nuevas secuencias de enseñanza y aprendizaje. 

 

9.2 INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

Los instrumentos de evaluación que se van a utilizar son diversos dependiendo de 

cada unidad, y lo que tendrán en común será una observación para evaluar la actitud. 

Así pues, tendremos los diferentes instrumentos tales como: 

-        Observación. 

-        Fichas de prácticas. 

-        Debate. 

-        Cuestionarios. 

-        Ejercicios, actividades y trabajos. 



 
-        Pruebas escritas, prácticas y mixtas. 

-        Cuaderno de prácticas. 

 

9.3- Criterios de calificación​  ​  ​  ​  

Frente a la necesidad de programar y evaluar por RA, la ponderación o peso para 
los RA del presente módulo, son: 

​​ Peso por RA: RA1 40 %, RA2 12 %, RA3 12 % RA4 12% RA5 12 % RA6 12%  

​​ Requiere superar al menos el 50 % en cada RA mediante la ponderación de 
los correspondiente criterios de evaluación. 

​​ Tabla: Relación RA-UT-comparte en empresa-CE 
​​  

RA UT Asociada %/horas empresa/ 
horas en empresa 

CE Asociados/ 
% cada uno 

RA1 1 a la 14 SI A-H 12,5% 

RA2 4 a la 7 NO A-J 10% 

RA3 8 a la 11 NO A-H 12,5% 

RA4 4,8,9,12,13 y 14 NO A-J 10% 

RA5 15 y 16 NO A-J 10% 

RA6 15 y 16 NO A-I 11,1% 
 
 
 
 

​​ Tabla: Relación RA-Valor en % de RA-Valor en % de CE 
​​  
​​  

RA %RA %CE 

1 40 A-H 12,5% 

2 12 A-J 10% 

3 12 A-H 12,5% 

4 12 A-J 10% 

5 12 A-J 10% 



 

6 12 A-I 11,1% 
​​  

 

Se puntuarán por separado cada una de las pruebas en cada uno de los apartados 
que se reflejan a continuación (de cero a diez), cada una con un peso específico en 
la nota final conforme la ponderación de: 

·       Parte formación DUAL → 30% 

·       Exámenes teóricos y trabajos → 40% (existe la posibilidad de que el 

alumnado sustituya algún examen teórico por un modelo de trabajo que 

esquematiza y plasma la lección en gráficos). 

·       Obrador → 30%   

Será necesario alcanzar una nota mínima de cuatro en la parte teórica y en la 

práctica, y que la media de ambas supere el cinco, para considerar la evaluación 

aprobada. 

En el caso de que el RA no se trabaje en FEOE, su % se divide proporcionalmente 

en el resto de partes. 

En el caso de no alcanzar esa puntuación mínima en los contenidos teóricos o 

prácticos, el alumnado deberá recuperar la parte suspensa.​  ​  ​  ​  

En la parte de FEOE la nota depende de: 

●​ ​ Hoja de valoración del tutor en empresa correspondiente al PFI 

(imprescindible para superar el módulo, la realización y superación de la 

FEOE, salvo por circunstancias reflejadas en la ley). 

En la parte teórica se calificarán los exámenes parciales de bloques de contenido 

realizados a lo largo de la evaluación, a los cuales se aplicará la media aritmética, 

pudiendo compensar parciales suspensos con otros aprobados siempre que los 

parciales suspensos tengan una calificación igual o superior a 4. El alumnado que 

tenga algún parcial con nota inferior al 4, deberá recuperar todos los parciales 

suspensos. En la calificación de la parte teórica (40%), además de los resultados de 

los exámenes teóricos. 



 
En los bloques temáticos en los que no se planteen trabajos y/o ejercicios, la 

puntuación referida a dicho apartado se sumará al bloque teórico conforme el 

porcentaje.  

Tanto la Calificación final como las de cada una de las Evaluaciones del módulo, se 

expresarán en cifras del 1 al 10 sin decimales, considerándose positivas las 

comprendidas entre 5 y 10 (ambas inclusive). 

9.4- PROCEDIMIENTOS DE RECUPERACIÓN 
A lo largo del curso se van a establecer medidas de recuperación para el alumnado 

con alguna evaluación no superada. 

Estas medidas de recuperación van a consistir en pruebas escritas y/o trabajos 

individuales. El alumnado realizará una o varias de estas medidas en función de los 

resultados de aprendizaje y con los criterios de evaluación no alcanzados. 

Para ello debemos considerar que la parte de empresa y las prácticas desarrolladas 

en obrador no son repetibles para la recuperación por cuestiones temporales y 

espaciales, por lo que las mismas se deben realizar de manera teórica. 

Para otras medidas de recuperación se atenderá a lo indicado en la legislación 

vigente. 

 

9.5 PROGRAMA DE RECUPERACIÓN PARA EL ALUMNADO QUE 
PROMOCIONE CON EVALUACIÓN NEGATIVA. 

El presente módulo consta de 9 horas semanales, lo que supone que conforme la 

instrucción actual de evaluación, repite si en sesión extraordinaria lo mantiene 

suspenso. En caso de suspender en ordinaria, se trabajara con el alumnado los RA 

suspensos en el periodo entre una y otra evaluación preparando los exámenes 

extraordinarios que procedan. 

 

Módulo Profesional. (Código 0144). PROCESADO DE PRODUCTOS 
ALIMENTICIOS.  

2º CURSO 

Profesoras: María Madejón Torres (8 sesiones semanales) y Laura Alegre 
Gilarte (2 sesiones semanales)  



 
9.1. Procedimientos de evaluación 

      ​ La evaluación será continua y tendrá en cuenta el progreso del alumnado 

respecto a la formación adquirida en el módulo. Se realizará tomando como 

referencia los objetivos del módulo, expresados en términos de resultados de 

aprendizaje y los respectivos criterios de evaluación del módulo y los objetivos 

generales del ciclo formativo. 

      ​ Se observará y evaluará todo el proceso educativo, lo que permitirá guiar al 

alumnado/a en dicho proceso, detectar errores en la adquisición de habilidades y 

destrezas, y recuperar aquellos aspectos en los que se detecten deficiencias, de tal 

manera que se alcancen los objetivos previstos. Esto también supone que, en 

aquellos casos en que el alumnado demande material o ejercicios suplementarios 

de ampliación, recuperación y/o mejora, les serán aportadas por el equipo 

educativo. 

Dado que la presencia del alumnado durante las clases se considera de vital 
importancia se perderá el derecho a la evaluación continua cuando la 
asistencia sea menor de un 80%. En este último caso el alumnado tendrá 
derecho a un examen final de todos los contenidos. 

HORAS 
% 

Centro 

HORAS 
% FEOE 

MÓDULO PROFESIONAL (Código 0144) Procesado de productos alimentarios (310 horas/10 horas 
semanales) 

% RA MP 217 93 

RA1. Pone a punto el proceso de elaboración justificando la selección de los equipos, servicios 
auxiliares, materias primas y operaciones de elaboración. Criterios de evaluación 

15% 33   

CRITERIOS DE EVALUACIÓN U.T.     

a) Se han identificado los requerimientos técnico-sanitarios que deben reunir las instalaciones. UT. 8 13%   



 

 b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitución y los dispositivos de seguridad de la maquinaria y 

equipos.  

UT. 8 13%   

c) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos e instalaciones.  UT. 8 13%   

d) Se ha efectuado la secuencia de operaciones de arranque-parada de las máquinas y equipos. UT. 8 13%   

 e) Se han adecuado los servicios auxiliares a los requerimientos del proceso. UT. 8 13%   

 f) Se han regulado y/o programado los equipos de elaboración.  UT. 8 13%   

g) Se han aplicado medidas correctivas ante un funcionamiento anómalo. UT. 8 13%   

 h) Se han adoptado medidas de seguridad laboral. UT. 8 13%   

RA2. Elabora productos alimenticios describiendo los procedimientos y las técnicas asociadas. 20% 43 37 

a) Se han preparado y acondicionado las materias primas. UT. 2. a UT 7. 8%   

b) Se ha interpretado la documentación técnica sobre la ejecución del proceso. UT. 2. a UT 7. 8%   

c) Se han reconocido las operaciones de elaboración y su secuenciación. UT. 2. a UT 7. 8%   

d) Se ha asegurado la alimentación o carga de los equipos. UT. 2. a UT 7. 8%   

e) Se ha calculado y pesado la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes. UT. 2. a UT 7. 8%   

f) Se han dosificado y mezclado los ingredientes. UT. 2. a UT 7. 8%   

g) Se han aplicado los tratamientos de transformación y conservación según las características del 

producto a elaborar. 

UT. 2. a UT 7. 8% 

  

h) Se han aplicado sistemas de autocontrol basados en la metodología APPCC y de la trazabilidad. UT. 2. a UT 7. 8%   



 

i) Se ha cumplimentado la documentación asociada al sistema de autocontrol y de la trazabilidad. UT. 2. a UT 7. 8%   

j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad durante la elaboración. UT. 2. a UT 7. 8%   

k) Se ha realizado un uso eficiente de los recursos hídricos y energéticos. UT. 2. a UT 7. 8%   

l) Se han recogido selectivamente los residuos generados durante el proceso. UT. 2. a  UT 7. 8%   

RA3. Aplica la técnica de envasado y embalaje al producto alimentario elaborado, justificando el 
material y el procedimiento seleccionado.. 

30% 65 56 

a) Se han reconocido los métodos de envasado y embalaje y los materiales. UT. 2. a UT 7. 10%   

 b) Se han caracterizado las líneas de envasado.  UT. 2. a UT 7. 10%   

c) Se han puesto a punto máquinas y equipos de envasado, etiquetado y embalaje. UT. 2. a UT 7. 10%   

 d) Se ha dosificado e incorporado el producto preparado. UT. 2. a UT 7. 10%   

 e) Se han manejado las máquinas supervisando su funcionamiento. UT. 2. a UT 7. 10%   

 f) Se han realizado los controles sistemáticos de llenado y cierre.  UT. 2. a UT 7. 10%   

g) Se ha etiquetado el producto envasado supervisando la colocación de las etiquetas. UT. 2. a UT 7. 10%   

 h) Se ha aplicado el método de identificación del lote de producción para garantizar la trazabilidad del 

producto.  

UT. 2. a UT 7. 10%   

i) Se ha realizado el embalaje comprobando la ubicación de los productos envasados en el palet. UT. 2. a UT 7. 10%   

 j) Se ha realizado la recogida selectiva y reutilización de los materiales de envasado y embalaje UT. 2. a UT 7. 10%   

4. Controla las operaciones de elaboración relacionando las variables del proceso con las 
características del producto final. Criterios de evaluación: 

20% 43   



 

a) Se han identificado los parámetros que se tienen que controlar durante el proceso de elaboración. UT. 2. a UT 7. 10%   

 b) Se han identificado los sistemas de control de procesos utilizados en la industria alimentaria. UT. 2. a UT 7. 10%   

 c) Se ha controlado el estado de las materias primas. UT. 2. a UT 7. 10%   

 d) Se han realizado las comprobaciones y registro de los parámetros implicados en el proceso.  UT. 2. a UT 7. 10%   

e) Se ha reajustado la operación del proceso implicada en caso de desviaciones. UT. 2. a UT 7. 10%   

 f) Se ha controlado el proceso de envasado y embalaje.  UT. 2. a UT 7. 10%   

g) Se han operado los equipos de tratamiento de la información (autómatas programables y otros 

sistemas de control) utilizados en el control de los sistemas automatizados de producción.  

UT. 2. a UT 7. 10%   

h) Se han respetado las medidas de seguridad en el manejo de los equipos. UT. 2. a UT 7. 10%   

 i) Se han identificado los riesgos y consecuencias sobre el medio ambiente derivados de la actividad 

industrial. 

UT. 2. a UT 7. 10%   

 j) Se ha valorado la repercusión de un control inadecuado sobre la calidad del producto elaborado. UT. 2. a UT 7. 10%   

5. Controla el producto describiendo y aplicando la técnica para la verificación de la calidad. 
Criterios de evaluación 

15% 33   

a) Se han reconocido los procedimientos y métodos de muestreo empleados en los procesos de 

elaboración. 

UT A, B, C 11%   

 b) Se ha valorado la necesidad de obtener una muestra homogénea y representativa.  UT A, B, C 11%   

c) Se ha realizado la toma de muestras.  UT A, B, C 11%   

d) Se ha preparado la muestra (dilución, homogeneización) para su análisis. UT A, B, C 11%   

e) Se han efectuado las determinaciones físico-químicas básicas en el producto en curso y acabado. UT A, B, C 11%   



 

f) Se han determinado las características sensoriales del producto.  UT A, B, C 11%   

g) Se han contrastado las características del producto en curso y elaborado, con sus especificaciones. UT A, B, C 11%   

 h) Se ha reajustado la operación del proceso implicada en caso de desviaciones. UT A, B, C 11%   

 i) Se han documentado los resultados obtenidos. UT A, B, C 11%   

Total 100% 217 93 

El número de horas en las FEOE repartidas para cada uno de los RA es a 
modo orientativo, dependerá de la empresa a la que finalmente asista el 
alumno para realizar las FEOE. 

El sistema de Evaluación que se utilizará será el siguiente: 

Evaluación inicial: 

Esta evaluación nos permite conocer las características y la formación previa de 

cada uno del alumnado, en relación con los contenidos del módulo. 

Se puede llevar a cabo mediante un cuestionario individual o simplemente 

interrogando al alumnado en una sesión inicial de introducción al módulo. 

Evaluación de unidades de trabajo: 

Se evaluará cada unidad de trabajo con una puntuación de 1 a 10 pudiendo 

contener la nota dos cifras decimales. Para el seguimiento y valoración se utilizarán 

los principalmente los siguientes instrumentos: 



 

 

INSTRUMENTOS 

DE 

EVALUACIÓN 

-​ Observación. 

-​ Fichas de prácticas. 

-​ Rúbricas. 

-​ Debate. 

-​ Cuestionarios. 

-​ Ejercicios, actividades y trabajos. 

-​ Pruebas escritas, prácticas y mixtas. 

-​ Cuaderno de prácticas. 

9.2. Procedimientos de evaluación 

      ​ La observación directa del alumnado. A través de la observación directa del 

alumnado/a en el aula y en el obrador, se valorará la actitud del alumnado/a durante 

el desarrollo de todas las actividades de enseñanza-aprendizaje programadas, 

prestando también atención a aspectos tales como el control de la asistencia regular 

a clase y la puntualidad, participación, predisposición, limpieza, rigor en el trabajo, 

respeto, interés e integración.  

La calificación de actividades individuales o en pequeños grupos. Mediante las 

actividades que se planteen se valorará la utilización de conceptos y del lenguaje 

técnico, así como la aplicación de procedimientos en la solución de problemas, 

resolución de supuestos prácticos, realización de trabajos, etc. 

Para la valoración de los trabajos se tendrá en cuenta diferentes aspectos como la 

comprensión, análisis, expresión, presentación y la aportación personal. 

La calificación de una o varias pruebas de evaluación tanto prácticas como escritas 

de la unidad de trabajo. Con la/s prueba/s se valorará la utilización de conceptos y la 

aplicación de procedimientos y técnicas. 

La composición de esta prueba debe reflejar contenidos conceptuales y 

procedimentales, o exclusivamente conceptuales o procedimentales. En este último 

caso, se considerarán incorporados a los procedimientos que se propongan, los 



 
contenidos conceptuales que el alumnado debe conocer y dominar, para la 

resolución correcta de los ejercicios que contenga dicha prueba. 

Evaluación parcial: 

      ​ Se realizará una sesión de evaluación y calificación en cada trimestre lectivo, 

con el resto de profesores/as del departamento, en las que se evaluará el proceso 

de enseñanza-aprendizaje, para cuyo seguimiento y valoración se utilizará la nota 

media de cada una de las unidades de trabajo que componen el parcial; y se 

redondeará la misma de la siguiente forma: 

- Hasta que la cantidad decimal no alcance el 0,50, se redondea por defecto. 

- Cuando el decimal sea igual o supere el referido 0,50; el redondeo se realizará por 

exceso. 

Evaluación Final: 

Se realiza al final del período formativo del módulo. La nota final del módulo será la 

nota media de todas las unidades de trabajo que componen el módulo, en el caso 

de la evaluación continua. En caso de la pérdida de la evaluación continua la nota 

final será la nota obtenida en el examen final. 

 9.3. Criterios de calificación 

PARTE I: Tendrá una ponderación de 8 puntos sobre 10, es decir un 80 % de la 
calificación global y dicho resultado se sumará a la PARTE II: que supone un 
20 % de la calificación, 2 puntos sobre 10. 

       ​ En ambas partes se ha de superar un mínimo en la calificación para que 

puedan sumarse, en caso contrario, no superando el mínimo exigido la calificación 

sería como máximo de 4 puntos sobre 10.  

Para la PARTE I, el mínimo se establece en 3 puntos sobre 8 puntos. 

Para la PARTE II, el mínimo se establece en 0.6 puntos sobre 2 puntos. 

Lo cual será referente a la parte impartida en el centro, que supone un 70% de la 



 
nota final, el 30% restante es lo referente a la formación DUAL. 

La calificación final del módulo será un valor numérico sin decimales entre 1 y 10. Y 

se considera que han superado la evaluación todo el alumnado cuya calificación sea 

igual o superior a 5. 

PARTE I. 8 puntos. Como se ha dicho para la calificación de este módulo 

profesional se tendrá en cuenta la nota de cada una de las unidades de trabajo que 

componen el módulo. 

Para calcular la nota de cada unidad de trabajo. 

Los porcentajes que se aplicarán en la calificación son: 

-        los procedimientos el 50% (exámenes prácticos, resolución de casos 

prácticos...), 

-        los conceptos el 30% (exámenes teóricos, trabajos...) 

-     las actitudes el 20% y su valor está repartido proporcionalmente sobre una escala 

10, entre los distintos instrumentos de evaluación de cada una de las unidades 

de trabajo. 

Criterios de promoción: 

La Unidad de Trabajo se superará cuando el alumnado/a supere los 5 puntos y se 

superará el Módulo cuando se hayan superado todas las Unidades de trabajo. Se 

considerará de forma especial el alumnado que haya obtenido un 4,5 o más sin 

llegar al 5. En este caso la actitud, asistencia y participación del alumnado será 

primordial para superar la unidad de trabajo. 

PARTE II. 2 puntos. 

Las unidades A, B y C se valorarán sobre 0.7 puntos cada una. 

Sobre la Unidad A, se realizará una o varias pruebas prácticas en la que el 

alumnado ejecutará un análisis sobre las elaboraciones realizadas en dicho período. 



 
Sobre la Unidad B, se realizará un trabajo acerca de la maquinaria vista en cada 

bloque de las Unidades de la PARTE I. En el trabajo tendrá que constar la 

distribución de la maquinaria específica aprendida, y algunas características de la 

misma. 

Sobre la Unidad C, el alumnado tendrá que resolver unos ejercicios básicos de 

programación. 

El alumnado podría, sobre la calificación anterior sumar o restar hasta un punto los 

siguientes criterios: 

 Suman 0.01 puntos en cada clase: 

-  Actitud positiva hacia el desarrollo de la clase con participación, realización de 

preguntas… 

-       Ejecutar procedimientos de forma autónoma y siguiendo las pautas explicadas 

-        Aportación de técnicas alternativas a las explicadas 

-        Ayuda a compañeros/as en el aprendizaje y trabaja bien en equipo 

-        Actitud crítica constructiva 

-        Realización de tareas obligadas como la limpieza, búsqueda y colocación del 

material no realizadas por los compañeros/as. 

Resta 0.01 puntos en cada clase: 

-        Actitud negativa hacia el desarrollo de la clase 

-        Disrupciones continuas 

-        Falta de atención al profesorado 

-        Realización de operaciones sin conexión con el desarrollo de la clase 

-        Falta de puntualidad o salida antes de tocar el timbre  



 
-        Falta de asistencia no debidamente justificada 

-        Falta de atención y respeto hacia las exposiciones del profesorado (apoyando la 

cabeza sobre la mesa, mirando el teléfono…). 

 Para la calificación de cada unidad se tendrá en cuenta de forma proporcional los 

resultados de aprendizaje RRAA asociados junto con sus criterios de evaluación 

CCEE, según peso en relación con el porcentaje de horas asignado en la tabla de 

contenidos y con las actividades propuestas. 

9.4. Procedimientos de recuperación de la evaluación 

      ​ Los contenidos tratados en cada una de las Unidades de trabajo que no 

fuesen asimilados suficientemente por el alumnado, podrán ser recuperados, según 

lo expuesto en cada unidad de trabajo, de una de las formas siguientes:  

- Realizando una recuperación de forma independiente con los contenidos de la 

misma y observación del trabajo diario y/o acompañado, de uno o varios trabajos 

que el profesorado determine. 

- Presentándose a una prueba de recuperación final, sólo con aquellas unidades de 

trabajo que no haya superado y supeditada a la verificación del cuaderno de 

prácticas, así como, a que el número de unidades de trabajo aprobadas durante el 

curso supongan más del 60% de las horas lectivas de este módulo. 

Módulo profesional (Código 0146): VENTA Y COMERCIALIZACIÓN DE 
PRODUCTOS ALIMENTICIOS. CURSO: 2º 

Denominación: VCPA Duración: 65 horas (2 h/semana) 

Profesor responsable: Mª Lourdes García Rubio 

9.1- Procedimientos de evaluación 
Se entiende por procedimientos, los métodos a través de los cuales se lleva a cabo 

la recogida de información sobre adquisición de competencias profesionales, 

personales y sociales, dominio de los contenidos o logro de los criterios de 

evaluación. El procedimiento responde a cómo se lleva a cabo esta recogida. 



 
Se van a utilizar los siguientes procedimientos 

●​ La Observación 

●​ Análisis de las producciones del alumnado 

●​ Intercambios orales 

●​ Pruebas específicas y cuestionarios. 

9.2- Instrumentos de evaluación 

Se entiende por instrumentos de evaluación todos aquellos documentos o registros 

utilizados por el profesorado para la observación sistemática y el ​ seguimiento del 

proceso de aprendizaje del alumnado y que permiten justificar la ​ calificación del 

alumnado. 

Son una serie de recursos definidos con precisión y claridad, de uso intencional,  

diariamente o de forma ocasional, que concretan y materializan el procedimiento. 

A continuación, se citan los instrumentos en función del procedimiento empleado: 

Observación sistemática: 

●​ Registro de asistencia del alumnado. 

●​ Registro de observación de las actividades realizadas por el alumnado 

en clase. 

●​ Registro de incidencias 

●​ Exploración a través de preguntas formuladas por el profesor durante 

la clase 

Análisis de las producciones del alumnado 

●​ Resolución de ejercicios y problemas. 

●​ Trabajos y desempeños 

●​ Rúbricas de evaluación de los ejercicios y proyectos realizados 

Intercambios orales 

●​ Exposiciones y puestas en común 



 
●​ Diálogo 

Pruebas específicas y cuestionarios. 

●​ Pruebas objetivas 

●​ Exámenes y controles orales o escritos 

●​ Cuestionarios 

●​ Pruebas de destrezas de los contenidos procedimentales 

●​ Rúbricas 

9.3- Criterios de calificación 

INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN    CRITERIOS DE CALIFICACIÓN % 

Prácticas en empresa (DUAL) 20 % 

Actividades de investigación y práctica 40 % 

Pruebas escritas 40 % 

 

Será necesario alcanzar una nota superior o igual a 4 en cada una de las partes, y 

que la media de estas supere o iguale los 5 puntos, para considerar la evaluación 

aprobada. En el caso de no alcanzar esa puntuación mínima, el alumnado deberá 

recuperar la parte suspensa. 

En la parte teórica se calificarán los exámenes parciales de bloques de contenido 

realizados a lo largo de la evaluación, a los cuales se aplicará la media aritmética, 

pudiendo compensar parciales suspensos con otros aprobados siempre que los 

parciales suspensos tengan una calificación igual o superior a 4. El alumnado que 

tenga algún parcial con nota inferior al 4, deberá recuperar todos los parciales 

suspensos. 

En las actividades y/o trabajos de investigación se evaluará tanto la memoria 

entregada, como la exposición y dominio del tema. 

En la parte de formación DUAL, la nota tendrá dos componentes; memoria de 

prácticas y la hoja de valoración del tutor en la empresa, y cada una supondrá un 

50% de la nota correspondiente al porcentaje reflejado en el cuadro anterior. 



 
 

Tanto la Calificación final como las de cada una de las Evaluaciones del módulo, se 

expresarán en cifras del 1 al 10 sin decimales, considerándose positivas las 

comprendidas entre 5 y 10 (ambas inclusive). 

 

 
HORAS 

% Centro 
HORAS 
% FEOE 

MÓDULO PROFESIONAL (Código 01421 Venta y comercialización  de productos 
alimenticios (65 horas/2 horas semanales) 

% RA MP 52 13 

RA1. Establece los precios de los productos alimentarios elaborados, analizando 

costes y beneficios. 

20% 8  24 

CRITERIOS DE EVALUACIÓN U.T.     

a) Se han identificado los tipos de costes existentes. UT.1 
 

14.2% 

 

 b) Se han determinado las variables que intervienen en el coste y en el beneficio. UT. 
 

14.2% 
 

 

  

c) Se ha realizado el escandallo del producto elaborado UT.1 
 

14.2% 

 

  

d) Se han interpretado las fórmulas y conceptos de interés, descuento y márgenes 

comerciales. 

UT.1 
 

14.2% 

 

  

 e) Se ha fijado el precio de un producto con un beneficio establecido. UT.1  
 

14.2% 
  



 
 

 f) Se han actualizado los precios a partir de la variación de los costes. UT.1  
 

14.2% 

 

  

g) Se han identificado los condicionantes de los precios de venta de los productos 

alimenticios. 

 

UT.1 
 

14.2% 

 

  

RA2. Aplica las técnicas de venta relacionándolas con los diferentes canales de 

comercialización. 
20%   

a) Se han identificado las características de los productos, la imagen de marca y el 

posicionamiento de la empresa y de la competencia. 

UT2 y UT3. 12,5% 

b) Se ha especificado la documentación necesaria de la operación de venta. UT2 y UT3. 12,5% 

c) Se han reconocido los sistemas de comunicación presencial y no presencial, aplicando 

las técnicas que facilitan la empatía con el cliente 

UT2 y UT3.   12,5% 

d) Se han reconocido las variables que intervienen en la conducta y motivación de la 

compra por parte del cliente. 

UT2 y UT3.  12,5% 

e) Se ha identificado la tipología de cliente y sus necesidades de compra  UT2 y UT3. 12,5%         

f) Se han adaptado las técnicas de venta al medio de comunicación empleado (presencial, 

teléfono, Internet, televisión interactiva, telefonía móvil, correo postal, correo electrónico). 

UT2 y UT3.    12,5% 

h) Se han identificado las posibles medidas correctivas a aplicar cuando la materia prima 

no cumple con las especificaciones establecidas. 

UT2 y UT3.  12,5% 

RA3.  Realiza la operación de venta, justificando las fases y variables que 

intervienen. 

20%   



 

a)  Se han enumerado las fases de la operación de venta. UT. 4.    14,2%   

 b) Se han descrito las variables que intervienen en el precio de venta. UT. 4.    14,2%   

c) Se ha calculado el interés de aplazamiento, las cuotas de pago y el precio de la 

operación según las condiciones del proceso pactado. 

UT. 4.  14,2%   

 d) Se han calculado los descuentos, el precio de venta total y las ratios comerciales en 

función de las condiciones de pago e impuestos que gravan la operación de venta. 

UT. 4.   14,2%   

 e)  Se ha identificado y cumplimentado la documentación asociada al cobro y al pago. UT. 4.    14,2%   

 f) Se ha descrito el proceso de anulación de operaciones de cobro. UT. 4.   14,2%   

g)  Se ha reconocido el potencial de las nuevas tecnologías como elemento de consulta y 

apoyo. 

UT. 4.   14,2%   

RA4. Atiende al cliente, describiendo las técnicas de comunicación 
empleadas. 

20%    

a) Se han descrito las variables que influyen en el proceso de atención al cliente. UT. 6 11,1%   

 b)  ) Se ha descrito la forma y actitud en la atención y asesoramiento al cliente. UT. 6 11,1%   

 c) ) Se han explicado las técnicas de venta básicas para captar la atención, y despertar el 

interés en función del tipo de cliente. 
UT. 2 y UT.6 14,2%   

d) ) Se han seleccionado los argumentos adecuados ante las objeciones planteadas por el 

cliente. 

UT.6 y UT. 7  14,2%   

e) ) Se han analizado las estrategias para identificar la satisfacción del cliente. UT.6 y UT. 7  14.2%   



 

f)  Se han descrito las técnicas que potencian el vínculo con el cliente. 

 

UT. 6   14,2%   

g)) Se ha valorado el potencial de las nuevas tecnologías en la atención al cliente. 

  

UT..6 y UT.8  1421%   

RA5.  Resuelve quejas y reclamaciones, valorando sus implicaciones en la 

satisfacción del cliente. 

20%   

a) ) Se han identificado las técnicas para prever conflictos. UT.6 y UT. 7 14,2%  

b) Se han descrito las técnicas utilizadas para afrontar quejas y reclamaciones de los 

clientes 

UT. 7 14,2%   

c) ) Se ha reconocido el proceso que se debe seguir ante una reclamación. 

 

UT 7 14,2%   

d) Se han identificado los elementos formales que contextualizan una reclamación. UT 7 14,2%   

e) Se ha identificado la documentación asociada a las reclamaciones. UT 7 14,2%   

f) ) Se han analizado las consecuencias de una reclamación no resuelta. 

  

 

UT 8 14,2%   

g)  Se ha valorado la importancia del servicio postventa en los procesos comerciales. UT 7, 8 y Ut9 14,2%   

Total 100% 154 66 

El número de horas en las FEOE repartidas para cada uno de los RA es a 



 
modo orientativo, dependerá de la empresa a la que finalmente asista el 
alumno para realizar las FEOE. 

9.4- Procedimientos de recuperación 
A lo largo del curso se van a establecer medidas de recuperación para el alumnado 

con alguna evaluación no superada. 

Estas medidas de recuperación van consistir en pruebas escritas y/o trabajos 

individuales. El alumnado realizará una o varias de estas medidas en función de los 

criterios de evaluación no alcanzados. 

Para otras medidas de recuperación se atenderá a lo indicado en la legislación 

vigente. 

Alumnado repetidor 
Para aquel alumnado repetidor que tenga pendiente el módulo, rigen los mismos 

derechos y deberes que para el alumnado que cursa el módulo por primera vez. No 

se les guardará ninguna nota del curso anterior.  

Para este curso académico no hay alumnado en esta situación. 

 

Módulo Profesional (Código 0030):  

OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACÉN EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.  

Curso: 2º CFGM 

Profesora responsable: Francisco Manuel Díaz Puerto 

9.1 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACIÓN 

      ​ La evaluación del rendimiento académico del alumnado se realizará a lo largo 

de todo el curso serán: 

Evaluación inicial o diagnóstica 

·       Se lleva a cabo al comenzar cada una de las fases de aprendizaje. 

·       Proporciona información sobre conocimientos previos y determina el nivel de 

partida. 



 
·       Orienta la toma de decisiones sobre el planteamiento de objetivos, 

contenidos, metodología, organización del aula, etc. 

·       Ayuda a ajustar las actuaciones a las necesidades, intereses y posibilidades 

del alumnado. 

Evaluación procesal o formativa: 

·       Se extiende a lo largo de todo el proceso educativo. 

·       Proporciona información sobre cómo se va desarrollando ese proceso. 

·       Atiende a todos los factores que intervienen en el proceso. 

·       Diagnostica necesidades y dificultades, y determina cuál es el origen de las 

mismas. 

·       Orienta las modificaciones que se deben introducir sobre la marcha para 

regular el proceso y superar las dificultades. 

Evaluación final o sumativa: 

·       Se realiza al finalizar la fase de aprendizaje. 

·       Valora el aprendizaje realizado utilizando como referentes los criterios de 

evaluación, que valoran, a su vez, el grado de desarrollo de las capacidades y el 

grado de asimilación de los contenidos. 

·       Constituye una síntesis de la evaluación continua, que refleja la situación final 

del proceso. 

·       Orienta la planificación de nuevas secuencias de enseñanza y aprendizaje. 

9.2 INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

Los instrumentos de evaluación que se van a utilizar son diversos dependiendo de 

cada unidad. Así pues, tendremos los diferentes instrumentos tales como: 

-        Observación 



 
-        Fichas de prácticas. 

-        Rúbricas. 

-        Debate. 

-        Cuestionarios. 

-        Ejercicios, actividades y trabajos. 

-        Pruebas escritas, prácticas y mixtas 

- Informe FEOE 

9.3 CRITERIOS DE CALIFICACIÓN 

Frente a la necesidad de programar y evaluar por RA, la ponderación o peso para 
los RA del presente módulo, son: 

​​ Peso por RA: RA1 23 %, RA2 23 %, RA3 23 % RA4 23% RA4 8% 

​​ Requiere superar al menos el 50 % en cada RA mediante la ponderación de 
los correspondiente criterios de evaluación. 

 

 

Tabla: Relación RA-UT-comparte en empresa-CE 
 
RA UT Asociada %/horas empresa/ 

horas en empresa 
CE Asociados/ 
% cada uno 

RA1 1,2 y 8 NO A-H 12,5% 

RA2 2,3,4,5,,6 y 7 NO A-G 14,2% 

RA3 1,2,3,4,5,6 y 8 SI A-G 14,2% 

RA4 3,4,5,6 y 7 NO A-F 16,6% 

RA5 3,5 y 6 NO A-F 16,6% 
 

​​ Tabla: Relación RA-Valor en % de RA-Valor en % de CE 
​​  
​​  

RA %RA %CE 

1 23 A-H 12,5% 



 

2 23 A-G 14,2% 

3 23 A-G 14,2% 

4 23 A-F 16,6% 

5 8 A-F 16,6% 
​​  

 

Se puntuarán por separado cada una de las pruebas en cada uno de los apartados 
que se reflejan a continuación (de cero a diez), cada una con un peso específico en 
la nota final conforme la ponderación de: 

●    Formación en empresa 30% 

●​ Pruebas objetivas escritas 40% 

●​ Trabajos, presentaciones, prácticas y otras actividades 30%   

Será necesario alcanzar una nota mínima de un 4 en la parte teórica y en la 
práctica, y que la media de ambas supere el cinco, para considerar la evaluación 
aprobada. 

En el caso de que el RA no se trabaje en FEOE, su % se divide proporcionalmente 

en el resto de partes. 

En el caso de no alcanzar esa puntuación mínima en los contenidos teóricos o 
prácticos, el alumnado deberá recuperar la parte suspensa. 

Lo anterior, referente a la parte impartida en el centro, que supone un 70% de la 

nota final, el 30% restante es lo referente a la FEOE (imprescindible para superar el 

módulo, la realización y superación de la FEOE, salvo por circunstancias reflejadas en 

la ley). 

La calificación final del módulo será un valor numérico sin decimales entre 1 y 10. 

Y se considera que han superado la evaluación todos los alumnados cuya calificación 

sea igual o superior a 5. 

En la parte de formación DUAL: 



 

●    Hoja de valoración del tutor en empresa conforme el PFI. 

      ​ En la parte teórica se calificarán los exámenes parciales de bloques de 

contenido realizados a lo largo de la evaluación, a los cuales se aplicará la media 

aritmética, pudiendo compensar parciales suspensos con otros aprobados siempre 

que los parciales suspensos tengan una calificación igual o superior a 4. El 

alumnado que tenga algún parcial con nota inferior al 4, deberá recuperar todos los 

parciales suspensos. 

En los bloques temáticos en los que no se planteen trabajos y/o ejercicios, la 

puntuación referida a dicho apartado se sumará al bloque teórico conforme el 

porcentaje. 

Tanto la Calificación final como las de cada una de las Evaluaciones del módulo, se 

expresarán en cifras del 1 al 10 sin decimales, considerándose positivas las 

comprendidas entre 5 y 10 (ambas inclusive). 

En el caso de que el RA no se trabaje en FEOE, su % se divide proporcionalmente 

en el resto de partes. 

Si el módulo fuese convalidado por otras enseñanzas o por tener acreditada la 

correspondiente unidad de competencia del Catálogo Nacional de las 

Cualificaciones Profesionales, se refleja en el acta con la expresión ``Convalidado”. 

En el caso de que haya sido objeto de correspondencia con la práctica laboral se 

calificará con la expresión “Exento”. Y si el alumnado o alumna renuncia a la 

convocatoria correspondiente se refleja en el acta de evaluación final con la 

expresión “Renuncia”. 

9.4 PROCEDIMIENTO DE RECUPERACIÓN 

      ​ En el caso que un alumnado no obtenga en alguna evaluación la calificación 

mínima de 5, podrá realizar una recuperación, que consistirá en una prueba escrita, 

en la que se valorará la asimilación de los contenidos correspondientes a la materia 

impartida en la evaluación de que se trate y su superación dará derecho a la 

calificación positiva en la correspondiente evaluación. 



 
      ​ La cifra obtenida deberá ser una calificación numérica entre 1 y 10. Y se 

considera que han superado la evaluación todo el alumnado cuya calificación sea 

igual o superior a 5. 

      ​ El presente módulo presenta una carga horaria práctica que supone que no 

se pueda recuperar al no poder repetir dicha parte práctica, lo que nos lleva a que si 

el alumnado no supera dicha parte no puede recuperar el presente módulo de igual 

manera, solamente puede hacerlo mediante prueba escrita con referencias a la 

parte práctica. 

9.5 PROGRAMA DE RECUPERACIÓN PARA EL ALUMNADO QUE PROMOCIONE 
CON EVALUACIÓN NEGATIVA 

      ​ El alumnado que promocione con evaluación negativa debe asistir a las 

clases de apoyo y recuperación, además de realizar las tareas durante el periodo de 

recuperación y al final del mismo realizar las pruebas de recuperación que se 

marquen en la evaluación extraordinaria de junio, siendo estas pruebas del mismo 

nivel y tipo que las realizadas durante el curso. 

Módulo profesional (Código 0031): SEGURIDAD E HIGIENE EN LA 
MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS. 1º CURSO 

Denominación: SHMA Duración: 80 horas (2h/semana) 

Profesor responsable: Mª Teresa Barragán Domínguez 

9.1 Procedimientos de evaluación 

Los conocimientos y procedimientos adquiridos se valorarán mediante pruebas 

orales, escritas y pruebas prácticas. 

Las pruebas orales consistirán en preguntas sobre los proyectos y/o trabajos 

realizados, apreciando el grado de coherencia, corrección en la expresión y la cita 

de las fuentes de información empleadas en la exposición. 

Las pruebas escritas podrán consistir en: 



 
+Pruebas objetivas en las que se ofrecerán al alumnado alternativas de respuesta 

limitadas, entre las que sólo una de ellas es correcta. 

+Preguntas abiertas sobre datos o sobre casos prácticos, en los que se ofrecerá al 

alumnado información sobre un caso o hecho en torno a los cuales debe 

argumentar sus respuestas empleando los conocimientos adquiridos. 

+Preguntas de ensayo o temas a desarrollar, que consistirán en una o varias 

preguntas sobre un asunto o tema bastante amplio. 

Las pruebas prácticas consistirán en la resolución de casos o simulacros en el 

obrador sobre problemas o situaciones relacionadas con las unidades de trabajo 

pertinentes. 

   

    
HORAS 

% 
Centro 

HORAS % 
FEOE 

MÓDULO PROFESIONAL (Código 0031): SEGURIDAD E HIGIENE 
EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS (80 HORAS/2 Semanales) 

% RA en 
MP 

56 24 

RA1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, 
valorando su repercusión en la calidad higiénico-sanitaria de los 
productos. 

20% 11.5   

CRITERIOS DE EVALUACIÓN U.T.     

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben 

cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de manipulación de 

alimentos. 

UT2 11%   



 

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los 

productos y la seguridad de los consumidores de una 

limpieza/desinfección inadecuada. 

UT2 11%   

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de 

limpieza y desinfección (L+D). 

UT2 11%   

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfección con los productos 

establecidos, asegurando la completa eliminación de éstos. 

UT2 11%   

e) Se han descrito los parámetros objeto de control asociados al nivel 

de limpieza o desinfección requeridos. 

UT2 11%   

f) Se han reconocido los tratamientos de Desratización, 

Desinsectación y Desinfección (DDD). 

UT2 11%   

g) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfección y los 

utilizados para los tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo. 

UT2 11%   

h) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulación de 

productos de limpieza, desinfección y tratamientos DDD. 

UT2 11%   

i) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los 

residuos de una unidad de manipulación de alimentos 

UT2 12 %   

RA2. Mantiene buenas prácticas higiénicas evaluando los 
peligros asociados a los malos hábitos higiénicos. Criterios de 
evaluación: 

15% 8.5 12 

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado 

cumplimiento relacionadas con las prácticas higiénicas. 

UT3 16%   



 

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos 

hábitos y sus medidas de prevención. 

UT3 14%   

c) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la 

manipulación de alimentos. 

UT3 14%   

d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes 

susceptibles de producir una contaminación en los alimentos. 

UT3 14%   

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaración. UT3 14%   

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos 

de limpieza. 

UT3 14%   

g) Se han identificado los medios de protección de cortes, quemaduras 

o heridas del manipulador. 

UT3 14%   

RA3. Aplica buenas prácticas de manipulación de los alimentos, 
relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria de los 
productos. 

20% 11.5  12 

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado 

cumplimiento relacionadas con las prácticas de manipulación. 

UT3-UT5 12%   

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos de infecciones, 

intoxicaciones y toxiinfecciones de origen alimentario relacionándolas 

con los agentes causantes. 

UT3-UT5 11%   

c) Se ha valorado la repercusión de una mala manipulación de 

alimentos en la salud de los consumidores. 

UT3-UT5 11%   

d) Se han descrito las principales alteraciones y contaminaciones de 

los alimentos. 

UT3-UT5 11%   



 

e) Se han descrito los diferentes métodos de conservación de 

alimentos. 

UT3-UT5 11%   

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con 

los productos procesados. 

UT3-UT5 11%   

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias. UT3-UT5 11%   

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en 

productos libres de los mismos. 

UT3-UT5 11%   

i) Se han reconocido los procedimientos de actuación frente a alertas 

alimentarias. 

UT3-UT5 11%   

RA4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y 
de control de la trazabilidad, justificando los principios asociados 
al mismo. 

19% 10.5   

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad 

alimentaria del sistema de autocontrol. 

UT6 12%   

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Análisis 

de Peligros y Puntos de Control Críticos (APPCC). 

UT6 14%   

c) Se han definido conceptos clave para el control de potenciales 

peligros sanitarios: punto crítico de control, límite crítico, medidas de 

control y medidas correctivas. 

UT6 14%   

d) Se han definido los parámetros asociados al control de los puntos 

críticos de control. 

UT6 12%   

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema. UT6 12%   



 

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria. UT6 12%   

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso y el 

destino del alimento. 

UT6 12%   

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas 

en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN 

ISO 22000:2005 y otras). 

UT6 12%   

RA5. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios 
ambientales asociados. 

13% 7   

a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto 

ambiental que provoca. 

UT7 17%   

b) Se han definido las ventajas que el concepto de reducción de 

consumos aporta a la protección ambiental. 

UT7 17%   

c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de 

reutilización de los recursos. 

UT7 17%   

d) Se han reconocido aquellas energías y/o recursos cuya utilización 

sea menos perjudicial para el ambiente. 

UT7 17%   

e) Se han caracterizado las diferentes metodologías existentes para el 

ahorro de energía y el resto de recursos que se utilicen en la industria 

alimentaria y de restauración. 

UT7 16%   

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas 

relacionadas con el consumo de los recursos. 

UT7 16%   

RA6. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus 

implicaciones a nivel sanitario y ambiental. 

13% 7   



 

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos 

generados de acuerdo a su origen, estado y necesidad de reciclaje, 

depuración o tratamiento. 

UT7-UT8 17%   

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, 

contaminantes y otras afecciones originadas por la industria 

alimentaria. 

UT7-UT8 17%   

c) Se han descrito las técnicas de recogida, selección, clasificación y 

eliminación o vertido de residuos. 

UT7-UT8 17%   

d) Se han reconocido los parámetros que posibilitan el control 

ambiental en los procesos de producción de los alimentos 

relacionados con los residuos, vertidos o emisiones. 

UT7-UT8 17%   

e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas 

para la protección ambiental. 

UT7-UT8 16%   

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas 

relacionadas con la gestión de los residuos. 

UT7-UT8 16%   

Total 100% 56 24 

  

9.2- Instrumentos de evaluación 

La observación directa constituirá un instrumento fundamental en el proceso de 

evaluación, dado que permite comprobar de manera inmediata si el alumnado ha 

alcanzado los aprendizajes previstos en cada jornada y, a su vez, replantear a corto 

plazo las estrategias metodológicas empleadas. Dicha observación se centrará en 

los siguientes aspectos: 

●​ Avances en los aprendizajes. 

●​ Actitud participativa. 



 
●​ Capacidades específicas y transversales manifestadas. 

●​ Grado de implicación en debates y discusiones. 

●​ Capacidad crítica ante problemáticas del sector. 

●​ Resolución de cuestiones planteadas al final de la sesión, como indicador de 

asimilación de contenidos. 

●​ Otros ítems que se registrarán en el cuaderno del profesorado. 

Además de la observación, se emplearán los siguientes instrumentos de evaluación: 

1.​ Ejercicios con TIC: actividades diseñadas mediante herramientas digitales. 

2.​ Trabajos de búsqueda e investigación, así como de desarrollo y aplicación de 

contenidos aprendidos. 

3.​ Pruebas de carácter práctico, realizadas en laboratorio o a partir de 

supuestos planteados. 

4.​ Pruebas de carácter teórico, que podrán ser: 

○​ Orales: preguntas sobre las unidades de trabajo, valorando 

coherencia, corrección en la expresión y referencias a fuentes de 

información. 

○​ Escritas, que podrán consistir en: 

■​ Pruebas objetivas: cuestiones con varias alternativas de 

respuesta, de las cuales solo una será correcta. 

■​ Preguntas abiertas: basadas en datos o casos prácticos, que 

requieran argumentación mediante los conocimientos 

adquiridos. 

■​ Preguntas de ensayo o temas a desarrollar: sobre cuestiones 

de carácter amplio. 

Asimismo, se tendrán en cuenta las capacidades actitudinales del alumnado, tales 

como: 

●​ Orden y rigor en el trabajo. 

●​ Iniciativa e interés. 

●​ Compromiso en el trabajo en equipo. 



 
En cada una de las tres evaluaciones, los conocimientos y procedimientos 

adquiridos se valorarán mediante una o varias pruebas que podrán combinar los 

instrumentos descritos. En los casos en que una prueba incluya más de un ejercicio, 

se comunicará al alumnado la ponderación de cada uno de ellos. 

Por último, todos los instrumentos de evaluación estarán asociados a una rúbrica 

común, que permitirá valorar de manera homogénea la actitud del alumnado. Entre 

dichos instrumentos se incluyen: 

●​ Observación directa durante las actividades. 

●​ Participación en debates y discusiones. 

●​ Cuestionarios orales y escritos. 

●​ Ejercicios, actividades prácticas y trabajos individuales o grupales. 

●​ Pruebas escritas, prácticas o mixtas. 

●​ Presentaciones y exposiciones orales. 

●​ Proyectos o informes sobre casos prácticos. 

9.3- Criterios de calificación 

Se puntuará por separado (de cero a diez) las cuatro partes reflejadas en el 

apartado anterior de la programación, cada una con un peso específico: 

● Exámenes teóricos 70% (existe la posibilidad de que el 

alumnado sustituya el examen teórico por un trabajo que 

esquematiza y plasma la lección en gráficos). 

●    Trabajos y ejercicios prácticos y de clase 30%  

Será necesario alcanzar una nota mínima de cuatro en la parte teórica y en la 

práctica, y que la media de ambas supere el cinco, para considerar la evaluación 

aprobada. 

En el caso de no alcanzar esa puntuación mínima en los contenidos teóricos o 

prácticos, el alumnado deberá recuperar la parte suspensa. 



 
En la parte de formación DUAL, la cual tendrá un valor de 30%, la nota tendrá dos 

componentes: 

●    Memoria de prácticas 50% 

●    Hoja de valoración del tutor en empresa 50% 

En la parte teórica se calificarán los exámenes parciales de bloques de contenido 

realizados a lo largo de la evaluación, a los cuales se aplicará la media aritmética, 

pudiendo compensar parciales suspensos con otros aprobados siempre que los 

parciales suspensos tengan una calificación igual o superior a 4. El alumnado que 

tenga algún parcial con nota inferior al 4, deberá recuperar todos los parciales 

suspensos. 

En los bloques temáticos en los que no se planteen trabajos y/o ejercicios, la 

puntuación referida a dicho apartado se sumará al bloque teórico conforme el 

porcentaje. 

Tanto la Calificación final como las de cada una de las Evaluaciones del módulo, se 

expresarán en cifras del 1 al 10 sin decimales, considerándose positivas las 

comprendidas entre 5 y 10 (ambas inclusive). 

9.4 Procedimiento de recuperación 

En el caso que un alumnado no obtenga en alguna evaluación la calificación mínima 

de 5, podrá realizar una recuperación, que consistirá en una prueba escrita, en la 

que se valorará la asimilación de los contenidos correspondientes a la materia 

impartida en la evaluación de que se trate y su superación dará derecho a la 

calificación positiva en la correspondiente evaluación. 

La cifra obtenida deberá ser una calificación numérica entre 1 y 10. Y se considera 

que han superado la evaluación todo el alumnado cuya calificación sea igual o 

superior a 5. 

El presente módulo presenta una carga horaria práctica que supone que no se 

pueda recuperar al no poder repetir dicha parte práctica, lo que nos lleva a que si el 



 
alumnado no supera dicha parte no puede recuperar el presente módulo de igual 

manera, solamente puede hacerlo mediante prueba escrita con referencias a la 

parte práctica. 

MÓDULO PROFESIONAL (Código 0145): PROCESOS TECNOLÓGICOS EN LA 
INDUSTRIA ALIMENTARIA 

Denominación PTECIA. Profesor responsable: Laura Alegre Gilarte 

Duración: 190 horas (6 h/semana) 

9.1. Procedimientos De Evaluación 

Los conocimientos y procedimientos adquiridos se valorarán mediante pruebas 

orales, escritas y pruebas prácticas. 

Las pruebas orales consistirán en preguntas sobre las unidades de trabajo 

impartidas, apreciando el grado de coherencia, corrección en la expresión y la cita 

de las fuentes de información empleadas en la exposición. 

  
HORAS % 

Centro 
HORA
S % 

FEOE 

MÓDULO PROFESIONAL (Código 0145): PROCESOS TECNOLÓGICOS EN 
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA (190 HORAS/6 Semanales) 

% RA 
en 
MP 

130 60 

RA1. Describe los procesos de fabricación de productos vegetales, 
relacionando las operaciones de proceso y su secuenciación con las 
características del producto deseado. 

30% 39  20 

CRITERIOS DE EVALUACIÓN U.T.     

a) Se han identificado los productos vegetales de 4ª gama y sus operaciones de 
procesado. 

UT2 4   



 

b) Se han caracterizado los zumos, néctares y jugos vegetales, describiéndose 
las operaciones de proceso. 

UT1 4   

c) Se han reconocido los procesos de elaboración de Cremogenados, 
mermeladas, confituras y otros productos compuestos, enumerando las 
operaciones de proceso. 

UT1 4   

d) Se han descrito las características de los productos vegetales congelados y 
sus operaciones de procesado. 

UT1 3   

e) Se han reconocido las conservas vegetales, encurtidos y los platos cocinados 
y precocinados vegetales, caracterizando las operaciones de proceso. 

UT1 4   

f) Se han descrito las principales características físicas, químicas, biológicas, 
organolépticas y nutricionales de los productos vegetales de fabricación 
industrial. 

UT2 4   

g) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservación de los 
productos vegetales de fabricación industrial. 

UT2 4   

h) Se han identificado las principales no conformidades de los productos 
vegetales de fabricación industrial y las posibles acciones correctivas. 

UT2 4   

i) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o 
variantes de los ya existentes. 

UT2 3   

j) Se han caracterizado los principales productos vegetales de consumo del 
entorno. 

UT3 5   

RA2. Reconoce los procesos de fabricación de productos cárnicos, 
relacionando las operaciones de proceso con las características del 
producto deseado. 

30% 39 20 

a) Se han identificado los embutidos cárnicos crudo/frescos y los embutidos 
curados, describiéndose sus procesos de fabricación tipo. 

UT5 6 8,6 

b) Se han reconocido las conservas cárnicas, pastas finas, fiambres, los platos 
cocinados y precocinados cárnicos, caracterizando las operaciones de proceso. 

UT5 6 8,6 



 

c) Se han descrito las principales características físicas, químicas, biológicas, 
organolépticas y nutricionales de los productos cárnicos. 

UT4 6 8,6 

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservación de los 
productos cárnicos de fabricación industrial. 

UT6 7 8,6 

e) Se han identificado las principales no conformidades de los productos 
cárnicos de fabricación industrial y las posibles acciones correctivas. 

UT6 5 8,6 

f) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o 
variantes de los ya existentes. 

UT6 3 8,6 

g) Se han caracterizado los principales productos cárnicos de consumo del 
entorno 

UT6 6 8,6 

RA3. Identifica los procesos de fabricación de productos de la pesca y 
acuicultura, relacionando las características del producto deseado con las 
operaciones de proceso. 

15% 20   

a) Se han identificado los productos de la pesca y acuicultura congelados y sus 
operaciones de procesado. 

UT11 2,4   

b) Se han caracterizado las salazones, las conservas y semiconservas de 
pescado, describiéndose los procesos de fabricación tipo. 

UT11 2,5   

c) Se han descrito las características de los platos cocinados y precocinados de 
pescado y sus operaciones de procesado. 

UT11 2,5   

d) Se han enumerado las principales características físicas, químicas, 
biológicas, organolépticas y nutricionales de los productos de la pesca y 
acuicultura. 

UT11 2,5   

e) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservación de los 
productos de la pesca y acuicultura de fabricación industrial. 

UT11 2,5   

f) Se han identificado las principales no conformidades de los productos de la 
pesca y acuicultura de fabricación industrial y las posibles acciones correctivas. 

UT11 2,5   

g) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o UT11 2,5   



 
variantes de los ya existentes. 

h) Se han caracterizado los principales productos de la pesca y acuicultura de 
consumo del entorno. 

UT11 2,5   

RA4. Reconoce los procesos de fabricación de productos lácteos, 
relacionando las operaciones de procesado con las características del 
producto deseado. 

20% 26  20 

a) Se han identificado los procesos de elaboración de leches de consumo, 
leches en polvo y leches evaporadas y las operaciones de proceso. 

UT7 2,0   

b) Se han caracterizado los procesos de elaboración de yogures y leches 
fermentadas, describiéndose las operaciones de proceso. 

UT8 3,0   

c) Se han descrito las características de los postres lácteos, helados y sus 
procesos de fabricación tipo. 

UT8 3,0   

d) Se han descrito los procesos de obtención de quesos frescos y quesos 
curados, analizándose las operaciones de proceso. 

UT9 3,0   

e) Se han descrito las principales características físicas, químicas, biológicas, 
organolépticas y nutricionales de los productos lácteos. 

UT7 3,0   

f) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservación de los 
productos lácteos de fabricación industrial. 

UT10 3,0   

g) Se han identificado las principales no conformidades de los productos lácteos 
de fabricación industrial y las posibles acciones correctivas. 

UT10 3,0   

h) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o 
variantes de los ya existentes. 

UT10 3,0   

i) Se han caracterizado los principales productos lácteos de consumo del 
entorno. 

UT10 3,0   

RA5. Describe los controles básicos del producto reconociendo sus 
fundamentos. 

5% 7   



 

a) Se han identificado los equipos e instrumentos de análisis y controles 
básicos. 

UT13 1,0   

b) Se han reconocido los procedimientos y métodos de muestreo. UT13 1,0   

c) Se han reconocido los fundamentos físicos y químicos de los métodos de 
control. 

UT13 0,5   

d) Se han descrito los principales controles básicos. UT13 0,5   

e) Se ha reconocido la documentación para el registro de los controles 
realizados. 

UT13 1   

f) Se han reconocido los intervalos óptimos de los parámetros que se van a 
controlar. 

UT13 1,0   

g) Se han interpretado los resultados de los controles. UT13 1   

h) Se han identificado las medidas de higiene, seguridad y prevención de 
riesgos laborales durante la realización de los controles. 

UT13 1   

i) Se ha valorado el rigor, orden y limpieza como elemento imprescindible en la 
realización de los controles básicos. 

UT13 1   

Total 100% 130 60 

El número de horas en las FEOE repartidas para cada uno de los RA es a 
modo orientativo, dependerá de la empresa a la que finalmente asista el 
alumno para realizar las FEOE. 

Las pruebas escritas podrán consistir en: 

·   ​ Pruebas objetivas en las que se ofrecerán al alumnado alternativas de respuesta 

limitadas, entre las que sólo una de ellas es correcta. 

·   ​ Preguntas abiertas sobre datos o sobre casos prácticos, en los que se ofrecerá 

al alumnado información sobre un caso o hecho en torno a los cuales debe 



 
argumentar sus respuestas empleando los conocimientos adquiridos. 

·   ​ Preguntas de ensayo o temas a desarrollar, que consistirán en una o varias 

preguntas sobre un asunto o tema bastante amplio.  

También se tendrán en cuenta, las capacidades actitudinales adquiridas y/o 

mejoradas, 

que se nombran a continuación: 

-El orden y rigor en el trabajo. 

-La iniciativa e interés. 

El compromiso en el trabajo en equipo. Trabajo colaborativo. 

9.2. Instrumentos de Evaluación. 

Los instrumentos de evaluación serán los siguientes: 

-        Realización de pruebas prácticas y/o escritas. 

-    Presentación de trabajos relacionados con el módulo, tanto individuales como 
grupales. 

-        Sesiones prácticas. 

-        Fichas 

-        Observaciones sobre el alumno en su trabajo diario en el aula. 

-        Asistencia y puntualidad a clase. 

-   Observación de las normas de convivencia del centro, uso mantenimiento y 
conservación de las instalaciones, del mobiliario de aula/laboratorio y del 
material de laboratorio. 

-        Participación activa en actividades complementarias y extraescolares 

9.3. Criterios De Calificación 

La nota de evaluación se calculará de acuerdo a los instrumentos de calificación que 



 
se detallan en esta programación 

Se calificarán los contenidos conceptuales y procedimentales por separado (de cero 

a diez), teniendo en cuenta varios métodos. 

Son los siguientes: 

1.- Pruebas Objetivas: Exámenes, controles y pruebas: servirán para evaluar 

conceptos y procedimientos, calificados a partes iguales. 

2.- Escala de Observación: Cuaderno del profesor: Observación sistemática de la 

práctica diaria, realización de trabajos (individuales o en pequeño grupo), responde 

preguntas del profesorado, realiza las actividades de casa y participa activamente 

en clase. 

3.- Resolución de problemas y supuestos prácticos: Listado de rasgos en los que se 

anota y se gradúa el nivel de consecución del aspecto observado. 

4.- El instrumento de evaluación que se tendrá en cuenta para evaluar las FEOE 

será el “Plan de seguimiento y evaluación” del alumnado. En él, se indican los 

resultados de aprendizaje desarrollados en cada empresa y en el centro educativo, 

así como la valoración final de la empresa respecto a si el alumno ha superado el 

resultado de aprendizaje en base a los criterios de evaluación indicados. 

Evaluación por “AGRUPACIÓN DE CRITERIOS DE EVALUACIÓN (ACE)” 

Este tipo de evaluación, una vez que tenemos asociadas los RA’s a las UT, vamos a 

agrupar o desdoblar, en función del % que se tenga previsto a cada instrumento de 

evaluación dentro de cada RA que forma parte de la UT. 

RA Procedimiento de Evaluación % 

RA. 1​
 RA. 2 
RA. 4 

Exámenes, controles y pruebas 
Cuaderno del profesor 

Resolución de problemas y supuestos prácticos 

50% 
35% 
15% 



 
RA. 3​
RA. 5 

Exámenes, controles y pruebas​
 Cuaderno del profesor 

Anexo 6 del Plan de Formación Individual de la FEOE​
 

50%​
 35%​
 15% 

Será necesario alcanzar una nota mínima de un 5 en la parte teórica y en la 

práctica, y que la media de ambas supere el cinco, para considerar la evaluación 

aprobada. 

En el caso de no alcanzar esa puntuación mínima en los contenidos teóricos o 

prácticos, el alumnado deberá recuperar la parte suspensa. 

❖ En la parte teórica se calificarán los exámenes parciales de bloques de contenido 

realizados a lo largo de la evaluación, a los cuales se aplicará la media aritmética. 

Para la superación del módulo será necesario alcanzar una calificación igual o 

superior a 5 puntos en cada uno de los exámenes o pruebas realizados. El/la 

alumno/a que copie o se deje copiar o que hable en una prueba de evaluación 

quedará automáticamente suspendido en la misma y deberá examinarse de todos 

los contenidos de la evaluación. 

En los bloques temáticos en los que no se planteen trabajos y/o ejercicios, la 

puntuación referida a dicho apartado se sumará al bloque teórico. Tanto la 

Calificación final como las de cada una de las Evaluaciones del módulo, se 

expresarán en cifras del 1 al 10 sin decimales, considerándose positivas las 

comprendidas entre 5 y 10 (ambas inclusive). 

Dado que la presencia del alumnado durante las clases se considera de vital 

importancia se perderá el derecho a la evaluación continua cuando la asistencia sea 

menor de un 80%. En este último caso el alumnado tendrá derecho a un examen 

final de todos los contenidos. 

9.4. Procedimiento de recuperación 

      ​ En el caso que el alumnado no obtenga en alguna evaluación la calificación 

mínima de 5, podrá realizar una recuperación durante el siguiente trimestre a mitad 

del mismo y otra al final del siguiente trimestre junto con otros contenidos no 

superados.  Consistirá en una prueba escrita en la que se valorará la asimilación de 



 
los contenidos correspondientes a la materia impartida en la evaluación de que se 

trate y su superación dará derecho a la calificación positiva en la correspondiente 

evaluación. 

Particularidades de la convocatoria extraordinaria: Evaluación únicamente mediante 

un examen escrito, sin procedimientos prácticos con una valoración total de 100 %. 

Otros aspectos registrados en la fase presencial (asistencia, comportamiento, 

limpieza en la presentación y rigor en la entrega de actividades, expresión 

gramatical y ortográfica adecuada, etc.) se añadirá a la calificación obtenida tendrán 

una ponderación de un 10% (1p.) sobre la calificación del examen escrito. La cifra 

obtenida se redondeará por exceso o por defecto al número entero más próximo 

hasta obtener una calificación numérica que oscila entre 1 y 10. 

9.5.  Programas de recuperación para el alumnado que promocione con 
evaluación negativa 

      ​ En el módulo de Procesos Tecnológicos en la Industria Alimentaria se 

aportará al alumnado mensualmente una serie de actividades que contengan los 

contenidos más relevantes de cada bloque. 

- El primer bloque de carácter teórico e informativo no contendrá actividades por lo 

que se propondrá al alumnado que lea los contenidos y pregunte las dudas que 

tuviese vía internet que será una de las formas de mantener contacto con el 

alumnado. 

- El segundo bloque de carácter transversal irá incluido en cada uno de los 

siguientes bloques dando especial relevancia a la asociación de los análisis 

físico-químicos más relevante para bloque de alimentos, no serán evaluado en este 

caso los contenidos prácticos. 

 - El tercer bloque contendrá una serie de actividades relacionadas con la Industria 

transformadora de vegetales, se dará al alumnado una serie de actividades a 

mediados del mes de septiembre para ser entregadas a mediados del mes de 

octubre. 



 
- El cuarto bloque que trata de la Industria cárnica, tendrá unas actividades a 

mediados del mes de octubre para ser entregadas a mitad del mes de noviembre. 

- El sexto bloque sobre los Productos pesqueros, bastante más corto que el resto de 

los bloques, contendrá actividades que se aportarán a mitad de noviembre para ser 

entregado antes del 5 de diciembre. 

- Una vez corregidas las actividades anteriores, 

1. Si se observa una correcta realización de las actividades, implicación del 

alumnado, interés y una actitud positiva, no se realizará ninguna prueba escrita 

sobre los bloques de contenidos citados y su calificación en la primera evaluación 

corresponderá a los resultados de dichos trabajos realizados, 

 2. Si no ha entregado algunas actividades, no están correctamente elaboradas, etc, 

se realizará una prueba escrita relacionada con las partes más deficientes o no 

entregadas de dichas tareas, la calificación será un 50% de la calificación de la 

prueba escrita y 50% de la parte relacionada con las actividades. 

 3. Si no existe participación, la entrega de actividades es pequeña o nula, la 

calificación será de un 100% sobre la prueba escrita que se basará en los 

contenidos de las actividades propuestas. 

Estos mismos criterios serán aplicados para los bloques impartidos en la segunda 

evaluación que en este curso es la evaluación ordinaria.  

En cuanto a las actividades propuestas en la segunda evaluación, serán dos:  

1. Sobre el bloque quinto de la Industria láctea se presentarán actividades a realizar 

entre la mitad de enero y mitad de febrero. 

2. Sobre el séptimo bloque de “Otros Productos Alimenticios”, se aportará al 

alumnado las actividades a mitad de febrero para entregarlas en marzo. 

La prueba escrita como se comentó anteriormente si la hubiere se realizará a 

mediados del mes de marzo. 



 
Todas las actividades se enviarán, realizarán, debatirán y entregarán vía internet o 

presencial, aunque se aprovechará algún día de la semana durante los recreos o 

clases presenciales, para indagar sobre la evolución del alumnado y resolución de 

dudas. 

MÓDULO PROFESIONAL (Código 1713): PROYECTO INTERMODULAR DE 
APRENDIZAJE COLABORATIVO CICLO FORMATIVO GRADO MEDIO. 

Profesor responsable: Laura Alegre Gilarte 

Duración: 50 horas (1 h/semana) 

9.1. Procedimientos De Evaluación 

Para la evaluación del Proyecto intermodular en los ciclos formativos de formación 

profesional, se tendrán en cuenta los siguientes aspectos: 

a) Se valorará el grado de coherencia del proyecto con las competencias 

profesionales y para la empleabilidad del currículo del ciclo. 

b) Se valorará el desarrollo de las competencias relacionadas con la búsqueda de 

información, innovación, investigación aplicada y emprendimiento. 

c) Se evaluará el rigor técnico, la profundidad del análisis, la aplicación de 

conocimientos específicos del perfil profesional y la viabilidad del proyecto en 

contextos reales. 

  

d) Se valorará la capacidad para estructurar el proyecto de manera lógica, gestionar 

tiempos y recursos de forma eficiente y trabajar con autonomía e iniciativa. 

e) Se valorará la claridad y coherencia en la exposición oral, uso adecuado de 

recursos de apoyo, dominio del contenido y capacidad de argumentación ante el 

equipo docente. 

f) Se valorará la corrección en la redacción, uso adecuado del lenguaje técnico, 



 
respeto a las normas formales de presentación y cumplimiento de los plazos 

establecidos. 

 

  HORA
S % 

Centro 

HORAS % 
FEOE 

MÓDULO PROFESIONAL (Código 1713): PROYECTO INTERMODULAR CFGM​
 (50 horas) 

% RA en 
MP 

35 15 

RA1. Caracteriza las empresas del sector atendiendo a su organización y al tipo 
de producto o servicio que ofrecen. 

20% 7   

CRITERIOS DE EVALUACIÓN U.T.     

a) Se han identificado las empresas tipo más representativas del sector. UT. 1 11%   

b) Se ha descrito la estructura organizativa de las empresas UT. 1 11%   

c) Se han caracterizado los principales departamentos. UT. 1 11%   

d) Se han determinado las funciones de cada departamento. UT. 1 11%   

e) Se ha evaluado el volumen de negocio de acuerdo a las necesidades de los 

clientes. 

UT. 1 11%   

f) Se ha definido la estrategia para dar respuesta a las demandas. UT. 1 11%   

g) Se han valorado los recursos humanos y materiales necesarios UT. 1 11%   

h) Se ha realizado el seguimiento de los resultados de acuerdo a la estrategia 

aplicada. 

UT. 1 11%   



 

i) Se han relacionado los productos o servicios con su posible contribución a los ODS. 

(Objetivos de Desarrollo Sostenible). 

UT. 1 11%   

RA2. Plantea soluciones a las necesidades del sector teniendo en cuenta la 
viabilidad de las mismas, los costes asociados y elaborando un pequeño 
proyecto. 

20% 7   

a) Se han identificado las necesidades. UT. 2 9%   

b) Se han planteado en grupo posibles soluciones UT. 2 9%   

c) Se ha obtenido la información relativa a las soluciones planteadas. UT. 2 9%   

d) Se han identificado aspectos innovadores que puedan ser de aplicación. UT. 2 9%   

e) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica. UT. 2 9%   

f) Se han identificado las partes que componen el proyecto UT. 2 9%   

g) Se han previsto los recursos materiales y humanos para realizarlo. UT. 2 9%   

h) Se ha realizado el presupuesto económico correspondiente. UT. 2 9% 
  

i) Se ha definido y elaborado la documentación para su diseño. UT. 2 9% 
  

j) Se han identificado los aspectos relacionados con la calidad del proyecto. UT. 2 9%   

k) Se han presentado en público las ideas más relevantes de los proyectos 

propuestos. 

UT. 2 9% 

  

RA3. Planifica la ejecución de las actividades propuestas a la solución 
planteada, determinando el plan de intervención y elaborando la documentación 

20% 7   



 
correspondiente. 

a) Se han temporizado las secuencias de las actividades. UT. 3 11%   

b) Se han determinado los recursos y la logística de cada actividad. UT. 3 11%   

c) Se han identificado permisos y autorizaciones en caso de ser necesarios.  UT. 3 11%   

d) Se han identificado las actividades que implican riesgos en su ejecución. UT. 3 11%   

e) Se ha tenido en cuenta el plan de prevención de riesgos y los medios y equipos 

necesarios. 

UT. 3 11% 

  

f) Se han asignado recursos materiales y humanos a cada actividad. UT. 3 11%   

g) Se han tenido en cuenta posibles imprevistos. UT. 3 11%   

h) Se han propuesto soluciones a los posibles imprevistos. UT. 3 11% 
  

i) Se ha elaborado la documentación necesaria. UT. 3 11%   

RA4. Realiza el seguimiento de la ejecución de las actividades planteadas, 
verificando que se cumple con la planificación. 

25% 9 15 

a) Se ha definido el procedimiento de seguimiento de las actividades. UT. 4 17% 3 

b) Se ha verificado la calidad de los resultados de las actividades. UT. 4 17% 3 

c) Se han identificado posibles desviaciones de la planificación y/o los resultados 

esperados. 

UT. 4 17% 2,5 

d) Se ha informado de las desviaciones en caso de ser necesario. UT. 4 17% 3 



 

e) Se han solucionado las desviaciones y se han documentado las intervenciones. UT. 4 17% 2 

f) Se ha definido y elaborado la documentación necesaria para la evaluación de las 

actividades y del proyecto en su conjunto. 

UT. 4 17% 1,5 

RA5. Transmite información con claridad, de manera ordenada y estructurada. 15% 5   

a) Se ha mantenido una actitud ordenada y metódica en la transmisión de la 

información. 

UT. 5 25%   

b) Se ha transmitido información verbal tanto horizontal como verticalmente. UT. 5 25%   

c) Se ha transmitido información entre los miembros del grupo utilizando medios 

informáticos. 

UT. 5 25%   

d) Se han conocido los términos técnicos en otras lenguas que sean estándares del 

sector. 

UT. 5 25%   

Total 100% 35 15 

El número de horas en las FEOE repartidas para cada uno de los RA es a 
modo orientativo, dependerá de la empresa a la que finalmente asista el 
alumno para realizar las FEOE. 

9.2. Instrumentos de Evaluación. 

 Los instrumentos de evaluación serán los siguientes: 

-     ​ Realización de pruebas prácticas y/o escritas. 

-     ​ Presentación de trabajos relacionados con el módulo, tanto individuales como 

grupales. 

-     ​ Observaciones sobre el alumno en su trabajo diario en el aula. 

-     ​ Asistencia y puntualidad a clase. 



 
-     ​ Observación de las normas de convivencia del centro, uso mantenimiento y 

conservación de las instalaciones, del mobiliario de aula/laboratorio y del material de 

laboratorio. 

-     ​ Participación activa en actividades complementarias y extraescolares 

CATEGORÍA EXCELENTE, 10 BUENO, 8 ADECUADO, 6 INSUFICIENTE, 3 

Plan de 

trabajo 

Expone claramente 

como ha 

desarrollado el 

proyecto, 

explicando paso a 

paso 

Expone como 

lo ha 

realizado, pero 

se salta pasos 

No expone de forma 

completa como lo 

ha realizado, 

No expone como lo 

ha realizado. 

Uso de las 

tecnologías 

Han utilizado las 

tecnologías en la 

realización del 

trabajo de forma 

efectiva y lógica. 

Han utilizado 

la tecnología, 

en ocasiones 

de forma 

efectiva. 

Apenas han 

utilizado los 

recursos 

tecnológicos. 

No han utilizado los 

recursos 

tecnológicos. 

Trabajo en 

Equipo 

Es capaz de 

coordinarse con sus 

compañeros, los 

ayuda y escucha 

sus opiniones. Lo 

hacen colaborando 

y con respeto. 

Es capaz de 

coordinarse 

con sus 

compañeros, 

pero no 

escucha las 

opiniones de 

los otros. 

Hacen el trabajo, 

pero han estado 

siempre 

discutiendo, aunque 

consiguen hacerlo 

juntos. 

No son capaces de 

formar equipo y 

discuten y no se 

respetan. 

Presentación Se sabe la 

exposición y la 

explica de manera 

clara y concisa 

dentro del tiempo 

establecido.      ​  

Se sabe la 

exposición, 

pero ha 

dudado 

mucho, tarda 

mucho menos 

de lo 

establecido. 

Se sabe la 

exposición, pero no 

la expone de forma 

clara 

  

No se sabe la 

exposición           

​  



 

ORDEN            

​            

​  

           ​Posee el 

orden correcto del 

esquema dado. No 

tiene huecos en 

blanco y sigue bien 

las fechas. Tiene 

todas las fotas. 

Tiene todos los 

puntos 

Presenta un 

orden 

diferente del 

esquema. 

Pero no tiene 

huecos en 

blanco y tiene 

bien las 

fechas. Tiene 

algunas fotos. 

No respeta el orden 

del esquema, salta 

fechas. Tiene pocas 

fotos. 

El trabajo no posee 

orden, tiene muchos 

huecos en blanco, 

no están en orden. 

No tiene Fotos. No 

sigue el esquema 

dado 

 Rúbrica para evaluar trabajos y exposiciones: 

9.3. Criterios de Calificación 

      ​ Los objetivos que se pretenden alcanzar, los contenidos que se van a 

desarrollar y los criterios de calificación que se van a aplicar, se entregarán a los 

alumnos los primeros días de clase para que los tengan en su cuaderno y puedan 

consultarlos ellos y sus familias en cualquier momento. 

Son los siguientes: 

1.- Pruebas Objetivas: Exámenes, controles y pruebas: servirán para evaluar 

conceptos y procedimientos, calificados a partes iguales. 

2.- Escala de Observación: Cuaderno del profesor: Observación sistemática de la 

práctica diaria, realización de trabajos (individuales o en pequeño grupo), responde 

preguntas del profesorado, realiza las actividades de casa y participa activamente 

en clase. 

3.- Tareas/Actividades y presentación del proyecto: Listado de rasgos en los que se 

anota y se gradúa el nivel de consecución del aspecto observado. 

4.- El instrumento de evaluación que se tendrá en cuenta para evaluar las FEOE 

será el “Plan de seguimiento y evaluación” del alumnado. En él, se indican los 

resultados de aprendizaje desarrollados en cada empresa y en el centro educativo, 

así como la valoración final de la empresa respecto a si el alumno ha superado el 



 
resultado de aprendizaje en base a los criterios de evaluación indicados. 

 Evaluación por “AGRUPACIÓN DE CRITERIOS DE EVALUACIÓN (ACE)” 

Este tipo de evaluación, una vez que tenemos asociadas los RA’s a las UT, vamos a 

agrupar o desdoblar, en función del % que se tenga previsto a cada instrumento de 

evaluación dentro de cada RA que forma parte de la UT. 

RA Procedimiento de Evaluación % 

RA. 4 Exámenes, controles y pruebas 
Tareas/Actividades y presentación del proyecto 
Cuaderno del profesor 
 Realización de la FEOE 

20% 
40% 
20% 
20% 

RA. 1, 2 y 3 Exámenes, controles y pruebas 
Cuaderno del profesor​
Tareas/Actividades y presentación del proyecto 

20%​
20% 
60% 

De forma general, la calificación del módulo será la media aritmética de la 

calificación obtenida en cada unidad, ponderada de acuerdo con el porcentaje en 

número de horas, con escala numérica de cero a diez, siempre que la nota media 

por unidad sea mayor o igual a 5. 

Para la calificación de cada unidad se tendrá en cuenta de forma proporcional los 

resultados de aprendizaje RRAA asociados junto con sus criterios de evaluación 

CCEE, según peso en relación con el porcentaje de horas asignado en la tabla de 

contenidos y con las actividades propuestas. 

Dado que la presencia del alumnado durante las clases se considera de vital 

importancia se perderá el derecho a la evaluación continua cuando la asistencia sea 

menor de un 80%. En este último caso el alumnado tendrá derecho a un examen 

final de todos los contenidos. 

9.4. Procedimiento de Recuperación 

      ​ En el caso que el alumnado no obtenga en alguna evaluación la calificación 

mínima de 5, podrá realizar una recuperación durante el siguiente trimestre a mitad 



 
del mismo y otra al final del siguiente trimestre junto con otros contenidos no 

superados.  

El proceso intermodular se recuperará como se especifica a continuación: 

1) Entender los criterios de evaluación del proyecto. 

2) Realizar las tareas o las adaptaciones necesarias del proyecto según el feedback 

recibido. 

3) Entregar el proyecto modificado para una nueva evaluación, 

Particularidades de la convocatoria extraordinaria: Evaluación únicamente mediante 

la presentación del proyecto completo con una valoración total de 100 %. Otros 

aspectos registrados en la fase presencial (asistencia, comportamiento, limpieza en 

la presentación y rigor en la entrega de actividades, expresión gramatical y 

ortográfica adecuada, etc.) se añadirá a la calificación obtenida tendrán una 

ponderación de un 10% (1p.). La cifra obtenida se redondeará por exceso o por 

defecto al número entero más próximo hasta obtener una calificación numérica que 

oscilará entre 1 y 10. 

MÓDULO PROFESIONAL (Código 1664): DIGITALIZACIÓN APLICADA A LOS 
SECTORES PRODUCTIVOS .CURSO 1º 

Profesor responsable: Javier Bruzos Rontome 

Duración: 30 horas (1h/semana) 

1.1.1.​ Procedimiento de evaluación 
Se entiende por procedimientos, los métodos a través de los cuales se 

lleva a cabo la recogida de información sobre adquisición de 

competencias profesionales, personales y sociales, dominio de los 

contenidos o logro de los criterios de evaluación. El procedimiento 

responde a cómo se lleva a cabo esta recogida. 

Se van a utilizar los siguientes procedimientos: 

● La observación. 



 
● Análisis de las producciones del alumnado. 

● Intercambios orales. 

● Pruebas específicas y cuestionarios. 

 

1.1.2.​ Instrumentos de evaluación 
Se entiende por instrumentos de evaluación todos aquellos 

documentos o registros utilizados por el profesorado para la 

observación sistemática y el seguimiento del proceso de aprendizaje 

del alumnado y que permiten justificar la calificación del mismo.  

Son una serie de recursos definidos con precisión y claridad, de uso 

intencional, diariamente o de forma ocasional, que concretan y 

materializan el procedimiento.  

A continuación, se citan los instrumentos en función del procedimiento 

empleado: 

Observación sistemática: 
● Registro de observación de las actividades realizadas por el 

alumnado en clase. 

● Registro de incidencias. 

● Exploración a través de preguntas formuladas por el profesor 

durante la clase. 

● El diario del aula. 

Análisis de las producciones del alumnado: 
● Cuaderno de clase. 

● Textos escritos y producciones procedimentales. 

● Resolución de ejercicios y problemas. 

● Resúmenes y mapas conceptuales. 

● Trabajos y desempeños. 

Intercambios orales 
● La Asamblea. 

● Exposiciones y puestas en común. 

● Diálogo. 

● Entrevistas. 

Pruebas específicas y cuestionarios: 



 
● Pruebas objetivas. 

● Exámenes y controles orales o escritos. 

● Cuestionarios. 

● Pruebas de destrezas de los contenidos procedimentales. 
 
 

1.1.3.​ Criterios de calificación 
- La evaluación será continua y se tendrán en cuenta todas las tareas, 

trabajo, pruebas, exposiciones, etc. que se llevarán a cabo durante 

todo el curso dentro de cada unidad didáctica del presente módulo 

(UD) y se valorarán del 0 al 10. 

- Los elementos de evaluación de las tareas, prácticas, exámenes, 

exposiciones, trabajos de investigación, actitud etc. desarrollados en 

las unidades didácticas (UD) se valorarán del 0 al 10. 

- Cada UD estará formada por los siguientes instrumentos  y 

herramientas de evaluación ponderados: 

 

INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN CRITERIOS DE CALIFICACIÓN (%) 

PRUEBA ORAL / ESCRITA 
GLOBALES / PRÁCTICA FINAL 

50% 

TAREAS / PRÁCTICAS / PRUEBAS 
RÁPIDAS 

50% 

 
 
- La calificación resultante de cada instrumento de evaluación para 

cada UD se establecerá de la siguiente manera: 

- Pruebas orales/escritas globales/Prácticas finales: media entre todas 

las pruebas realizadas. 

- Tareas/prácticas/pruebas rápidas: media ponderada según los 

criterios de evaluación implicados en la misma y el grado de 

complejidad de las destrezas a realizar. 

 



 
1.2.​ Procedimientos de recuperación 

Si el alumno/a no logra una puntuación positiva en alguna de las 

evaluaciones se dará la oportunidad de conseguirla por medio de 

actividades de recuperación, al ser la evaluación continua e 

individualizada, dichas actividades podrán variar en función del alumno 

y de los conocimientos y capacidades que sean objeto de 

recuperación. 

 

Durante el curso, el alumno podrá recuperar las evaluaciones 

pendientes en dos ocasiones: 

 

●​ Principio del 2º trimestre: Prueba de recuperación de la 1ª 

Evaluación. 

●​ Final del 2º trimestre: Prueba de recuperación de la 1ª y 2ª 

Evaluación, según evaluaciones pendientes. 

●​ Final del 3º trimestre: Prueba de recuperación de la 1ª, 2ª y 3ª  

Evaluación, según evaluaciones pendientes. 

Para poder acceder a la realización de estas pruebas de recuperación 

de la misma naturaleza que cualquiera de las pruebas de evaluación, 

el alumno habrá de contemplar la posibilidad de entregar  todas las 

actividades o  tareas suspendidas de las evaluaciones 

correspondientes, siguiendo instrucciones del profesor/a. Se aplicarán 

los mismos instrumentos y procedimientos de evaluación  establecidos 

en esta programación, respetando los porcentajes establecidos. 

 

Se realizará el cálculo de los porcentajes siempre y cuando para cada 

uno de los instrumentos de evaluación citados anteriormente se 

supere una puntuación igual o mayor a 3,5 puntos 
 

Se considerará aprobada la evaluación si la nota media de las tres 

herramientas de evaluación (tras aplicar las ponderaciones descritas) 

resulta una puntuación de 5 o mayor, teniendo en cuenta la restricción 

anterior. 



 
 
Todo lo anterior queda supeditado a  criterio del profesor, 
pudiendo suprimir las recuperaciones por evaluación y solo 
permitirlas al final del curso (convocatoria ordinaria de Junio). 

1.1.​ Pruebas Extraordinarias 
 

En el caso de que algún alumno no supere el módulo en la Evaluación 

Ordinaria de Junio, tendrá derecho a volver a intentarlo en la convocatoria 
Extraordinaria de finales de Junio. 

  

​ Para aprobar dicha convocatoria, será necesaria la superación de una prueba 

escrita teórica y práctica en la que el alumno deberá demostrar los 

conocimientos adquiridos durante todo el curso. Dicha prueba debe recoger 

TODOS los contenidos básicos representados a través de los criterios de 

evaluación recogidos en  esta programación. 

 

Queda a criterio del profesor, la repetición de la entrega de aquellas prácticas 

realizadas a lo largo del curso académico, que el alumno/a no haya 

superado.  

 
En caso de solicitar la repetición de las prácticas suspensas a lo largo 
del curso, se aplicarán los mismos instrumentos y procedimientos de 

evaluación  establecidos en esta programación, respetando los porcentajes 

establecidos. 

 

Se realizará el cálculo de los porcentajes siempre y cuando para cada uno de 

los instrumentos de evaluación citados anteriormente se supere una 

puntuación igual o mayor a 3,5 puntos. 

 
En caso de que el profesor/a, bajo su criterio, decida NO solicitar la 
repetición de las prácticas suspensas a lo largo del curso, el peso de la 
prueba escrita  teórica y práctica específica será del 100%.  
 



 
 
1.2.​ Alumnos que han Perdido el Derecho a la Evaluación Continua 
La aplicación del proceso de evaluación continua del alumnado requiere de 

su asistencia regular a las clases. Se perderá la posibilidad de aplicar el 

derecho a la evaluación continua por la falta de asistencia reiterada si 

acumula más del 20% de horas en faltas sin justificar o justificadas. 

 

El alumno no pierde el derecho de asistencia a clase, sólo la ventaja de ser 

evaluado mediante la evaluación por trimestres.  

 

Los alumnos que se encuentren en esta situación deberán realizar un 

examen de pérdida del derecho a la evaluación continua al final de la 3ª 

Evaluación. Dicha prueba debe recoger TODOS los contenidos básicos 

representados a través de los criterios de evaluación recogidos en esta 

programación.   

 
En caso de no superar esta prueba en la convocatoria Ordinaria de Junio, se 

podrá volver a presentar en la convocatoria Extraordinaria de Junio. 

 

También, será de obligado cumplimiento la entrega de TODAS  las 
prácticas  realizadas a lo largo del curso, se aplicarán los mismos 

instrumentos y procedimientos de evaluación  establecidos en esta 

programación, respetando los porcentajes establecidos. 

 

Se realizará el cálculo de los porcentajes siempre y cuando para cada uno de 

los instrumentos de evaluación citados anteriormente se supere una 

puntuación igual o mayor a 3,5 puntos establecido para cada apartado. 

MÓDULO PROFESIONAL (Código 0116): PRINCIPIOS DE MANTENIMIENTO 
ELECTROMECÁNICO. 2º CURSO 

Profesor responsable: Javier Bruzos Rontome 

Duración: 100 horas (3h/semana) 



 
1.1.1.​ Procedimiento de evaluación 

Se entiende por procedimientos, los métodos a través de los cuales se 

lleva a cabo la recogida de información sobre adquisición de 

competencias profesionales, personales y sociales, dominio de los 

contenidos o logro de los criterios de evaluación. El procedimiento 

responde a cómo se lleva a cabo esta recogida. 

Se van a utilizar los siguientes procedimientos: 

● La observación. 

● Análisis de las producciones del alumnado. 

● Intercambios orales. 

● Pruebas específicas y cuestionarios. 

 

1.1.2.​ Instrumentos de evaluación 
Se entiende por instrumentos de evaluación todos aquellos 

documentos o registros utilizados por el profesorado para la 

observación sistemática y el seguimiento del proceso de aprendizaje 

del alumnado y que permiten justificar la calificación del mismo.  

Son una serie de recursos definidos con precisión y claridad, de uso 

intencional, diariamente o de forma ocasional, que concretan y 

materializan el procedimiento.  

A continuación, se citan los instrumentos en función del procedimiento 

empleado: 

Observación sistemática: 
● Registro de asistencia del alumnado. 

● Registro de observación de las actividades realizadas por el 

alumnado en clase. 

● Registro de incidencias. 

● Exploración a través de preguntas formuladas por el profesor 

durante la clase. 

● El diario del aula. 

Análisis de las producciones del alumnado: 
● Cuaderno de clase. 

● Textos escritos y producciones procedimentales. 



 
● Resolución de ejercicios y problemas. 

● Resúmenes y mapas conceptuales. 

● Trabajos y desempeños. 

Intercambios orales 
● La Asamblea. 

● Exposiciones y puestas en común. 

● Diálogo. 

● Entrevistas. 

Pruebas específicas y cuestionarios: 
● Pruebas objetivas. 

● Exámenes y controles orales o escritos. 

● Cuestionarios. 

● Pruebas de destrezas de los contenidos procedimentales. 
 
 

1.1.3.​ Criterios de calificación 
- La evaluación será continua y se tendrán en cuenta todas las tareas, 

trabajo, pruebas, exposiciones, etc. que se llevarán a cabo durante 

todo el curso dentro de cada unidad didáctica del presente módulo 

(UD) y se valorarán del 0 al 10. 

- Los elementos de evaluación de las tareas, prácticas, exámenes, 

exposiciones, trabajos de investigación, actitud etc. desarrollados en 

las unidades didácticas (UD) se valorarán del 0 al 10. 

- Cada UD estará formada por los siguientes instrumentos  y 

herramientas de evaluación ponderados: 

 

INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN CRITERIOS DE CALIFICACIÓN (%) 

PRUEBA ORAL / ESCRITA 
GLOBALES / PRÁCTICA FINAL 

50% 

TAREAS / PRÁCTICAS / PRUEBAS 
RÁPIDAS 

50% 

 
 



 
- La calificación resultante de cada instrumento de evaluación para 

cada UD se establecerá de la siguiente manera: 

- Pruebas orales/escritas globales/Prácticas finales: media entre todas 

las pruebas realizadas. 

- Tareas/prácticas/pruebas rápidas: media ponderada según los 

criterios de evaluación implicados en la misma y el grado de 

complejidad de las destrezas a realizar. 

 

1.2.​ Procedimientos de recuperación 
 

Si el alumno/a no logra una puntuación positiva en alguna de las 

evaluaciones se dará la oportunidad de conseguirla por medio de actividades 

de recuperación, al ser la evaluación continua e individualizada, dichas 

actividades podrán variar en función del alumno y de los conocimientos y 

capacidades que sean objeto de recuperación. 

 

Durante el curso, el alumno podrá recuperar las evaluaciones pendientes en 

dos ocasiones: 

 

Principio del 2º trimestre: Prueba de recuperación de la 1ª Evaluación. 

Final del 2º trimestre: Prueba de recuperación de la 1ª y 2ª Evaluación, 

según evaluaciones pendientes. 

 

Para poder acceder a la realización de estas pruebas de recuperación de la 

misma naturaleza que cualquiera de las pruebas de evaluación, el alumno 

habrá de contemplar la posibilidad de entregar  todas las actividades o  

tareas suspendidas de las evaluaciones correspondientes, siguiendo 

instrucciones del profesor/a. Se aplicarán los mismos instrumentos y 

procedimientos de evaluación  establecidos en esta programación, 

respetando los porcentajes establecidos. 

 



 
Se realizará el cálculo de los porcentajes siempre y cuando para cada uno de 

los instrumentos de evaluación citados anteriormente se supere una 

puntuación igual o mayor del 3,5 puntos  establecido para cada apartado. 

 
Se considerará aprobada la evaluación si la nota media de las dos 

herramientas de evaluación (tras aplicar las ponderaciones descritas) resulta 

una puntuación de 5 o mayor, teniendo en cuenta la restricción anterior. 

 

​ Todo lo anterior queda supeditado a  criterio del profesor, pudiendo 
suprimir las recuperaciones por evaluación y solo permitirlas al final del 
curso (convocatoria ordinaria de marzo). 

 

 
1.3.​ Pruebas Extraordinarias 
En el caso de que algún alumno no supere el módulo en la Evaluación 

Ordinaria de Marzo , tendrá derecho a volver a intentarlo en la convocatoria 

Extraordinaria de  Junio. 

  

​ Para aprobar dicha convocatoria, será necesaria la superación de una prueba 

escrita teórica y práctica en la que el alumno deberá demostrar los 

conocimientos adquiridos durante todo el curso. Dicha prueba debe recoger 

TODOS los contenidos básicos representados a través de los criterios de 

evaluación recogidos en  esta programación. 

 

Queda a criterio del profesor, la repetición de la entrega de aquellas prácticas 

realizadas a lo largo del curso académico, que el alumno/a no haya 

superado.  

 
En caso de solicitar la repetición de las prácticas suspensas a lo largo 
del curso, se aplicarán los mismos instrumentos y procedimientos de 

evaluación  establecidos en esta programación, respetando los porcentajes 

establecidos. 

 



 
Se realizará el cálculo de los porcentajes siempre y cuando para cada uno de 

los instrumentos de evaluación citados anteriormente se supere una 

puntuación igual o mayor de 3,5 puntos  establecido para cada apartado. 

 
En caso de que el profesor/a, bajo su criterio, decida  NO  solicitar la 
repetición de las prácticas suspensas a lo largo del curso, el peso de la 
prueba escrita  teórica y práctica específica será del 100%.  

 
1.4.​ Alumnos que han perdido el derecho a la evaluación continua. 

 

La aplicación del proceso de evaluación continua del alumnado requiere de 

su asistencia regular a las clases. Se perderá la posibilidad de aplicar el 

derecho a la evaluación continua por la falta de asistencia reiterada, si 

acumula más del 20% de horas en faltas sin justificar o justificadas, 

 

El alumno no pierde el derecho de asistencia a clase, sólo la ventaja de ser 

evaluado mediante la evaluación por trimestres.  

 

Los alumnos que se encuentren en esta situación deberán realizar un 

examen de pérdida del derecho a la evaluación continua al final de la 2ª 

Evaluación. Dicha prueba debe recoger TODOS los contenidos básicos 

representados a través de los criterios de evaluación recogidos en esta 

programación.   

 

En caso de no superar esta prueba en la convocatoria Ordinaria de Marzo, se 

podrá volver a presentar en la convocatoria Extraordinaria de Junio. 

 

También, será de obligado cumplimiento la entrega de TODAS  las 
prácticas  realizadas a lo largo del curso, se aplicarán los mismos 

instrumentos y procedimientos de evaluación  establecidos en esta 

programación, respetando los porcentajes establecidos. 

 



 
Se realizará el cálculo de los porcentajes siempre y cuando para cada uno de 

los instrumentos de evaluación citados anteriormente se supere una 

puntuación igual o mayor a 3,5 puntos  establecido para cada apartado. 

 
 

1.5.​ Programas de recuperación para el alumnado que promocione 
con evaluación negativa 

No puede haber alumnos promocionados con evaluación negativa ya que se 
trata del 2º y último curso del Grado. 

 

Módulo profesional 1708. Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 

1º curso. 30 horas 

Profesor responsable: Rubén Núñez Quesada (profesor del departamento de 
Biología y Geología)​  

3.1. Evaluación Inicial 

La evaluación inicial del Módulo Profesional "Sostenibilidad Aplicada al 
Sistema Productivo" (MP 1708) constituye una fase diagnóstica esencial para la 
personalización del proceso de enseñanza-aprendizaje. El objetivo primordial no es 
calificar, sino determinar el nivel de conocimientos, habilidades y actitudes previas 
del alumnado al inicio del curso, permitiendo al profesorado ajustar la metodología, 
los contenidos y el nivel de profundidad a las necesidades reales del grupo. Esta 
fase se estructura mediante un enfoque doble, combinando métodos cuantitativos y 
cualitativos que se ejecutarán durante las primeras sesiones lectivas. 

1.​ Evaluación Cuantitativa: Cuestionarios de Diagnóstico: Para obtener una 
radiografía inicial y objetiva del punto de partida, se administra un 
cuestionario de diagnóstico. Este instrumento busca evaluar el nivel de 
conocimientos previos fundamentales, abarcando conceptos clave como la 
comprensión del Desarrollo Sostenible, el marco de la Agenda 2030 (ODS) y 
los principios de la Economía Circular en contraposición al modelo lineal de 
producción. Dada la especialización del ciclo, el cuestionario incluirá 
preguntas que relacionen directamente la sostenibilidad con el sector, 
explorando el manejo de términos y normativas básicas sobre gestión de 
residuos orgánicos, eficiencia energética en procesos de frío, o la 
problemática del desperdicio alimentario. El análisis de las respuestas 
facilitará la identificación de áreas de mejora y riesgo colectivas, señalando 



 
los Resultados de Aprendizaje que requerirán un tratamiento introductorio o 
de refuerzo intensivo para garantizar la base conceptual del grupo. 

 

2.​ Evaluación Cualitativa: Entrevistas y Dinámicas de Grupo: Como 
complemento indispensable, se realizarán entrevistas individuales o 
dinámicas de grupo breves, destinadas a explorar la dimensión personal y 
actitudinal del alumnado. Este acercamiento cualitativo tiene como propósito 
principal conocer las expectativas, intereses y nivel de preparación subjetivo 
de los estudiantes respecto al impacto de la sostenibilidad en su futuro 
profesional en el ámbito alimentario. Se busca identificar las motivaciones 
intrínsecas del alumnado y sus intereses específicos (por ejemplo, el 
packaging biodegradable, la huella de carbono de la cadena de suministro o 
el bienestar animal), lo cual permitirá contextualizar los ejemplos y los 
proyectos posteriores. La discusión de casos prácticos o dilemas éticos 
reales de la industria alimentaria facilitará, además, la evaluación de las 
habilidades de pensamiento crítico y el desarrollo de las competencias de 
desempeño profesional sostenible establecidas en el módulo. 

La información recopilada en esta evaluación inicial será la piedra angular 
para la toma de decisiones pedagógicas. Aunque carece de valor calificativo, 
determinará la adecuación de la secuenciación de contenidos, el diseño de las 
Situaciones de Aprendizaje y la posible necesidad de establecer un Plan de 
Recuperación o Refuerzo temprano. El diagnóstico asegura que la programación 
didáctica del MP 1708 en el ciclo de Industrias Alimentarias se desarrolle con la 
máxima relevancia y efectividad.  

3.2. Estrategias de evaluación 

La evaluación en el Módulo Profesional "Sostenibilidad Aplicada al Sistema 
Productivo" (MP 1708) no se limita a la calificación sumativa, sino que incorpora 
estrategias formativas esenciales para el desarrollo de la competencia de 
desempeño sostenible. Este enfoque, que se alinea con la flexibilidad curricular 
promovida por el Real Decreto 659/2023 y los principios pedagógicos de la 
LOMLOE, busca fomentar la autonomía, la reflexión crítica y la responsabilidad del 
alumnado, elementos intrínsecos a la gestión ASG (Ambiental, Social y de 
Gobernanza). 

1. Autoevaluación y Coevaluación: Desarrollo de la Reflexión Crítica 

La Autoevaluación constituye una herramienta pedagógica fundamental para 
la reflexión metacognitiva. A través de rúbricas y diarios de aprendizaje específicos 
para cada Situación de Aprendizaje, se dota a los estudiantes de los medios para 



 
reflexionar sobre su propio aprendizaje y progreso. Esta práctica, al exigirles 
comparar su desempeño con los Criterios de Evaluación (CE) del módulo, fomenta 
la autonomía necesaria para identificar sus áreas de mejora y tomar medidas 
correctivas, una habilidad de planificación crítica indispensable en el futuro técnico 
de Industrias Alimentarias. 

Complementariamente, la Coevaluación promueve la crítica constructiva y el 
aprendizaje colaborativo. Al requerir la evaluación entre pares en proyectos grupales 
o estudios de caso, los alumnos desarrollan activamente habilidades de análisis y 
evaluación crítica del trabajo ajeno. Esto no solo mejora la calidad del producto final, 
sino que también refuerza la comunicación profesional y la capacidad de ofrecer 
feedback riguroso y respetuoso, simulando la dinámica de auditoría y mejora 
continua empresarial. Ambas estrategias transforman al estudiante de receptor 
pasivo a agente activo y responsable de su formación. 

2. Evaluación Continua y Monitoreo del Progreso 

La Evaluación Continua es el pilar legal y metodológico de la Formación 
Profesional, garantizando un monitoreo constante y regular del progreso de los 
estudiantes a lo largo del curso. 

Este seguimiento es esencial para detectar de forma temprana las 
dificultades en la adquisición de los Resultados de Aprendizaje (RA) o la integración 
de los contenidos transversales. En el caso del MP 1708, el monitoreo constante se 
realiza a través de la revisión diaria del Trabajo Diario y la Producción Práctica (cuyo 
peso es del 70%, según se ha justificado). Las intervenciones del profesorado son 
formativas, proporcionando feedback inmediato sobre la idoneidad de las 
estrategias de sostenibilidad propuestas por el alumnado, ajustando la enseñanza 
antes de las pruebas sumativas. De esta forma, la evaluación continua se convierte 
en una herramienta de ajuste curricular y de refuerzo individualizado, actuando 
preventivamente para minimizar el riesgo de abandono y asegurar la adquisición 
efectiva de la competencia al final del periodo formativo.​  

3.3. Criterios de calificación 

El sistema de evaluación para el Módulo Profesional "Sostenibilidad Aplicada 
al Sistema Productivo" (MP 1708) se concibe como un proceso continuo, formativo e 
integrador, cuyo propósito es medir la adquisición de los Resultados de Aprendizaje 
(RA) establecidos. La calificación final de este módulo transversal se sustentará en 
la capacidad del alumnado para demostrar tanto la asimilación conceptual como, de 
forma prioritaria, el desarrollo de una competencia de desempeño sostenible 
aplicable a su perfil en la industria. 



 
1.​ Ponderación por Instrumentos de Evaluación Trimestral: La calificación de 

cada evaluación trimestral se construirá sobre dos componentes principales, 
con una diferenciación clara en su peso, justificada por la naturaleza 
eminentemente práctica y de cambio de actitud que exige la sostenibilidad: 

●​ Evaluación del Conocimiento (30%). El 30% de la nota trimestral 
corresponderá a las pruebas escritas u orales, tanto de unidad 
didáctica como globales. Este instrumento es esencialmente cognitivo 
y se dirige a medir la asimilación conceptual y la retención del 
conocimiento técnico. A través de estas pruebas, se verificará el 
manejo riguroso de la terminología, la comprensión de los marcos 
internacionales (como la Agenda 2030 y los principios de la Economía 
Circular) y la capacidad de identificar y analizar los Aspectos 
Ambientales, Sociales y de Gobernanza (ASG). Aunque vital, este 
conocimiento solo sienta la base para la aplicación práctica, lo que 
justifica su menor ponderación. 

●​ Evaluación de la Competencia Práctica y Actitudinal (70%). El 70% de 
la calificación trimestral se asignará al Trabajo Diario, la Actitud y la 
Producción Práctica. Este peso elevado subraya que la sostenibilidad 
es una competencia de hacer y ser. Este amplio porcentaje mide la 
capacidad real de aplicar los criterios de sostenibilidad en el 
desempeño personal y profesional (RA 3, RA 5 y RA 6), a través de 
varios indicadores: 

●​ Actitud y Participación Activa: Se valorará la proactividad, el rigor y el 
espíritu crítico manifestado en el aula, incluyendo la formulación de 
preguntas pertinentes, la capacidad de generar debates constructivos 
y el interés genuino por buscar soluciones sostenibles, elementos 
clave de la sensibilidad ambiental y social. 

●​ Producción Práctica (Contenidos y Proyectos): Incluye la realización y 
rigor técnico de los estudios de caso, los ejercicios de Análisis de Ciclo 
de Vida (ACV), los informes sectoriales, y las propuestas de 
Ecodiseño. 

●​ Organización y Rigor: La libreta o portfolio de evidencias debe estar 
completa, limpia y ordenada, sirviendo como un registro metodológico 
del proceso de aprendizaje, la síntesis de contenidos y la recopilación 
de recursos y normativa sectorial. 

●​ Presentaciones: Se evaluará la competencia comunicativa, la 
capacidad de síntesis y el rigor técnico en la defensa de planes y 
soluciones de sostenibilidad ante el grupo. 

 

2.​ Cálculo de la Calificación Final del Módulo: Media Ponderada. La calificación 
final del módulo no se obtendrá mediante una simple media aritmética, sino a 



 
través de un sistema de media ponderada que refuerza el carácter progresivo 
y acumulativo de la adquisición competencial. Este modelo premia la 
maduración del aprendizaje a lo largo del curso: 

La fórmula aplicada será:  

 

Este sistema otorga un peso creciente a las evaluaciones, siendo el tercer 
trimestre (E3​) el de mayor valor (triple peso) y el primero (E1​) el de menor valor 
(peso simple). Esto se justifica porque los contenidos del módulo evolucionan desde 
la mera identificación de retos (E1) hasta la propuesta y análisis integral de 
planes de sostenibilidad empresarial (E3). Al dar mayor peso al final, se reconoce 
que los conocimientos y habilidades demostrados en la última etapa son más 
complejos y requieren la integración total de los conceptos previamente 
estudiados, premiando la mejora continua y asegurando que el alumnado finaliza 
el curso con la competencia plenamente desarrollada. 
 

Módulo Optativo “Procesado del Jamón Ibérico y otros tipos de jamones ” 
Carga total: 100 h (3 h/semana, segundo curso) 
Profesor: Francisco Manuel Díaz Puerto 

La evaluación del rendimiento académico del alumnado se realizará a lo largo de 

todo el curso según:  

Evaluación inicial o diagnóstica:  

-​ Se lleva a cabo al comenzar cada una de las fases de aprendizaje. 

-​ Proporciona información sobre conocimientos previos y determina el nivel de 

partida. 

-​ Orienta la toma de decisiones sobre el planteamiento de objetivos, 

contenidos, metodología, organización del aula, etc. 

-​  Ayuda a ajustar las actuaciones a las necesidades, intereses y posibilidades 

del alumnado. 

Se realizará mediante valoración del alumnado en las primeras clases de contacto y 

con una prueba escrita para valorar conocimientos.  
Evaluación procesual o formativa:  

-​ Se extiende a lo largo de todo el proceso educativo. 



 
-​ Proporciona información sobre cómo se va desarrollando ese proceso. 

-​  Atiende a todos los factores que intervienen en el proceso. 

-​ Diagnostica necesidades y dificultades, y determina cuál es el origen de las 

mismas. 

-​ Orienta las modificaciones que se deben introducir sobre la marcha para 

regular el proceso y superar las dificultades.  

 

Constará de pruebas objetivas escritas, valoración de las prácticas y trabajos y del 

comportamiento y actitud del  alumnado durante las clases, prácticas y trabajos. 

 

Evaluación final o sumativa:  

-​ Se realiza al finalizar la fase de aprendizaje. 

-​ Valora el aprendizaje realizado utilizando como referentes los criterios de 

evaluación, que valoran, a su vez, el grado de desarrollo de las capacidades 

y el grado de asimilación de los contenidos. 

-​ Constituye una síntesis de la evaluación continua, que refleja la situación final 

del proceso. 

-​ Orienta la planificación de nuevas secuencias de enseñanza y aprendizaje. 

 

 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACIÓN 

Los instrumentos de evaluación que se van a utilizar son diversos dependiendo de 

cada unidad, y lo que tendrán en común será una observación para evaluar la actitud. 

Así pues, tendremos los diferentes instrumentos tales como: 

-        Observación. 

-        Fichas de prácticas. 

-        Debate. 

-        Cuestionarios. 

-        Ejercicios, actividades y trabajos. 

-        Pruebas escritas, prácticas y mixtas. 

-        Cuaderno de prácticas. 

-     Informe o ficha individual de FEOE 

 



 
 Criterios de calificación​  ​  ​  ​  

Frente a la necesidad de programar y evaluar por RA, la ponderación o peso para 
los RA del presente módulo, son: 

​​ Peso por RA: RA1 17 %, RA2 10 %, RA3 57 % RA4 16% 

​​ Requiere superar al menos el 50 % en cada RA mediante la ponderación de 
los correspondiente criterios de evaluación. 

​​ Tabla: Relación RA-Valor en % de RA-Valor en % de CE 
​​  
​​  

RA %RA %CE 

1 17 1.1, 1.2, 1.3, 1.4 / 25% 

2 10 2.1, 2,2 / 50% 

3 57 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5 / 
20% 

4 16 4.1, 4.2, 4.3, 4.4 / 25% 
 
Siguiendo los criterios citados posteriormente: 

·       Parte FEOE → 30% 

·       Exámenes teóricos y trabajos → 40% (existe la posibilidad de que el 

alumnado sustituya algún examen teórico por un modelo de trabajo que 

esquematiza y plasma lo pedido en el examen). 

·       Obrador → 30%   

Será necesario alcanzar una nota mínima de cuatro en la parte teórica y en la 

práctica, y que la media de ambas supere el cinco, además de la superación de la 

FEOE para considerar la evaluación aprobada (imprescindible para superar el 

módulo, la realización y superación de la FEOE, salvo por circunstancias reflejadas 

en la ley). 

En el caso de no alcanzar esa puntuación mínima en los contenidos teóricos o 

prácticos, o la superación de la FEOE, el alumnado deberá recuperar la parte 

suspensa. 



 
En el caso de que el RA no se trabaje en FEOE, su % se divide proporcionalmente 

en el resto de partes. 

Si alguno de los elementos (FEOE, examenes u obrador) no se pudiese realizar en 

alguno de los RA, su porcentaje se dividiría entre los restantes por igual.​  ​  

​  ​  

En la parte de FEOE, la superación o no se condiciona al: 

●​ ​ Informe de valoración del tutor en empresa,, debe ser realizada y 

superada para la superación del módulo (imprescindible para superar el 

módulo, la realización y superación de la FEOE, salvo por circunstancias 

consideradas en la ley).. 

En la parte teórica se calificarán los exámenes parciales de bloques de contenido 

realizados a lo largo de la evaluación, a los cuales se aplicará la media aritmética, 

pudiendo compensar parciales suspensos con otros aprobados siempre que los 

parciales suspensos tengan una calificación igual o superior a 4. El alumnado que 

tenga algún parcial con nota inferior al 4, deberá recuperar todos los parciales 

suspensos. En la calificación de la parte teórica (40%) se tendrá en cuenta la 

realización de los trabajos, además de los resultados de los exámenes teóricos. 

En los bloques temáticos en los que no se planteen trabajos y/o ejercicios, la 

puntuación referida a dicho apartado se sumará al bloque teórico conforme el 

porcentaje.  

Tanto la Calificación final como las de cada una de las Evaluaciones del módulo, se 

expresarán en cifras del 1 al 10 sin decimales, considerándose positivas las 

comprendidas entre 5 y 10 (ambas inclusive). 

 

Procedimiento de recuperación 
A lo largo del curso se van a establecer medidas de recuperación para el alumnado 

con alguna evaluación no superada. 

Estas medidas de recuperación van a consistir en pruebas escritas y/o trabajos 

individuales. El alumnado realizará una o varias de estas medidas en función de los 

resultados de aprendizaje y con los criterios de evaluación no alcanzados. 



 
Para ello debemos considerar que la parte de empresa y las prácticas desarrolladas 

en obrador no son repetibles para la recuperación por cuestiones temporales y 

espaciales, por lo que algunas de las mismas se deben realizar de manera teórica, o 

incluso, en función del RA y su porcentaje en la FEOE, supondrá la repetición del 

mismo, esto, será evaluado en conjunto por el profesorado en la sesión de 

evaluación. 

Para otras medidas de recuperación se atenderá a lo indicado en la legislación 

vigente. 

 

PROGRAMA DE RECUPERACIÓN PARA EL ALUMNADO QUE PROMOCIONE 
CON EVALUACIÓN NEGATIVA. 

El alumnado que no supere el presente módulo no podrán promocionar y deben 

repetir, ya que el presente módulo supera en conjunto las ocho horas del horario 

lectivo semanal del total. 

 


	1. Prácticas en el obrador – 50 % 
	2. Evaluación teórica y ejercicios – 50 % 
	9.1. Procedimientos de evaluación 
	9.2. Procedimientos de evaluación 
	9.4. Procedimientos de recuperación de la evaluación 
	9.5 PROGRAMA DE RECUPERACIÓN PARA EL ALUMNADO QUE PROMOCIONE CON EVALUACIÓN NEGATIVA 
	MÓDULO PROFESIONAL (Código 0145): PROCESOS TECNOLÓGICOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 
	9.1. Procedimientos De Evaluación 
	9.2. Instrumentos de Evaluación. 
	9.3. Criterios De Calificación 
	9.4. Procedimiento de recuperación 
	9.5.  Programas de recuperación para el alumnado que promocione con evaluación negativa 

	MÓDULO PROFESIONAL (Código 1713): PROYECTO INTERMODULAR DE APRENDIZAJE COLABORATIVO CICLO FORMATIVO GRADO MEDIO. 
	9.1. Procedimientos De Evaluación 
	9.2. Instrumentos de Evaluación. 
	9.3. Criterios de Calificación 
	1.1.1.​Procedimiento de evaluación 
	1.1.2.​Instrumentos de evaluación 
	1.1.3.​Criterios de calificación 
	1.2.​Procedimientos de recuperación 
	1.1.​Pruebas Extraordinarias 
	1.2.​Alumnos que han Perdido el Derecho a la Evaluación Continua 
	1.1.1.​Procedimiento de evaluación 
	1.1.2.​Instrumentos de evaluación 
	1.1.3.​Criterios de calificación 
	1.2.​Procedimientos de recuperación 
	1.3.​Pruebas Extraordinarias 
	1.4.​Alumnos que han perdido el derecho a la evaluación continua. 
	1.5.​Programas de recuperación para el alumnado que promocione con evaluación negativa 

	3.1. Evaluación Inicial 
	3.2. Estrategias de evaluación 
	3.3. Criterios de calificación 
	Módulo Optativo “Procesado del Jamón Ibérico y otros tipos de jamones ” 
	Carga total: 100 h (3 h/semana, segundo curso) 



