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1. INTRODUCCION

El IES “Sierra de Montanchez” enclavado en el centro de la comarca Tierra de
Montanchez, acoge al alumnado de Montanchez y diez municipios que circundan esta
localidad. Este Centro tiene los estudios de la ESO y Bachillerato, ademas, tiene una
oferta formativa en Formacion Profesional Basica y de Grado Medio de Elaborador de
Productos Alimenticios enfocada a los puestos laborales de la Industria manufacturera
del sector alimentario, la mas importante en nuestra Comunidad Auténoma (1423
empresas); la industria alimentaria a nivel regional representa el 30% de la fabricas

dentro del sector industrial y el 40% del P.I.B..

También es importante la industria alimentaria a nivel comarcal, especialmente en la
localidad de Montanchez que cuenta con 11 de las 32 empresas de la zona dedicadas

a la industria alimentaria, principalmente al sector carnico.

Esto hace acertada la ubicacién de estos Ciclos en este entorno en su nivel de Grado
Medio de Teécnico de Elaboracion de Productos Alimenticios ya que prepara al
alumnado en un perfil laboral multidisciplinar mas enfocado al sector carnico, pero
también a otros diferentes sectores alimentarios (lacteo, conservero, ...), como también
al trabajo en almacenes, venta de alimentos, distribucion, formacion emprendedora,
etc,; mientras que la Formacién Profesional Basica da la posibilidad al alumnado que no
pudieron titular por la via convencional de obtener una certificacion, aportando también
una formacion basica en estas ensefianzas y un posible acceso al Grado Medio de tal

forma que su formacion pueda tener una continuidad y no quedar bloqueada.

Siendo positivas las anteriores consideraciones para estos estudios, la realidad nos
muestra una demanda baja del Ciclo de Grado Medio que la nueva plantilla del
Departamento intentara revertir mediante su implicacion y promocion de estos estudios

luchando contra los siguientes elementos:

- Una despoblacion de la zona
- Una demanda masiva del alumnado a las grandes ciudades que suponen sitios
mas atractivos para vivir, formarse, etc.

- Una ratio de alumnado que no se corresponde con la realidad laboral en la
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mayoria de los centros ya que si mas del 42% de los puestos de trabajo
requieren estudios de Formacién Profesional se puede observar como la
mayoria del alumnado opta e intenta llegar a los estudios universitarios que
suponen menos de un 39 % de los puestos laborales, tendencia que ira
aumentado en un futuro a favor de la Formacién Profesional hasta un 65%
segun un informe de The Adecco Group Institute e Infoempleo.

Una visién negativa de la Formacion Profesional por parte de la Comunidad
Educativa, especialmente por la familia y el propio alumnado.

Una Formacion Profesional Ocupacional paralela y cercana a nuestra formacion
que esta ofreciendo una remuneracion econdmica al alumnado participante en

SUS CUrsos.

2. COMPOSICION DEL DEPARTAMENTO

El departamento esta compuesto por 6 Profesores/as de secundaria:

Una profesora de la especialidad de Procesos en la industria alimentaria, DAha.
M? Lourdes Garcia Rubio (tutora de 1 °CFGB y coordinadora dual de dicho

Curso).

Cinco profesores de la especialidad Operaciones y equipos de elaboracion de
productos alimentarios, Dha. Maria Madején Torres (Jefa del Departamento de
Industrias Alimentarias y coordinadora del Proyecto Internacional Erasmus +), D.
Francisco Manuel Diaz Puerto, Dfia. Laura Alegre Gilarte (tutora de 2° de CFGM
y coordinadora dual de dicho curso), D. José Manuel Mota Nogales (tutor de 2°
de CFGB y coordinador dual de dicho curso), Dha. M. Teresa Barragan

Dominguez (tutora 1° de CFGM y coordinadora dual de dicho curso).

3. ENSENANZAS IMPARTIDAS.

Actualmente en el departamento se imparten dos tipos de ensefanza que son las

siguientes:

e CICLO FORMATIVO PROFESIONAL DE GRADO BASICO EN LA INDUSTRIA


https://www.adeccogroup.es/wp-content/uploads/2019/05/Informe-infoempleo-adecco-2018.pdf
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ALIMENTARIA
e CICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO DE TECNICO EN ELABORACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS

CICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO DE TECNICO EN ELABORACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Nivel: FORMACION PROFESIONAL DE GRADO MEDIO

Duracion del ciclo formativo: HORAS: 2000 Familia Profesional: Industrias Alimentarias
Referente europeo: CINE-3(Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion)
Titulo: Real Decreto 452/2010, de 16 de abril, por el que se establece el titulo de

Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios y se fijan sus ensefianzas minimas.
ESTRUCTURA DEL CICLO : MODALIDAD DUAL

Los contenidos de ambos cursos, seran impartidos en las empresas en numero de
horas reflejado en los anexos llla y IlIb del Real Decreto 1529/2012. Dichas sesiones se

planificaron para ser realizadas en alternancia con la asistencia al Centro educativo.

Segun la instruccion 12/24 de adaptacion a CFGM los médulos profesionales se

estructuran asi:

Los mddulos profesionales del primer curso:
0141.Materias primas en la Industria Alimentaria.
0142.0Operaciones de acondicionado de materias primas.
0143.Tratamientos de transformacion y conservacion.
0031.Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos.
1664.Digitalizacion aplicada a los sectores productivos
1708.Sostenibilidad aplicada al sistema productivo
1709.1tinerario personal para la empleabilidad |

0156.Inglés profesional
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Los médulos profesionales del segundo curso:

0144. Procesado de productos alimenticios

0116. Principios de mantenimiento electromecanico

0146. Venta y comercializacion de productos alimenticios.

0030. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.
0145. Procesos tecnoldgicos en la industria alimentaria.

1710. ltinerario personal para la empleabilidad Il

1713. Proyecto intermodular.

Optativa.
Tabla horas modalidad Dual por médulos:
Curso Modulo Profesional Distribucion Asignacion Imparticion
del Médulo (n° de horas)
Centro/Empres
Horas Hora/ a/Ambos Centro Empresa
totales semana
1° |1 0141.Materias primas en 160 5 AMBOS 12 48
la Industria Alimentaria.
0142.Operaciones de 220 7 AMBOS 154 66
acondicionado de
materias primas.
0143.Tratamientos de 290 9 AMBOS 203 87
transformacion y
conservacion.
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0031.Seguridad e higiene 80 2 AMBOS 56 24
en la manipulacion de
alimentos.
1664 .Digitalizacion 30 1 AMBOS 2 9
aplicada a los sectores
productivos
1708. Sostenibilidad 30 1 AMBOS 21 9
aplicada al sistema
productivo
1709. ltinerario personal 100 3 AMBOS 70 30
para la empleabilidad |
0156. Inglés profesional 80 2 AMBOS 56 24
Total curso 1° 990 30 693 297
2 10144. Procesado de 310 10 AMBOS 217 93
productos alimenticios
0116. Principios de 100 3 AMBOS 70 30
mantenimiento
electromecanico
0145. Procesos 190 6 AMBOS 133 57
tecnologicos en la
industria alimentaria.
0146. Venta y 80 2 AMBOS 56 24
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comercializacion de

productos alimenticios.

0030. Operaciones vy 80 2 AMBOS 56 24
control de almacén en la

industria alimentaria.

1710. ltinerario personal 100 3 AMBOS 70 30

para la empleabilidad Il

1713. Proyecto 50 1 AMBOS 35 15

intermodular.

Optativa 100 3 AMBOS 70 30
Total Curso 2° 1010 30 707 303
Total ciclo 2000

4. CALENDARIO DE REUNIONES

Las reuniones del Departamento de Industrias Alimentarias, se realizan los viernes a
segunda hora de forma presencial, no obstante si hubiese alguna circunstancia que
hiciese preciso la reunién de forma extraordinaria, se utilizara el periodo del recreo o de

forma online previo aviso y conformidad de los componentes del Departamento.

5.- COMPETENCIA GENERAL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES,
PERSONALES Y SOCIALES

COMPETENCIA GENERAL La competencia general de este titulo consiste en elaborar
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y envasar productos alimenticios de acuerdo con los planes de produccion y calidad,
efectuando el mantenimiento de primer nivel de los equipos y aplicando la legislacion
vigente de higiene y seguridad alimentaria, de proteccion ambiental y de prevencion de

riesgos laborales.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se

relacionan a continuacion:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, atendiendo a las
caracteristicas del producto. b) Regular los equipos y sistemas de produccion en
funcidn de los requerimientos del proceso productivo. ¢) Elaborar productos alimenticios
controlando las operaciones segun el manual de procedimientos. d) Aplicar
tratamientos de conservacién de acuerdo con los requerimientos de cada producto. e)
Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados, asegurando su integridad
durante su distribucion y comercializacion. f) Almacenar productos acabados realizando
el control de existencias y verificando su expedicion. g) Verificar la calidad de los
productos elaborados, realizando controles basicos y registrando los resultados. h)
Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el funcionamiento e
higiene, en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia. i) Cumplimentar los registros
y partes de incidencia, utilizando los procedimientos de calidad. j) Promocionar y
comercializar los productos elaborados aplicando las técnicas de marketing. k) Aplicar
la normativa de seguridad alimentaria para garantizar la trazabilidad y salubridad de los
productos elaborados. 1) Aplicar la normativa de protecciéon ambiental, utilizando

eficientemente los recursos y recogiendo los residuos de manera selectiva.

m) Cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos laborales
de acuerdo con lo establecido en el proceso de elaboracién del producto. n) Ejercer sus
derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de
acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente. i) Gestionar su carrera profesional
analizando las oportunidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje. o) Crear y
gestionar una pequefia empresa, realizando un estudio de viabilidad de productos, de

planificaciéon de la produccion y de comercializacion p) Cumplir con los objetivos de
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produccion, colaborando con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia. q) Participar de forma activa en la vida econdémica,
social y cultural, con una actitud critica y responsable. r) Adaptarse a los diferentes
puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales originados por cambios tecnolégicos
y organizativos en los procesos productivos. s) Resolver problemas y tomar decisiones
individuales siguiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos dentro del

ambito de su competencia.

6.- CUALIFICACIONES Y UNIDADES DE COMPETENCIA DEL CATALOGO
NACIONAL DE CUALIFICACIONES PROFESIONALES.

1. Las cualificaciones profesionales completas que comprende el titulo son las

siguientes:

a) Fabricacion de conservas vegetales INA103 2 (R.D. 1087/2005, de 16 de

septiembre), que comprende las siguientes unidades de competencia:

UCO0291_2: Recepcionar, controlar y valorar las materias primas y auxiliares que
intervienen en el proceso de produccion de conservas vegetales y realizar el
almacenamiento y la expedicién de productos acabados. UC0292_ 2: Preparar las
materias primas para su posterior elaboracion y tratamiento garantizando la calidad,
higiene y seguridad necesarias. UC0293_2: Realizar las operaciones de dosificacion,
llenado y cerrado de conservas vegetales, zumos y platos cocinados, comprobando se
siguen los procedimientos y normas que aseguren la calidad requerida. UC0294 2:
Conducir la aplicacion de los tratamientos finales de conservacién siguiendo las

especificaciones de calidad e higiene demandadas.

b) Elaboraciéon de leches de consumo y productos lacteos INA106_2 (R.D. 1087/2005,

de 16 de septiembre), que comprende las siguientes unidades de competencia:

UC0027_2: Realizar y conducir las operaciones de recepcion, almacenamiento y
tratamientos previos de la leche, y de otras materias primas lacteas. UC0302_2:
Conducir y controlar las operaciones de elaboracion de leches de consumo,

evaporadas, en polvo, condensadas y de nata, mantequilla, helados y similares.

10
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UC0303_2: Conducir y controlar las operaciones de elaboracion de postres lacteos,

yogures y leches fermentadas.

UC0304_2: Conducir y controlar las operaciones de envasado y acondicionamiento de

productos lacteos.

2. Las cualificaciones profesionales incompletas que comprende el titulo son las

siguientes:

a) Carniceria y elaboracion de productos carnicos INA104_2 (R.D. 1087/2005, de 16 de
septiembre), que comprende las siguientes unidades de competencia: UC0295 2:
Controlar la recepcion de las materias carnicas primas y auxiliares, el almacenamiento
y la expedicion de piezas y productos carnicos. UC0298 2: Elaborar productos carnicos

industriales manteniendo la calidad e higiene requeridas.

b) Pescaderia y elaboracién de productos de la pesca y acuicultura INA109_2 (R.D.
1087/2005, de 16 de septiembre), que comprende las siguientes unidades de
competencia: UC0318_2: Elaborar conservas, semiconservas y salazones de productos
de la pesca, siguiendo las normas de calidad y seguridad alimentaria. UC0319_2:
Elaborar masas, pastas, congelados, platos cocinados o precocinados con base de

pescado o marisco garantizando la higiene de los productos.

7. ORGANIZACION DE LOS CONTENIDOS DEL CURRICULO
A continuacién se detalla la organizacion de los distintos mddulos del Ciclo Formativo
de Grado Medio de Elaboracion de Productos Alimenticios, siguiendo la misma
estructura en cada uno de los maodulos.
7.0- Objetivos generales alcanzados
7.1- Resultados de aprendizaje/Criterios de evaluacion/ Orientaciones
pedagogicas
7.2- Contenidos:Unidades de trabajo, profesor/es que las imparten, bloques,
relacion de unidades, secuenciacion, temporalizaciéon y duraciéon de las
unidades

8.- Metodologia

11
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9.- Evaluacion
9.1- Procedimientos de evaluacion
9.2- Instrumentos de evaluacion
9.3- Criterios de calificacion
9.4- Procedimientos de recuperaciéon
9.5- Programas de recuperacion para el alumnado que promocione con
evaluacion negativa

10.-Recursos didacticos y materiales curriculares

Moédulo profesional (Cédigo 0141): MATERIAS PRIMAS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA
Denominacion: MPIA Duracion: 160 horas (5 h/semana)

Profesor responsable: M? Lourdes Garcia Rubio

7.0- Objetivos generales alcanzados
La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), h), y n) del

ciclo formativo y las competencias a), y I).

7.1- Resultados de aprendizaje/Criterios de evaluacién
RA1. Reconoce las materias primas de origen animal describiendo sus caracteristicas.

Criterios de evaluacion:
a) Se han clasificado las principales materias primas de origen animal utilizadas
en la industria alimentaria.
b) Se han descrito las caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas vy
microbioldgicas de las principales materias primas de origen animal.
c) Se han relacionado las caracteristicas de las principales materias primas de
origen animal con sus aplicaciones en la industria alimentaria.
d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de cada

tipo de materia prima de origen animal.

12
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e) Se han descrito los principales defectos higiénico-sanitarios que pueden
presentar las materias primas de origen animal.
f) Se ha valorado la repercusion de los posibles defectos higiénico-sanitarios de
la materia prima de origen animal sobre la salud de los consumidores.
g) Se han enumerado los parametros de calidad que debe cumplir la materia
prima de origen animal y se ha relacionado con su aptitud de uso.
h) Se han identificado las posibles medidas correctivas a aplicar cuando la
materia prima no cumple con las especificaciones establecidas.

RAZ2. Identifica las materias primas de origen vegetal, caracterizandolas.

Criterios de evaluacion:
a) Se han clasificado las principales materias primas de origen vegetal utilizadas
en la industria alimentaria.
b) Se han descrito las caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y
microbiolégicas de las principales materias primas de origen vegetal.
c) Se han relacionado las caracteristicas de las principales materias primas de
origen vegetal con sus aplicaciones en la industria alimentaria.
d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de cada
tipo de materia prima de origen vegetal.
e) Se han descrito los principales defectos higiénico-sanitarios que pueden
presentar las materias primas de origen vegetal.
f) Se ha valorado la repercusion de los posibles defectos higiénico-sanitarios de
la materia
prima vegetal sobre la salud de los consumidores.
g) Se han enumerado los parametros de calidad que debe cumplir la materia
prima de origen vegetal y se ha relacionado con su aptitud de uso.
h) Se han identificado las posibles medidas correctivas a aplicar cuando la
materia prima no cumple con las especificaciones establecidas.

RA3. Describe los aditivos coadyuvantes utilizados en la industria alimentaria

relacionandolos con su funcién en el producto final.
Criterios de evaluacion:

13
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a) Se han clasificado los principales grupos que componen los aditivos
(colorantes, antioxidantes, conservantes, entre otros) en funcién de su actividad.
b) Se ha reconocido la nomenclatura especifica para la codificacion de los
aditivos alimenticios (numeros E).
c) Se han explicado las funciones que cumplen los aditivos y coadyuvantes
sobre los alimentos.
d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservaciéon de los
aditivos y coadyuvantes.
e) Se ha reconocido la legislacién asociada a la utilizacion de aditivos y
coadyuvantes en la industria alimentaria.
f) Se ha reconocido la legislacion especifica relacionada con la indicacion de los
aditivos en el etiquetado.
g) Se ha valorado la importancia de una correcta dosificacion de los aditivos y
coadyuvantes en la industria alimentaria.
h) Se han valorado las ventajas e inconvenientes de la utilizacion de los aditivos
en la industria alimentaria.

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

elaboracién de productos alimenticios. reconociendo sus propiedades.
Criterios de evaluacioén:

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

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

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

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

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

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

aguas residuales de las industrias agroalimentarias.

14
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g) Se han caracterizado y realizado los controles basicos para determinar la
calidad del agua.

h) Se han relacionado las propiedades del agua, utilizada como materia prima,
con las caracteristicas del producto final.

i) Se ha valorado el uso racional del agua.

RA5. Reconoce la composicidon nutricional de los productos alimentarios, describiendo

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

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito los conceptos de nutricidon y alimentacién y su relacién con la
salud.
b) Se han caracterizado los nutrientes de las principales materias primas de
origen vegetal y animal.
c) Se ha reconocido el papel fisiolégico de los alimentos.
d) Se ha identificado la legislacion y normativa vigente para el etiquetado
nutricional de los productos alimentarios.
e) Se han descrito las modificaciones de los nutrientes en el procesado de los
alimentos.
f) Se ha determinado el valor nutritivo y energético de productos alimentarios,
utilizando tablas de composicién de los alimentos.
g) Se han identificado los grupos, piramides o ruedas de alimentos.
h) Se ha valorado la variacion de los requerimientos energéticos y nutricionales
de los consumidores en funcién de la edad y estado de salud.
i) Se ha reconocido la existencia de particularidades alimenticias de ciertos
colectivos especiales (diabéticos, celiacos, intolerantes a la lactosa y otros) y los
requerimientos especificos que exige su fabricacion industrial.
j) Se ha identificado la informacion que debe figurar en el etiquetado de los

productos dirigidos a los colectivos especiales.

7.2- Contenidos: Unidades de trabajo: profesor/es que las imparten, bloques,
relacion de unidades, temporalizacion y duracion

15
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La primera unidad, numerada como unidad 0 abordara los contenidos relacionados con
la competencia digital.

Los contenidos para alcanzar los resultados de aprendizaje propuestos se desarrollan
en 12 Unidades de Trabajo agrupadas en 5 bloques tematicos.

La secuencia y temporalizacion es la que se expone a continuacion. (Las unidades de
trabajo y los contenidos esenciales aparecen subrayados y normalmente al principio de

los contenidos)

Unidad 0. Competencia digital. Herramientas de Google: Formularios/Slides,
Drive/Doc y Google Classroom.

Bloque tematico 1. Materias primas de origen animal.
Unidad 1. Introduccién a las industrias alimentarias. Conceptos basicos.
Grupos de alimentos. Introduccion a los nutrientes. Alimentos de origen animal y
vegetal.
Unidad 2. La carne. (15 horas) Clasificacion. Caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y microbioldgicas. Aplicaciones en la industria alimentaria.
Condiciones de almacenamiento y conservacion. Principales defectos
higiénico-sanitarios. Parametros de calidad. Medidas correctivas.
Unidad 3. Pescados y mariscos. (15 horas) Clasificacién. Caracteristicas
fisicas, quimicas, organolépticas y microbioldgicas. Aplicaciones en la industria
alimentaria. Condiciones de almacenamiento y conservacion. Principales
defectos higiénico-sanitarios. Parametros de calidad. Medidas correctivas.
Unidad 4. La leche. (15 horas) Clasificacion. Caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y microbioldgicas. Aplicaciones en la industria alimentaria.
Condiciones de almacenamiento y conservacion. Principales defectos
higiénico-sanitarios. Parametros de calidad. Medidas correctivas.
Unidad 5. El huevo. (15 horas) Clasificacion. Caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y microbioldgicas. Aplicaciones en la industria alimentaria.
Condiciones de almacenamiento y conservacion. Principales defectos
higiénico-sanitarios. Parametros de calidad. Medidas correctivas.

Bloque tematico 2. Materias primas de origen vegetal.

16
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Unidad 6. Las frutas. (15 horas). Clasificacion. Caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y microbiologicas. Aplicaciones en la industria alimentaria.
Condiciones de almacenamiento y conservacion. Principales defectos
higiénico-sanitarios. Parametros de calidad. Medidas correctivas.
Unidad 7. Hortalizas y legumbres. (15 horas) Clasificacion. Caracteristicas
fisicas, quimicas, organolépticas y microbiolégicas. Aplicaciones en la industria
alimentaria. Condiciones de almacenamiento y conservacion. Principales
defectos higiénico-sanitarios. Parametros de calidad. Medidas correctivas.
Unidad 8. Los cereales. (15 horas) Clasificacion. Caracteristicas fisicas,
quimicas, organolépticas y microbiolégicas. Aplicaciones en la industria
alimentaria. Condiciones de almacenamiento y conservacion. Principales
defectos higiénico-sanitarios. Parametros de calidad. Medidas correctivas.

Bloque tematico 3. Aditivos y coadyuvantes tecnolégicos.
Unidad 9. Aditivos y coadyuvantes. (15 horas) Nomenclatura especifica para
la codificacion de los aditivos alimenticios (numeros E). Funcién de los aditivos y
coadyuvantes sobre los alimentos. Condiciones de almacenamiento vy
conservacion. Dosificacion de los aditivos y coadyuvantes en la industria
alimentaria.

Bloque tematico 4. Caracterizacion del agua utilizada como materia prima y como

efluente en la industria alimentaria.
Unidad 10. Agua como materia prima. (10 horas) Tipos de agua: clasificacion y
caracteristicas basicas. Parametros y limites legales que debe cumplir el agua
para ser considerada como apta para el consumo humano. Controles basicos
para determinar la calidad del agua. Relacion de las propiedades del agua
utilizada como materia prima con las caracteristicas del producto final. Aptitud
del agua congelada y en forma de vapor en determinados procesos tecnoldgicos.
Unidad 11. Agua como efluente. (10 horas) Fundamentos de la depuracién de
aguas residuales. Tratamientos primarios, secundarios, terciarios y especificos.
Operaciones y control de depuradoras. Relacion de los tratamientos primarios,

secundarios y terciarios con la calidad precisa del agua de vertido. Legislacién y
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normativa vigente sobre las aguas de vertido de las industrias agroalimentarias.
El agua como recurso natural limitado: uso racional.

Bloque tematico 5. Composicion nutricional de los alimentos
Unidad 12. Componentes nutricionales de los alimentos. (20 horas)

Nutricion y alimentacion. Influencia en la salud humana y animal. Nutrientes de
las materias primas de origen animal y de origen vegetal. Papel bioldgico de los
alimentos. Funcidn plastica, energética y de regulacion. Legislacion y normativa
vigente para el etiquetado nutricional de los alimentos. Modificacion quimica de
los nutrientes durante el procesado de los alimentos. Valor nutricional y
energético de los alimentos. Tablas de composicidon nutricional. Grupos,
piramides o ruedas de los alimentos. Requerimientos nutricionales y energéticos
de los consumidores segun la edad y estado de salud. Colectivos especiales.
Caracteristicas y particularidades alimenticias. Requerimientos especificos en la
fabricacion industrial de productos alimenticios destinados a colectivos
especiales. Diabéticos, ceiiacos, intolerantes a la lactosa y otros. Informacion
obligatoria en el etiquetado de productos alimenticios destinados a colectivos

especiales.

Bloque de Unidades de refuerzo (Este apartado se se completara en caso de ser

necesario tras la evaluacion inicial)

El desarrollo de estos contenidos, asi como la distribucion temporal de los mismos van
a ser flexibles, en funcion del Calendario 2025-2026, y del ritmo de aprendizaje de los

alumnos y alumnas.

8.0- Metodologia
Dada la naturaleza practica de algunos contenidos, la ensefianza sera

fundamentalmente activa con el uso de frecuentes recursos y la resolucion de

supuestos practicos.
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No obstante, en aquellos contenidos cuya naturaleza sea teédrica se realizaran las
correspondientes explicaciones por parte del profesor, tratando de establecer cauces de
participacion del alumnado mediante puestas en comun, con el objeto de, por una
parte, evitar exposiciones largas y tediosas, y por otra parte resolver las posibles dudas
que vayan surgiendo, y, por ultimo, intentar acercar la teoria a la realidad, mediante la

exposicidon de casos reales.

8.1. Lineas metodoldgicas:

- Predominio de lo practico.

- Trabajos en grupo

- Flexibilidad horaria que permita visitas, charlas y otras actividades complementarias.

- Participacién en situaciones reales (ferias de muestras, ferias gastrondmicas,

actividades extraescolares del Centro, actividades complementarias...)

- Desarrollo de actitudes de didlogo, responsabilidad, participacion, flexibilidad, etc., a la

par que aptitudes y destrezas.
- Utilizacién de las nuevas tecnologias.
La metodologia general a utilizar en el aula sera la siguiente:

- Exposicion directa del profesor.
- Realizacion de actividades por parte del alumnado.
- Resolucién de dudas y preguntas.

La metodologia general a utilizar en la planta de elaboracion sera:

- Explicacién del profesor de la forma de proceder al alumnado.

- Formacion de grupos

- Realizacion de la practica por parte del alumnado. Bajo la observaciéon
continuada y la supervisiéon del profesor.

- Evaluacion en grupo de los resultados. Propuestas de mejora.
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8.2 Actividades

1.- Actividades de motivacion y activacion de conocimientos previos:

- Juegos y lluvia de ideas para averiguar conocimientos previos.
- Formacion de grupos de discusion.

- Exposiciones de material audiovisual.

2.- Actividades de adquisicion de los conocimientos tedricos de los contenidos.

- Exposicion de material audiovisual. (Presentaciones, transparencias ...)

- Lecturas: articulos de revistas especializadas, noticias, documentacion
elaborada, etc.

- Exposicion de contenido multimedia (videos, imagenes, etc.).

- Exposiciones y debates de los trabajos realizados.

3.- Actividades de aplicacion y consolidacion de conocimientos:

Consistiran en ejercicios practicos en las plantas de elaboracién, proporcionando
previamente toda la informacion relacionada con la actividad a realizar y siendo

supervisados en todo momento.

4.- Actividades de investigacion y exploracion.

- Realizacion de trabajos de recopilacion de informacion utilizando las nuevas
tecnologias y exposicion de los mismos utilizando métodos multimedia. Sera de
forma individual y realizaran uno por trimestre, teniendo que entregar una
memoria o informe del mismo, y realizar una exposicion oral.

- Observacién, analisis e investigacién en el ambito profesional a través de las
visitas realizadas a industrias de algunos de los sectores vinculados a nuestro
ciclo y mediante la realizacion de un trabajo de resolucion de cuestiones
propuestas por el profesor sobre diversos aspectos de la empresa que sera
adjuntado al cuaderno de practicas

- Contrastar hipotesis, técnicas y métodos de trabajo durante la practica.
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5.-Actividades de refuerzo y ampliacion.

Las actividades de recuperacion o refuerzo estaran orientadas al alumnado que no ha

conseguido los aprendizajes previstos y se realizaran tanto en el aula como en el

obrador con el apoyo del profesor en las cuestiones donde el alumnado tenga mas

dificultades.

Las actividades de ampliacion las llevaran a cabo el alumnado que han realizado de

forma satisfactoria las actividades y se realizaran mediante la realizacién de trabajos o

ampliacion de los contenidos.

8.3- Orientaciones pedagodgicas
Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar

los objetivos del médulo versaran sobre:

La descripcion de las materias primas y los aditivos.

Las propiedades del agua como materia prima y como efluente.

Tratamientos de acondicionado y potabilizacién del agua.

Tratamientos para la depuracion de las aguas residuales de los procesos de
fabricacion industrial de alimentos.

Descripcidon de los nutrientes alimentarios y su modificacién durante el
procesado de los alimentos.

Manejo de tablas de composicion de los alimentos para el calculo del valor
energético y nutricional de los productos alimentarios.

Reconocimiento de la legislacidén y normativa vigente que regula el control de las
aguas residuales.

Reconocimiento de la legislacién y normativa vigente que regula el etiquetado
nutricional de los alimentos.

La caracterizacion de las colectividades especiales en cuanto a las

particularidades alimenticias e ingesta de alimentos.

9.0 Evaluacién
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9.1- Procedimientos de evaluacion

Se entiende por procedimientos, los métodos a través de los cuales se lleva a cabo la
recogida de informacion sobre adquisicion de competencias profesionales, personales y
sociales, dominio de los contenidos o logro de los criterios de evaluacién. El
procedimiento responde a cédmo se lleva a cabo esta recogida. Se van a utilizar los
siguientes procedimientos

e La Observacion

Analisis de las producciones del alumnado

Intercambios orales

Pruebas especificas y cuestionarios.

Exposiciones orales de los trabajos de investigacion

9.2- Instrumentos de evaluacién

Se entiende por instrumentos de evaluacion todos aquellos documentos o registros
utilizados por el profesorado para la observacidén sistematica y el seguimiento del
proceso de aprendizaje del alumnado y que permiten justificar la calificaciéon del mismo.
Son una serie de recursos definidos con precision y claridad, de uso intencional,
diariamente o de forma ocasional, que concretan y materializan el procedimiento.
A continuacion, se citan los instrumentos en funcion del procedimiento empleado:

- Observacion sistematica:

e Registro de asistencia del alumnado.
e Registro de observacion de las actividades realizadas por el alumnado en clase.

e Registro de incidencias.

e Exploracion a través de preguntas formuladas por el profesor durante la clase

- Analisis de las producciones del alumnado:
e Textos escritos y producciones procedimentales.
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e Resolucion de ejercicios y problemas.
e Trabajos y desempefios

- Intercambios orales:

e Exposiciones y puestas en comun
e Dialogo

- Pruebas especificas y cuestionarios:
e Pruebas objetivas

e Examenes y controles orales o escritos
e Cuestionarios
e Pruebas de destrezas de los contenidos procedimentales

9.3- Criterios de calificacion

La nota de evaluacién se calculara de acuerdo a los instrumentos de calificacion que se

detallan en esta programacion.

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

anterior de la programacion, cada una con un peso especifico:

INSTRUMENTOS DE EVALUACION CRITERIOS DE CALIFICACION %
Actividades de investigacion 30 %
Pruebas escritas 40 %
Practicas en obrador 30 %

Sera 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 evaluacién aprobada.
En el caso de no alcanzar esa puntuacion minima, el alumnado debera recuperar la

parte suspensa.
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En la parte tedrica se calificaran los examenes parciales de bloques de contenido
realizados a lo largo de la evaluacion, a los cuales se aplicara la media aritmética,
pudiendo compensar parciales suspensos con otros aprobados siempre que los
parciales suspensos tengan una calificacion igual o superior a 4. El alumnado que
tenga algun parcial con nota inferior al 4, debera recuperar todos los parciales

SuUSpensos.

En las actividades y/o trabajos de investigacion se evaluara tanto la memoria

entregada, como la exposicion y dominio del tema.

Para las practicas en obrador se evaluara la destreza siguiendo el protocolo de

practicas, y la resolucion de las mismas, que contaran con preguntas sobre la misma.

Tanto la Calificacion final como las de cada una de las Evaluaciones del modulo, se
expresaran en cifras del 1 al 10 sin decimales, considerandose positivas las

comprendidas entre 5 y 10 (ambas inclusive).

9.4- Procedimientos de recuperacién

A lo largo del curso se van a establecer medidas de recuperacion para el alumnado con
alguna evaluacién no superada.

Estas medidas de recuperacién van a consistir en pruebas escritas y/o trabajos
individuales. El alumnado realizara una o varias de estas medidas en funcion de los
criterios de evaluacién no alcanzados.

Para otras medidas de recuperacion se atendera a lo indicado en la legislacion vigente.

9.5- Programas de recuperacion para el alumnado que promocione con

evaluacidén negativa
Se aportara al alumnado mensualmente una serie de actividades que contengan los

contenidos mas relevantes de cada bloque.
- Una vez corregidas las actividades anteriores:
1. si se observa una correcta realizacion de las actividades, implicacion del

alumnado, interés y una actitud positiva, no se realizara ninguna prueba escrita
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sobre los bloques de contenidos citados y su calificacion en la primera
evaluacion correspondera a dichos trabajos realizados,

2. si no ha entregado algunas actividades, no estan correctamente elaboradas,
etc. Se realizara una prueba escrita relacionada con las partes mas deficientes o
no entregadas de dichas tareas, la calificacién sera un 50% de la calificacién de
la prueba escrita y 50% de la parte relacionada con las actividades.

3. Si no existe participacion, la entrega de actividades es pequena o nula, la
calificacion sera de un 100% sobre la prueba escrita que se basara en los

contenidos de las actividades propuestas.

Todas las actividades se entregaran al alumnado via internet. Una vez realizadas el

alumnado las devolvera al profesor del mismo modo. No obstante se podra aprovechar

algun dia de la semana durante los recreos o clases presenciales, para indagar sobre la

evolucion del alumnado y resolucion de dudas.

10. Recursos didacticos y materiales curriculares

Bibliografia

Materias primas en la industria alimentaria. Nuria Fernandez Bengochea. Irene
Martinez Torres. Editorial Sintesis.

Materiales cedidos por el MEFP para el apoyo a la docencia de ciclos formativos
de la familia profesional de Industrias Alimentarias.

Material propio del profesor.

Instalaciones y equipamiento del centro educativo

Para la imparticion del modulo profesional el centro cuenta con las siguientes

instalaciones y equipos:

Un aula de imparticion de clases tedricas. Este aula contiene ordenadores de
mesa, pizarra digital, encerado y cafion proyector.

Dos plantas de elaboracion para el desarrollo de contenidos procedimentales.
Laboratorio.

Taquillas.
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Materiales aportados por parte del alumnado

El alumnado debera disponer siempre, al menos, del siguiente material:

- Cuaderno de trabajo.

- Material de escritura: Boligrafo azul, l1apiz, goma de borrar.

- Cuenta de Educarex.

- Calculadora.

- Uniforme de trabajo. Constara de gorro cubre cabeza, bata blanca o camisa y
pantalén blanco y botas altas de trabajo de color blanco. Todo el uniforme debera
estar homologado como ropa de trabajo.

- Llave de la taquilla.

Ademas, debera presentar aquel otro material que el profesor del médulo profesional
considere necesario para la realizacion de trabajos. Ej. Cartulina, tijeras, material para

colorear (rotuladores y/o lapices de colores y/o ceras de colores) folios, pen...

Médulo profesional: (Cédigo 0142) OPERACIONES DE ACONDICIONADO DE
MATERIAS PRIMAS.

Denominaciéon: OAMP
Duracion: 220 horas (7 h/semana)

Profesor responsable: Maria Teresa Barragan Dominguez

7.0- OBJETIVOS GENERALES ALCANZADOS

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), d), i), j), k),

m), n), fi) y 0) del ciclo formativo, y las competencias b), c), h), i), k), 1), m) y n) del titulo.

7.1- RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION.
ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

RA1. Selecciona las materias primas, describiendo las técnicas y procedimientos
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aplicados en funcion de las caracteristicas del producto que se va a elaborar.
Criterios de evaluacion:

-Se ha reconocido la necesidad de normalizar las caracteristicas de calidad de las

materias primas en la elaboracion industrial de productos alimentarios.

-Se han identificado las diferencias entre seleccion y clasificacion de las materias

primas.

-Se han descrito las propiedades fisicas y funcionales que permiten seleccionar las

materias primas.

-Se han reconocido y manejado los equipos de seleccion y clasificacion de las materias

primas, especificando sus parametros de control.

-Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel de los equipos de seleccion y

clasificacion.

-Se ha seguido la secuencia de arranque-parada de los equipos de seleccion y

clasificacion.

-Se han seleccionado las materias primas por tamafio, forma, peso y otras

caracteristicas, realizandose los controles basicos.
-Se han adoptado las medidas correctivas ante las anomalias.

-Se han aplicado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante la seleccion de las

materias primas.

RA2. Limpia las materias primas caracterizando los procedimientos y protocolos

aplicados.
Criterios de evaluacion:
-Se han enumerado los objetivos de las operaciones de limpieza de las materias primas.

-Se han descrito los métodos de limpieza por via seca y por via humeda de las materias

primas.
-Se han enumerado los parametros de control de cada operacién unitaria.

-Se han descrito y manejado los equipos empleados en las operaciones de limpieza de
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las materias primas y sus parametros de control y se han identificado los dispositivos y

medidas de sequridad en el manejo de las maquinas y equipos
-Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel de los equipos de limpieza.

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

materias primas.

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

tecnolbgico y econémico, realizandose los controles basicos.
-Se han aplicado las medidas correctivas ante las desviaciones.

-Se han identificado los contaminantes que acompafian a las materias primas,

realizandose su recogida selectiva.

-Se ha evaluado la repercusion econémica de un incorrecto reglaje de los equipos de

limpieza de las materias primas.

RA3. Acondiciona las materias primas relacionando las operaciones seleccionadas con

las caracteristicas del producto acabado.
Criterios de evaluacion:
-Se han descrito las principales operaciones de acondicionado de las materias primas.

-Se han caracterizado los fundamentos y las técnicas de aplicacion de las operaciones

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

-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 maquinas y

equipos.

-Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque- parada
de los equipos de acondicionado.

-Se han pelado las materias primas aplicando el método adecuado.

-Se han reducido de tamafio las materias primas en funcion de las caracteristicas del

producto que se va a elaborar, realizandose los controles basicos.
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-Se han separado los componentes de las materias primas, realizandose los controles

basicos.

-Se han inactivado las enzimas presentes en las materias primas en funcion del

producto a obtener y del tipo de enzima.

-Se ha seleccionado y aplicado la secuencia de operaciones de acondicionado en

funcién de las caracteristicas de las materias primas y del producto que se va a elaborar

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

de acondicionado de las materias primas.

RA4. Mezcla/ conforma productos alimentarios justificando su composicion y las

operaciones aplicadas.
Criterios de evaluacion:

-Se han caracterizado las operaciones de distribucion homogénea de los componentes

y sus parametros de control.

-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 maquinas y

equipos
-Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque- parada
de los equipos de mezclado, batido y amasado.

-Se han mezclado los ingredientes de la férmula base, realizandose los controles

basicos durante la operacion.

-Se han batido los ingredientes de la receta base segun el modus operandi establecido

en ella, realizandose los controles basicos durante la operacion.

-Se han amasado los ingredientes de la formula base en el orden, proporcion y tiempo

establecido, realizandose los controles basicos durante la operacion.

-Se han moldeado y conformado las masas segun lo establecido en el procedimiento

operativo, comprobando la idoneidad de las piezas obtenidas.

- Se han embutido y embolsado y cerrado las masas segun lo establecido en el
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procedimiento operativo, comprobando la idoneidad de las piezas obtenidas.

-Se han adoptado las medidas correctivas ante las desviaciones.

-Se han aplicado medidas de higiene y seguridad alimentaria para asegurar la

salubridad de las piezas obtenidas.
ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este modulo profesional contiene |la formacion necesaria para desempenar la funcion de

elaboracion de productos alimentarios.

La elaboracion de productos alimenticios incluye aspectos como:

— Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones.

— Seleccidn, limpieza y acondicionado de las materias primas.

— Distribucién homogénea de los ingredientes de una férmula base.

— Moldeado y conformado de piezas.

— Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso productivo.
Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Productos vegetales (4.2 y 5.2 gama, conservas, mermeladas, cremogenados, zumos

y jugos vegetales).
— Productos carnicos (embutidos crudo-curados, salazones, conservas y 5.2 gama).

— Productos lacteos (quesos, leches de consumo fermentadas, postres lacteos y otros

derivados).
— Productos de la pesca y acuicultura (salazones, conservas y 5.2 gama).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensenanza-aprendizaje que permiten alcanzar

los objetivos del médulo versaran sobre:

— Realizacion de operaciones de seleccion, limpieza y acondicionado de materias

primas.
— Mezclado, batido y amasado de los componentes de una férmula base.

— Moldeado y conformado de las piezas obtenidas segun el producto que se va a
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elaborar.
— Toma de muestras y controles basicos de materias primas y semielaborados.

7.2.- CONTENIDOS

El moédulo profesional presenta una carga lectiva de 220 horas repartidas como 7 horas
a la semana. Los contenidos estan divididos en 4 bloques tematicos donde se abordan
9 Unidades de Trabajo (UTs). Carga horaria estimada por contenido y categorizacion del

mismo como contenido esencial y no esencial, se muestran a continuacion

CONTENIDOS ESENCIALES o IMPRESCINDIBLES:
BLOQUE 0. COMPETENCIA DIGITAL BASICA
UTO0. Competencia digital basica y entorno Google (10 horas)

— Educarex/Gmail

— Correos electrénicos
— Google Classroom
— Drive/Doc

— Hoja de caélculo de Google

BLOQUE 1. OPERACIONES BASICAS DE ACONDICIONADO

UTO1. Introduccién a las operaciones de acondicionado de materias primas
(12 horas)
— Materia prima. Concepto. Clasificacion. Caracteristicas de la materia prima en

la industria alimentaria

UT02. Fundamento, metodologia y equipos para la seleccion y clasificaciéon
de materias primas (40 horas)

— Necesidad de uniformizar las caracteristicas de calidad de las materias
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primas: fundamentos basicos y finalidad.

— Propiedades fisicas y funcionales de las materias primas que permiten su
seleccidn y clasificacion.

— Seleccion y clasificacion de las materias primas. Caracteristicas y conceptos
basicos.

— Meétodos de seleccion. Caracteristicas basicas, parametros de control,
controles basicos. Aplicaciones.

— Equipos de seleccion y clasificacion. Descripcion, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel, regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

— Factores y métodos de clasificacidén. Caracteristicas basicas. Estandares de

calidad.

UT03. Fundamento, metodologia y equipos en la limpieza de materias

primas (52 horas)
— Por qué limpiar

— Repercusion de los contaminantes en la calidad higiénico-sanitaria de las

materias primas.
— Qué y como limpiar

— Operaciones de limpieza por via seca. Finalidad, conceptos basicos, métodos,
condiciones de desarrollo, parametros de control, controles basicos y anomalias.
Aplicaciones.

— Operaciones de limpieza por via humeda. Finalidad, conceptos basicos,
meétodos, condiciones de desarrollo, parametros de control, controles basicos y
anomalias. Aplicaciones.

— Ventajas e inconvenientes del empleo de métodos de limpieza por via seca y
hameda.

— Equipos de limpieza de materias primas por via seca y por via humeda.

Descripcién, funcionamiento, mantenimiento de primer nivel, regulacion. Medidas
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de seguridad y limpieza.
— Aplicacion de normas de higiene y seguridad alimentaria, de prevencion de
riesgos laborales y de proteccién ambiental durante la limpieza de las materias

primas.

UTO04. Pelado: Fundamento, metodologia y equipos (15 horas)

— Meétodos de pelado. Objetivos, caracteristicas, principios basicos, parametros
de control, controles basicos y anomalias. Aplicaciones.

— Equipos de pelado de las materias primas. Descripcion, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel, regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

— Impacto medioambiental de las operaciones de acondicionado: medidas

preventivas y procedimientos de actuacion.

CONTENIDOS NO ESENCIALES:

BLOQUE 2. OPERACIONES ESPECIFICAS DE ACONDICIONADO

UTO05. Reduccion de tamano: Fundamento, metodologia y equipos (15
horas)

— Meétodos y técnicas para la reduccién de tamano de las materias primas.
Finalidad, conceptos basicos, condiciones de desarrollo, parametros de control,
controles basicos y anomalias. Aplicaciones.

— Equipos para la reduccién de tamano. Componentes, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel, regulacién. Medidas de seguridad y limpieza.

— Impacto medioambiental de las operaciones de acondicionado: medidas

preventivas y procedimientos de actuacion.
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UT06. Separacion de componentes: Fundamento, metodologia y equipos
(16 horas)

— Meétodos para la separacion de componentes (filtracion, centrifugacion).
Objetivos, principios basicos, parametros de control, controles basicos vy
anomalias. Aplicaciones.

— Equipos para la separacion de componentes. Elementos, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel, regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

— Impacto medioambiental de las operaciones de acondicionado: medidas

preventivas y procedimientos de actuacion.

UTO07. Escaldado: Fundamento, metodologia y equipos (16 horas)

— Inactivaciéon enzimatica. Objetivos, caracteristicas basicas de las enzimas.
Parametros de control, controles basicos y anomalias. Aplicaciones.

— Equipos de escaldado. Componentes, funcionamiento, mantenimiento de
primer nivel, regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

— Impacto medioambiental de las operaciones de acondicionado: medidas

preventivas y procedimientos de actuacion.

BLOQUE 3. OTRAS OPERACIONES DE PROCESADO
UTO08. Mezclado: Fundamento, metodologia y equipos (32 horas)

— Distribucion homogénea de los componentes. Objetivos. Caracteristicas
basicas, parametros de control, controles basicos y anomalias. Aplicaciones.
— Equipos de mezclado, batido y amasado. Componentes, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel, regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

— Ventajas e inconvenientes de los equipos con dispositivos multiples de batido,
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mezclado y amasado.
— Funcién tecnolégica de los ingredientes en la formulacion de productos

alimenticios.

UT09. Conformado: Fundamento, metodologia y equipos (22 horas)

— Operaciones de moldeado y conformado de masas. Fundamentos basicos,
tipos, secuencia de ejecucion, parametros de control, controles basicos y
anomalias. Embuticion y embolsado. Atado y grapado. Aplicaciones.
— Equipos de moldeado, embuticion y conformado de masas. Componentes,
funcionamiento, mantenimiento de primer nivel, regulacién. Medidas de
seguridad y limpieza.

A tenor de la carga horaria prevista por UT, se tiene la siguiente temporalizacién

objetivo:

Primer trimestre: [UT00 — UT 03]
Segundo trimestre: [UT04 — UTO07]
Tercer trimestre: [UTO08 - UT9]
8.-METODOLOGIA

Los contenidos se desarrollaran de manera simultanea, combinando teoria y practica,
de modo que las sesiones practicas se intercalen con la explicacién de los contenidos
tedricos. Los bloques tematicos se trabajaran de forma consecutiva; no obstante,
durante las practicas en el obrador podria ser necesario avanzar en algunos contenidos

antes de su tratamiento teodrico.

El aprendizaje de los contenidos se apoyara en la realizacion de diversas actividades
gue combinan Metodologias Activas e Inteligencias Multiples, trabajando tanto de forma
individual como en equipo. Estas estrategias estan disefnadas para potenciar el
autoaprendizaje, la capacidad de busqueda y gestion de informacion, y el desarrollo de

autonomia del alumnado, simulando siempre que sea posible un entorno profesional
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real. Asimismo, el alumnado participara en proyectos como Radio-Edu y Librarium, que
se presentan como herramientas clave para enriquecer y dinamizar el proceso de

Ensefanza-Aprendizaje.
En su conjunto, la metodologia comprendera las actuaciones que siguen:

1. Diagnostico del nivel inicial del alumnado a través de la realizacién de un cuestionario
oral previo. Los resultados obtenidos en este diagndstico han permitido determinar que
no es necesario el establecimiento de un plan de refuerzo especifico para el alumnado

ya que todos parten de la misma base o similar.

2.Realizacién de pequeinos proyectos o casos practicos basados en situaciones reales
del sector alimentario, como el analisis de productos innovadores o la resolucion de
problemas relacionados con alertas sanitarias. Estas actividades fomentan la
participacion, el debate y el pensamiento critico del alumnado, aumentando su interés y

motivacién por el moédulo.

3. Clases magistrales apoyadas en TIC, en las que se presentaran los contenidos de
manera interactiva, fomentando la participacién del alumnado mediante |la expresiéon de
opiniones, la realizacion de actividades practicas y la exposicion de sus resultados,

reforzando de forma positiva sus aportaciones.

4. El desarrollo de los contenidos asociados al trabajo en el obrador plantea las

siguientes operaciones:

Puesta del uniforme de trabajo.

Entrega del protocolo u orden de trabajo
Explicacion del protocolo y resolucién de dudas
Trabajo individual o en grupo segun protocolo

Puesta en comun de resultado

2

Limpieza y desinfeccidon de equipos, utillaje e instalaciones
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5. Realizacién de visitas a empresas agroalimentarias

6. Participacion en diferentes Proyectos como Radio-Edu y Librarium

7. Promocion de una mayor concienciacion medioambiental y otros temas transversales.
9.-EVALUACION

9.1 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

La evaluacién del rendimiento académico del alumnado se realizara a lo largo de todo el

Curso segun:
Evaluacion inicial o diagnosti

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

- Proporciona informacion sobre conocimientos previos y determina el nivel de
partida.

- Orienta la toma de decisiones sobre el planteamiento de objetivos,
contenidos, metodologia, organizacion del aula, etc.

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

del alumnado.

Evaluacion procesal o formativa:

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

- Proporciona informacion sobre cdmo se va desarrollando ese proceso.

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

- Diagnostica necesidades vy dificultades, y determina cual es el origen de las
mismas.

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

regular el proceso y superar las dificultades.

Evaluacion final o sumativa:
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- Serealiza al finalizar la fase de aprendizaje.

- Valora el aprendizaje realizado utilizando como referentes los criterios de
evaluacion, que valoran, a su vez, el grado de desarrollo de las capacidades y
el grado de asimilacién de los contenidos.

- Constituye una sintesis de la evaluacién continua, que refleja la situacién final
del proceso.

- Orienta la planificacién de nuevas secuencias de ensefanza y aprendizaje.

La evaluacién sera continua y tendra en cuenta el progreso del alumnado respecto a la
formacion adquirida en el médulo. Se realizara tomando como referencia los objetivos
del médulo, expresados en términos de resultados de aprendizaje y los respectivos

criterios de evaluacién del médulo y los objetivos generales del ciclo formativo.

Se observara y evaluara todo el proceso educativo, lo que permitira guiar al alumnado/a
en dicho proceso, detectar errores en la adquisicion 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 ampliacidén, recuperacion

y/o mejora, les seran aportadas por el equipo educativo.

Dado que la presencia del alumnado durante las clases se considera de vital
importancia se perdera el derecho a la evaluaciéon continua cuando la asistencia

sea menor de un 80%. En este ultimo caso el alumnado tendra derecho a un

examen final de todos los contenidos.
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HORAS HORAS
% Centro | % FEOE
MODULO PROFESIONAL (Cédigo 0142) Operaciones de acondicionado de materias | % RA MP 154 66
primas (220 horas/7 horas semanales)
RA1. Selecciona las materias primas, describiendo las técnicas y procedimientos 23% 35.5
aplicados en funcién de las caracteristicas del producto que se va a elaborar.
CRITERIOS DE EVALUACION U.T.

a) Se ha reconocido la necesidad de normalizar las caracteristicas de calidad de | UT1-UT2 11%
las materias primas en la elaboracion industrial de productos alimenticios.

b) Se han identificado las diferencias entre selecciéon y clasificacion de las materias | UT1-UT2 1%
primas.
c) Se han descrito las propiedades fisicas y funcionales que permiten seleccionar las | UT1-UT2 1%
materias primas.
d) Se han reconocido y manejado los equipos de seleccion y clasificacion de las materias UT1-UT2 12%
primas, especificandose sus parametros de control.

e) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel de los equipos de seleccién y | UT1-UT2 1%
clasificacion y se han identificado los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de
las maquinas y equipos.

f) Se ha seguido la secuencia de arranque-parada de los equipos de seleccién y | UT1-UT2 1%
clasificacion.
g) Se han seleccionado las materias primas por tamafo, forma, peso y otras| UT1-UT2 1%
caracteristicas, realizandose los controles basicos.
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h) Se han adoptado las medidas correctivas ante las anomalias. uT1-UT2 1%
i) Se han aplicado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante la seleccion de las uT1-UT2 1%
materias primas.

RA2. Limpia las materias primas caracterizando los procedimientos y protocolos 23% 35.5 33
aplicados. Criterios de evaluacion:

a) Se han enumerado los objetivos de las operaciones de limpieza de las materias primas. uUT3 10%
b) Se han descrito los métodos de limpieza por via seca y por via himeda de las materias uUT3 10%
primas.

c) Se han enumerado los parametros de control de cada operacion unitaria. uT3 10%
d) Se han descrito y manejado los equipos empleados en las operaciones de limpieza de uT3 10%
las materias primas y sus parametros de control y se han identificado los dispositivos y

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

e) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel de los equipos de limpieza. uUT3 10%
f) Se ha efectuado la secuencia de arranque-parada de los equipos de limpieza de las uUT3 10%
materias primas.

g) Se han limpiado las materias primas con métodos eficientes desde el punto de vista UT3 10%
tecnolodgico y econdmico, realizandose los controles basicos.

h) Se han aplicado las medidas correctivas ante las desviaciones. uT3 10%
i) Se han identificado los contaminantes que acompafian a las materias primas, uT3 10%
realizandose su recogida selectiva.

j) Se ha evaluado la repercusion econdémica de un incorrecto reglaje de los equipos de uT3 10%
limpieza de las materias primas.
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RA3. Acondiciona las materias primas relacionando las operaciones seleccionadas 28% 43 33
con las caracteristicas del producto acabado. Criterios de evaluacion:
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 aplicacion de las operaciones | UT 4- UT7 10%
de acondicionado de las materias primas y sus parametros de control.
c) Se han descrito los equipos empleados en las operaciones de acondicionado y se han | UT 4- UT7 10%
identificado los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las maquinas y
equipos.
d) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada de | UT 4- UT7 10%
los equipos de acondicionado.
e) Se han pelado las materias primas aplicando el método adecuado. UT 4- UT7 10%
f) Se han reducido de tamafio las materias primas en funcién de las caracteristicas del | UT 4- UT7 10%
producto que se va a elaborar, realizandose los controles basicos.
g) Se han separado los componentes de las materias primas, realizandose los controles | UT 4- UT7 10%
basicos.
h) Se han inactivado los enzimas presentes en las materias primas en funcién del | UT 4- UT7 10%
producto a obtener y del tipo de enzima.
i) Se ha seleccionado y aplicado la secuencia de operaciones de acondicionado en funcion | UT 4- UT7 10%
de las caracteristicas de las materias primas y del producto que se va a elaborar.
j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante las operaciones | UT 4- UT7 10%
de acondicionado de las materias primas.
4. Mezcla/conforma productos alimentarios justificando su composicion y las 26% 40
operaciones aplicadas. Criterios de evaluacion:

41




€S SIERRA DE MONTAN(H

a) Se han caracterizado las operaciones de distribucion homogénea de los componentes y | UT8-UT9 10%
sus parametros de control.
b) Se han descrito y manejado los equipos de mezclado, batido y amasado; y se han | UT8-UT9 10%
identificado los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las maquinas y
equipos.
c) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada de | UT8-UT9 10%
los equipos de mezclado, batido y amasado.
d) Se han mezclado los ingredientes de la féormula base, realizandose los controles | UT8-UT9 10%
basicos durante la operacion.
e) Se han batido los ingredientes de la receta base seglin el modus operandi establecido | UT8-UT9 10%
en ella, realizandose los controles basicos durante la operacion.
f) Se han amasado los ingredientes de la formula base en el orden, proporcion y tiempo | UT8-UT9 10%
establecido, realizandose los controles basicos durante la operacion.
g) Se han moldeado y conformado las masas segun lo establecido en el procedimiento uT8-uTY 10%
operativo, comprobandose la idoneidad de las piezas obtenidas.
h) Se han embutido y embolsado y cerrado las masas segln lo establecido en el | UT8-UT9 10%
procedimiento operativo, comprobandose la idoneidad de las piezas obtenidas.
i) Se han adoptado las medidas correctivas ante las desviaciones. uT8-uUT9 10%
j) Se han aplicado medidas de higiene y seguridad alimentaria para asegurar la salubridad | UT8-UT9 10%
de las piezas obtenidas.
Total 100% 154 66

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

orientativo, dependera de la empresa a la que finalmente asista el alumno para

realizar las FEOE.
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9.2 INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Se emplearan diversos instrumentos de evaluacion adaptados a cada unidad,
compartiendo todos ellos una rubrica para valorar la actitud del alumnado. Entre los

instrumentos que se utilizaran se incluyen:

e Observacion directa del alumnado durante las actividades.

e Participacion en debates y discusiones.

e Cuestionarios orales o escritos.

e Ejercicios, actividades practicas y trabajos individuales o en grupo.
e Pruebas escritas, practicas y combinadas.

e Presentaciones y exposiciones orales.

e Proyectos o informes sobre casos practicos.

9.3- Criterios de calificacion

La nota de evaluacién se calculara de acuerdo a los instrumentos de calificacion que se

detallan en esta programacion.

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

anterior de la programacion, cada una con un peso especifico:

1. Practicas en el obrador — 50 %
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e Forma de trabajar en el obrador: 20 % (orden, seguridad, higiene, técnicas

correctas)

e Cuaderno de practicas: 20 % (registro completo, claridad, analisis de

resultados)

e Responsabilidad, uniforme y normas de conducta: 10 %

2. Evaluacion tedrica y ejercicios — 50 %

e Examen tedricol/practico: 30 %

e Ejercicios de clase / trabajos breves: 20 %

Para aprobar la evaluacion, sera necesario obtener una calificacion minima de 4 tanto
en la parte te6rica como en la practica, y que la media de ambas supere el 5. En caso
de no alcanzar la puntuacion minima en alguna de las dos partes, el alumnado debera

recuperar unicamente la parte suspensa.
En la parte practica, la nota tendra dos componentes:

e Memoria de practicas 50%

e Hoja de rubrica tutor empresa 50%
En la parte tedrica se evaluaran los examenes parciales correspondientes a los bloques
de contenido desarrollados a lo largo de la evaluacion. La calificacion de esta parte se
obtendra 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 algun parcial con nota inferior a 4 debera recuperar todos los

parciales suspensos. En los bloques tematicos donde no se propongan trabajos o
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ejercicios, la puntuacion correspondiente a dichos apartados se sumara al bloque
tedrico.

La calificacion final del modulo, asi como las de cada evaluacion, se expresaran en
cifras del 1 al 10, sin decimales, considerandose positivas las comprendidas entre 5 y

10 (ambas inclusive).

9.4- PROCEDIMIENTOS DE RECUPERACION

A lo largo del curso se van a establecer medidas de recuperacion para el alumnado con
alguna evaluacién no superada.

Estas medidas de recuperacién van a consistir en pruebas escritas y/o trabajos
individuales. El alumnado realizara una o varias de estas medidas en funcion de los
criterios de evaluacion no alcanzados.

Para otras medidas de recuperacion se atendera a lo indicado en la legislacion vigente.

9.5 PROGRAMAS DE RECUPERACION PARA EL ALUMNADO QUE PROMOCIONE
CON EVALUACION NEGATIVA

El alumnado que promocione con el presente médulo suspenso, podra recuperar éste
mediante la superacion de una prueba escrita. Para su preparacion, el alumnado
contara con los materiales tratados en clase, y la posibilidad de realizar tutorias tanto

online como presenciales previa cita con el tutor.

10. RECURSOS DIDACTICOS Y MATERIALES CURRICULARES

e Aula polivalente, con pizarra tradicional y pizarra digital

e Aula con ordenadores para trabajos online de caracter individual y/ o grupal

e Materias primas y auxiliares necesarias para practicas

e Obradores con maquinaria y equipos para la elaboracién de alimentos

e Laboratorio con reactivos y fungibles necesarios en el analisis de alimentos

e Operaciones de acondicionado de materias primas.Editorial Sintesis. Maria José
Caballero Abellan. ISBN: 9788413570129. Libro de seguimiento.

e Preparacién de materias primas. INADO108. Maria Garcia Hurtado (ISBN:
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9788417026257) como bibliografia de consulta.

MODULO PROFESIONAL: TRATAMIENTOS DE TRANSFORMACION Y
CONSERVACION (Cédigo 0143):

Duracién: 290 horas, 9 horas semanales impartidas por Francisco Manuel Diaz
Puerto

7. OBJETIVOS GENERALES ALCANZADOS

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), d), e), f), i), j),
k), m), n) y i) del ciclo formativo, y las competencias b), c), d), €), h), i), k), I) y m) del

titulo.

7.1 RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

RA1. Transforma los productos formulados describiendo los procedimientos y

técnicas aplicadas.
Criterios de evaluacion:

-Se han descrito las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los productos
alimentarios cocidos. -Se han caracterizado los métodos y técnicas de coccion y sus
parametros de control. -Se han reconocido los equipos de coccion, describiendo su
funcionamiento. -Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de
arranque- parada de los equipos de coccion. -Se han horneado, frito, asado o cocido
los productos formulados, realizandose los controles basicos. -Se han aplicado las
medidas correctivas ante las desviaciones. -Se han adoptado medidas de higiene y
seguridad alimentaria durante las operaciones. -Se han separado de forma selectiva los

residuos generados.

RA2. Aplica tratamientos térmicos de conservacioén, analizando sus fundamentos

y los equipos de proceso.

Criterios de evaluacion:
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-Se han descrito los tratamientos de conservacion de productos alimentarios por accion
del calor y del frio. -Se han caracterizado los equipos de pasteurizacion y esterilizaciéon
de productos alimentarios. -Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la
secuencia de arranque- parada de los equipos de conservacion térmica. -Se han
pasteurizado productos alimentarios, justificandose la temperatura y tiempo de proceso.
-Se han esterilizado productos alimentarios, realizandose los controles basicos. -Se han
caracterizado y manejado los equipos de refrigeracion y congelacion de productos
alimentarios. -Se han refrigerado y/ o congelado los productos alimentarios,
justificandose la temperatura y tiempo de proceso. -Se han reconocido los efectos
organolépticos e higiénico-sanitarios de un inadecuado tratamiento térmico. -Se ha
valorado la optimizacién de los recursos hidricos y energéticos. -Se han aplicado las

medidas correctivas ante las desviaciones.

RA3. Reduce la actividad de agua de los productos alimentarios, relacionandola
con las caracteristicas organolépticas del producto final y su poder de

conservacion.
Criterios de evaluacion:

-Se han descrito los tratamientos que reducen el contenido en agua de los alimentos y
sus parametros de control. -Se han caracterizado los equipos de deshidratacion/
secado, concentracion y liofilizaciéon. -Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel
y la secuencia de arranque- parada de los secaderos, evaporadores, concentradores y
liofilizadores. -Se han deshidratado/ secado productos alimentarios, realizandose los
controles basicos. -Se han concentrado productos alimentarios, describiendo los
cambios que se han producido en sus caracteristicas organolépticas. -Se han liofilizado
productos alimentarios, justificando la eleccién de este tratamiento. -Se han aplicado las
medidas correctivas ante las desviaciones. -Se ha valorado la repercusion econdémica

de un incorrecto reglaje de los equipos.

RA4. Conserva productos alimentarios mediante otros tratamientos reconociendo

sus fundamentos y mecanismos de actuacion.
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Criterios de evaluacion:

-Se han caracterizado las sustancias inhibidoras que permiten conservar los productos
alimentarios. -Se han identificado los tratamientos de conservacion por radiaciones
ionizantes y sus equipos de proceso. -Se han reconocido las tecnologias emergentes
de conservacion de los alimentos. -Se han descrito y manejado las unidades climaticas.
-Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque- parada
de las unidades climaticas y de los tanques de fermentacién. -Se han fermentado y
ahumado productos alimentarios, describiendo las transformaciones fisicas, quimicas y
organolépticas que han tenido lugar. -Se han incorporado sustancias conservantes en
la formulacion de los productos alimentarios, caracterizandose su funcion tecnoldgica.
-Se han aplicado las medidas correctivas ante desviaciones. -Se han adoptado medidas
de higiene y seguridad alimentaria durante la adicion de sustancias conservantes. -Se
ha valorado la repercusion de un exceso de sustancias osmoéticas (sal, azucar y otros)

en la salud de los consumidores.

RA5. Envasa productos elaborados, justificando el material y la técnica

seleccionada.
Criterios de evaluacion:

-Se han descrito las funciones del envasado y los materiales de envasado. -Se han
relacionado los envases de uso alimentario con los productos que se van a envasar.
-Se han analizado las incompatibilidades existentes entre los materiales de envasado y
los productos alimentarios. -Se han descrito los métodos de llenado y cerrado de

envases y recipientes.

-Se han caracterizado y manejado los equipos de envasado. -Se han dosificado los
productos alimentarios en los envases por métodos manuales y mecanizados,
realizandose los controles basicos. -Se han cerrado los envases aplicandose el método
mas adecuado en funcién del tipo de envase y de las caracteristicas del producto a
envasar. -Se han envasado productos alimentarios en atmdsferas pobres en oxigeno,

justificandose su utilizacién. -Se han aplicado medidas correctivas ante desviaciones.
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-Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante el envasado.

RA6. Embala productos alimentarios envasados, relacionando la técnica

empleada con su integridad y tipo de transporte.
Criterios de evaluacion:

-Se han descrito las funciones del embalaje y los materiales mas empleados en la
industria alimentaria. -Se han caracterizado los procedimientos y técnicas de embalaje
y etiquetado de productos alimentarios. -Se han descrito los equipos de embalaje y
etiquetado de los productos alimentarios. -Se han embandejado, encajado, retractilado
y precintado los productos alimentarios envasados, asegurandose su integridad. -Se
han paletizado y flejado los productos alimentarios embalados de forma adecuada,
asegurando su equilibrio. -Se ha identificado la informacién obligatoria y
complementaria a incluir en las etiquetas y rétulos de productos alimentarios. -Se ha
disefiado la etiqueta del producto envasado y embalado, garantizando una correcta
trazabilidad. -Se han aplicado las medidas correctivas ante desviaciones. -Se ha
valorado la repercusion medioambiental de un uso racional de los materiales de

embalaje.

7.2 CONTENIDOS

Duracion 290 horas, 9 horas semanales.

El médulo profesional esta dividido en 7 bloques de contenido. El conjunto de estos
bloques esta integrado por 16 Unidades de Trabajo, las UT se basan en elaboraciones
que integren en su diagrama los tratamientos de transformacién y conservacion,
observando asi en el obrador los tratamientos impartidos de manera tedrica en el aula,

siendo de esta manera mucho mas practico y didactico para el alumnado. Ademas, la

formacién se complementa con la FEOE conforme el plan marco formativo y el PFI.

PARTE |.

Incorporacién de una UT.0 para herramientas informaticas basicas, la cual se
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establecera como una rutina de uso de las tecnologias educativas durante el presente
curso, desarrollando de una manera transversal durante el presente curso para

desarrollo de comunicaciones, trabajos o busqueda de informacion.

La seleccion de UTs esenciales y secundarias (4, 11, 15 Y 16) (considerando
previamente que todas ellas son importantes), es por el hecho de priorizar en el caso
de darse circunstancias como las ocurridas durante el COVID u otras que condicionen

el tiempo para impartir el global.

Por otro lado las unidades presentes en el anexo lll se subdividen en bloques y otras

unidades con el objetivo de hacer mas facil la comprension por parte del alumnado.

Asi mismo, dentro de cada unidad se van a priorizar contenidos en funcién de el tiempo
disponible en aula y en consonancia con lo impartido dentro de la empresa en el marco
de la FEOE, se impartiran los contenidos principales y mas importantes, para que la
formacion en aula y en empresa sean complementarias y faciliten al alumnado alcanzar
las competencias que lo capacitan para la insercién laboral. Esto mismo, se adapta
dentro del sector que prioriza en cada caso, como puede ser lacteo, carnico, vegetal...,
intentando que lleven la parte tedrica y especifica desde el centro educativo y se

complementa en la empresa con la parte aplicativa de la misma.

Unidades por blogues:

UTO.: Herramientas informaticas basicas para su uso en el aula y en situacién de
semipresencialidad: La gestion de la informacion en Gmail, Google Drive. Google form

(formulario), y Slides (Presentacion).

BLOQUE I. Introduccién a los tratamientos de transformacién y conservacién.

UT 1: Introduccién a los tratamientos de transformacion y conservacion. Aspectos

basicos.Higiene y conservacion de alimentos (Tiempo estimado: 9 sesiones)
BLOQUE Il. Tratamientos y equipos de conservacién por calor.

UT 2: Procedimientos de Coccion, fritura: fundamentos, microorganismos e influencia
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del calor. Aplicaciones: niveles y baremos segun los productos. (Tiempo estimado: 15

sesiones)

UT 3: Procedimientos de pasteurizacion y esterilizacién: fundamentos, microorganismos
e influencia del calor. Aplicaciones: niveles y baremos segun los productos. (Tiempo

estimado: 25 sesiones)

UT 4: Equipos de conservacion por calor (calderas de pasteurizacién, autoclaves,
esterilizadores por continuo, pre calentadores, enfriadores): funcionamiento, limpieza,
mantenimiento de primer nivel, seguridad en el manejo, instrumental de control y
regulacién, parametros de control (temperatura, tiempo, presion), curvas de tratamiento
y penetracion del calor. Aislamiento térmico, balances térmicos y materiales. (Tiempo

estimado: 30 sesiones)
BLOQUE Illl. Tratamientos y equipos de conservacién por frio.

UT 5: Procedimientos de refrigeracion: fundamentos, métodos de aplicacion,
necesidades y parametros para los distintos productos. Conservacion en atmodsfera

controlada. Cadenas de frio. (Tiempo estimado: 20 sesiones).

UT 6: Procedimientos de congelacion: fundamentos, métodos de aplicacion,
necesidades y parametros para los distintos productos. Cadenas de frio. (Tiempo

estimado: 20 sesiones).

UT 7: Equipos de conservacion por frio (camaras frigorificas con o sin atmésfera
controlada, tuneles y camaras congeladoras, cadenas de frio): funcionamiento,
limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en el manejo, instrumental de
control y regulacion, parametros de control y graficos de control. Aislamiento térmico,
balances térmicos y materiales. Aplicaciones segun los productos. (Tiempo estimado:

25 sesiones).
BLOQUE IV. Tratamientos y equipos de fermentacion o maduracién.

UT 8: Maduracién y fermentacién de salazones y embutidos: difusion de la sal, efectos,
fermentacion acido-lactica (agentes responsables, flora, cambios que originan en el
producto). Equipos (unidades climaticas, estufas y depdsitos de fermentacion):

funcionamiento, limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en el manejo,
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instrumental de control y regulacién, parametros de control, defectos en el proceso y

correccion. (Tiempo estimado: 23 sesiones)

UT 9: Fermentacion de encurtidos vegetales: efectos buscados, etapas y medios de
fermentacion. Equipos (depdsitos y tanques de fermentacion): funcionamiento, limpieza,
mantenimiento de primer nivel, seguridad en el manejo, instrumental de control y
regulacion, parametros de control, defectos en el proceso y correccion. (Tiempo

estimado: 20 sesiones)

BLOQUE V. Tratamientos y equipos de secado, deshidratacion y liofilizaciéon.

UT 10: Secado de productos carnicos y de pescado: consecuencias para el producto,
Su conservacion, variables a controlar (temperatura, humedad relativa, tiempo),
ventilacion y mermas. Equipos (secaderos naturales y artificiales): funcionamiento,
limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en el manejo, instrumental de

control y regulaciéon, parametros de control y regulacion.(Tiempo estimado: 20 sesiones)

UT 11. Desecacion y liofilizacidon de vegetales: consecuencias por el producto, su
conservacion, variables a controlar (temperatura, tiempo, humedad relativa). Equipos:
funcionamiento, limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en el manejo,
instrumental de control y regulacién, parametros de control y regulacion. (Tiempo

estimado: 12 sesiones)
BLOQUE VI. Conservacion de los alimentos mediante otros tratamientos

UT 12. Técnicas de ahumado: utilidad, toxicidad, combustibles, dosis y tiempos.
Equipos de ahumado: funcionamiento, limpieza, mantenimiento de primer nivel,
seguridad en el manejo, instrumental de control y regulacion. (Tiempo estimado: 16

sesiones)

UT 13. Concentracion de alimentos (Evaporacién, congelacién, procesos de
membrana): consecuencias por el producto, su conservacién, variables a controlar

(temperatura, tiempo, humedad relativa, presién). Equipos: funcionamiento, limpieza,
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mantenimiento de primer nivel, seguridad en el manejo, instrumental de control y

regulacion, parametros de control y regulacion. (Tiempo estimado: 13 sesiones)

UT 14. Nuevas tecnologias en la conservacion de alimentos: Altas presiones, campos
eléctricos, campos magnéticos, irradiacion, productos quimicos y bioquimicos utilizados

en la conservacion. (Tiempo estimado: 10 sesiones)

BLOQUE VII. Envasado, embalaje y etiquetado de productos alimenticios:

UT 15. Envasado de productos alimentarios: Funciones del envasado: fundamentos
basicos. Envases de productos alimenticios. Incompatibilidades de los materiales de
envasado y los productos alimenticios. Productos adhesivos y otros auxiliares de
envasado. Dosificacidon y llenado de envases. Elementos y sistemas de cerrado de los
envases. Equipos y lineas de envasado. Medidas de seguridad y limpieza. Empleo de
atmosferas pobres en oxigeno como tratamientos de conservacion. Aplicaciones.
Equipos que modifican la atmdsfera de los envases. Medidas de seguridad y limpieza.
Operaciones y procedimientos de envasado aséptico. Envasado «in situ». Materiales de
envasado y elementos de cierre. Equipos de envasado «in situ». Medidas de seguridad
y limpieza. Controles basicos a realizar durante el envasado de los productos

alimenticios. (Tiempo estimado: 16 sesiones)

UT 16. Etiquetado y embalaje de productos alimenticios: Embalajes de productos
alimenticios. Métodos de embalaje. Equipos de embalaje. Medidas de seguridad y
limpieza. Etiquetas y rotulos de los productos alimenticios. Operaciones de etiquetado y
rotulado. Equipos de etiquetado y rotulacién. Medidas de seguridad y limpieza.

(Tiempo estimado: 16 sesiones)
TEMPORALIZACION

Este mddulo profesional contiene un total de 290 horas anuales, repartidas en 9 horas

semanales.
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Durante el primer trimestre se desarrollara desde la UT1 hasta la UT6; durante el
segundo trimestre se desarrollara desde la UT7 hasta la UT11; y, por ultimo, durante el

tercer trimestre se desarrollara desde la UT12 hasta la UT16.

Esta temporalizacion es algo abierto y flexible que se modifica en la evolucién del curso

en funcion de las necesidades del alumnado y su evolucidn en los sucesivos trimestres.

8. METODOLOGIA

Dentro de la metodologia constructivista, dada la naturaleza practica de algunos
contenidos, la ensefanza sera fundamentalmente activa con el uso de frecuentes
recursos Y la resolucién de supuestos practicos. No obstante, en aquellos contenidos
cuya naturaleza sea teorica se realizaran las correspondientes explicaciones por parte
del profesor, tratando de establecer cauces de participacion del alumnado mediante
debates. A su vez, se va a pretender relacionar los contenidos teoricos con posibles

aplicaciones en la realidad laboral.

En segundo lugar, utilizando el entorno socioecondmico como un elemento de
aprendizaje de primera magnitud, articulando la teoria con la practica, los conceptos

abstractos con los hechos concretos. Sus funciones seran:
- Adaptacion de la programacion al grupo de alumnos/as.
- Preparar las unidades tematicas con anterioridad.

- Utilizar los medios audiovisuales e informaticos cuando el tema lo requiera, y siempre

adaptado al nivel que se pretende dar apoyando los contenidos.

- Coordinacion del alumnado mediante fichas individuales en las que se reflejen las
observaciones hechas en clase, los trabajos realizados, las actividades tanto

individuales como colectivas, y las actitudes.
- Autoevaluacion periddica de los resultados.

- Informar al alumnado de la metodologia a seguir y de los criterios de calificacion.
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- Mantener una actitud abierta hacia las sugerencias del alumnado.
- Facilitar documentacion y bibliografia al programa de trabajo.
- Realizar técnicas demostrativas con material diverso.

- Fomentar el desarrollo de actitudes y valores apropiados entre el alumnado,

favoreciendo su adquisicion mediante el método inductivo.

El profesorado fomentara el desarrollo de las actitudes y valores apropiados entre el

alumnado, favoreciendo su adquisicion mediante el método inductivo.

La metodologia que vamos a emplear se fundamenta en la teoria constructivista del
aprendizaje, teniendo en cuenta en la intervencion educativa el nivel de desarrollo del
alumnado, cantidad y calidad de conocimientos previos a cada bloque formativo para
poder progresar en el desarrollo de sus conocimientos y ensefar al alumnado a

aprender a aprender, para que haga aprendizajes significativos por si solo.

La parte practica con las elaboraciones en el obrador tratamientos de conservaciéon y
transformacién se van a incluir dentro de los procesos de elaboracion de los distintos
productos alimentarios que se impartiran, para que el alumnado lo vea como una parte
integrante del organigrama de elaboracion y no de manera aislada que siempre le

supone mayor dificultad, y los considera como algo teérico y no practico.

En todas las elaboraciones se va a contemplar una parte tedrica previa impartida
en el aula u obrador, donde se desarrolla el flujo de elaboracién y se integra el o los
tratamientos de transformacion o conservacion que en cada producto a elaborar
proceda, ademas en la parte tedrica se impartira los distintos tipos de tratamientos de
manera particular para posteriormente integrarlos en las elaboraciones del obrador.
Dichas elaboraciones son la parte practica que desarrolla dichos tratamientos y ayuda
al alumnado a su entendimiento y a fijar los conocimientos tedricos impartidos. Ademas
de lo anterior se busca el que adquieran habitos de trabajo en el obrador de conducta,

trabajo y desarrollo de elaboraciones para el futuro laboral.
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9. EVALUACION.
9.1 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

La evaluacion del rendimiento académico del alumnado se realizara a lo largo de todo

el curso segun:

Evaluacioén inicial o diagnostica:

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

Proporciona informacién sobre conocimientos previos y determina el nivel de
partida.

Orienta la toma de decisiones sobre el planteamiento de objetivos, contenidos,
metodologia, organizacién del aula, etc.

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

alumnado.

Se realizara mediante valoracion del alumnado en las primeras clases de contacto y

con una prueba escrita para valorar conocimientos.

Evaluacion procesual o formativa:

Se extiende a lo largo de todo el proceso educativo.

Proporciona informacion sobre como se va desarrollando ese proceso.

Atiende a todos los factores que intervienen en el proceso.

Diagnostica necesidades y dificultades, y determina cual es el origen de las
mismas.

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

el proceso y superar las dificultades.

Constara de pruebas objetivas escritas, valoracion de las practicas y trabajos y del

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

Evaluacioén final o sumativa:

Se realiza al finalizar la fase de aprendizaje.
Valora el aprendizaje realizado utilizando como referentes los criterios de

evaluacion, que valoran, a su vez, el grado de desarrollo de las capacidades y el
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grado de asimilacion de los contenidos.
- Constituye una sintesis de la evaluacion continua, que refleja la situacién final
del proceso.

- Orienta la planificacion de nuevas secuencias de ensefianza y aprendizaje.

9.2 INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Los instrumentos de evaluacion que se van a utilizar son diversos dependiendo de
cada unidad, y lo que tendran en comun sera una observacion para evaluar la actitud. Asi

pues, tendremos los diferentes instrumentos tales como:

- Observacion.

- Fichas de practicas.

- Debate.

- Cuestionarios.

- Ejercicios, actividades y trabajos.

- Pruebas escritas, practicas y mixtas.

- Cuaderno de practicas.

9.3- Criterios de calificacion

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

Peso por RA: RA140 %, RA212 %, RA3 12 % RA4 12% RA512 % RA6G 12%

Requiere superar al menos el 50 % en cada RA mediante la ponderacion de los
correspondiente criterios de evaluacion.

Tabla: Relacién RA-UT-comparte en empresa-CE

RA UT Asociada %/horas empresa/ | CE Asociados/
horas en empresa % cada uno

RA1 1ala14 Sl A-H 12,5%

RA2 4ala7 NO A-J 10%
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RA3 8ala11 NO A-H 12,5%
RA4 |4,8,9,12,13y 14 NO A-J 10%
RA5 15y 16 NO A-J 10%
RAG 15y 16 NO A-111,1%

Tabla: Relacion 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-111,1%

Se puntuaran por separado cada una de las pruebas en cada uno de los apartados que
se reflejan a continuacion (de cero a diez), cada una con un peso especifico en la nota
final conforme la ponderacion de:

Parte formacion DUAL — 30%

Examenes teoricos y trabajos — 40% (existe la posibilidad de que el alumnado
sustituya algun examen tedrico por un modelo de trabajo que esquematiza y plasma

la leccion en graficos).

Obrador — 30%
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Sera necesario alcanzar una nota minima de cuatro en la parte teéricay en la

practica, y que la media de ambas supere el cinco, para considerar la evaluacion

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 puntuacion minima en los contenidos teoricos o

practicos, el alumnado debera recuperar la parte suspensa.

En la parte de FEOE la nota depende de:

° Hoja de valoracion del tutor en empresa correspondiente al PFI
(imprescindible para superar el médulo, la realizacion y superacion de la FEOE,

salvo por circunstancias reflejadas en la ley).

En la parte tedrica se calificaran los examenes parciales de bloques de contenido
realizados a lo largo de la evaluacion, a los cuales se aplicara la media aritmética,
pudiendo compensar parciales suspensos con otros aprobados siempre que los
parciales suspensos tengan una calificacién igual o superior a 4. El alumnado que
tenga algun parcial con nota inferior al 4, debera recuperar todos los parciales
suspensos. En la calificacion de la parte tedrica (40%), ademas de los resultados de los

examenes teodricos.

En los bloques tematicos en los que no se planteen trabajos y/o ejercicios, la
puntuacion referida a dicho apartado se sumara al bloque tedrico conforme el

porcentaje.

Tanto la Calificacion final como las de cada una de las Evaluaciones del médulo, se
expresaran en cifras del 1 al 10 sin decimales, considerandose positivas las

comprendidas entre 5 y 10 (ambas inclusive).

9.4- PROCEDIMIENTOS DE RECUPERACION
A lo largo del curso se van a establecer medidas de recuperacion para el alumnado con

alguna evaluacion no superada.

59



€S SIERRA DE MONTAN(H

Estas medidas de recuperacién van a consistir en pruebas escritas y/o trabajos
individuales. El alumnado realizara una o varias de estas medidas en funcion de los
resultados de aprendizaje y con los criterios de evaluacion no alcanzados.

Para ello debemos considerar que la parte de empresa y las practicas desarrolladas en
obrador no son repetibles para la recuperacion por cuestiones temporales y espaciales,
por lo que las mismas se deben realizar de manera tedrica.

Para otras medidas de recuperacion se atendera a lo indicado en la legislacion vigente.

9.5 PROGRAMA DE RECUPERACION PARA EL ALUMNADO QUE PROMOCIONE
CON EVALUACION NEGATIVA.

El presente mddulo consta de 9 horas semanales, lo que supone que conforme la
instruccidn actual de evaluacion, repite si en sesion 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 evaluacién preparando los examenes

extraordinarios que procedan.

10. RECURSOS DIDACTICOS Y MATERIALES CURRICULARES

Los recursos didacticos son de una gran importancia a la hora de poder conseguir los

objetivos marcados para el médulo y principalmente seran:
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Aula polivalente, con pizarra tradicional y pizarra digital,
donde se imparten los conocimientos teoricos y se
realizan trabajos individuales, en pareja y/o en grupo.
Material fungible.

Apuntes propios, asi como libros de texto para consulta

RECURSOS en la biblioteca.

DIDACTICOS Aula con ordenadores para trabajos de busqueda.

Obradores con maquinaria y equipos para la

realizacién de las practicas.
Laboratorio.

Empresas colaboradoras de la FEOE.

Ademas de todos ellos se aportara por parte del profesor apunte, fotocopias,
referencias web, referencias bibliograficas, presentaciones, u otro material que se

incorpore durante el curso para completar las necesidades del alumnado.

Médulo Profesional. (Cédigo 0144). PROCESADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS.

2° CURSO

Profesoras: Maria Madejon Torres (8 sesiones semanales) y Laura Alegre Gilarte
(2 sesiones semanales)

Duracion: 310 horas. (10 sesiones semanales)

7.0 OBJETIVOS GENERALES ALCANZADOS
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La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c¢),
d), e), f), h), i), j), k), m), n), i) y o) del ciclo formativo, y las competencias a), b), c), d),
e), 9), h), i), k), 1), m) y n) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar

los objetivos del médulo versaran sobre:

— Seleccion, caracterizacion, control y acondicionamiento de materias primas y

auxiliares.
— Seleccion, limpieza, preparacién y regulacion de equipos e instalaciones.

— ldentificacién, secuenciacion y ejecucion de las operaciones de elaboracién,

envasado y embalaje.

— Elaboracion de productos complejos a partir de productos basicos.

— Elaboracion de productos para colectividades especiales.

— Disefio/innovacion en la elaboracion de nuevos productos alimenticios.

— Control del proceso y del producto. Toma de muestras y controles basicos. Registro

de los parametros del proceso.

— Manejo de automatas programables. Respuesta ante contingencias y/o desviaciones

del proceso.

7.1 Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion/ orientaciones

pedagdgicas.

RA1. Pone a punto el proceso de elaboracion justificando la seleccion de los

equipos, servicios auxiliares, materias primas y operaciones de elaboracion.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han identificado los requerimientos técnico-sanitarios que deben reunir
las instalaciones.

b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de
seguridad de la maquinaria y equipos.

¢) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los
equipos e instalaciones.

d) Se ha efectuado la secuencia de operaciones de arranque-parada de las
maquinas y equipos.

e) Se han adecuado los servicios auxiliares a los requerimientos del proceso.
f) Se han regulado y/o programado los equipos de elaboracion.

g) Se han aplicado medidas correctivas ante un funcionamiento anémalo.

h) Se han adoptado medidas de seguridad laboral.

RA 2. Elabora productos alimenticios describiendo los procedimientos y las

técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han preparado y acondicionado las materias primas.
b) Se ha interpretado la documentacién técnica sobre la ejecucion del proceso.
c) Se han reconocido las operaciones de elaboracién y su secuenciacion.

d) Se ha asegurado la alimentacion o carga de los equipos.
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e) Se ha calculado y pesado la cantidad necesaria de los diferentes
ingredientes.

f) Se han dosificado y mezclado los ingredientes.

g) Se han aplicado los tratamientos de transformacion y conservacion segun
las caracteristicas del producto a elaborar.

h) Se han aplicado sistemas de autocontrol basados en la metodologia
APPCC y de la trazabilidad.

i) Se ha cumplimentado la documentacion asociada al sistema de autocontrol
y de la trazabilidad.

j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad durante la elaboracion.
k) Se ha realizado un uso eficiente de los recursos hidricos y energéticos.

I) Se han recogido selectivamente los residuos generados durante el proceso.

RA 3. Aplica la técnica de envasado y embalaje al producto alimenticio elaborado,

justificando el material y el procedimiento seleccionado.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los métodos de envasado y embalaje y los materiales.
b) Se han caracterizado las lineas de envasado.

c) Se han puesto a punto maquinas y equipos de envasado, etiquetado y
embalaje.

d) Se ha dosificado e incorporado el producto preparado.
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e) Se han manejado las maquinas supervisando su funcionamiento.

f) Se han realizado los controles sistematicos de llenado y cierre.

g) Se ha etiquetado el producto envasado supervisando la colocacion de las
etiquetas.

h) Se ha aplicado el método de identificacién del lote de produccion para
garantizar la trazabilidad del producto.

i) Se ha realizado el embalaje comprobando la ubicacion de los productos
envasados en el palet.

j) Se ha realizado la recogida selectiva y reutilizacién de los materiales de envasado y

embalaje.

RA 4. Controla las operaciones de elaboraciéon relacionando las variables del

proceso con las caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los parametros que se tienen que controlar durante el
proceso de elaboracion.

b) Se han identificado los sistemas de control de procesos utilizados en la
industria alimentaria.

c) Se ha controlado el estado de las materias primas.

d) Se han realizado las comprobaciones y registro de los parametros

implicados en el proceso.
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e) Se ha reajustado la operacién del proceso implicada en caso de
desviaciones.
f) Se ha controlado el proceso de envasado y embalaje.

g) Se han operado los equipos de tratamiento de la informacion (autdmatas
programables y otros sistemas de control) utilizados en el control de los sistemas

automatizados de produccion.

h) Se han respetado las medidas de seguridad en el manejo de los equipos.
i) Se han identificado los riesgos y consecuencias sobre el medio ambiente
derivados de la actividad industrial.

j) Se ha valorado la repercusion de un control inadecuado sobre la calidad
del producto elaborado.

RA 5. Controla el producto describiendo y aplicando la técnica para la

verificacion de la calidad.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha valorado la necesidad de obtener una muestra homogénea y
representativa.

c) Se ha realizado la toma de muestras.

d) Se ha preparado la muestra (dilucién, homogeneizacién) para su analisis.

e) Se han efectuado las determinaciones fisico-quimicas basicas en el
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producto en curso y acabado.

f) Se han determinado las caracteristicas sensoriales del producto.

g) Se han contrastado las caracteristicas del producto en curso y elaborado,
con sus especificaciones.

h) Se ha reajustado la operacion del proceso implicada en caso de
desviaciones.

i) Se han documentado los resultados obtenidos.

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefar la
funcién de elaboracién/transformaciéon de productos alimenticios, consiguiendo la
calidad requerida, garantizando la trazabilidad del producto y actuando bajo las normas

de seguridad alimentaria, laboral y de proteccion ambiental.

La elaboracion de productos alimenticios incluye aspectos como:

— Recepcion de materias primas y auxiliares.

— Preparacién y regulacién de los equipos e instalaciones.

— Preparacion y acondicionado de las materias primas.

— Ejecucion del proceso productivo.

— Control del proceso.

— Toma de muestras y control del producto durante el proceso.

— Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso productivo.

— Operaciones de estabilizacion y/o acabado.
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— Operaciones de envasado y embalaje.
— Registro de parametros del proceso.

Las actividades profesionales asociadas a esta funciéon se aplican en: Productos
vegetales 4.a y 5.a gama, conservas, mermeladas, cremogenados, zumos y jugos

vegetales).
— Productos carnicos (embutidos crudo-curados, salazones, conservas y 5.a gama.

— Productos lacteos (quesos, leches de consumo y fermentadas, postres lacteos vy

otros derivados).
— Productos de la pesca y acuicultura (salazones, conservas y 5.a gama).

Por otro lado, se adaptara la programacion y lo impartido en clase, en base a las
necesidades que se van desarrollando a lo largo tanto en empresas por la formacion

DUAL, como por el alumnado que requiere contenidos especificos.

7.2. Contenidos: Profesores que imparten el Médulo, Bloques, Unidades de

trabajo, temporalizacion y duracion de las unidades.

PARTE | del Médulo de Procesado de Productos Alimentarios. Impartido por la

Profesora Maria Madejon Torres, las siguientes unidades de trabajo tienen un
caracter mas practico que la PARTE Il y supone una carga horaria de 8 horas

semanales.

BLOQUE I. Unidades esenciales

UT.1 Introduccién al médulo. Herramientas informaticas basicas para su uso en el aula.
La gestion de la informacion en Google Drive, Meet, Classroom, Rayuela y hoja de
calculo con herramientas google. Recogida de datos de practicas y obradores.

cuaderno de practicas. (5 sesiones)
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UT.2. Elaboracién de conservas y transformados de vegetales y frutas. Materias primas
y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion.
Parametros de control. Maquinaria y equipos: preparaciéon, manejo, mantenimiento de
primer nivel, limpieza y seguridad, pruebas de autocontrol. Técnicas de envasado y

embalaje. Documentacion. (32 sesiones).

UT.3. Elaboracién de productos de panaderia y reposteria. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracién. Parametros de
control. Maquinaria y equipos: preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel,
limpieza y seguridad, pruebas de autocontrol. Técnicas de envasado y embalaje.

Documentacion. (40 sesiones).

UT.4. Elaboracion de productos carnicos frescos, carnicos crudos curados, salazones,
ahumados carnicos y productos carnicos tratados por calor. Materias primas y
auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion.
Parametros de control. Maquinaria y equipos: preparacién, manejo, mantenimiento de
primer nivel, limpieza y seguridad, pruebas de autocontrol. Técnicas de envasado y

embalaje. Documentacion. (50 sesiones)

UT.5. Elaboracion y maduracion de quesos. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de
control. Maquinaria y equipos: preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel,
limpieza y seguridad, pruebas de autocontrol. Técnicas de envasado y embalaje.

Documentacion. (30 sesiones).

BLOQUE IlI. Contenidos de desarrollo y ampliacién.

Las siguientes unidades podrian impartirse de forma tedrica, por no tener una

condicion tan practica como las anteriores y son menos complejas, por lo que el

alumnado podra aprenderlas con cierta autonomia.

UT.6. Elaboracion de leches de consumo, leches fermentadas, postres, helados y
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similares. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y
operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos: preparacion,
manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad, pruebas de autocontrol.

Técnicas de envasado y embalaje. Documentacion. (35 sesiones)

UT.7. Elaboracién de conservas, salazones ahumados y derivados de pescado.
Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos: preparacion, manejo,
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad, pruebas de autocontrol. Técnicas

de envasado y embalaje. Documentacion. (20 sesiones).

UT.8. Limpieza y desinfeccion en la industria alimentaria. Sistemas y equipos de
limpieza. Instalaciones de elaboracion. Distribucidn del espacio y equipos. Servicios
auxiliares. Reglamentaciones técnico-sanitarias y normativa vigente. Mantenimiento de
primer nivel en la industria alimentaria. Toma de muestras. Gestion de residuos en la

industria alimentaria. (25 sesiones).

Temporalizacién

La temporalizacion de estos contenidos ocupa los 3 trimestres ya que van vinculados a
cada uno de las Unidades de Trabajo que se impartiran en la modalidad dual en cada
periodo y los contenidos imprescindibles irdn asociados y parejos a los que se imparten

en la otra parte del modulo.

Bloque de Unidades de refuerzo

Una vez realizada la evaluacion inicial, no se han detectado necesidades de refuerzo
en ningun alumno o alumna puesto que el alumnado procedente del curso anterior
promociona desde primer curso sin dificultad y con buenas calificaciones, y el alumnado
qgue repite curso comienza el médulo de nuevo por lo que no le hace falta refuerzo ya

que comienza el médulo desde cero otra vez.

PARTE Il del Médulo de Procesado de Productos Alimentarios, 2 horas

semanales. Impartido por la Profesora Laura Alegre Gilarte.
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Esta parte contiene 4 Unidades de trabajo todas ellas relacionadas con cada Unidad de
trabajo impartida por la profesora Maria Madejon Torres con la que comparte este

modulo.

Los siguientes contenidos de caracter tedrico-practico y transversal para cada Unidad
de Trabajo relacionada anteriormente tiene una carga horaria de 2 horas sobre 10

horas del total:

Seran impartidas paralelamente a la ejecucion de las elaboraciones en el obrador de

este Centro, excepto la primera que sera desarrollada al principio de curso.

Unidad de trabajo A (10 horas). Control de las operaciones de elaboracion
referenciada para cada Unidad de trabajo: Toma de muestras. Analisis sensorial y
fisico-quimico de la materia prima. Seleccion y regulacién de parametros. Medicién de

variables. Control de procesos. Componentes.

Unidad de trabajo B (10 horas). Instalaciones de la elaboracion referenciada para
cada Unidad de trabajo. Distribucion del espacio y equipos. Servicios auxiliares.
Reglamentaciones técnico-sanitarias y normativa vigente. Mantenimiento de primer
nivel en la industria alimentaria. Comparativa entre nuestras instalaciones y otras

fabricas de diferentes dimensiones.

Unidad de trabajo C (10 horas). Automatas programables. Programacion en Scratch,
Programacién en Arduino. Programacion en PLC. Robdtica. Representacion grafica de

automatismos. Manejo y aplicaciones.

Al ser contenidos de caracter transversal, ocupan los 3 trimestres ya que van
vinculados a cada uno de las Unidades de Trabajo que se estan impartiendo en cada
periodo y los contenidos imprescindibles iran asociados y parejos a los que imparta la

otra companera.

8. METODOLOGIA
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Dentro de la metodologia constructivista, dada la naturaleza practica de la mayoria de
los contenidos, la ensefianza sera fundamentalmente activa con el uso de frecuentes

recursos y la resolucion de supuestos practicos.

No obstante, en aquellos contenidos cuya naturaleza sea tedrica se realizaran las
correspondientes explicaciones por parte de la profesora, tratando de establecer
cauces de participacion del alumnado mediante debates. A su vez, se va a pretender

relacionar los contenidos tedricos con posibles aplicaciones en la realidad laboral.

La metodologia didactica integrara los aspectos cientificos, tecnolégicos vy
organizativos, con el fin de que el alumnado adquiera una visién global de los procesos
productivos de su actividad profesional como futuros profesionales de la industria
alimentaria, ademas de favorecer en el alumnado la capacidad para aprender por si
mismo de modo que adquieran una identidad y madurez profesionales motivadoras de
futuros aprendizajes y cambio de las cualificaciones; y el desarrollo de la capacidad
para trabajar en equipo de forma que cuando en el ambito profesional se integren en
equipos de trabajo puedan mantener relaciones fluidas con sus miembros, colaborando
en la consecucidon de los objetivos asignados al grupo, respetando el trabajo de los

demas, las normas y métodos establecidos.

Se utilizaran Metodologias activas e Inteligencias Multiples y también participaremos en
Proyectos como Radio-Edu, El Huerto Ecoldgico y Librarium (entre otros) como
herramientas importantes en su aprendizaje adaptado a la realidad, a su entorno y

valido para su futuro.

LINEAS METODOLOGICAS
-Predominio de lo practico.
-Trabajos en grupo

-Disposicién a la flexibilidad horaria que permita visitas, charlas y otras actividades
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complementarias.

-Participacion en situaciones reales (ferias de muestras, ferias gastrondmicas,

actividades extraescolares del Centro, actividades complementarias,)

-Desarrollo de actitudes de dialogo, responsabilidad, participacion, flexibilidad, etc., a la

par que aptitudes y destrezas.
-Utilizacién de las nuevas tecnologias.

ESTRATEGIAS DE ACTUACION

La metodologia determina el papel que nosotros como docentes tenemos que
desempefiar en el proceso de ensefianza aprendizaje, contando con tres
caracteristicas: empatia, autenticidad y respeto; y, partiendo de las necesidades del
grupo y de las caracteristicas del alumnado, orientara y posibilitara el proceso mediante

la presentacion de diferentes estimulos ante los que el alumnado de respuesta.
El profesor o profesora sera un facilitador del aprendizaje y sus funciones seran:

-Motivar: reforzar comportamientos positivos y hacer ver la utilidad y validez de los

aprendizajes.

-Informar: Presentar objetivos, exponer conocimientos e indicar meétodos y
procedimientos, partiendo de la fundamentacion tedrica hasta las implicaciones

practicas.

-Orientar: Asesorar sobre técnicas y procedimientos. -Socializar: Estimular el trabajo en

grupo, favoreciendo los procesos de dinamica grupal.

-Organizar: Distribuciéon de trabajos y regulacion de la participacion, asi como la
utilizaciéon de los recursos del centro y del entorno, contemplando las adaptaciones

segun las necesidades que surjan a nivel individual y grupal.

También se considera como estrategia metodolégica y de actuacion necesaria, la
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agrupacion en bloques horarios de las sesiones del médulo, para poder rentabilizar los
aprendizajes puesto que, dadas las caracteristicas de las actividades que se pretenden
realizar, nos encontrariamos que, con la fragmentacion de las sesiones, resultaria

imposible llevar a cabo ciertas tareas.

Se informara al alumnado de los contenidos curriculares programados en el moédulo al
principio del curso académico, la distribucién temporal y los criterios de evaluacién, asi

como las estrategias y dinamicas de actuacion.

También, desde el punto de vista metodologico, tendremos en cuenta el apoyo de
trabajadores y especialistas implicados en el sector carnico, lacteo y conservero, para
que el alumnado y alumnas tengan una visidn mas cercana de la realidad en la que van

a realizar su trabajo, partiendo de nuestro entorno o comunidad autbnoma.

El profesorado en el trabajo de grupo asume roles de asesor, facilitador y animador del
alumnado en la realizacion de las actividades, donde la observacion del trabajo de
éstos es fundamental para determinar cual es el rol mas adecuado para facilitar la

informacion necesaria para el aprendizaje.

Producto de los roles que asume el profesor se genera una relacién mas directa entre
profesorado y alumnado, como un ambiente de mayor comunicacién y confianza, lo
cual favorece el rol del profesorado, la retroalimentacion inmediata, el conocer la

reaccion del alumnado frente al aprendizaje y la evaluacién del trabajo en grupo.
ACTIVIDADES

1.- Actividades de motivacion y activacion de conocimientos previos:

-Delimitacion por “sentido comun” de conceptos basicos. Lluvia de ideas.
-Formacion de grupos de discusion.

-Exposiciones de material audiovisual.

2.- Actividades de adquisicion de los conocimientos tedéricos de los contenidos.

74



€S SIERRA DE MONTAN(H

-Exposicién de material audiovisual. (Presentaciones, transparencias ...)
-Lecturas: libros, articulos, documentacion elaborada...
-Trabajos con apoyo bibliografico y multimedia.

-Exposiciones y debates de los trabajos realizados.

3.- Actividades de aplicacion y consolidacion de conocimientos.

Consistiran en supuestos practicos y realizacidon de practicas. Los supuestos practicos
se realizan de manera individual en el aula teniendo como apoyo el material tanto

bibliografico como multimedia.

La realizacién de practicas en las plantas de elaboracion se hara en pequefios grupos,
de no mas de 4 alumnos/as, y para la realizacién de éstas se les proporcionara un

guion con toda la informacién relacionada con la actividad.

Tanto los supuestos practicos como las practicas que se realizaran en las plantas de
elaboracion, se iran recopilando en el cuaderno de practicas en papel o soporte
informatico, donde aparecera toda la informacion sobre las actividades realizadas
durante el curso, asi como los resultados y observaciones de cada una de estas

actividades.

4 .- Actividades de investigacion y exploracion.

-Realizacion de trabajos de recopilacion de informacién utilizando las nuevas

tecnologias y exposicion de los mismos utilizando métodos multimedia.

-Observacion, analisis e investigacion en el ambito profesional a través de las visitas
realizadas a industrias de algunos de los sectores vinculados a nuestro ciclo y mediante
la realizacion de un trabajo de resolucion de cuestiones propuestas por el profesorado

sobre diversos aspectos de la empresa que sera adjuntado al cuaderno de practicas

-Contrastar hipotesis, técnicas y métodos de trabajo durante la practica.
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5.-Actividades de valoracién del trabajo y autoevaluacion

-En grupo o individual, para valorar y dar sentido a las actividades realizadas. Se
realizara mediante formularios individuales de preguntas que se valoraran en grupo al

final de la sesion.

-Reuniones para autoevaluar el trabajo en grupo.

6-Actividades de recuperacion y ampliacion.

-Las actividades de recuperacion o refuerzo estaran orientadas a aquel alumnado que
no ha conseguido los aprendizajes previstos y se realizaran tanto en el aula como en el
obrador con el apoyo del profesorado en las cuestiones donde el alumnado tenga mas

dificultades.

-Las actividades de ampliacion las llevaran a cabo el alumnado que ha realizado de
forma satisfactoria las actividades y se realizaran mediante la realizacién de trabajos o

ampliacion de los contenidos.

9. EVALUACION

9.1. Procedimientos de evaluacion

La evaluacion sera continua y tendra en cuenta el progreso del alumnado
respecto a la formacion adquirida en el médulo. Se realizara tomando como referencia
los objetivos del modulo, expresados en términos de resultados de aprendizaje y los
respectivos criterios de evaluaciéon del modulo y los objetivos generales del ciclo

formativo.

Se observara y evaluara todo el proceso educativo, lo que permitira guiar al
alumnado/a en dicho proceso, detectar errores en la adquisicién de habilidades vy
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 ampliacion,
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recuperacion y/o mejora, les seran aportadas por el equipo educativo.

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

importancia se perdera el derecho a la evaluacidon continua cuando la asistencia

sea menor de un 80%. En este ultimo caso el alumnado tendra derecho a un

examen final de todos los contenidos.

HORAS
HORAS
%
% FEOE
Centro
MODULO PROFESIONAL (Cédigo 0144) Procesado de productos alimentarios (310 horas/10 horas
% RA MP 217 93
semanales)
RA1. Pone a punto el proceso de elaboracion justificando la seleccion de los equipos, servicios 15% 33
auxiliares, materias primas y operaciones de elaboracion. Criterios de evaluacion
CRITERIOS DE EVALUACION 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 constitucion y los dispositivos de seguridad de la maquinaria y UT. 8 13%
equipos.
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 maquinas 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 elaboracion. UT. 8 13%
g) Se han aplicado medidas correctivas ante un funcionamiento anémalo. UT. 8 13%
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h) Se han adoptado medidas de seguridad laboral. UT. 8 13%

RAZ2. Elabora productos alimenticios describiendo los procedimientos y las técnicas asociadas. 20% 43 37
a) Se han preparado y acondicionado las materias primas. UT.2.aUT7. 8%

b) Se ha interpretado la documentacion técnica sobre la ejecucion del proceso. UT.2.aUT7. 8%

c) Se han reconocido las operaciones de elaboracién y su secuenciacion. UT.2.aUT7. 8%

d) Se ha asegurado la alimentacion o carga de los equipos. UT.2.aUT7. 8%

e) Se ha calculado y pesado la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes. UT.2.aUT7. 8%

f) Se han dosificado y mezclado los ingredientes. UT.2.aUT7. 8%

g) Se han aplicado los tratamientos de transformacion y conservaciéon segun las caracteristicas del | UT.2.a UT 7. 8%
producto a elaborar.

h) Se han aplicado sistemas de autocontrol basados en la metodologia APPCC y de la trazabilidad. UT.2.aUT7. 8%

i) Se ha cumplimentado la documentacién asociada al sistema de autocontrol y de la trazabilidad. UT.2.aUT7. 8%

j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad durante la elaboracion. UT.2.aUT7. 8%

k) Se ha realizado un uso eficiente de los recursos hidricos y energéticos. UT.2.aUT7. 8%

1) Se han recogido selectivamente los residuos generados durante el proceso. UT.2.a UT7. 8%

RA3. Aplica la técnica de envasado y embalaje al producto alimentario elaborado, justificando el 30% 65 56

material y el procedimiento seleccionado..
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a) Se han reconocido los métodos de envasado y embalaje y los materiales. UT.2.aUT7. 10%
b) Se han caracterizado las lineas de envasado. UT.2.aUT7. 10%
c) Se han puesto a punto maquinas y equipos de envasado, etiquetado y embalaje. UT.2.aUT7. 10%
d) Se ha dosificado e incorporado el producto preparado. UT.2.aUT7. 10%
e) Se han manejado las maquinas supervisando su funcionamiento. UT.2.aUT7. 10%
f) Se han realizado los controles sistematicos de llenado y cierre. UT.2.aUT7. 10%
g) Se ha etiquetado el producto envasado supervisando la colocacién de las etiquetas. UT.2.aUT7. 10%
h) Se ha aplicado el método de identificacion del lote de produccién para garantizar la trazabilidad del | UT.2.aUT 7. 10%
producto.
i) Se ha realizado el embalaje comprobando la ubicacién de los productos envasados en el palet. UT.2.aUT7. 10%
j) Se ha realizado la recogida selectiva y reutilizacion de los materiales de envasado y embalaje UT.2.aUT7. 10%
4. Controla las operaciones de elaboracion relacionando las variables del proceso con las 20% 43
caracteristicas del producto final. Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los parametros que se tienen que controlar durante el proceso de elaboracién. UT.2.aUT7. 10%
b) Se han identificado los sistemas de control de procesos utilizados en la industria alimentaria. UT.2.aUT7. 10%
c) Se ha controlado el estado de las materias primas. UT.2.aUT7. 10%
d) Se han realizado las comprobaciones y registro de los parametros implicados en el proceso. UT.2.aUT7. 10%
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e) Se ha reajustado la operacién del proceso implicada en caso de desviaciones. UT.2.aUT7. 10%

f) Se ha controlado el proceso de envasado y embalaje. UT.2.aUT?7. 10%
g) Se han operado los equipos de tratamiento de la informacion (autdomatas programables y otros | UT.2.a UT 7. 10%
sistemas de control) utilizados en el control de los sistemas automatizados de produccion.

h) Se han respetado las medidas de seguridad en el manejo de los equipos. UT.2.aUT7. 10%

i) Se han identificado los riesgos y consecuencias sobre el medio ambiente derivados de la actividad | UT.2.a UT 7. 10%
industrial.

j) Se ha valorado la repercusion de un control inadecuado sobre la calidad del producto elaborado. UT.2.aUT7. 10%
5. Controla el producto describiendo y aplicando la técnica para la verificaciéon de la calidad. 15% 33
Criterios de evaluacion
a) Se han reconocido los procedimientos y métodos de muestreo empleados en los procesos de UTA,B,C 1%
elaboracion.

b) Se ha valorado la necesidad de obtener una muestra homogénea y representativa. UTAB,C 1%
c) Se ha realizado la toma de muestras. UTAB,C 11%
d) Se ha preparado la muestra (dilucion, homogeneizacién) para su analisis. UTA,B,C 1%
e) Se han efectuado las determinaciones fisico-quimicas basicas en el producto en curso y acabado. UTAB,C 1%
f) Se han determinado las caracteristicas sensoriales del producto. UTA B, C 1%
g) Se han contrastado las caracteristicas del producto en curso y elaborado, con sus especificaciones. UTA,B,C 1%

h) Se ha reajustado la operacién del proceso implicada en caso de desviaciones. UTA B, C 11%
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i) Se han documentado los resultados obtenidos.

UTAB,C 1%

Total

100% 217 93

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

orientativo, dependera de la empresa a la que finalmente asista el alumno para

realizar las FEOE.

El . I I E I . I.l. 3 z I . . !

Evaluacién inicial:

Esta evaluacion nos permite conocer las caracteristicas y la formacion previa de cada

uno del alumnado, en relacion con los contenidos del médulo.

Se puede llevar a cabo mediante un cuestionario individual o simplemente interrogando

al alumnado en una sesion inicial de introduccion al médulo.

Evaluacion de unidades de trabajo:

Se evaluara cada unidad de trabajo con una puntuacién de 1 a 10 pudiendo contener la

nota dos cifras decimales. Para el seguimiento y valoraciéon se utilizaran los

principalmente los siguientes instrumentos:

Observacion.

Fichas de practicas.

Rubricas.

Debate.

Cuestionarios.

Ejercicios, actividades y trabajos.

Pruebas escritas, practicas y mixtas.

81




€S SIERRA DE MONTAN(H

- Cuaderno de practicas.

9.2. Procedimientos de evaluacion

La observacion directa del alumnado. A través de la observacion directa del
alumnado/a en el aula y en el obrador, se valorara la actitud del alumnado/a durante el
desarrollo de todas las actividades de ensefianza-aprendizaje programadas, prestando
también atencion a aspectos tales como el control de la asistencia regular a clase y la
puntualidad, participacion, predisposicion, limpieza, rigor en el trabajo, respeto, interés

e integracion.

La calificacion de actividades individuales o en pequefios grupos. Mediante las
actividades que se planteen se valorara la utilizacion de conceptos y del lenguaje
técnico, asi como la aplicacion de procedimientos en la solucion de problemas,

resolucién de supuestos practicos, realizacion de trabajos, etc.

Para la valoracion de los trabajos se tendra en cuenta diferentes aspectos como la

comprension, analisis, expresion, presentacion y la aportacion personal.

La calificacion de una o varias pruebas de evaluacion tanto practicas como escritas de
la unidad de trabajo. Con la/s pruebal/s se valorara la utilizacion de conceptos y la

aplicacién de procedimientos y técnicas.

La composicion de esta prueba debe reflejar contenidos conceptuales vy
procedimentales, o exclusivamente conceptuales o procedimentales. En este ultimo
caso, se consideraran incorporados a los procedimientos que se propongan, los
contenidos conceptuales que el alumnado debe conocer y dominar, para la resolucién

correcta de los ejercicios que contenga dicha prueba.
Evaluacion parcial:

Se realizara una sesion de evaluacidn y calificacion en cada trimestre lectivo,

con el resto de profesores/as del departamento, en las que se evaluara el proceso de
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ensefanza-aprendizaje, para cuyo seguimiento y valoracion se utilizara la nota media
de cada una de las unidades de trabajo que componen el parcial; y se redondeara 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 realizara por

exceso.
Evaluacién Final:

Se realiza al final del periodo formativo del modulo. La nota final del moédulo sera la
nota media de todas las unidades de trabajo que componen el mdédulo, en el caso de la
evaluacion continua. En caso de la pérdida de la evaluacién continua la nota final sera

la nota obtenida en el examen final.
9.3. Criterios de calificacion

PARTE I: Tendra una ponderacion de 8 puntos sobre 10, es decir un 80 % de la
calificacién global y dicho resultado se sumara a la PARTE Il: que supone un 20

% de la calificacién, 2 puntos sobre 10.

En ambas partes se ha de superar un minimo en la calificacién para que puedan
sumarse, en caso contrario, no superando el minimo exigido la calificaciéon seria como

maximo de 4 puntos sobre 10.
Para la PARTE |, el minimo se establece en 3 puntos sobre 8 puntos.
Para la PARTE Il, el minimo se establece en 0.6 puntos sobre 2 puntos.

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

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

La calificacion final del médulo sera un valor numérico sin decimales entre 1y 10. Y se

considera que han superado la evaluacion todo el alumnado cuya calificacion sea igual
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0 superior a 5.

PARTE I. 8 puntos. Como se ha dicho para la calificacion de este modulo profesional
se tendra en cuenta la nota de cada una de las unidades de trabajo que componen el

maodulo.

Para calcular la nota de cada unidad de trabajo.

Los porcentajes que se aplicaran en la calificacién son:

- los procedimientos el 50% (examenes practicos, resolucion de casos practicos...),
- los conceptos el 30% (examenes tedricos, trabajos...)

- las actitudes el 20% y su valor esta repartido proporcionalmente sobre una escala
10, entre los distintos instrumentos de evaluacién de cada una de las unidades de

trabajo.
Criterios de promocion:

La Unidad de Trabajo se superara cuando el alumnado/a supere los 5 puntos y se
superara el Moédulo cuando se hayan superado todas las Unidades de trabajo. Se
considerara de forma especial el alumnado que haya obtenido un 4,5 o mas sin llegar al
5. En este caso la actitud, asistencia y participacién del alumnado sera primordial para

superar la unidad de trabajo.
PARTE Il. 2 puntos.
Las unidades A, B y C se valoraran sobre 0.7 puntos cada una.

Sobre la Unidad A, se realizara una o varias pruebas practicas en la que el alumnado

ejecutara un analisis sobre las elaboraciones realizadas en dicho periodo.

Sobre la Unidad B, se realizara un trabajo acerca de la maquinaria vista en cada bloque
de las Unidades de la PARTE I. En el trabajo tendra que constar la distribucién de la

maquinaria especifica aprendida, y algunas caracteristicas de la misma.
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Sobre la Unidad C, el alumnado tendra que resolver unos ejercicios basicos de

programacion.

El alumnado podria, sobre la calificacion 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 participacion, realizacion de

preguntas...
- Ejecutar procedimientos de forma auténoma y siguiendo las pautas explicadas
- Aportacion de técnicas alternativas a las explicadas
- Ayuda a compaieros/as en el aprendizaje y trabaja bien en equipo
- Actitud critica constructiva

- Realizacion de tareas obligadas como la limpieza, busqueda y colocacion del

material no realizadas por los compafieros/as.
Resta 0.01 puntos en cada clase:
- Actitud negativa hacia el desarrollo de la clase
- Disrupciones continuas
- Falta de atencion al profesorado
- Realizacion de operaciones sin conexién con el desarrollo de la clase
- Falta de puntualidad o salida antes de tocar el timbre

- Falta de asistencia no debidamente justificada

Falta de atencion y respeto hacia las exposiciones del profesorado (apoyando la
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cabeza sobre la mesa, mirando el teléfono...).

Para la calificacion de cada unidad se tendra en cuenta de forma proporcional los
resultados de aprendizaje RRAA asociados junto con sus criterios de evaluacion CCEE,
segun peso en relacion con el porcentaje de horas asignado en la tabla de contenidos y

con las actividades propuestas.

9.4. Procedimientos de recuperacion de la evaluacion

Los contenidos tratados en cada una de las Unidades de trabajo que no fuesen
asimilados suficientemente por el alumnado, podran ser recuperados, segun lo

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

- Realizando una recuperacion de forma independiente con los contenidos de la misma
y observacion del trabajo diario y/o acompanado, de uno o varios trabajos que el

profesorado determine.

- Presentandose a una prueba de recuperacion final, s6lo con aquellas unidades de
trabajo que no haya superado y supeditada a la verificacién del cuaderno de practicas,
asi como, a que el numero de unidades de trabajo aprobadas durante el curso

supongan mas del 60% de las horas lectivas de este modulo.

10. RECURSOS DIDACTICOS Y PARTICIPACION EN PROYECTOS

Los recursos didacticos son de una gran importancia a la hora de poder conseguir los

objetivos marcados para el modulo y principalmente seran:
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- Aula polivalente, con pizarra tradicional y pizarra digital, donde se
imparten los conocimientos teoricos y se realizan trabajos individuales,
RECURSOS |en pareja y/o en grupo.

DIDACTICOS - Material fungible.

- Apuntes propios, asi como libros de texto para consulta en la
biblioteca.

- Aula con ordenadores para trabajos de busqueda.

- Obradores con maquinaria y equipos para la realizacion de las
practicas.

- Laboratorio.

Textos recomendados:

- PENCO MARTIN, ANTONIO DANIEL, “El Cerdo Ibérico y su entorno”

- FOOTITT, R.J. ET ALTER, “Enlatado de Pescado y Carne”

-  LAWRIE, R.A. “Ciencia de la Carne”

-  WIRTH, F. “Tecnologia de los Embutidos Escaldados”

- BALBOA BATLLE, JOAN, “Aplicaciones del frio en la industria alimentaria”
- LEGISLACION ALIMENTARIA

- MANUAL DE INDUSTRIAS LACTEAS

- Madrid Vicente, Antonio. “Curso de industrias lacteas”

- Madrid Vicente, Antonio. “Helados: elaboracion, analisis y control de calidad”
- Sin Autor. “Analisis nutricional de los alimentos”

- Spreer, Edgar. “Lactologia industrial”

- Madrid Vicente, Antonio. “Normas de calidad de alimentos y bebidas”
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Médulo profesional (Cédigo 0146): VENTA Y COMERCIALIZACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS. CURSO: 2°

Denominacion: VCPA Duracion: 65 horas (3 h/semana)

Profesor responsable: M? Lourdes Garcia Rubio

7.0- Objetivos generales alcanzados
La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales k), 1), 0) q), r) y

s) del ciclo formativo, y las competencias i), j), n), 0), p), q) y t) del titulo.

7.1- Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion
RA1. Establece los precios de los productos alimentarios elaborados, analizando costes

y beneficios.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los tipos de costes existentes.
b) Se han determinado las variables que intervienen en el coste y en el beneficio.
c) Se ha realizado el escandallo del producto elaborado.
d) Se han interpretado las formulas y conceptos de interés, descuento y
margenes comerciales.
e) Se ha fijado el precio de un producto con un beneficio establecido.
f) Se han actualizado los precios a partir de la variacion de los costes.
g) Se han identificado los condicionantes de los precios de venta de los
productos alimenticios.
RA2. Aplica las técnicas de venta relacionandolas con los diferentes canales de
comercializacion.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado las caracteristicas de los productos, la imagen de marca y
el posicionamiento de la empresa y de la competencia.
b) Se ha especificado la documentacion necesaria de la operacion de venta.
c) Se han reconocido los sistemas de comunicacién presencial y no presencial,

aplicando las técnicas que facilitan la empatia con el cliente.
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d) Se han reconocido las variables que intervienen en la conducta y motivacion
de la compra por parte del cliente.

e) Se ha identificado la tipologia de cliente y sus necesidades de compra.

f) Se han adaptado las técnicas de venta al medio de comunicacion empleado
(presencial, teléfono, Internet, television interactiva, telefonia movil, correo
postal, correo electrénico).

RAZ3. Realiza la operacion de venta, justificando las fases vy variables que intervienen.

Criterios de evaluacion:
a) Se han enumerado las fases de la operacion de venta.
b) Se han descrito las variables que intervienen en el precio de venta.
c) Se ha calculado el interés de aplazamiento, las cuotas de pago y el precio de
la operacion segun las condiciones del proceso pactado.
d) Se han calculado los descuentos, el precio de venta total y las ratios
comerciales en funcién de las condiciones de pago e impuestos que gravan la
operacion de venta.
e) Se ha identificado y cumplimentado la documentacion asociada al cobro y al
pago.
f) Se ha descrito el proceso de anulacion de operaciones de cobro.
g) Se ha reconocido el potencial de las nuevas tecnologias como elemento de
consulta y apoyo.

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

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito las variables que influyen en el proceso de atencion al cliente.
b) Se ha descrito la forma y actitud en la atencién y asesoramiento al cliente.
c) Se han explicado las técnicas de venta basicas para captar la atencion, y
despertar el interés en funcion del tipo de cliente.
d) Se han seleccionado los argumentos adecuados ante las objeciones
planteadas por el cliente.
e) Se han analizado las estrategias para identificar la satisfaccién del cliente.
f) Se han descrito las técnicas que potencian el vinculo con el cliente.

g) Se ha valorado el potencial de las nuevas tecnologias en la atencién al cliente.
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RA5. Resuelve quejas v reclamaciones, valorando sus implicaciones en la satisfaccion

del cliente.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado las técnicas para prever conflictos.
b) Se han descrito las técnicas utilizadas para afrontar quejas y reclamaciones
de los clientes.
c) Se ha reconocido el proceso que se debe seguir ante una reclamacion.
d) Se han identificado los elementos formales que contextualizan una
reclamacion.
e) Se ha identificado la documentacion asociada a las reclamaciones.
f) Se han analizado las consecuencias de una reclamacién no resuelta.
g) Se ha valorado la importancia del servicio postventa en los procesos
comerciales.
7.2- Contenidos: Unidades de trabajo: profesor/es que las imparten, bloques,

relacion de unidades, temporalizacién y duracién
La primera unidad, numerada como unidad 0 abordara los contenidos relacionados con

la competencia digital.
Los contenidos para alcanzar los resultados de aprendizaje propuestos se desarrollan
en 9 unidades.

La secuencia y temporalizacion es la que se expone a continuacion.

UT 1. (9 sesiones) Establecimiento de precios de los productos alimentarios.
Costes y beneficios. Calculo del coste de las materias primas. Registro documental.
Componentes del precio de venta. Métodos de fijacion de precios. Calculo de precios.
UT 2. (7 sesiones) Psicologia de la venta. Introduccién. La compra. Toma de
decisiones del cliente. Deteccion de necesidades y expectativas del cliente.
Personalidad del cliente. Tipologia de clientes.

UT 3 (7 sesiones). Técnicas de venta. Introduccién. Métodos de venta. Fases de la
venta. La fuerza de ventas. Comercio y tecnologia. Métodos de busqueda.

Organizacion de la venta. Agenda comercial. Fases de la venta presencial y no
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presencial. Identificacion de las necesidades y gustos del cliente. Técnicas de
comunicacion oral y escrita.

UT 4 (9 sesiones). Operaciones de venta. Introduccion. Modalidades de pago. El
cheque o talon. Transferencia bancaria. Abono en cuenta. Tarjetas. Justificacion del
pago. El Recibo. Interés simple. Descuento de Efectos. Aplicacién de las nuevas
tecnologias en las operaciones de venta. Introduccién al Comercio electrénico. Terminal
Punto de Venta.

UT 5 (8 sesiones). Documentaciéon administrativa de la venta. El presupuesto. El
pedido. El albaran y la Factura. Tipos de IVA aplicables.

UT 6 (6 sesiones). Atencidén al cliente. Variables que intervienen. Proceso de
comunicacion. Técnicas de aplicacion en la atencion al cliente. Naturaleza. Efectos.
Aplicacion de las nuevas tecnologias en la atencion al cliente. Estrategias de
fidelizacion de clientes.

UT 7 (7 sesiones) Resolucién de reclamaciones y quejas. Técnicas para prever
conflictos. Técnicas para afrontar quejas y reclamaciones. Protocolo de actuacion.
Procedimiento de recogida de las reclamaciones/quejas presenciales y no presenciales.
Elementos formales que contextualizan la reclamacion. Configuracién documental de la
reclamacién. Resolucién de quejas y reclamaciones. Repercusiones econdmicas.
Procedimientos utilizados en el servicio post-venta.

UT 8 (6 sesiones). Disefo de paginas de venta online. Aplicacién de las nuevas
tecnologias en la atencion al cliente. Estrategias de fidelizacion de clientes.

UT 9 (6 sesiones). Técnicas de marketing. Posicionamiento e imagen de marca.

Denominaciones de Origen. Canales de venta. Otros aspectos del marketing.

Las unidades de trabajo, de la 0 a la 4, se impartiran en la primera evaluacion. Las
unidades, de la 5 ala 9, en la segunda evaluacion.

El desarrollo de estos contenidos, asi como la distribucion temporal de los mismos van
a ser flexibles, en funcion del Calendario 2024-20245 y del ritmo de aprendizaje del

alumnado.
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Bloque de Unidades de refuerzo

Una vez realizada la evaluacion inicial, no se han detectado necesidades de refuerzo
en ningun alumno o alumna puesto que el alumnado procedente del curso anterior

promociona desde primer curso sin dificultad y con buenas calificaciones.

8.0- Metodologia
Dada la naturaleza practica de algunos contenidos, la ensefianza sera

fundamentalmente activa con el uso de frecuentes recursos y la resolucion de

supuestos practicos.

No obstante, en aquellos contenidos cuya naturaleza sea teorica se realizaran las
correspondientes explicaciones por parte del profesor, tratando de establecer cauces de
participacion del alumnado mediante puestas en comun, con el objeto de, por una
parte, evitar exposiciones largas y tediosas, y por otra parte resolver las posibles dudas
que vayan surgiendo, y, por ultimo, intentar acercar la teoria a la realidad, mediante la

exposicion de casos reales.
Asi la metodologia general a utilizar en el aula sera la siguiente

- Exposicion directa del profesor.
- Realizacion de actividades por parte del alumnado.
- Puesta en comun de resultados.

- Resolucién de dudas y preguntas.

8.1 Actividades

1.- Actividades de motivacion y activacidén de conocimientos previos:

- Delimitacion por “sentido comun” de conceptos basicos. Lluvia de ideas.
- Formacion de grupos de discusion.

- Exposiciones de material audiovisual.

2.- Actividades de adquisicion de los conocimientos teéricos de los contenidos.
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- Exposicion de material audiovisual. (Presentaciones, transparencias ...)
- Lecturas: libros, articulos, documentacion elaborada...
- Trabajos con apoyo bibliografico y multimedia.

- Exposiciones y debates de los trabajos realizados.
3.- Actividades de aplicacion y consolidacion de conocimientos.

Consistiran en supuestos practicos. Se realizaran de manera individual en el aula

teniendo como apoyo el material tanto bibliografico como multimedia.
4.- Actividades de investigacion y exploracion.

- Realizacion de trabajos de recopilacion de informacion utilizando las nuevas
tecnologias y exposicion de los mismos utilizando métodos multimedia.

- Observacién, analisis e investigacién en el ambito profesional a través de las
visitas realizadas a industrias de algunos de los sectores vinculados a nuestro
ciclo y mediante la realizacion de un trabajo de resolucion de cuestiones
propuestas por el profesor sobre diversos aspectos de la empresa que sera
adjuntado al cuaderno de practicas.

- Contrastar hipotesis, técnicas y métodos de trabajo durante la practica.
5-Actividades de refuerzo y ampliacion.

Las actividades de recuperacion o refuerzo estaran orientadas a aquel alumnado que
no ha conseguido los aprendizajes previstos. Se realizaran en el aula estableciendo
parejas de alumnos/as con distinto grado de aprendizaje, y con el apoyo del profesor en

las cuestiones donde el alumnado tenga mas dificultades.

Las actividades de ampliacion las llevaran a cabo el alumnado que ha realizado de
forma satisfactoria las actividades y se realizaran mediante la realizacién de trabajos o

ampliacion de los contenidos.

8.2- Orientaciones pedagdgicas
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Este médulo profesional da respuesta a la necesidad de proporcionar una adecuada
base tedrica y practica para la comprension y aplicacion de técnicas basicas de
comercio y promocidn en pequefias empresas.
El comercio y promocion en pequefias empresas incluye aspectos como:
- Atencion al cliente.
- Promocién y venta.
Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
- Productos vegetales (4% y 5% gama, conservas, mermeladas, cremogenados,
Zumos y jugos vegetales).
- Productos carnicos (embutidos crudo-curados, salazones, conservas y 52 gama).
- Productos lacteos (quesos, leches de consumo y fermentadas, postres lacteos y
otros derivados).
- Productos de la pesca y acuicultura (salazones, conservas y 52 gama).
Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar
los objetivos del médulo versaran sobre:
- Estimacion de precios de productos alimentarios elaborados.
- Calculo de costes de materias primas, de produccidon y el margen comercial o
beneficio.
- Resolucién de conflictos y reclamaciones.

- Atencion y asesoramiento a posibles clientes.

9.0 Evaluacién

9.1- Procedimientos de evaluacion

Se entiende por procedimientos, los métodos a través de los cuales se lleva a cabo la
recogida de informacion sobre adquisicion de competencias profesionales, personales y
sociales, dominio de los contenidos o logro de los criterios de evaluacién. El
procedimiento responde a como se lleva a cabo esta recogida.

Se van a utilizar los siguientes procedimientos

e La Observacion

e Analisis de las producciones del alumnado
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e |ntercambios orales
e Pruebas especificas y cuestionarios.
9.2- Instrumentos de evaluacidn

Se entiende por instrumentos de evaluacién todos aquellos documentos o registros

utilizados por el profesorado para la observacion sistematicay el seguimiento del
proceso de aprendizaje del alumnado y que permiten justificar la  calificacion del
alumnado.

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

diariamente o de forma ocasional, que concretan y materializan el procedimiento.
A continuacion, se citan los instrumentos en funcion del procedimiento empleado:
Observacion sistematica:

e Registro de asistencia del alumnado.

e Registro de observacion de las actividades realizadas por el alumnado en

clase.
e Registro de incidencias

e Exploracion a través de preguntas formuladas por el profesor durante la

clase

Analisis de las producciones del alumnado

e Resolucion de ejercicios y problemas.

e Trabajos y desempefios

e Rubricas de evaluacion de los ejercicios y proyectos realizados
Intercambios orales

e Exposiciones y puestas en comun

e Dialogo

Pruebas especificas y cuestionarios.
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e Pruebas objetivas

e Examenes y controles orales o escritos

e Cuestionarios

e Pruebas de destrezas de los contenidos procedimentales
e Rubricas

9.3- Criterios de calificacion

INSTRUMENTOS DE EVALUACION CRITERIOS DE CALIFICACION %
Practicas en empresa (DUAL) 20 %
Actividades de investigacion y practica 40 %
Pruebas escritas 40 %

Sera 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 evaluacién aprobada.
En el caso de no alcanzar esa puntuacion minima, el alumnado debera recuperar la
parte suspensa.

En la parte tedrica se calificaran los examenes parciales de bloques de contenido
realizados a lo largo de la evaluacion, a los cuales se aplicara la media aritmética,
pudiendo compensar parciales suspensos con otros aprobados siempre que los
parciales suspensos tengan una calificacion igual o superior a 4. El alumnado que
tenga algun parcial con nota inferior al 4, debera recuperar todos los parciales
SuUsSpensos.

En las actividades y/o trabajos de investigacion se evaluara tanto la memoria

entregada, como la exposicion y dominio del tema.

En la parte de formacién DUAL, la nota tendra dos componentes; memoria de practicas
y la hoja de valoracion del tutor en la empresa, y cada una supondra un 50% de la nota

correspondiente al porcentaje reflejado en el cuadro anterior.
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Tanto la Calificacion final como las de cada una de las Evaluaciones del mdodulo, se
expresaran en cifras del 1 al 10 sin decimales, considerandose positivas las

comprendidas entre 5 y 10 (ambas inclusive).

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

alguna evaluacién no superada.

Estas medidas de recuperacion van consistir en pruebas escritas y/o trabajos
individuales. El alumnado realizara una o varias de estas medidas en funcion de los
criterios de evaluacidon no alcanzados.

Para otras medidas de recuperacion se atendera a lo indicado en la legislacion vigente.
Alumnado repetidor

Para aquel alumnado repetidor que tenga pendiente el mddulo, rigen los mismos
derechos y deberes que para el alumnado que cursa el modulo por primera vez. No se
les guardara ninguna nota del curso anterior.

Para este curso académico no hay alumnado en esta situacion.

10. Recursos didacticos y materiales curriculares
Bibliografia
- Material propio del profesor
- Procesos de venta. Editorial: Mc Graw Hill
Instalaciones y equipamientos del centro educativo
- Aula con ordenadores, pizarra digital, encerado, y cainon proyector
- Aula de informatica
- Biblioteca

Materiales aportados por parte del alumnado

El alumnado debera disponer siempre, al menos, del siguiente material:

- Cuaderno de aula.
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- Material de escritura: Boligrafo azul, lapiz y goma de borrar
- Calculadora

- Cuenta de Educarex

Ademas, debera presentar aquel otro material que el profesorado del modulo
profesional considere necesario para la realizacion de trabajos. Ej. Cartulina, tijeras,
material para colorear (rotuladores y/o lapices de colores y/o ceras de colores), folios,

sistema de almacenamiento de informacion digital (pen o similar).

Moédulo Profesional (Cédigo 0030):
OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Curso: 2° CFGM

Profesora responsable: Francisco Manuel Diaz Puerto
7.0 OBJETIVOS GENERALES

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), g), i),
i), k), n), i), 0), p) q), r) y s) del ciclo formativo, y las competencias a), b), f), h), i), k), I),
m), n), fi) 0), p) y s) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar
los objetivos del modulo estan relacionadas con: Cumplimentar los documentos de
control de almacén para su correcta gestion, empleando aplicaciones informaticas.

Realizar supuestos practicos de almacenamiento, recepcidn y control de existencias.
7.1 RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

RA 1. Aprovisiona el almacén y la linea de produccion, identificando las

necesidades y existencias.
Criterios de evaluacion:

Se han definido los tipos de stock y las variables que intervienen en su calculo.

Se han identificado los diferentes tipos de inventario. Se ha seleccionado el tipo de
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inventario mas adecuado para controlar el estado y la caducidad de lo almacenado en
cada caso. Se han determinado las necesidades de suministros de géneros, indicando
las cantidades adecuadas a las previsiones de produccion, las existencias y los
minimos y maximos de stocks previamente definidos. Se han efectuado los pedidos en
cantidad, calidad y plazos en funcién de las necesidades de los potenciales clientes, la
estacionalidad y la disponibilidad del suministro de determinados productos. Se han
caracterizado los medios de transporte interno. Se han identificado las condiciones de
seguridad asociadas al aprovisionamiento. Se ha valorado la relevancia del control de
almaceén en el proceso productivo. Se han valorado nuevas tendencias logisticas en la

distribucion y almacenamiento de productos.

RA 2. Recepciona las materias primas y auxiliares, describiendo Ia

documentacién asociada y los requerimientos de transporte.

Criterios de evaluacion:

Se ha identificado la documentacion que acompafa a las mercancias. Se han
determinado los métodos de apreciacion, medida y calculo de cantidades. Se han
descrito los sistemas de proteccion de las mercancias. Se han identificado las
alteraciones que pueden sufrir las mercancias en el transporte. Se han caracterizado
los distintos medios de transporte externo. Se ha cotejado que el transporte de las
materias primas y auxiliares se ha realizado conforme a las condiciones técnicas e
higiénicas requeridas. Se ha determinado la composicién del lote en la recepcién de las
mercancias. Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se corresponde con la

solicitada.

RA 3. Almacena las mercancias seleccionando los procedimientos y

técnicas en funcion de sus caracteristicas.
Criterios de evaluacion:

Se han identificado los sistemas de almacenamiento. Se han descrito y aplicado

los criterios de clasificacion de mercancias (en funcién de la caducidad, utilidad,
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tamano, resistencia, condiciones especificas de conservacion y otras caracteristicas).
Se ha identificado la documentacién asociada a la gestion de almacén. Se han
interpretado los sistemas de codificacion. Se han descrito las caracteristicas de los
equipos de carga, descarga, transporte y manipulacion interna. Se ha justificado la
ubicacion de las mercancias en el almacén. Se han identificado las condiciones de
operatividad (orden, limpieza, temperatura, humedad y otras) del almacén. Se han
valorado los costes de almacenaje. Se han determinado las normas de seguridad del

almacén.

RA 4. Expide los productos justificando las condiciones de transporte y

conservacion.

Criterios de evaluacion:

Se ha cumplimentado la documentacion relacionada con la expedicidn. Se ha
registrado la salida de existencias actualizando el stock. Se han seleccionado las
condiciones apropiadas (fragilidad, temperatura, humedad relativa y otras) para los
distintos productos a expedir. Se ha determinado la composicién del lote y su
proteccion. Se ha mantenido el orden y limpieza en la zona de expedicién. Se han
identificado las caracteristicas de los medios de transporte para garantizar la calidad y
seguridad alimentaria. Se ha descrito la correcta colocacion de las mercancias en el

medio de transporte para asegurar su proteccion.

RA 5. Maneja las aplicaciones informaticas valorando su utilidad en el

control de almacén.
Criterios de evaluacion:

Se han caracterizado las aplicaciones informaticas relacionadas con la gestion
de almacén. Se han identificado los parametros iniciales de la aplicacién segun los
datos propuestos. Se han modificado los archivos de productos, proveedores y clientes
realizando altas y bajas. Se han registrado las entradas y salidas de existencias,

actualizando los archivos correspondientes. Se han elaborado, archivado e impreso los
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documentos de control de almacén. Se han elaborado, archivado e impreso el

inventario de existencias.
7.2 CONTENIDOS.

UTO. Competencias Digitales: Herramientas informaticas para el manejo de datos,
hojas de calculo y editores graficos, desarrollada de manera transversal a lo largo del

Curso.

UT. 1. ElI almacén. Definicidn. Logistica. Clases de almacenes. Disefio fisico del

almacén. RRHH del almacén.

UT. 2. Distribucion interna de los productos. Clasificacion de productos. Recepcion y
codificacion. Tipos de carga. Equipos de manipulacion y almacenamiento. Sistemas de

almacenamiento.

UT. 3. Documentos de compraventa. Otros documentos. Documentos de pago y cobro

Aplicaciones informaticas.

UT. 4. Gestion de stock. Stocks y existencias. Tipos. Gestion. Variables que afectan.

Estructura de stocks. Rotacion de stocks.
UT. 5. Valoracion de existencias. PMP. FIFO. LIFO. Aplicaciones informaticas.

UT. 6. Inventarios y registros. Inventario fisico. Procedimiento. Inventarios periodicos.

Aplicaciones informaticas.

UT. 7. Expedicion de mercancias. Seleccion y recogida de mercancias. Envases y

embalajes. Medios de transporte. Seleccion de medios.
UT. 8. Seguridad e higiene en el almacén. EPI’s. Maquinaria. Estructuras.

Temporalizacion
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Tal y como marca la reglamentacion vigente, este médulo se imparte en el 2° curso del
ciclo, con una carga lectiva anual de 80 horas con una distribucion horaria semanal de

2 horas, y se le asignan 10 horas a cada UT.
La distribucion de unidades a lo largo del curso se realizara de la siguiente forma:

Primer trimestre: Unidades de trabajo 1 ala 3, en el segundo de la 4 ala 6y en el

tercerola 7y 8.

La distribucidon de la UT es orientativa y dependera del ritmo de trabajo del grupo de
clase, pudiendo variar y/ o alterar el orden de los contenidos si fuera necesario.
Ademas, la UT 8 se intentara impartir de manera transversal a las otras durante el

Curso.

Por otro lado, adaptar la programacion y lo impartido en clase, en base a las
necesidades que se van desarrollando a lo largo tanto en empresas por la formacion

DUAL, como por el alumnado que requiere contenidos especificos.
8. METODOLOGIA

Dentro de la metodologia constructivista, dada la naturaleza practica de algunos
contenidos, la ensefianza sera fundamentalmente activa con el uso de frecuentes
recursos Yy la resolucién de supuestos practicos. No obstante, en aquellos contenidos
cuya naturaleza sea teorica se realizaran las correspondientes explicaciones por parte
de la profesora, tratando de establecer cauces de participacion del alumnado mediante
debates. A su vez, se va a pretender relacionar los contenidos tedricos con posibles

aplicaciones en la realidad laboral.

En segundo lugar, utilizando el entorno socioecondmico como un elemento de
aprendizaje de primera magnitud, articulando la teoria con la practica, los conceptos

abstractos con los hechos concretos. Sus funciones seran:
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- Adaptacion de la programacién al grupo de alumnos/as.
- Preparar las unidades tematicas con anterioridad.

- Utilizar los medios audiovisuales e informaticos cuando el tema lo requiera, y siempre

adaptado al nivel que se pretende dar apoyando los contenidos.

- Coordinacién del alumnado mediante fichas individuales en las que se refleje las
observaciones hechas en clase, los trabajos realizados, las actividades tanto

individuales como colectivas, y las actitudes.

- Autoevaluacién periddica de los resultados.

- Informar al alumnado de la metodologia a seguir y de los criterios de calificacion.
- Mantener una actitud abierta hacia las sugerencias del alumnado.

- Facilitar documentacion y bibliografia al programa de trabajo.

- Realizar técnicas demostrativas con material diverso.

- Fomentar el desarrollo de actitudes y valores apropiados entre el alumnado,

favoreciendo su adquisicion mediante el método inductivo.

El profesor fomentara el desarrollo de las actitudes y valores apropiados entre el

alumnado, favoreciendo su adquisicion mediante el método inductivo.

La metodologia que vamos a emplear se fundamenta en la teoria constructivista
del aprendizaje, teniendo en cuenta en la intervencién educativa el nivel de desarrollo
del alumnado, cantidad y calidad de conocimientos previos a cada bloque formativo
para poder progresar en el desarrollo de sus conocimientos y ensefar al alumnado a

aprender a aprender, para que haga aprendizajes significativos por si solo.

En el aula con el alumnado se imparten las clases de manera tedrica para a
continuacion realizar los supuestos practicos correspondientes a cada unidad de

trabajo. En las unidades se desarrolla de manera logica los contenidos para que el
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alumnado pase de una parte general a la concrecion en las diferentes partes de la
gestion del almacén, en cuanto a la parte practica se realizara con ejercicios escritos o
mediante trabajos con la aplicacion de ofimatica, seran las dos ultimas unidades las que
se aplicaran de manera transversal a las otras durante el curso para completar y

ampliar cada una de ellas.

Todo ello se complementa en la empresa conforme lo marcado en el plan marco
formativo y el PFI de FEOE.

9 EVALUACION
9.1 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

La evaluacién del rendimiento académico del alumnado se realizara a lo largo de

todo el curso seran:
Evaluacion inicial o diagnostica
Se lleva a cabo al comenzar cada una de las fases de aprendizaje.

Proporciona informacion sobre conocimientos previos y determina el nivel de

partida.

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

metodologia, organizacion del aula, etc.

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

alumnado.

Evaluacién procesal o formativa:

Se extiende a lo largo de todo el proceso educativo.
Proporciona informacioén sobre como se va desarrollando ese proceso.

Atiende a todos los factores que intervienen en el proceso.
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Diagnostica necesidades y dificultades, y determina cual es el origen de las

mismas.

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

el proceso y superar las dificultades.
Evaluacion final o sumativa:
Se realiza al finalizar la fase de aprendizaje.

Valora el aprendizaje realizado utilizando como referentes los criterios de
evaluacion, que valoran, a su vez, el grado de desarrollo de las capacidades y el

grado de asimilacion de los contenidos.

Constituye una sintesis de la evaluacién continua, que refleja la situacion final del

proceso.
Orienta la planificacion de nuevas secuencias de ensefianza y aprendizaje.

9.2 INSTRUMENTOS DE EVALUACION

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

cada unidad. Asi pues, tendremos los diferentes instrumentos tales como:
- Observacion
- Fichas de practicas.
- Rubricas.
- Debate.
- Cuestionarios.
- Ejercicios, actividades y trabajos.

- Pruebas escritas, practicas y mixtas

Informe FEOE

9.3 CRITERIOS DE CALIFICACION
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Frente a la necesidad de programar y evaluar por RA, la ponderacion o peso para los
RA del presente mddulo, son:

Peso por RA: RA123 %, RA2 23 %, RA3 23 % RA4 23% RA4 8%

Requiere superar al menos el 50 % en cada RA mediante la ponderacion de los
correspondiente criterios de evaluacion.

Tabla: Relacion RA-UT-comparte en empresa-CE

RA UT Asociada %/horas empresa/ | CE Asociados/

horas en empresa | % cada uno
RA1 1,2y 8 NO A-H 12,5%
RA2 2,34,5,6y7 NO A-G 14,2%
RA3 1,2,3,456y8 |SI A-G 14,2%
RA4 3456y7 NO A-F 16,6%
RA5 35y6 NO A-F 16,6%

Tabla: Relacion 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%
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Se puntuaran por separado cada una de las pruebas en cada uno de los apartados que
se reflejan a continuacion (de cero a diez), cada una con un peso especifico en la nota
final conforme la ponderacion de:

e Formacion en empresa 30%
e Pruebas obijetivas escritas 40%

e Trabajos, presentaciones, practicas y otras actividades 30%

Sera necesario alcanzar una nota minima de un 4 en la parte teorica y en la practica, y
que la media de ambas supere el cinco, para considerar la evaluacién 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 puntuacion minima en los contenidos teoricos o
practicos, el alumnado debera 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 médulo, la

realizacion y superacion de la FEOE, salvo por circunstancias reflejadas en la ley).

La calificacion final del médulo sera un valor numérico sin decimales entre 1y 10. Y se
considera que han superado la evaluacion todos los alumnados cuya calificaciéon sea igual

O superior a 5.
En la parte de formacién DUAL:

e Hoja de valoracion del tutor en empresa conforme el PFI.

En la parte tedrica se calificaran los examenes parciales de bloques de
contenido realizados a lo largo de la evaluacion, a los cuales se aplicara la media
aritmética, pudiendo compensar parciales suspensos con otros aprobados siempre que
los parciales suspensos tengan una calificacidn igual o superior a 4. El alumnado que
tenga algun parcial con nota inferior al 4, debera recuperar todos los parciales

SuUSpensos.
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En los bloques tematicos en los que no se planteen trabajos y/o ejercicios, la
puntuacion referida a dicho apartado se sumara al bloque tedrico conforme el

porcentaje.

Tanto la Calificacion final como las de cada una de las Evaluaciones del modulo, se
expresaran en cifras del 1 al 10 sin decimales, considerandose 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 médulo fuese convalidado por otras ensefianzas o por tener acreditada la
correspondiente unidad de competencia del Catalogo Nacional de las Cualificaciones
Profesionales, se refleja en el acta con la expresion ““Convalidado”. En el caso de que
haya sido objeto de correspondencia con la practica laboral se calificara con la
expresion “Exento”. Y si el alumnado o alumna renuncia a la convocatoria

correspondiente se refleja en el acta de evaluacion final con la expresién “Renuncia”.
9.4 PROCEDIMIENTO DE RECUPERACION

En el caso que un alumnado no obtenga en alguna evaluacion la calificacion
minima de 5, podra realizar una recuperacion, que consistira en una prueba escrita, en
la que se valorara la asimilacion de los contenidos correspondientes a la materia
impartida en la evaluacién de que se trate y su superacion dara derecho a la calificacion

positiva en la correspondiente evaluacion.

La cifra obtenida debera ser una calificacion numérica entre 1 y 10. Y se
considera que han superado la evaluacién todo el alumnado cuya calificacién sea igual

0 superior a 5.

El presente modulo presenta una carga horaria practica que supone que no se
pueda recuperar al no poder repetir dicha parte practica, lo que nos lleva a que si el

alumnado no supera dicha parte no puede recuperar el presente mdédulo de igual
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manera, solamente puede hacerlo mediante prueba escrita con referencias a la parte

practica.

9.5 PROGRAMA DE RECUPERACION PARA EL ALUMNADO QUE PROMOCIONE
CON EVALUACION NEGATIVA

El alumnado que promocione con evaluacion negativa debe asistir a las clases
de apoyo y recuperacion, ademas de realizar las tareas durante el periodo de
recuperacion y al final del mismo realizar las pruebas de recuperacion que se marquen
en la evaluacion extraordinaria de junio, siendo estas pruebas del mismo nivel y tipo

que las realizadas durante el curso.
10 RECURSOS DIDACTICOS Y MATERIALES CURRICULARES

Los recursos didacticos son de una gran importancia a la hora de poder

conseguir los objetivos marcados para el modulo y principalmente seran:

Aula polivalente, con pizarra tradicional y pizarra digital, donde se imparten los
conocimientos tedricos y se realizan trabajos individuales, en pareja y/o en grupo.
Material fungible. Apuntes propios, asi como libros de texto para consulta en la
biblioteca. Aula con ordenadores para trabajos de busqueda. Obradores con almacenes

para la realizacién de las practicas.

Se emplearan dos libros como materiales guia, que son: Operaciones y control de

almacén en la industria alimentaria. (Nuria Pérez y Juan José Civera).

Ademas de todos ellos se aportara por parte del profesor apunte, fotocopias,
referencias web, referencias bibliograficas, presentaciones, u otro material que se

incorpore durante el curso para completar las necesidades del alumnado.

Médulo profesional (Coédigo 0031): SEGURIDAD E HIGIENE EN LA
MANIPULACION DE ALIMENTOS. 1° CURSO
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Denominaciéon: SHMA Duracion: 80 horas (2h/semana)

Profesor responsable: M? Teresa Barragan Dominguez

7.0 OBJETIVOS GENERALES ALCANZADOS

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales i), j), k), m), n),
A), 0), p), q) Yy t) del ciclo formativo, y las competencias h), i), k), 1), n), i), 0), p),r)y s)
del titulo.

7.1 RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

RA 1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando su

repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

-Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos,
utilaje e instalaciones de manipulacion de alimentos. -Se han evaluado las
consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad de los consumidores

de una limpieza/desinfeccion inadecuada.

-Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desinfeccion
(L+D). -Se ha efectuado la limpieza o desinfeccion con los productos establecidos,

asegurando la completa eliminacion de éstos.

-Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de limpieza o
desinfeccion requeridos. -Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion,

Desinsectacion y Desinfeccion (DDD).

-Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccion y los utilizados para los

tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo. -Se han evaluado los peligros
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asociados a la manipulacion de productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos
DDD.

RA 2. Mantiene buenas practicas higiénicas evaluando los peligros asociados a

los malos habitos higiénicos.
Criterios de evaluacion:

-Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con las practicas higiénicas. -Se han identificado los peligros sanitarios

asociados a los malos habitos y sus medidas de prevencion.

-Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulacion de

alimentos.

-Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de

producir una contaminacion en los alimentos.
-Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracién.
-Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

-Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas del

manipulador.

RA 3. Aplica buenas practicas de manipulacion de los alimentos, relacionando

éstas con la calidad higiénico-sanitaria de los productos.
Criterios de evaluacion:

-Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento

relacionadas con las practicas de manipulacion.

-Se han clasificado y descrito los principales riesgos de infecciones, intoxicaciones y

toxiinfecciones de origen alimentario relacionandolas con los agentes causantes.
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-Se ha valorado la repercusion de una mala manipulacién de alimentos en la salud de

los consumidores.
-Se han descrito las principales alteraciones y contaminaciones de los alimentos.
-Se han descrito los diferentes métodos de conservacion de alimentos.

-Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos

procesados. -Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

-Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los

mismos.
-Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

RA 4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la

trazabilidad, justificando los principios asociados al mismo.
Criterios de evaluacion:

-Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad alimentaria del

sistema de autocontrol.

-Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos (APPCC).

-Se han definido conceptos clave para el control de potenciales peligros sanitarios:

punto critico de control, limite critico, medidas de control y medidas correctivas.

-Se han definido los parametros asociados al control de los puntos criticos de control.

-Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.
-Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

-Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso y el destino del

alimento.
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-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).

RA 5. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales

asociados.
Criterios de evaluacion:

-Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto ambiental que provoca.
-Se han definido las ventajas que el concepto de reduccion de consumos aporta a la

protecciéon ambiental.

-Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacion de los recursos.
-Se han reconocido aquellas energias y/o recursos cuya utilizacibn sea menos

perjudicial para el ambiente.

-Se han caracterizado las diferentes metodologias existentes para el ahorro de energia

y el resto de recursos que se utilicen en la industria alimentaria y de restauracion.

-Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con

el consumo de los recursos.

RA 6. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a

nivel sanitario y ambiental.
Criterios de evaluacion:

-Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a

su origen, estado y necesidad de reciclaje, depuracion o tratamiento.

-Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras

afecciones originadas por la industria alimentaria.

-Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y eliminacion o

vertido de residuos.
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-Se han reconocido los parametros que posibilitan el control ambiental en los procesos
de produccion de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones. -Se
han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para la proteccion

ambiental.

-Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con

la gestién de los residuos.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefar la funcidon

de seguridad alimentaria y ambiental.
La seguridad alimentaria y ambiental incluye aspectos como:

Aplicacion de normas de higiene. Normas de manipulacién de alimentos. Control
de residuos. Minimizacidon del impacto ambiental. Las actividades profesionales
asociadas a esta funcion se aplican en: Todos los procesos o productos de la Industria

Alimentaria.
7.2 CONTENIDOS: Unidades de trabajo, bloques, temporalizacion
BLOQUE I. Unidades esenciales o imprescindibles

UT 1 (4 horas): Herramientas informaticas basicas para su uso en el aula y en situacion
de semipresencialidad: La gestion de la informacion en Google Drive. Google form

(formulario), y Slides (Presentacion).

Unidad 2 (10 horas): Higiene, limpieza y desinfeccion Conceptos. Niveles de Limpieza y
Desinfeccion Productos de limpieza y desinfeccion. Sistemas y equipos de Limpieza y

Desinfeccion Peligros asociados a la Limpieza y desinfeccion. Tratamientos DDD

Unidad 3 (13 horas): EI manipulador de alimentos. Medidas de higiene personal.
Requisitos y obligaciones del manipulador de alimentos. Enfermedades de obligada

declaracion. Prevenciéon Responsabilidad del manipulador. Consecuencias de una

114



€S SIERRA DE MONTAN(H

manipulacion incorrecta Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH) Normativa

general de higiene aplicable a la actividad

Unidad 4. (13 horas): Peligros higiénicos en cada grupo de alimentos. Alteracion y
contaminacion de alimentos. Concepto Tipos Agentes causantes Mecanismos de
transmision Contaminacion cruzada. Peligros higiénicos asociados a una manipulacion

incorrecta en diferentes sectores a tener en cuenta en los APPCC.
BLOQUE Il. Contenidos para la ampliacién de conocimientos.

Las siguientes unidades, por no tener un caracter propedéutico como las anteriores y
ser menos complejas, se daran las nociones basicas para que el alumnado desarrolle

su aprendizaje con cierta autonomia.

Unidad 5. (13 horas) Peligros sanitarios asociados a una manipulacion incorrecta:
Infecciones, intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarias Métodos de conservacion de
alimentos Alergias e intolerancias alimentarias. Eliminacién de alérgenos. Alertas

sanitarias. Procedimiento de actuacion

Unidad 6 (13 horas): Sistema APPCC Pasos previos a la implantacién del APPCC Los
7 principios del sistema de autocontrol APPCC Conceptos basicos en el APPCC
Supuestos practicos de aplicacion Principales normas voluntarias en el sector

alimentario

Unidad 7 (10 horas): Industria alimentaria y Medioambiente. Concepto. Recursos.
Uso/abuso del medio ambiente. Impacto ambiental Medidas de proteccién del medio
ambiente. Regla de las 3 R-s. Acciones correctoras para disminuir el consumo de
recursos. Residuos en la industria alimentaria Residuos. Concepto. Tipos de residuos
generados por la Industria Alimentaria. Efectos Recogida, clasificacion y eliminacién o

vertido de residuos.

Unidad 8 transversal (4 sesiones): Legislacién y requisitos generales en la industria

alimentaria. Ubicacion, distribucidn y requerimientos estructurales de una Industria
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Alimentaria. Requisitos de construccion y materiales dentro de una Industria

Alimentaria.

A tenor de la carga horaria prevista por UT, se tiene la siguiente temporalizaciéon

objetivo:

Primer trimestre: [UT1 — UT 3]
Segundo trimestre: [UT3 — UT5]
Tercer trimestre: [UT6 — UT8]

8.- METODOLOGIA

Los contenidos se desarrollaran de manera simultanea, combinando teoria y practica,
de modo que las sesiones practicas se intercalen con la explicacion de los contenidos

teodricos.

El aprendizaje de los contenidos se apoyara en la realizacion de diversas actividades
que combinan Metodologias Activas e Inteligencias Multiples, trabajando tanto de forma
individual como en equipo. Estas estrategias estan disefiadas para potenciar el
autoaprendizaje, la capacidad de busqueda y gestion de informacioén, y el desarrollo de
autonomia del alumnado, simulando siempre que sea posible un entorno profesional
real. Asimismo, el alumnado participara en proyectos como Radio-Edu y Librarium, que
se presentan como herramientas clave para enriquecer y dinamizar el proceso de

Ensefanza-Aprendizaje.
En su conjunto, la metodologia comprendera las actuaciones que siguen:

1. Diagnéstico del nivel inicial del alumnado a través de la realizacion de un cuestionario
oral previo. Los resultados obtenidos en este diagndstico han permitido determinar que
no es necesario el establecimiento de un plan de refuerzo especifico para el alumnado

ya que todos parten de la misma base o similar.

2.Realizacién de pequeinos proyectos o casos practicos basados en situaciones reales

del sector alimentario, como el analisis de productos innovadores o la resolucion de
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problemas relacionados con alertas sanitarias. Estas actividades fomentan Ia
participacion, el debate y el pensamiento critico del alumnado, aumentando su interés y

motivacidn por el modulo.

3. Clases magistrales apoyadas en TIC, en las que se presentaran los contenidos de
manera interactiva, fomentando la participacién del alumnado mediante la expresion de
opiniones, la realizacion de actividades practicas y la exposicion de sus resultados,

reforzando de forma positiva sus aportaciones.

4. El desarrollo de los contenidos asociados al trabajo en el obrador plantea las

siguientes operaciones:

Puesta del uniforme de trabajo.
Entrega del protocolo u orden de trabajo
Explicacion del protocolo y resolucidon de dudas

Trabajo individual o en grupo segun protocolo

o & 0 Dn -~

Puesta en comun de resultado

5. Realizacién de visitas a empresas agroalimentarias
6. Participaciéon en diferentes Proyectos como Radio-Edu y Librarium
7. Promocion de una mayor concienciacion medioambiental y otros temas transversales.

Ademas del aprendizaje del trabajo en fabrica de una forma coherente en relacién a la
higiene y seguridad de los alimentos, se trabajara fundamentalmente la concienciacién
de la importancia de la Higiene en la Industria Alimentaria demostrando al alumnado
cientificamente con pruebas en laboratorio, con datos o noticias relevantes de
actualidad en torno a estos contenidos la importancia de la higiene dentro de la

industria alimentaria.
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Se promovera el pensamiento critico y la participacion en clase mediante pequefios

debates en torno a sucesos, alarmas sanitarias, etc,.

En la medida de lo posible, siempre teniendo en cuenta aspectos didacticos, los
contenidos que se impartan en un momento determinado se relacionaran con otros
contenidos que se estan impartiendo en otros Mddulos profesionales, especialmente

aquellos de elaboracion de alimentos.

En las actividades fuera del aula convencional (obrador, laboratorio,), se promovera la
reflexion en los procedimientos que ejecuten el alumnado de forma auténoma,
primando el sentido comun y la légica derivada de los aprendizajes adquiridos mas que

las destrezas y habilidades que seran mas valoradas en otros modulos.

9. EVALUACION
9.1 Procedimientos de evaluacién

Los conocimientos y procedimientos adquiridos se valoraran mediante pruebas orales,

escritas y pruebas practicas.

Las pruebas orales consistiran en preguntas sobre los proyectos y/o trabajos
realizados, apreciando el grado de coherencia, correccion en la expresion y la cita de

las fuentes de informacion empleadas en la exposicion.
Las pruebas escritas podran consistir en:

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

limitadas, entre las que solo una de ellas es correcta.
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+Preguntas abiertas sobre datos o sobre casos practicos, en los que se ofrecera al

alumnado informacién 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 consistiran en una o varias preguntas

sobre un asunto o tema bastante amplio.

Las pruebas practicas consistiran en la resolucion de casos o simulacros en el obrador

sobre problemas o situaciones relacionadas con las unidades de trabajo pertinentes.

HORAS | HORAS %
% FEOE

Centro

MODULO PROFESIONAL (Cédigo 0031): SEGURIDAD E HIGIENE | % RAen| 56 24

EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS (80 HORAS/2 Semanales) MP

RA1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, 20% 11.5

valorando su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los

productos.

CRITERIOS DE EVALUACION U.T.

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben uT2 1%

cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de manipulaciéon de

alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los uT2 1%

productos y la seguridad de los consumidores de wuna

limpieza/desinfeccion inadecuada.
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c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de uT2 1%
limpieza y desinfeccién (L+D).

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfeccion con los productos uT2 1%
establecidos, asegurando la completa eliminacion de éstos.

e) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel uT2 11%
de limpieza o desinfeccién requeridos.

f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion, uT2 11%
Desinsectacion y Desinfeccién (DDD).

g) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfecciéon y los uT2 1%
utilizados para los tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo.

h) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion de uT2 1%
productos de limpieza, desinfeccién y tratamientos DDD.

i) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los uT2 12 %
residuos de una unidad de manipulacion de alimentos

RA2. Mantiene buenas practicas higiénicas evaluando los 15% 8.5 12
peligros asociados a los malos habitos higiénicos. Criterios de

evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado UT3 16%
cumplimiento relacionadas con las practicas higiénicas.

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos UT3 14%

habitos y sus medidas de prevencion.
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c) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la UT3 14%
manipulacion de alimentos.

d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes UT3 14%
susceptibles de producir una contaminacién en los alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion. UT3 14%
f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos UT3 14%
de limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras UT3 14%
o heridas del manipulador.

RA3. Aplica buenas practicas de manipulaciéon de los alimentos, 20% 1.5 12
relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria de los

productos.

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado [UT3-UT5( 12%
cumplimiento relacionadas con las practicas de manipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos de infecciones, | UT3-UT5| 11%
intoxicaciones y toxiinfecciones de origen alimentario relacionandolas

con los agentes causantes.

c) Se ha valorado la repercusion de una mala manipulaciéon de |UT3-UT5| 11%
alimentos en la salud de los consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones y contaminaciones de | UT3-UT5| 11%

los alimentos.

121



€S SIERRA DE MONTAN(H

e) Se han descrito los diferentes métodos de conservacion de |[UT3-UT5| 11%
alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con | UT3-UT5| 11%
los productos procesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias. UT3-UT5| 11%
h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en |UT3-UT5| 11%
productos libres de los mismos.

i) Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas | UT3-UT5| 11%
alimentarias.

RA4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y 19% 10.5
de control de la trazabilidad, justificando los principios asociados

al mismo.

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad uT6 12%
alimentaria del sistema de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Analisis uTe6 14%
de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

c) Se han definido conceptos clave para el control de potenciales uTe 14%
peligros sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas de

control y medidas correctivas.

d) Se han definido los parametros asociados al control de los puntos UTé6 12%

criticos de control.
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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 UT6 12%
destino del alimento.

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas UT6 12%
en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN

ISO 22000:2005 y otras).

RAS5. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios 13% 7
ambientales asociados.

a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto uT7 17%
ambiental que provoca.

b) Se han definido las ventajas que el concepto de reduccion de uT7 17%
consumos aporta a la proteccion ambiental.

c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de uT7 17%
reutilizacion de los recursos.

d) Se han reconocido aquellas energias y/o recursos cuya utilizacién uT7 17%
sea menos perjudicial para el ambiente.

e) Se han caracterizado las diferentes metodologias existentes para el uT7 16%
ahorro de energia y el resto de recursos que se utilicen en la industria

alimentaria y de restauracion.

123



€S SIERRA DE MONTAN(H

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas uT7 16%
relacionadas con el consumo de los recursos.
RA6. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus 13% 7
implicaciones a nivel sanitario y ambiental.
a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos | UT7-UT8| 17%
generados de acuerdo a su origen, estado y necesidad de reciclaje,
depuracion o tratamiento.
b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, |UT7-UT8| 17%
contaminantes y otras afecciones originadas por la industria
alimentaria.
c) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y [ UT7-UT8| 17%
eliminacién o vertido de residuos.
d) Se han reconocido los parametros que posibilitan el control [UT7-UT8( 17%
ambiental en los procesos de produccion de los alimentos
relacionados con los residuos, vertidos o emisiones.
e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas | UT7-UT8| 16%
para la proteccion ambiental.
f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas | UT7-UT8| 16%
relacionadas con la gestion de los residuos.

Total 100% 56 24

9.2- Instrumentos de evaluacion
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La observacién directa constituira un instrumento fundamental en el proceso de
evaluacion, 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 metodologicas empleadas. Dicha observacion se centrara en los

siguientes aspectos:

e Avances en los aprendizajes.

e Actitud participativa.

e (Capacidades especificas y transversales manifestadas.

e Grado de implicacion en debates y discusiones.

e Capacidad critica ante problematicas del sector.

e Resolucion de cuestiones planteadas al final de la sesion, como indicador de
asimilacion de contenidos.

e Otros items que se registraran en el cuaderno del profesorado.

Ademas de la observacion, se emplearan los siguientes instrumentos de evaluacion:

1. Ejercicios con TIC: actividades disefiadas mediante herramientas digitales.
2. Trabajos de busqueda e investigacion, asi como de desarrollo y aplicacién de
contenidos aprendidos.
3. Pruebas de caracter practico, realizadas en laboratorio o a partir de supuestos
planteados.
4. Pruebas de caracter tedrico, que podran ser:
o Orales: preguntas sobre las unidades de trabajo, valorando coherencia,
correccion en la expresion y referencias a fuentes de informacion.
o Escritas, que podran consistir en:
m Pruebas objetivas: cuestiones con varias alternativas de respuesta,
de las cuales solo una sera correcta.
m Preguntas abiertas: basadas en datos o casos practicos, que
requieran argumentacion mediante los conocimientos adquiridos.
m Preguntas de ensayo o temas a desarrollar. sobre cuestiones de

caracter amplio.
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Asimismo, se tendran en cuenta las capacidades actitudinales del alumnado, tales

como.

e Orden y rigor en el trabajo.
e Iniciativa e interés.

e Compromiso en el trabajo en equipo.

En cada una de las tres evaluaciones, los conocimientos y procedimientos adquiridos
se valoraran mediante una o varias pruebas que podran combinar los instrumentos
descritos. En los casos en que una prueba incluya mas de un ejercicio, se comunicara

al alumnado la ponderacion de cada uno de ellos.

Por ultimo, todos los instrumentos de evaluacion estaran asociados a una rubrica
comun, que permitira valorar de manera homogénea la actitud del alumnado. Entre

dichos instrumentos se incluyen:

e Observacion directa durante las actividades.

e Participacion en debates y discusiones.

e Cuestionarios orales y escritos.

e Ejercicios, actividades practicas y trabajos individuales o grupales.
e Pruebas escritas, practicas o mixtas.

e Presentaciones y exposiciones orales.

e Proyectos o informes sobre casos practicos.

9.3- Criterios de calificacion

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

anterior de la programacion, cada una con un peso especifico:

e Examenes teoricos 70% (existe la posibilidad de que el alumnado

sustituya el examen tedrico por un trabajo que esquematiza y

plasma la leccion en graficos).
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e Trabajos y ejercicios practicos y de clase 30%

Sera necesario alcanzar una nota minima de cuatro en la parte tedrica y en la practica,

y que la media de ambas supere el cinco, para considerar la evaluacion aprobada.

En el caso de no alcanzar esa puntuacion minima en los contenidos teoricos o

practicos, el alumnado debera recuperar la parte suspensa.

En la parte de formacién DUAL, la cual tendra un valor de 30%, la nota tendra dos

componentes:

e Memoria de practicas 50%

e Hoja de valoracion del tutor en empresa 50%

En la parte tedrica se calificaran los examenes parciales de bloques de contenido
realizados a lo largo de la evaluacion, a los cuales se aplicara la media aritmética,
pudiendo compensar parciales suspensos con otros aprobados siempre que los
parciales suspensos tengan una calificacion igual o superior a 4. El alumnado que
tenga algun parcial con nota inferior al 4, debera recuperar todos los parciales

sSuspensoeos.

En los bloques tematicos en los que no se planteen trabajos y/o ejercicios, la
puntuacion referida a dicho apartado se sumara al bloque tedrico conforme el

porcentaje.

Tanto la Calificacion final como las de cada una de las Evaluaciones del moédulo, se
expresaran en cifras del 1 al 10 sin decimales, considerandose positivas las

comprendidas entre 5 y 10 (ambas inclusive).
9.4 Procedimiento de recuperacion

En el caso que un alumnado no obtenga en alguna evaluacion la calificacion minima de
5, podra realizar una recuperacion, que consistira en una prueba escrita, en la que se

valorara la asimilacion de los contenidos correspondientes a la materia impartida en la
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evaluacion de que se trate y su superacion dara derecho a la calificacion positiva en la

correspondiente evaluacion.

La cifra obtenida debera ser una calificacion numérica entre 1 y 10. Y se considera que

han superado la evaluacion todo el alumnado cuya calificacion sea igual o superior a 5.

El presente mdédulo presenta una carga horaria practica que supone que no se pueda
recuperar al no poder repetir dicha parte practica, lo que nos lleva a que si el alumnado
no supera dicha parte no puede recuperar el presente moédulo de igual manera,

solamente puede hacerlo mediante prueba escrita con referencias a la parte practica.
10.- Recursos didacticos y materiales curriculares
Espacios utilizados
- Aula convencional
- Aula de Informatica
- Laboratorio
- Obradores
Bibliografia de consulta
--Higiene general en la industria alimentaria®. Garcia Hurtado, Maria IC 2014
-Cédigo alimentario espafol’.
Materiales didacticos
- Pizarra digital y convencional
- Apuntes aportados online o bien en papel

Recursos didacticos
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- Aplicaciones informaticas para busqueda de informacion y realizacion de

tareas y trabajos.
- Procesadores de texto y hoja de calculo de linex
10.- Recursos didacticos y materiales curriculares

Los recursos didacticos constituyen un factor importante en el proceso de
ensefianza-aprendizaje. Desde el entorno del instituto, que ha de ser el primero,
pasando por la imagen, el sonido, hasta los recursos mas vanguardistas que nos ofrece

la informatica van a servir para enriquecer el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Respecto a los recursos didacticos es destacable que no existen libros de texto
correspondientes al modulo por lo que se proporcionara al alumnado materiales de

trabajo y consulta.

Los materiales que se usaran habitualmente como material de trabajo seran:
v Presentaciones Power Point de las Unidades de Trabajo.

v Capitulos especificos de libros.

v Revistas especializadas.

v Material de vidrio y equipos basicos de laboratorio.

v Breve guia de Prevencion de Riesgos Laborales en laboratorios quimicos.

v Protocolos de mantenimiento y limpieza y desinfeccién de material y equipos de

laboratorio.
v/ Legislacion de Higiene y Seguridad en la Industria Alimentaria
v Enlaces a base de datos y webs.

v Bibliografia recomendada y material de profundizacién.
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v Pizarra digital.
v Ordenadores personales con conexion a internet y canon.
v Visitas a laboratorios agroalimentarios.

Especialmente importante es el libro de “Cddigo Alimentario Espafol” donde hay
muchos aspectos relacionados con la Higiene y Seguridad de los alimentos y las

instalaciones y superficies donde se manipulan.
Algunos libros de Manipulacion de alimentos para consultar:

- “Manipulador de alimentos, la importancia de la Higiene”. Editorial Ideas

propias

“Curso de higiene para manipuladores de alimentos”. Autor: D. Hazelwood.
Editorial Acribia.

“Microbiologia de alimentos" Editorial Acribia, S.A. W.C. Frazier

- “Seguridad e Higiene en la Manipulacion de Alimentos”. Autor: Ricardo

Rubio Gémez

MODULO PROFESIONAL (Cédigo 0145): PROCESOS TECNOLOGICOS EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Denominacion PTECIA. Profesor responsable: Laura Alegre Gilarte

Duracion: 190 horas (6 h/semana)

7. OBJETIVOS GENERALES DEL MODULO PROFESIONAL

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), c), d), e), f),
g), h), m), n), i), o) y r) del ciclo formativo, y las competencias a), b), c), d), e), f), g), k),

[), m), i)y p) del titulo.
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7.1 Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Describe los procesos de fabricacion de productos vegetales, relacionando
las operaciones de proceso y su secuenciacion con las caracteristicas del

producto deseado.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los productos vegetales de 42 gama y sus operaciones de

procesado.

b) Se han caracterizado los zumos, néctares y jugos vegetales, describiéndose las

operaciones de proceso.

c) Se han reconocido los procesos de elaboracion de Cremogenados, mermeladas,

confituras y otros productos compuestos, enumerando las operaciones de proceso.

d) Se han descrito las caracteristicas de los productos vegetales congelados y sus

operaciones de procesado.

e) Se han reconocido las conservas vegetales, encurtidos y los platos cocinados vy

precocinados vegetales, caracterizando las operaciones de proceso.

f) Se han descrito las principales caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas,

organolépticas y nutricionales de los productos vegetales de fabricacién industrial.

g) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los productos

vegetales de fabricacion industrial.

h) Se han identificado las principales no conformidades de los productos vegetales de

fabricacion industrial y las posibles acciones correctivas.

i) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o variantes

de los ya existentes.

j) Se han caracterizado los principales productos vegetales de consumo del entorno.
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RA2. Reconoce los procesos de fabricacién de productos carnicos, relacionando

las operaciones de proceso con las caracteristicas del producto deseado.
Criterios de evaluacion:

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

b) Se han reconocido las conservas carnicas, pastas finas, fiambres, los platos

cocinados y precocinados carnicos, caracterizando las operaciones de proceso.
c) Se han descrito las principales caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas,
organolépticas y nutricionales de los productos carnicos.

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los productos

carnicos de fabricacion industrial.

e) Se han identificado las principales no conformidades de los productos carnicos de

fabricacion industrial y las posibles acciones correctivas.

f) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o variantes

de los ya existentes.
g) Se han caracterizado los principales productos carnicos de consumo del entorno.

RA3. Identifica los procesos de fabricacion de productos de la pesca y
acuicultura, relacionando las caracteristicas del producto deseado con las

operaciones de proceso.
Criterios de evaluacion:

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

operaciones de procesado.

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

c) Se han descrito las caracteristicas de los platos cocinados y precocinados de

pescado y sus operaciones de procesado.

d) Se han enumerado las principales caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas,

organolépticas y nutricionales de los productos de la pesca y acuicultura.

e) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los productos

de la pesca y acuicultura de fabricacion industrial.

f) Se han identificado las principales no conformidades de los productos de la pesca y

acuicultura de fabricacion industrial y las posibles acciones correctivas.

g) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o variantes

de los ya existentes.

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

del entorno.

RA4. Reconoce los procesos de fabricacion de productos lacteos, relacionando

las operaciones de procesado con las caracteristicas del producto deseado.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los procesos de elaboracion de leches de consumo, leches en

polvo y leches evaporadas y las operaciones de proceso.

b) Se han caracterizado los procesos de elaboracion de yogures y leches fermentadas,

describiendo las operaciones de proceso.

c) Se han descrito las caracteristicas de los postres lacteos, helados y sus procesos de

fabricacion tipo.

d) Se han descrito los procesos de obtenciéon de quesos frescos y quesos curados,

realizandose las operaciones de proceso.
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e) Se han descrito las principales caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas,

organolépticas y nutricionales de los productos lacteos.

f) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los productos

lacteos de fabricacion industrial.

g) Se han identificado las principales no conformidades de los productos lacteos de

fabricacion industrial y las posibles acciones correctivas.

h) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o variantes

de los ya existentes.
i) Se han caracterizado los principales productos lacteos de consumo del entorno.

RAS5. Describe los controles basicos del producto reconociendo sus

fundamentos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los equipos e instrumentos de analisis y controles basicos.

b) Se han reconocido los procedimientos y métodos de muestreo.

c) Se han reconocido los fundamentos fisicos y quimicos de los métodos de control.
d) Se han descrito los principales controles basicos.

e) Se ha recogido la documentacién para el registro de los controles realizados.

f) Se han reconocido los intervalos 6ptimos de los parametros que se van a controlar.
g) Se han interpretado los resultados de los controles.

h) Se han identificado las medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos

laborales durante la realizacion de los controles.

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

7.2. Distribucion y desarrollo de los contenidos

Los contenidos para alcanzar los resultados de aprendizaje propuestos se desarrollan
en 12 Unidades de Trabajo, cuya secuencia y temporalizacibn se expone a

continuacion:

Primer Trimestre Unidades 0,1, 2, 3,4, 5
Segundo Trimestre Unidades 6, 7, 8 ,9, 10
Tercer Trimestre Unidades 11, 12

Esta secuencia y temporalizacion, es susceptible de modificarse para adaptarse a
las necesidades del alumnado que cursa formaciéon DUAL.

Unidad de Trabajo 0: Competencia digital. Herramientas de Google:
Formularios/Slides, Drive/Doc y Google Classroom.

La competencia digital implica el uso creativo, critico y seguro de las tecnologias de la
informacion y la comunicacion (TIC). Se persigue la resolucién de situaciones de
manera eficiente a través del uso de tecnologias y de adaptarse a los rapidos cambios

a través de la motivacién para aprender, del trabajo colaborativo y de una actitud activa.

Unidad de Trabajo 1: Procesos de fabricacion de productos vegetales (I) Productos
vegetales congelados vy ultracongelados. Zumos, Cremogenados Yy néctares.
Mermeladas, confituras y otros productos compuestos. Conservas Vegetales y

encurtidos.

Unidad de Trabajo 2: Procesos de fabricacion de productos vegetales (ll). Las Gamas

alimentarias. Frutas y hortalizas de IV Gama. Platos cocinados y precocinados con
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base predominantemente vegetal. Control de calidad de los productos elaborados y
subproductos. Demanda de productos de origen vegetal y tendencias en la

comercializacion. Innovaciones alimentarias.

Unidad de Trabajo 3: Proceso de elaboracion de aceite de oliva. Elaboracion de otros

aceites de uso alimentario. Denominaciones de Origen Extremefias.

Unidad de Trabajo 4: Procesos de fabricacion de productos carnicos (l). Especies
productoras de carne. Composicion anatémica y contraccion muscular. Conversion del

musculo en carne.

Unidad de Trabajo 5: Procesos de fabricacion de productos carnicos (ll). Embutidos

carnicos. Conservas carnicas. Otros derivados carnicos. Platos preparados.

Unidad de Trabajo 6: Procesos de fabricacién de productos carnicos (lll). Tecnologia
del tratamiento y procesado de la carne. Control de la calidad de los productos
elaborados y de los subproductos carnicos. Demanda de productos de origen carnico y
tendencias en la comercializacién. Innovaciones alimentarias. Denominaciones de

Origen Extremefias.

Unidad de Trabajo 7: Tecnologia de las leches de consumo. Caracteristicas de la
leche: estructura, composicion y propiedades organolépticas. Operaciones basicas y
principales tratamientos en la elaboracion de leches de consumo. Tecnologia en la
elaboracién de leches concentradas y leche en polvo. Controles basicos para

determinar la calidad de la leche.

Unidad de Trabajo 8: Tecnologia de elaboracién de derivados lacteos (I). Derivados
lacteos: conceptos y tipos. Productos lacteos fermentados (Yogurt y Kéfir). Nata y

Mantequilla. Helados. Otros productos lacteos.

Unidad de Trabajo 9: Tecnologia de elaboracion de derivados lacteos (ll). Queso:
Caracteristicas, tipos y operaciones basicas de elaboracion. Denominaciones de origen

de quesos extremerios.
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Unidad de Trabajo 10: Tecnologia de elaboracién de derivados lacteos (lIl). Gestion de
residuos de la industria lactea. Controles basicos de calidad en derivados lacteos.

Consumo y tendencias en derivados lacteos. Innovaciones alimentarias.

Unidad de Trabajo 11: Tecnologia del pescado y sus derivados. Principales productos
de la industria del pescado, moluscos y crustaceos. Productos congelados. Conservas
y semiconservas de pescado. Masas, pastas, platos cocinados y precocinados de
pescado. Control de calidad, habitos y tendencias de consumo en el sector piscicola.

Innovaciones alimentarias.

Unidad de Trabajo 12: La seguridad alimentaria ;Qué es la Seguridad Alimentaria? El
derecho a la Seguridad Alimentaria Responsables de la Seguridad Alimentaria. Control
de calidad en la industria alimentaria. Sistema APPCC (Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control). Métodos y procedimientos de muestreo. Trabajo en el laboratorio.

Analisis basicos de control de procesos en la industria alimentaria.

8. METODOLOGIA

Los principios generales de la pedagogia general, seran aplicados a este mdédulo
en la estructura global de sus Unidades, asi como en los contenidos de cada Unidad de
trabajo. Asi partiendo de los principios constructivistas comenzaremos con unas
Unidades poco complejas y de caracter genérico para ir creciendo en complejidad en el
desarrollo de los procesos de elaboracién que ocupan la mayoria de las Unidades de
trabajo. En algunos casos, la temporalizacion de los contenidos no atendera a estos
principios comentados por diversas circunstancias como puede ser la estacionalidad de
algunas elaboraciones, una visita préxima a una fabrica concreta del entorno o la
coordinacion con algun compafero/a de los contenidos de otro mdodulo que va a

impartir en un periodo determinado.

Las explicaciones en general partiran de un recurso grafico como son lo diagramas de
flujo de las elaboraciones en la industria alimentaria (esquemas secuenciales con

flechas y otros objetos asi como texto de las diferentes operaciones que constituyen un
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proceso) dichos diagramas, seran la base a partir de la cual se desarrollaran puntos
tales como las entradas y salidas de materia, los cambios que se producen en la
materia en cada operacion, las variables que tenemos que controlar al elaborar, qué
incidencia tienen las desviaciones de las variables y como actuar ante ellas tomando
medidas correctivas o preventivas y finalmente las maquinas que van asociadas a cada
operacion, todos estos punto utilizaran diferentes estrategias metodolégicas atendiendo

al tipo de Unidad trabajado.

Se hara uso de las TIC,s para visualizar videos de procesos de elaboracion, fotografias
de maquinaria, esquemas de funcionamiento de maquinaria, fotografias de alteraciones
de alimentos incorrectamente procesados, uso de aplicaciones graficas para que el
alumnado disefe diagramas de flujo y recopile la informaciéon que va obteniendo en el

aula de una forma constructivas.

El uso de la pizarra es importante en estrategias expositivas que se basan en los
esquemas secuenciales, es por eso, que los diagramas de flujo utilizaran esta

herramienta didactica.

Se utilizaran también supuestos practicos al final de la Unidad que plantean diferentes
situaciones (problemas, toma de decisiones...) que pueden aparecer en fabrica en un

proceso de elaboracion.

9. EVALUACION

9.1. Procedimientos De Evaluacion

Los conocimientos y procedimientos adquiridos se valoraran mediante pruebas orales,

escritas y pruebas practicas.

Las pruebas orales consistiran en preguntas sobre las unidades de trabajo impartidas,
apreciando el grado de coherencia, correccion en la expresién y la cita de las fuentes

de informacién empleadas en la exposicion.
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HORAS % HORA
Centro S %
FEOE
MODULO PROFESIONAL (Cédigo 0145): PROCESOS TECNOLOGICOS EN % RA 130 60
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA (190 HORAS/6 Semanales) en
MP
RA1. Describe los procesos de fabricacion de productos vegetales, 30% 39 20
relacionando las operaciones de proceso y su secuenciacion con las
caracteristicas del producto deseado.
CRITERIOS DE EVALUACION U.T.
a) Se han identificado los productos vegetales de 42 gama y sus operaciones de uT2 4
procesado.
b) Se han caracterizado los zumos, néctares y jugos vegetales, describiéndose UT1 4
las operaciones de proceso.
¢) Se han reconocido los procesos de elaboracién de Cremogenados, UT1 4
mermeladas, confituras y otros productos compuestos, enumerando las
operaciones de proceso.
d) Se han descrito las caracteristicas de los productos vegetales congelados y UT1 3
sus operaciones de procesado.
e) Se han reconocido las conservas vegetales, encurtidos y los platos cocinados uT1 4
y precocinados vegetales, caracterizando las operaciones de proceso.
f) Se han descrito las principales caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas, uT2 4
organolépticas y nutricionales de los productos vegetales de fabricacion
industrial.
g) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los uT2 4
productos vegetales de fabricacion industrial.
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h) Se han identificado las principales no conformidades de los productos uT2 4

vegetales de fabricacion industrial y las posibles acciones correctivas.

i) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o uT2 3

variantes de los ya existentes.

j) Se han caracterizado los principales productos vegetales de consumo del uT3 5

entorno.

RAZ2. Reconoce los procesos de fabricacion de productos carnicos, 30% 39 20
relacionando las operaciones de proceso con las caracteristicas del

producto deseado.

a) Se han identificado los embutidos carnicos crudo/frescos y los embutidos uT5 6 8,6
curados, describiéndose sus procesos de fabricacion tipo.

b) Se han reconocido las conservas carnicas, pastas finas, fiambres, los platos uT5 6 8,6
cocinados y precocinados carnicos, caracterizando las operaciones de proceso.

c) Se han descrito las principales caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas, UT4 6 8,6
organolépticas y nutricionales de los productos carnicos.

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los uT6 7 8,6
productos carnicos de fabricacion industrial.

e) Se han identificado las principales no conformidades de los productos uT6 5 8,6
carnicos de fabricacion industrial y las posibles acciones correctivas.

f) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o uTe 3 8,6
variantes de los ya existentes.

g) Se han caracterizado los principales productos carnicos de consumo del uTée 6 8,6
entorno

RA3. Identifica los procesos de fabricacion de productos de la pescay 15% 20

acuicultura, relacionando las caracteristicas del producto deseado con las
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operaciones de proceso.

a) Se han identificado los productos de la pesca y acuicultura congelados y sus UT11 24
operaciones de procesado.

b) Se han caracterizado las salazones, las conservas y semiconservas de UT11 2,5
pescado, describiéndose los procesos de fabricacion tipo.

¢) Se han descrito las caracteristicas de los platos cocinados y precocinados de UT11 2,5
pescado y sus operaciones de procesado.

d) Se han enumerado las principales caracteristicas fisicas, quimicas, uT11 2,5
biolégicas, organolépticas y nutricionales de los productos de la pesca y

acuicultura.

€) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los UT11 2,5
productos de la pesca y acuicultura de fabricacion industrial.

f) Se han identificado las principales no conformidades de los productos de la UT11 25
pesca y acuicultura de fabricacién industrial y las posibles acciones correctivas.

g) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o UT11 25
variantes de los ya existentes.

h) Se han caracterizado los principales productos de la pesca y acuicultura de uT11 2,5
consumo del entorno.

RA4. Reconoce los procesos de fabricacion de productos lacteos, 20% 26 20
relacionando las operaciones de procesado con las caracteristicas del

producto deseado.

a) Se han identificado los procesos de elaboracién de leches de consumo, uT7 2,0
leches en polvo y leches evaporadas y las operaciones de proceso.

b) Se han caracterizado los procesos de elaboracién de yogures y leches uT8 3,0

fermentadas, describiéndose las operaciones de proceso.
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c) Se han descrito las caracteristicas de los postres lacteos, helados y sus uTs8 3,0
procesos de fabricacion tipo.

d) Se han descrito los procesos de obtencion de quesos frescos y quesos uT9 3,0
curados, analizandose las operaciones de proceso.

e) Se han descrito las principales caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas, uT7 3,0
organolépticas y nutricionales de los productos lacteos.

f) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los uT10 3,0
productos lacteos de fabricacion industrial.

g) Se han identificado las principales no conformidades de los productos lacteos uT10 3,0
de fabricacién industrial y las posibles acciones correctivas.

h) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o uT10 3,0
variantes de los ya existentes.

i) Se han caracterizado los principales productos lacteos de consumo del uT10 3,0
entorno.

RADS5. Describe los controles basicos del producto reconociendo sus 5% 7
fundamentos.

a) Se han identificado los equipos e instrumentos de analisis y controles UT13 1,0
basicos.

b) Se han reconocido los procedimientos y métodos de muestreo. UT13 1,0
¢) Se han reconocido los fundamentos fisicos y quimicos de los métodos de uUT13 0,5
control.

d) Se han descrito los principales controles basicos. uT13 0,5
e) Se ha reconocido la documentacion para el registro de los controles UT13 1
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realizados.

f) Se han reconocido los intervalos 6ptimos de los parametros que se van a uT13 1,0
controlar.
g) Se han interpretado los resultados de los controles. UT13 1
h) Se han identificado las medidas de higiene, seguridad y prevencion de UT13 1
riesgos laborales durante la realizacion de los controles.
i) Se ha valorado el rigor, orden y limpieza como elemento imprescindible en la uT13 1
realizacion de los controles basicos.
Total 100% 130 60

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

orientativo, dependera de la empresa a la que finalmente asista el alumno para

realizar las FEOE.

Las pruebas escritas podran consistir en:

Pruebas objetivas en las que se ofreceran al alumnado alternativas de respuesta

limitadas, entre las que s6lo una de ellas es correcta.

Preguntas abiertas sobre datos o sobre casos practicos, en los que se ofrecera al

alumnado informacion sobre un caso o hecho en torno a

argumentar sus respuestas empleando los conocimientos adquiridos.

los cuales debe

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

preguntas sobre un asunto o tema bastante amplio.

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

que se nombran a continuacion:

-El orden y rigor en el trabajo.
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-La iniciativa e interés.

El compromiso en el trabajo en equipo. Trabajo colaborativo.

9.2. Instrumentos de Evaluacion.

Los instrumentos de evaluacion seran los siguientes:
- Realizacion de pruebas practicas y/o escritas.

- Presentacion de trabajos relacionados con el mdodulo, tanto individuales como
grupales.

- Sesiones practicas.

- Fichas

- Observaciones sobre el alumno en su trabajo diario en el aula.
- Asistencia y puntualidad a clase.

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

- Participacion activa en actividades complementarias y extraescolares

9.3. Criterios De Calificacion

La nota de evaluacion se calculara de acuerdo a los instrumentos de calificacion que se

detallan en esta programacion

Se calificaran los contenidos conceptuales y procedimentales por separado (de cero a

diez), teniendo en cuenta varios métodos.
Son los siguientes:

1.- Pruebas Objetivas: Examenes, controles y pruebas: serviran para evaluar conceptos

y procedimientos, calificados a partes iguales.
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2.- Escala de Observacion: Cuaderno del profesor: Observacion sistematica de la
practica diaria, realizacion de trabajos (individuales o en pequefio grupo), responde
preguntas del profesorado, realiza las actividades de casa y participa activamente en

clase.

3.- Resolucion de problemas y supuestos practicos: Listado de rasgos en los que se

anota y se gradua el nivel de consecucion del aspecto observado.

4.- El instrumento de evaluaciéon que se tendra en cuenta para evaluar las FEOE sera
el “Plan de seguimiento y evaluacion” del alumnado. En él, se indican los resultados de
aprendizaje desarrollados en cada empresa y en el centro educativo, asi como la
valoracion final de la empresa respecto a si el alumno ha superado el resultado de

aprendizaje en base a los criterios de evaluacion indicados.

Evaluacién por “AGRUPACION DE CRITERIOS DE EVALUACION (ACE)”

Este tipo de evaluacién, una vez que tenemos asociadas los RA’s a las UT, vamos a
agrupar o desdoblar, en funcién del % que se tenga previsto a cada instrumento de

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

RA Procedimiento de Evaluacion %

Examenes, controles y pruebas 50%

RA.1 Cuaderno del profesor 35%

RA. 2 Resolucion de problemas y supuestos practicos 15%
RA. 4

RA. 3 Examenes, controles y pruebas 50%

RA.5 Cuaderno del profesor 35%

Anexo 6 del Plan de Formacion Individual de la FEOE 15%

Sera necesario alcanzar una nota minima de un 5 en la parte teérica y en la
practica, v que la media de ambas supere el cinco, para considerar la evaluacion

aprobada.

En el caso de no alcanzar esa puntuacion minima en los contenidos tedricos o
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practicos, el alumnado debera recuperar la parte suspensa.

% En la parte tedrica se calificaran los examenes parciales de bloques de contenido
realizados a lo largo de la evaluacion, a los cuales se aplicara la media aritmética. Para
la superacion del médulo sera necesario alcanzar una calificacidn igual o superior a 5
puntos en cada uno de los examenes o pruebas realizados. El/la alumno/a que copie o
se deje copiar o que hable en una prueba de evaluacion quedara automaticamente

suspendido en la misma y debera examinarse de todos los contenidos de la evaluacion.

En los bloques tematicos en los que no se planteen trabajos y/o ejercicios, la
puntuacion referida a dicho apartado se sumara al bloque tedrico. Tanto la Calificacion
final como las de cada una de las Evaluaciones del médulo, se expresaran en cifras del
1 al 10 sin decimales, considerandose positivas las comprendidas entre 5y 10 (ambas

inclusive).

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

importancia se perdera el derecho a la evaluacidon continua cuando la asistencia sea

menor_de un 80%. En este ultimo caso el alumnado tendra derecho a un examen final

de todos los contenidos.

9.4. Procedimiento de recuperacién

En el caso que el alumnado no obtenga en alguna evaluacion la calificacion
minima de 5, podra realizar una recuperacion durante el siguiente trimestre a mitad del
mismo y otra al final del siguiente trimestre junto con otros contenidos no superados.
Consistira en una prueba escrita en la que se valorara la asimilacién de los contenidos
correspondientes a la materia impartida en la evaluacion de que se trate y su

superacion dara derecho a la calificacion positiva en la correspondiente evaluacion.

Particularidades de la convocatoria extraordinaria: Evaluacion unicamente mediante un

examen escrito, sin procedimientos practicos con una valoracion total de 100 %. Otros

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

presentacion y rigor en la entrega de actividades, expresion gramatical y ortografica
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adecuada, etc.) se afiadira a la calificacién obtenida tendran una ponderacion de un
10% (1p.) sobre la calificacion del examen escrito. La cifra obtenida se redondeara por
exceso o0 por defecto al numero entero mas préoximo hasta obtener una calificacion

numeérica que oscila entre 1y 10.

9.5. Programas de recuperaciéon para el alumnado que promocione con

evaluacién negativa

En el mdédulo de Procesos Tecnoldgicos en la Industria Alimentaria se aportara al
alumnado mensualmente una serie de actividades que contengan los contenidos mas

relevantes de cada bloque.

- El primer bloque de caracter tedrico e informativo no contendra actividades por lo que
se propondra al alumnado que lea los contenidos y pregunte las dudas que tuviese via

internet que sera una de las formas de mantener contacto con el alumnado.

- El segundo bloque de caracter transversal ira incluido en cada uno de los siguientes
bloques dando especial relevancia a la asociacion de los analisis fisico-quimicos mas
relevante para bloque de alimentos, no seran evaluado en este caso los contenidos

practicos.

- El tercer bloque contendra una serie de actividades relacionadas con la Industria
transformadora de vegetales, se dara 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 carnica, tendra 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 mas corto que el resto de los
bloques, contendra actividades que se aportaran a mitad de noviembre para ser

entregado antes del 5 de diciembre.

- Una vez corregidas las actividades anteriores,
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1. Si se observa una correcta realizacion de las actividades, implicacion del alumnado,
interés y una actitud positiva, no se realizara ninguna prueba escrita sobre los bloques
de contenidos citados y su calificacion en la primera evaluacién correspondera a los

resultados de dichos trabajos realizados,

2. Si no ha entregado algunas actividades, no estan correctamente elaboradas, etc, se
realizara una prueba escrita relacionada con las partes mas deficientes o no entregadas
de dichas tareas, la calificacion sera un 50% de la calificacién de la prueba escrita y

50% de la parte relacionada con las actividades.

3. Si no existe participacion, la entrega de actividades es pequefia o nula, la
calificaciéon sera de un 100% sobre la prueba escrita que se basara en los contenidos

de las actividades propuestas.

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

evaluacion que en este curso es la evaluacion ordinaria.
En cuanto a las actividades propuestas en la segunda evaluacion, seran dos:

1. Sobre el bloque quinto de la Industria lactea se presentaran actividades a realizar

entre la mitad de enero y mitad de febrero.

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

las actividades a mitad de febrero para entregarlas en marzo.

La prueba escrita como se comentd anteriormente si la hubiere se realizara a mediados

del mes de marzo.

Todas las actividades se enviaran, realizaran, debatiran y entregaran via internet o
presencial, aunque se aprovechara algun dia de la semana durante los recreos o clases

presenciales, para indagar sobre la evolucion del alumnado y resolucion de dudas.
10. RECURSOS DIDACTICOS Y MATERIALES CURRICULARES

Espacios utilizados
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- Aula convencional

- Aula de Informatica

- Laboratorio

- Obradores

Bibliografia de consulta

- FOOTITT, R.J. ET ALTER Enlatado de Pescado y Carne

- LAWRIE, R.A. Ciencia de la Carne

- WIRTH, F. Tecnologia de los Embutidos Escaldados.

Materiales didacticos

- Pizarra digital y convencional

- Apuntes aportados online o bien en papel

Recursos didacticos

- Aplicaciones informaticas para desarrollar diagramas y esquemas

- Procesadores de texto y hoja de calculo de linex

MODULO PROFESIONAL (Cédigo 1713): PROYECTO INTERMODULAR DE
APRENDIZAJE COLABORATIVO CICLO FORMATIVO GRADO MEDIO.
Profesor responsable: Laura Alegre Gilarte

Duracion: 50 horas (1 h/semana)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:
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7. OBJETIVOS GENERALES DEL MODULO PROFESIONAL

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), ),
m), n), A), p), u) v), w), x) del ciclo formativo, y las competencias i), p), q), r), s), t), u),

V), w), X titulo.

7.1 Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Caracteriza las empresas del sector atendiendo a su organizacion y al tipo
de producto o servicio que ofrecen.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las empresas tipo mas representativas del sector.

b) Se ha descrito la estructura organizativa de las empresas.

c) Se han caracterizado los principales departamentos.

d) Se han determinado las funciones de cada departamento.

e) Se ha evaluado el volumen de negocio de acuerdo a las necesidades de los clientes.
f) Se ha definido la estrategia para dar respuesta a las demandas.

g) Se han valorado los recursos humanos y materiales necesarios.

h) Se ha realizado el seguimiento de los resultados de acuerdo a la estrategia aplicada.

i) Se han relacionado los productos o servicios con su posible contribucion a los ODS
(Objetivos de Desarrollo Sostenible).

RA2. Plantea soluciones a las necesidades del sector teniendo en cuenta la
viabilidad de las mismas, los costes asociados y elaborando un pequefio
proyecto.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las necesidades.

b) Se han planteado en grupo posibles soluciones.
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c) Se ha obtenido la informacién relativa a las soluciones planteadas.

d) Se han identificado aspectos innovadores que puedan ser de aplicacion.

e) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica.

f) Se han identificado las partes que componen el proyecto.

g) Se han previsto los recursos materiales y humanos para realizarlo.

h) Se ha realizado el presupuesto econémico correspondiente.

i) Se ha definido y elaborado la documentacion para su disefio.

j) Se han identificado los aspectos relacionados con la calidad del proyecto.

k) Se han presentado en publico las ideas mas relevantes de los proyectos propuestos.

RA3. Planifica la ejecucion de las actividades propuestas a la solucién planteada,
determinando el plan de intervencion y elaborando la documentaciéon
correspondiente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han temporizado las secuencias de las actividades.

b) Se han determinado los recursos y la logistica de cada actividad.

c) Se han identificado permisos y autorizaciones en caso de ser necesarios.
d) Se han identificado las actividades que implican riesgos en su ejecucion.

e) Se ha tenido en cuenta el plan de prevencion de riesgos y los medios y equipos
necesarios.

f) Se han asignado recursos materiales y humanos a cada actividad.
g) Se han tenido en cuenta posibles imprevistos.
h) Se han propuesto soluciones a los posibles imprevistos.

i) Se ha elaborado la documentacién necesaria.
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RA4. Realiza el seguimiento de la ejecucion de las actividades planteadas,
verificando que se cumple con la planificacion.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha definido el procedimiento de seguimiento de las actividades.
b) Se ha verificado la calidad de los resultados de las actividades.

c) Se han identificado posibles desviaciones de la planificacion y/o los resultados
esperados.

d) Se ha informado de las desviaciones en caso de ser necesario.
e) Se han solucionado las desviaciones y se han documentado las intervenciones.

f) Se ha definido y elaborado la documentacién necesaria para la evaluacién de las
actividades y del proyecto en su conjunto.

RA5. Transmite informacién con claridad, de manera ordenada y estructurada.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha mantenido una actitud ordenada y metdédica en la transmision de la

informacion.

b) Se ha transmitido informacién verbal tanto horizontal como verticalmente.

c) Se ha transmitido informacién entre los miembros del grupo utilizando medios
informaticos.

d) Se han conocido los términos técnicos en otras lenguas que sean estandares del

sector.

7.2. Distribucion y desarrollo de los contenidos

Los contenidos para alcanzar los resultados de aprendizaje propuestos se desarrollan

en 4 Unidades de Trabajo, cuya secuencia y temporalizacion se expone a continuacion:
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Primer Trimestre Unidades 1, 2
Segundo Trimestre Unidades 3
Tercer Trimestre Unidades 4

Esta secuencia y temporalizacién, es susceptible de modificarse para adaptarse a las

necesidades del alumnado que cursa formacién DUAL.
Primera evaluacién

Unidad de trabajo 1. Estudio de una empresa del sector y su correlacién las

competencias basicas del titulo.

Unidad de trabajo 2. Estudio de un servicio o producto de una empresa del sector

relacionado con su contribucion a los ODS y sus destinatarios a nivel global.

Sequndo trimestre

Unidad de trabajo 3. Elaboracién de una empresa tipo “spin off” indicando los aspectos
diferenciales con la empresa de referencia y elaborando un dossier con sus

caracteristicas.
Tercer trimestre

Unidad de trabajo 4. Relacion de las unidades de la empresa con la prevencion de
riesgos profesionales identificando los equipos/sistemas de proteccién generales y los

propios de cada actividad y su presentacion final.

8. METODOLOGIA

La evaluacion es un componente basico en el proceso de

ensefianza-aprendizaje, debe ser coherente con las caracteristicas del Titulo de FPB,
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con los objetivos planteados y con la metodologia utilizada. También, debe ser

formativa y ha de servir para fomentar la reflexién, orientar y analizar el proceso
educativo, por ello la evaluacion tendra que ser:

Continua, para observar el proceso de aprendizaje.

Integral, para considerar tanto la adquisicibn de nuevos conceptos, como los
procedimientos, las actitudes, las capacidades de relacibn y comunicacion y el

desarrollo autbnomo de cada alumno.

Individualizada, para que se ajuste al proceso de aprendizaje de cada alumno y no de
los alumnos en general. La evaluacién individualizada suministra informacién al propio
alumno sobre sus progresos y lo que puede conseguir segun sus posibilidades.
Orientadora, porque debe ofrecer informacion permanente sobre la evolucion del

alumnado con respecto al proceso de ensefianza-aprendizaje.

9. EVALUACION

9.1. Procedimientos De Evaluacién

Para la evaluacion del Proyecto intermodular en los ciclos formativos de formacion

profesional, se tendran en cuenta los siguientes aspectos:

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

y para la empleabilidad del curriculo del ciclo.

b) Se valorara el desarrollo de las competencias relacionadas con la busqueda de

informacion, innovacion, investigacion aplicada y emprendimiento.

c) Se evaluara el rigor técnico, la profundidad del analisis, la aplicacion de
conocimientos especificos del perfil profesional y la viabilidad del proyecto en contextos

reales.
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d) Se valorara la capacidad para estructurar el proyecto de manera légica, gestionar

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

e) Se valorara la claridad y coherencia en la exposicion oral, uso adecuado de recursos

de apoyo, dominio del contenido y capacidad de argumentacion ante el equipo docente.

f) Se valorara la correccién en la redaccion, uso adecuado del lenguaje técnico, respeto

a las normas formales de presentacion y cumplimiento de los plazos establecidos.

clientes.

HORA HORAS %
S % FEOE
Centro
MODULO PROFESIONAL (Cédigo 1713): PROYECTO INTERMODULAR CFGM % RA en 35 15
(50 horas) MP

RA1. Caracteriza las empresas del sector atendiendo a su organizacion y al tipo 20% 7

de producto o servicio que ofrecen.

CRITERIOS DE EVALUACION U.T.

a) Se han identificado las empresas tipo mas representativas del sector. UT. 1 1%

b) Se ha descrito la estructura organizativa de las empresas UT. 1 1%

c) Se han caracterizado los principales departamentos. UT. 1 1%

d) Se han determinado las funciones de cada departamento. UT. 1 1%

e) Se ha evaluado el volumen de negocio de acuerdo a las necesidades de los UT. 1 1%
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f) Se ha definido la estrategia para dar respuesta a las demandas. UT. 1 1%
g) Se han valorado los recursos humanos y materiales necesarios UT. 1 1%
h) Se ha realizado el seguimiento de los resultados de acuerdo a la estrategia UT. 1 1%
aplicada.

i) Se han relacionado los productos o servicios con su posible contribucion a los ODS. UT. 1 1%
(Objetivos de Desarrollo Sostenible).

RA2. Plantea soluciones a las necesidades del sector teniendo en cuenta la 20% 7
viabilidad de las mismas, los costes asociados y elaborando un pequefio

proyecto.

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 informacién relativa a las soluciones planteadas. UT. 2 9%
d) Se han identificado aspectos innovadores que puedan ser de aplicacion. 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 econémico correspondiente. UT. 2 9%
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i) Se ha definido y elaborado la documentacién para su disefio. UT. 2 9%
j) Se han identificado los aspectos relacionados con la calidad del proyecto. UT. 2 9%
k) Se han presentado en publico las ideas mas relevantes de los proyectos UT. 2 9%
propuestos.

RA3. Planifica la ejecucion de las actividades propuestas a la solucién 20% 7
planteada, determinando el plan de intervencién y elaborando la documentacion

correspondiente.

a) Se han temporizado las secuencias de las actividades. UT. 3 1%
b) Se han determinado los recursos y la logistica de cada actividad. UT. 3 1%
c) Se han identificado permisos y autorizaciones en caso de ser necesarios. UT. 3 1%
d) Se han identificado las actividades que implican riesgos en su ejecucion. UT. 3 1%
e) Se ha tenido en cuenta el plan de prevencién de riesgos y los medios y equipos UT. 3 1%
necesarios.

f) Se han asignado recursos materiales y humanos a cada actividad. UT. 3 1%
g) Se han tenido en cuenta posibles imprevistos. UT. 3 1%
h) Se han propuesto soluciones a los posibles imprevistos. UT. 3 1%
i) Se ha elaborado la documentacién necesaria. UT. 3 1%
RA4. Realiza el seguimiento de la ejecucion de las actividades planteadas, 25% 9 15
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verificando que se cumple con la planificacion.

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 planificacion y/o los resultados UT. 4 17% 2,5
esperados.

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 documentacién necesaria para la evaluacion de las UT. 4 17% 1,5

actividades y del proyecto en su conjunto.

RAS5. Transmite informacion con claridad, de manera ordenada y estructurada. 15% 5
a) Se ha mantenido una actitud ordenada y metdédica en la transmision de la UT. 5 25%
informacion.

b) Se ha transmitido informacion verbal tanto horizontal como verticalmente. UT. 5 25%
c) Se ha transmitido informacién entre los miembros del grupo utilizando medios UT. 5 25%

informaticos.

d) Se han conocido los términos técnicos en otras lenguas que sean estandares del UT. 5 25%

sector.

Total 100% 35 15

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

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

9.2. Instrumentos de Evaluacion.
Los instrumentos de evaluacién seran los siguientes:
- Realizacion de pruebas practicas y/o escritas.

- Presentacion de trabajos relacionados con el mddulo, tanto individuales como

grupales.
- Observaciones sobre el alumno en su trabajo diario en el aula.
- Asistencia y puntualidad a clase.

- Observacion de las normas de convivencia del centro, uso mantenimiento y
conservacion de las instalaciones, del mobiliario de aula/laboratorio y del material de

laboratorio.

- Participacion activa en actividades complementarias y extraescolares

CATEGORIA EXCELENTE, 10 BUENO, 8 ADECUADO, 6 INSUFICIENTE, 3
Plan de Expone claramente Expone como No expone de forma No expone como lo
trabajo como ha lo ha completa como lo ha realizado.
desarrollado el realizado, pero ha realizado,
proyecto, se salta pasos
explicando paso a
paso
Uso de las Han utilizado las Han utilizado Apenas han No han utilizado los
tecnologias tecnologias en la la tecnologia, utilizado los recursos
realizacion del en ocasiones recursos tecnolégicos.
trabajo de forma de forma tecnolégicos.
efectiva y légica. efectiva.
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Trabajo en

Es capaz de

Es capaz de

Hacen el trabajo,

No son capaces de

Equipo coordinarse con sus coordinarse pero han estado formar equipo vy
compafieros, los con sus siempre discuten y no se
ayuda y escucha companeros, discutiendo, aunque respetan.
sus opiniones. Lo pero no consiguen hacerlo
hacen colaborando escucha las juntos.

y con respeto. opiniones de
los otros.

Presentacion Se sabe la Se sabe la Se sabe la No se sabe Ila
exposicion 'y la exposicion, exposicion, pero no exposicion
explica de manera pero ha la expone de forma
clara 'y concisa dudado clara
dentro del tiempo mucho, tarda
establecido. mucho menos

de lo
establecido.
ORDEN Posee el Presenta un No respeta el orden El trabajo no posee

orden correcto del
esquema dado. No
tiene huecos en
blanco y sigue bien
las fechas. Tiene
todas las fotas.
Tiene todos los

puntos

orden
diferente  del
esquema.
Pero no tiene
huecos en
blanco y tiene
bien las
fechas. Tiene

algunas fotos.

del esquema, salta
fechas. Tiene pocas

fotos.

orden, tiene muchos
huecos en blanco,
no estan en orden.
No tiene Fotos. No
sigue el esquema
dado

Rubrica para evaluar trabajos y exposiciones:

9.3. Criterios de Calificacion

Los objetivos que se pretenden alcanzar, los contenidos que se van a desarrollar
y los criterios de calificacién que se van a aplicar, se entregaran a los alumnos los
primeros dias de clase para que los tengan en su cuaderno y puedan consultarlos ellos

y sus familias en cualquier momento.
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Son los siguientes:

1.- Pruebas Objetivas: Examenes, controles y pruebas: serviran para evaluar conceptos

y procedimientos, calificados a partes iguales.

2.- Escala de Observacion: Cuaderno del profesor: Observacion sistematica de la
practica diaria, realizacion de trabajos (individuales o en pequefio grupo), responde
preguntas del profesorado, realiza las actividades de casa y participa activamente en

clase.

3.- Tareas/Actividades y presentacidn del proyecto: Listado de rasgos en los que se

anota y se gradua el nivel de consecucion del aspecto observado.

4.- El instrumento de evaluacién que se tendra en cuenta para evaluar las FEOE sera el
“‘Plan de seguimiento y evaluacién” del alumnado. En él, se indican los resultados de
aprendizaje desarrollados en cada empresa y en el centro educativo, asi como la
valoracion final de la empresa respecto a si el alumno ha superado el resultado de

aprendizaje en base a los criterios de evaluacion indicados.

Evaluacién por “AGRUPACION DE CRITERIOS DE EVALUACION (ACE)”

Este tipo de evaluacién, una vez que tenemos asociadas los RA's a las UT, vamos a
agrupar o desdoblar, en funcién del % que se tenga previsto a cada instrumento de

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

RA Procedimiento de Evaluacion %

RA. 4 Examenes, controles y pruebas 20%
Tareas/Actividades y presentacion del proyecto 40%

Cuaderno del profesor 20%

Realizacién de la FEOE 20%

RA.1,2y 3 |JExamenes, controles y pruebas 20%
Cuaderno del profesor 20%
Tareas/Actividades y presentacion del proyecto 60%
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De forma general, la calificacion del médulo sera la media aritmética de la
calificacién obtenida en cada unidad, ponderada de acuerdo con el porcentaje en
numero de horas, con escala nhumeérica de cero a diez, siempre que la nota media por

unidad sea mayor o igual a 5.

Para la calificacion de cada unidad se tendra en cuenta de forma proporcional los
resultados de aprendizaje RRAA asociados junto con sus criterios de evaluacion CCEE,
segun peso en relacion 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 perdera el derecho a la evaluacidon continua cuando la asistencia sea

menor de un 80%. En este ultimo caso el alumnado tendra derecho a un examen final

de todos los contenidos.
9.4. Procedimiento de Recuperaciéon

En el caso que el alumnado no obtenga en alguna evaluacion la calificacion
minima de 5, podra realizar una recuperacion 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 recuperara como se especifica a continuacion:
1) Entender los criterios de evaluacién del proyecto.

2) Realizar las tareas o las adaptaciones necesarias del proyecto segun el feedback

recibido.
3) Entregar el proyecto modificado para una nueva evaluacion,

Particularidades de la convocatoria extraordinaria: Evaluacion Unicamente mediante la

presentacion del proyecto completo con una valoracion total de 100 %. Otros aspectos

registrados en la fase presencial (asistencia, comportamiento, limpieza en la

presentacion y rigor en la entrega de actividades, expresiéon gramatical y ortografica
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adecuada, etc.) se afiadira a la calificacién obtenida tendran una ponderacion de un
10% (1p.). La cifra obtenida se redondeara por exceso o por defecto al numero entero

mas proximo hasta obtener una calificacion numérica que oscilara entre 1y 10.

10. RECURSOS DIDACTICOS Y MATERIALES CURRICULARES

Espacios utilizados

- Aula convencional

- Aula de Informatica

Materiales didacticos

- Pizarra digital y convencional

- Apuntes aportados online o bien en papel

Recursos didacticos

- Aplicaciones informaticas para desarrollar diagramas y esquemas

- Procesadores de texto y hoja de calculo de linex

MODULO PROFESIONAL (Cédigo 1664): DIGITALIZACION APLICADA A LOS
SECTORES PRODUCTIVOS .CURSO 1°

Profesor responsable: Javier Bruzos Rontome
Duracion: 30 horas (1h/semana)

1.1. Objetivos generales del médulo

La formacion del moédulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), g), h),
k), 1), m), n), A), 0), p), q), s) t) y u) del ciclo formativo, y las competencias
profesionales, personales y sociales f), g), h), i), j), k), 1), m), i), 0), p) y r) del

titulo.
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Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del médulo versaran sobre:

e Introduccion a la digitalizacion en la industria alimentaria.

e Analisis de las necesidades y caracteristicas de los diferentes sectores
productivos de la industria alimentaria en Extremadura (por ejemplo,
agricultura, ganaderia, industria lactea, etc.).

e Aplicaciones de la digitalizacion en la industria alimentaria en
Extremadura (produccion, logistica, gestion de la calidad, etc.).

e Herramientas y técnicas de digitalizacion para la mejora de la eficiencia 'y

la productividad en la industria alimentaria en Extremadura.

1.2. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

R.A.1. Establece las diferencias entre la Economia Lineal (EL) y la
Economia Circular (EC), identificando las ventajas de la EC en relaciéon con
el medioambiente y el desarrollo sostenible.

CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han identificado las etapas «tipicas» de los modelos | 16,66% | 2
basados en EL y modelos basados en EC.

b) Se ha analizado cada etapa de los modelos EL y EC y su | 16,66% | 2
repercusion en el medio ambiente.

c) Se ha valorado la importancia del reciclaje en los modelos | 16,66% | 2
econdémicos.

d) Se han identificado procesos reales basados en EL. 16,66% | 2

e) Se han identificado procesos reales basados en EC. 16,66% | 2

f) Se han comparado los modelos anteriores en relacion con su | 16,66% | 2
impacto medioambiental y los ODS (Objetivos de Desarrollo
Sostenible).
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R.A.2. Caracteriza los principales aspectos de la 4.2 Revolucién Industrial
indicando los cambios y las ventajas que se producen tanto desde el punto

de vista de los clientes como de las empresas.

CRITERIOS DE EVALUACION % ub
a) Se han relacionado los sistemas ciber fisicos con la evolucién | 16,66% | 1
industrial.

b) Se ha analizado el cambio producido en los sistemas | 16,66% [ 1
automatizados.

c) Se ha descrito la combinacion de la parte fisica de las | 16,66% [ 1
industrias con el software, loT (Internet de las cosas),
comunicaciones, entre otros.

d) Se ha descrito la interrelacion entre el mundo fisico y el virtual. | 16,66% | 1
e) Se ha relacionado la migracién a entornos 4.0 con la mejora de | 16,66% | 1
los resultados de las empresas.

f) Se han identificado las ventajas para clientes y empresas. 16,66% | 1

R.A.3. Identifica la estructura de los sistemas basados en cloud/nube

describiendo su tipologia y campo de aplicacion.

CRITERIOS DE EVALUACION % ubD
a) Se han identificado los diferentes niveles de la cloud/nube. 20% 3
b) Se han identificado las principales funciones de la cloud/nube | 20% 3
(procesamiento de datos, intercambio de informacion, ejecucion

de aplicaciones, entre otros).

c) Se ha descrito el concepto de edge computing y su relacion | 20% 3
con la cloud/nube.

d) Se han definido los conceptos de fog y mist y sus zonas de | 20% 3

aplicacién en el conjunto.
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e) Se han identificado las ventajas que proporciona la utilizacién | 20% 3
de la cloud/nube en los sistemas conectados.

R.A.4. Compara los sistemas de produccion/prestacion de servicios
digitalizados con los sistemas clasicos identificando las mejoras
introducidas.

CRITERIOS DE EVALUACION % uD

a) Se han identificado las tecnologias habilitadoras (THD) actuales | 12,5% | 4
que definen un sistema digitalizado.

b) Se han descrito las caracteristicas y aplicaciones del IoT, 1A | 12,5% | 4
(Inteligencia Artificial), Big Data, tecnologia 5G, la robotica
colaborativa, Blockchain, Ciberseguridad, fabricacion aditiva,
realidad virtual, gemelos digitales, entre otras.

c) Se ha descrito la contribucion de las THD a la mejora de la | 12,5% | 4
productividad y la eficiencia de los sistemas productivos o de
prestacion de servicios.

d) Se han clasificado los elementos mecanicos en funcién de la | 12,5% | 4
transformacioén que realizan.

e) Se ha relacionado la implantacion de las tecnologias | 12,5% | 4
habilitadoras (sensorica, tratamiento de datos, automatizacién y
comunicaciones, entre otras) con la reduccién de costes y la
mejora de la competitividad.

f) Se han relacionado las tecnologias disruptivas con aplicaciones | 12,5% | 4
concretas en los sectores productivos.

g) Se han definido los sistemas de almacenamiento de datos no | 12,5% | 4
convencionales y el acceso a los mismos desde cada unidad.

h) Se han descrito las mejoras producidas en el sistemayencada | 12,5% | 4
una de sus etapas.
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e indicando como afectaria a los recursos humanos.

R.A.5. Elabora un plan de transformacién de una empresa clasica del
sector en el que se enmarca el titulo, basada en una EL, al concepto 4.0,
determinando los cambios a introducir en las principales fases del sistema

transformacion y los recursos empleados.

CRITERIOS DE EVALUACION % ub
a) Se ha definido a nivel de bloques el diagrama de funcionamiento | 12,5% | 5,6
de la empresa clasica.

b) Se han identificado las etapas susceptibles de ser digitalizadas. | 12,5% | 5,6
c) Se han definido las tecnologias implicadas en cada una de las | 12,5% | 5,6
etapas.

d) Se ha establecido la conexion de las etapas digitalizadas con el | 12,5% | 5,6
resto del sistema.

e) Se ha elaborado un diagrama de bloques del sistema | 12,5% | 5,6
digitalizado.

f) Se ha elaborado un informe de viabilidad y de las mejoras | 12,5% | 5,6
introducidas.

g) Se ha analizado la mejora en la produccion y gestién de | 12,5% | 5,6
residuos, entre otras.

h) Se ha elaborado un documento con la secuencia del plan de | 12,5% | 5,6

1.3. Contenidos

El desarrollo de estos contenidos, asi como la distribucién temporal de los

mismos van a ser flexibles, en funcion del Calendario 2025-2026, y del ritmo de

aprendizaje del alumnado.

El bloque de Unidades de refuerzo se completara en caso de ser necesario tras

la evaluacion inicial.
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Detallamos a continuacion las bloques, unidades, contenidos y duracién a lo

largo del curso:

Bloque tematico 1. Introduccion a la digitalizacion en la industria alimentaria.

Unidad 1. Digitalizaciéon de los Sectores Productivos (7 horas)

Definicidn y conceptos basicos de la digitalizacion en la industria
alimentaria

Evolucion de la digitalizacion en la industria alimentaria

Beneficios y desafios de la digitalizacion en la industria alimentaria.

Bloque tematico 2. Analisis de las necesidades y caracteristicas de los
sectores productivos de la industria alimentaria en Extremadura.

Unidad 2. Sistemas Productivos Alimentarios de Extremadura:
Necesidades y Caracteristicas (5 horas)

Caracteristicas y necesidades de los diferentes sectores productivos de
la industria alimentaria en Extremadura (agricultura, ganaderia, industria
lactea, etc.)

Andlisis de la cadena de valor en la industria alimentaria en
Extremadura

Identificacion de las oportunidades y desafios de la digitalizacion en
cada sector productivo.

Bloque tematico 3. Aplicaciones de la digitalizacion en la industria alimentaria
en Extremadura

Unidad 3. Digitalizacion de la Industria Alimentaria de Extremadura (6
horas)

Aplicaciones de la digitalizacion en la produccion (por ejemplo,
agricultura de precision, automatizacion de procesos, etc.)

Aplicaciones de la digitalizacion en la logistica y la cadena de suministro
(por ejemplo, gestion de inventarios, seguimiento de pedidos, etc.)
Aplicaciones de la digitalizacion en la gestion de la calidad y la
seguridad alimentaria (por ejemplo, control de calidad, trazabilidad, etc.)
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Bloque tematico 4. Herramientas y técnicas de digitalizacion para la mejora
de la eficiencia y la productividad en la industria alimentaria en Extremadura.

Unidad 4. Herramientas y Técnicas de Digitalizaciéon (7 horas)

e Introduccion a las tecnologias de la informacién y la comunicacion (TIC)
en la industria alimentaria

e Herramientas y técnicas de digitalizacién para la mejora de la eficiencia
y la productividad (por ejemplo, software de gestidn, sistemas de
informacion, etc.)

e (Casos de éxito de la digitalizacion en la industria alimentaria en
Extremadura.

Bloque tematico 5. Implementacién y gestion de la digitalizacién en la
industria alimentaria en Extremadura

Unidad 5. Implementacion y Gestion de la Digitalizacion (3 horas).

e Planificacion y implementacion de la digitalizacion en la industria
alimentaria

e Gestidn del cambio y la innovacién en la industria alimentaria

e Evaluacion y seguimiento de la digitalizacion en la industria alimentaria

Bloque tematico 6. Proyecto Final

Unidad 6. Desarrollo de un Proyecto de Digitalizacion (2 horas).

e Planificacion y implementacion de la digitalizacion en la industria
alimentaria

e Gestidn del cambio y la innovacién en la industria alimentaria

e Evaluacion y seguimiento de la digitalizacion en la industria alimentaria

UNIDAD DIDACTICA Evaluacion | HORAS
U.D.1. Digitalizacion de los Sectores Productivos 12 7
U.D.2. Sistemas Productivos Alimentarios de s .
Extremadura: Necesidades y Caracteristicas
U.D.3. Aplicaciones de la digitalizacién en la industria e 5

alimentaria en Extremadura.
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U.D.4. Herramientas y Técnicas de Digitalizacién. 22
U.D.5. Implementacion y Gestion de la Digitalizacion 22
U.D.6. Desarrollo de un Proyecto de Digitalizacion 22
TOTAL 30

1.4. Metodologia

Dada la naturaleza digital y practicas de algunos contenidos, la ensefianza sera
fundamentalmente activa con el uso de equipos informaticos y la resolucion de
supuestos practicos.

No obstante, en aquellos contenidos cuya naturaleza sea teodrica se realizaran
las correspondientes explicaciones por parte del profesor, tratando de establecer
cauces de participacion del alumnado mediante puestas en comun, con el objeto
de, por una parte, evitar exposiciones largas y tediosas, y por otra parte resolver
las posibles dudas que vayan surgiendo, y, por ultimo, intentar acercar la teoria a

la realidad, mediante la exposicion de casos reales.

LINEAS METODOLOGICAS

-Predominio de lo practico mediante equipos digitales.

-Trabajo: individual y en grupo.

-Disposicién a la flexibilidad horaria que permita visitas, charlas y otras
actividades complementarias.

-Participacion en situaciones reales (ferias de muestras, ferias gastrondémicas,
actividades extraescolares del Centro, actividades complementarias...)
-Desarrollo de actitudes de dialogo, responsabilidad, participacion, flexibilidad,
etc., a la par que aptitudes y destrezas.

-Utilizacién de las nuevas tecnologias.

La metodologia general a utilizar en el aula de referencia sera la siguiente:

e Exposicién directa del profesor.
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e Realizacion de las actividades, trabajos, exposiciones por parte del
alumnado.
e Puesta en comun de resultados.

e Resolucién de dudas y preguntas.
La metodologia general a utilizar en la aulas de elaboracion sera:

e Explicacion del profesor de la forma de proceder al alumnado.

e Formacién de grupos.

e Realizacién de las actividades por parte del alumnado. Bajo la observacién
continuada y la supervision del profesor.

e Evaluacion en grupo de los resultados. Propuestas de mejora.

1.5. Orientaciones pedagdgicas

Este modulo profesional es un médulo de soporte, por lo que da respuesta a la
necesidad de proporcionar aplicar las tecnologias de la informacion y la
comunicaciéon (TIC) para la gestion y control de procesos en la industria
alimentaria, y que puedan innovar y mejorar continuamente los procesos y

productos de la industria.

1.6. Evaluacion
1.6.1. Procedimiento de evaluaciéon

Se entiende por procedimientos, los métodos a través de los cuales se
lleva a cabo la recogida de informacién sobre adquisicion de
competencias profesionales, personales y sociales, dominio de los
contenidos o logro de los criterios de evaluacion. El procedimiento
responde a como se lleva a cabo esta recogida.
Se van a utilizar los siguientes procedimientos:
e La observacion.
e Analisis de las producciones del alumnado.

e Intercambios orales.
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e Pruebas especificas y cuestionarios.

1.6.2. Instrumentos de evaluacién
Se entiende por instrumentos de evaluacion todos aquellos documentos o
registros utilizados por el profesorado para la observacion sistematica y el
seguimiento del proceso de aprendizaje del alumnado y que permiten
justificar la calificacion del mismo.
Son una serie de recursos definidos con precision y claridad, de uso
intencional, diariamente o de forma ocasional, que concretan vy
materializan el procedimiento.
A continuacion, se citan los instrumentos en funcién del procedimiento
empleado:
Observacion sistematica:
e Registro de observacion de las actividades realizadas por el alumnado
en clase.
e Registro de incidencias.
e Exploracién a través de preguntas formuladas por el profesor durante la
clase.
e El diario del aula.
Analisis de las producciones del alumnado:
e Cuaderno de clase.
e Textos escritos y producciones procedimentales.
e Resolucion de ejercicios y problemas.
e Resumenes y mapas conceptuales.
e Trabajos y desempefios.
Intercambios orales
e La Asamblea.
e Exposiciones y puestas en comun.
e Dialogo.
e Entrevistas.

Pruebas especificas y cuestionarios:
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e Pruebas objetivas.
e Examenes y controles orales o escritos.
e Cuestionarios.

e Pruebas de destrezas de los contenidos procedimentales.

1.6.3. Criterios de calificacién

- La evaluacion sera continua y se tendran en cuenta todas las tareas,
trabajo, pruebas, exposiciones, etc. que se llevaran a cabo durante todo el
curso dentro de cada unidad didactica del presente modulo (UD) y se
valoraran del 0 al 10.

- Los elementos de evaluacién de las tareas, practicas, examenes,
exposiciones, trabajos de investigacion, actitud etc. desarrollados en las
unidades didacticas (UD) se valoraran del 0 al 10.

- Cada UD estara formada por los siguientes instrumentos y herramientas

de evaluacion ponderados:

INSTRUMENTOS DE EVALUACION CRITERIOS DE CALIFICACION (%)

PRUEBA ORAL / ESCRITA 50%
GLOBALES / PRACTICA FINAL

TAREAS / PRACTICAS / PRUEBAS 50%
RAPIDAS

- La calificacion resultante de cada instrumento de evaluacion para cada
UD se establecera de la siguiente manera:

- Pruebas orales/escritas globales/Practicas finales: media entre todas las
pruebas realizadas.

- Tareas/practicas/pruebas rapidas: media ponderada segun los criterios
de evaluacidon implicados en la misma y el grado de complejidad de las

destrezas a realizar.
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Procedimientos de recuperacion

Si el alumno/a no logra una puntuacion positiva en alguna de las
evaluaciones se dara la oportunidad de conseguirla por medio de
actividades de recuperacién, al ser la evaluacion continua e
individualizada, dichas actividades podran variar en funcion del alumno y

de los conocimientos y capacidades que sean objeto de recuperacion.

Durante el curso, el alumno podra recuperar las evaluaciones pendientes

en dos ocasiones:

Principio del 2° trimestre: Prueba de recuperacion de la 12 Evaluacion.
Final del 2° trimestre: Prueba de recuperacion de la 12 y 22 Evaluacion,
segun evaluaciones pendientes.

Final del 3° trimestre: Prueba de recuperacion de la 12, 22 y 3?2
Evaluacion, segun evaluaciones pendientes.

Para poder acceder a la realizacién de estas pruebas de recuperaciéon de
la misma naturaleza que cualquiera de las pruebas de evaluacion, el
alumno habrad de contemplar la posibilidad de entregar todas las
actividades o tareas suspendidas de las evaluaciones correspondientes,
siguiendo instrucciones del profesor/a. Se aplicaran los mismos
instrumentos y procedimientos de evaluacion establecidos en esta

programacion, respetando los porcentajes establecidos.

Se realizara el calculo de los porcentajes siempre y cuando para cada uno
de los instrumentos de evaluacion citados anteriormente se supere una

puntuacion igual o mayor a 3,5 puntos

Se considerara aprobada la evaluacién si la nota media de las tres
herramientas de evaluacion (tras aplicar las ponderaciones descritas)
resulta una puntuacion de 5 o mayor, teniendo en cuenta la restriccion

anterior.
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Todo lo anterior queda supeditado a criterio del profesor, pudiendo
suprimir las recuperaciones por evaluacién y solo permitirlas al final

del curso (convocatoria ordinaria de Junio).

1.8. Pruebas Extraordinarias

En el caso de que algun alumno no supere el médulo en la Evaluacion Ordinaria
de Junio, tendra derecho a volver a intentarlo en la convocatoria Extraordinaria

de finales de Junio.

Para aprobar dicha convocatoria, sera necesaria la superacién de una prueba
escrita tedrica y practica en la que el alumno debera demostrar los
conocimientos adquiridos durante todo el curso. Dicha prueba debe recoger
TODOS los contenidos basicos representados a través de los criterios de

evaluacion recogidos en esta programacion.

Queda a criterio del profesor, la repeticion de la entrega de aquellas practicas

realizadas a lo largo del curso académico, que el alumno/a no haya superado.

En caso de solicitar la repeticion de las practicas suspensas a lo largo del
curso, se aplicaran los mismos instrumentos y procedimientos de evaluacion

establecidos en esta programacion, respetando los porcentajes establecidos.

Se realizara el célculo de los porcentajes siempre y cuando para cada uno de los
instrumentos de evaluacién citados anteriormente se supere una puntuacion

igual o mayor a 3,5 puntos.
En caso de que el profesor/a, bajo su criterio, decida NO solicitar la

repeticion de las practicas suspensas a lo largo del curso, el peso de la

prueba escrita tedrica y practica especifica sera del 100%.
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1.9. Alumnos que han Perdido el Derecho a la Evaluacién Continua

La aplicacion del proceso de evaluaciéon continua del alumnado requiere de su
asistencia regular a las clases. Se perdera la posibilidad de aplicar el derecho a
la evaluacién continua por la falta de asistencia reiterada si acumula mas del

20% de horas en faltas sin justificar o justificadas.

El alumno no pierde el derecho de asistencia a clase, solo la ventaja de ser

evaluado mediante la evaluacién por trimestres.

Los alumnos que se encuentren en esta situacion deberan realizar un examen
de pérdida del derecho a la evaluacién continua al final de la 32 Evaluacion.
Dicha prueba debe recoger TODOS los contenidos basicos representados a

través de los criterios de evaluacién recogidos en esta programacion.

En caso de no superar esta prueba en la convocatoria Ordinaria de Junio, se

podra volver a presentar en la convocatoria Extraordinaria de Junio.

También, sera de obligado cumplimiento la entrega de TODAS |las
practicas realizadas a lo largo del curso, se aplicaran los mismos
instrumentos y procedimientos de evaluacion establecidos en esta

programacion, respetando los porcentajes establecidos.

Se realizara el célculo de los porcentajes siempre y cuando para cada uno de los
instrumentos de evaluacién citados anteriormente se supere una puntuacion

igual o mayor a 3,5 puntos establecido para cada apartado.

1.10. Recursos didacticos y materiales curriculares

Bibliografia
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e Material propio del profesor; Classroom / EVEx y fichas de contenidos vy

actividades.

Instalaciones y equipamiento del centro educativo

Para la imparticion del mdédulo profesional el centro cuenta con las siguientes
instalaciones y equipos:

e Aula de referencia.

e Aula de informatica.

e El propio centro.

Material del alumnado:

e Cuenta de Educarex.

e Ordenador portatil / de sobremesa.

e Cuaderno de trabajo.

e Material de escritura: Boligrafo negro, azul y rojo, lapiz/portaminas, sacapuntas
y goma de borrar.

e Calculadora.

MODULO PROFESIONAL (Cédigo 0116): PRINCIPIOS DE MANTENIMIENTO
ELECTROMECANICO. 2° CURSO

Profesor responsable: Javier Bruzos Rontome

Duraciéon: 100 horas (3h/semana)

1.1. Objetivos generales del moédulo

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), d), e),
f), g), h), i), 1), m), 0) y q) del ciclo formativo, y las competencias b), d), e), f), 9),
h), k), 1), n), A), 0) y p) del titulo.
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Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten

alcanzar los objetivos del médulo versaran sobre:

e Reconocimiento y manejo de los elementos mecanicos, neumaticos,
hidraulicos, eléctricos y electromagnéticos de los equipos.

e Conocimiento y manejo de los sistemas automaticos de control.

e Preparacion del area de trabajo para actuaciones externas de
mantenimiento.

e Realizacion del mantenimiento de primer nivel en equipos.

e Reconocimiento y manejo de la maquinaria e instalaciones.

e Aplicaciéon de las normas de seguridad en el manejo de equipos e
instalaciones.

e Realizacion de las operaciones de limpieza, mantenimiento y preparacion
de la maquinaria.

e Manejo y regulacion de los equipos e instalaciones.

1.2. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

R.A.1. Identifica los elementos mecanicos de equipos, maquinas e
instalaciones describiendo la funciéon que realizan y su influencia en el
conjunto.

CRITERIOS DE EVALUACION % ubD

a) Se han identificado los mecanismos principales que | 12,5% | 4
constituyen los grupos mecanicos de los equipos e instalaciones.

b) Se ha descrito la funcidon que realizan y las caracteristicas | 12,5% | 4
técnicas basicas de los elementos.

c) Se han descrito los elementos mecanicos transmisores y | 12,5% | 4
transformadores del movimiento, reconociéndose su presencia en
los diferentes equipos de proceso.

d) Se han clasificado los elementos mecanicos en funcién de la | 12,5% | 4
transformacioén que realizan.
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e) Se han descrito las relaciones funcionales de los elementos y | 12,5% | 4
piezas de los grupos.

f) Se han identificado las propiedades y caracteristicas de los | 12,5% | 4
materiales empleados en los mecanismos.

g) Se han identificado las partes o puntos criticos de los | 12,5% | 4
elementos y piezas donde pueden aparecer desgastes razonando

las causas que los originan.

h) Se han analizado las medidas de prevencion y seguridad que | 12,5% | 4

se deben tener en cuenta en el funcionamiento de los elementos
mecanicos.

R.A.2. Reconoce los elementos que intervienen en las instalaciones
neumaticas analizando la funcion que realizan y su influencia en el

conjunto de la instalacion.

CRITERIOS DE EVALUACION % ub
a) Se han descrito los usos de la neumatica como técnica de | 11,11% | 5
aplicacion del aire comprimido.

b) Se han definido las propiedades del aire comprimido. 11,11% | 5
c) Se han identificado los circuitos de produccion y tratamiento | 11,11% | 5
del aire comprimido describiendo la mision de sus elementos

principales.

d) Se han identificado las redes de distribucion del aire |11,11% | 5
comprimido y sus elementos de proteccion.

e) Se han identificado los elementos neumaticos de regulaciony | 11,11% | 5
control y se ha reconocido su presencia en las instalaciones.

f) Se han descrito los elementos neumaticos de accionamiento o [ 11,11% | 5
de trabajo y se ha identificado su presencia en equipos de

proceso.

g) Se ha descrito el funcionamiento de esquemas de circuitos | 11,11% | 5

neumaticos simples manuales, semiautomaticos y automaticos.
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h) Se han enumerado las anomalias mas frecuentes de las [ 11,11% | 5
instalaciones neumaticas y sus medidas correctoras.
i) Se ha valorado la utlidad del aire comprimido en la|11,11% | 5

automatizacioén de los procesos del sector.

R.A.3. Reconoce los elementos de las instalaciones hidraulicas

describiendo la funcién que realizan.

CRITERIOS DE EVALUACION % ub
a) Se han descrito los sistemas hidraulicos como medios de | 11,11% | 6
produccion y transmision de energia.

b) Se han enumerado los principios fisicos fundamentales de la [ 11,11% | 6
hidraulica.

c) Se han enumerado los fluidos hidraulicos y sus propiedades. | 11,11% | 6
d) Se han relacionado los elementos hidraulicos con su|11,11% | 6
simbologia.

e) Se ha identificado la unidad hidraulica y sus elementos | 11,11% | 6
funcionales y de proteccion.

f) Se han relacionado los elementos hidraulicos de trabajo con el | 11,11% | 6
tipo de mantenimiento que hay que realizar.

g) Se han descrito el funcionamiento de esquemas de circuitos | 11,11% | 6
hidraulicos simples.

h) Se han valorado las ventajas e inconvenientes del empleo de [ 11,11% | 6
instalaciones hidraulicas en la automatizacion de proceso del

sector.

i) Se han citado las anomalias mas frecuentes de las |11,11% | 6

instalaciones hidraulicas y sus medidas correctoras.
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R.A.4. Identifica los elementos de Ilas instalaciones

eléctricas
describiendo la misiéon que realizan en el conjunto de la instalacion.

CRITERIOS DE EVALUACION % ubD
a) Se ha descrito la estructura basica de las instalaciones | 11,11% | 2
eléctricas de interior.

b) Se han reconocido los elementos de proteccion, maniobra y | 11,11% | 2
conexién de los circuitos eléctricos.

c) Se han relacionado el funcionamiento de instalaciones | 11,11% | 2
eléctricas aplicadas a los equipos industriales con su esquema

unifilar.

d) Se han relacionado los elementos de proteccion y maniobra | 11,11% | 2
con el correcto funcionamiento y proteccion de las instalaciones

eléctricas aplicadas a los equipos del sector.

e) Se han calculado magnitudes eléctricas (tension, intensidad, | 11,11% | 2
potencia y caida de tension, entre otros) en instalaciones basicas

aplicadas del sector.

f) Se ha verificado la aplicacion de las instrucciones técnicas del | 11,11% | 2
REBT en las instalaciones eléctricas aplicadas del sector.

g) Se han reconocido los elementos eléctricos de control y | 11,11% | 2
maniobra y su funcién.

h) Se han relacionado las caracteristicas eléctricas de los [ 11,11% | 2
dispositivos de proteccion con las lineas y receptores eléctricos

que deben proteger.

i) Se han descrito las condiciones de seguridad y prevencion que | 11,11% | 2

se deben aplicar en la manipulacién de los distintos componentes
eléctricos/electrénicos.
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R.A.5. Identifica las maquinas eléctricas y los elementos constructivos
que intervienen en el acoplamiento de los equipos industriales del sector,

describiendo su funcionamiento y aplicaciones
CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han identificado las maquinas eléctricas utilizadas en los
equipos e instalaciones del sector.

%

10%

ubD

b) Se han clasificado las maquinas eléctricas por su tipologia y
funcion.

10%

c) Se ha descrito el funcionamiento asi como las caracteristicas
de las maquinas eléctricas y su aplicacion en el sector.

10%

d) Se ha relacionado la informacion de la placa de
caracteristicas con las magnitudes eléctricas y mecanicas de la
instalacion.

10%

e) Se ha representado el esquema de conexionado (arranque e
inversién de giro) de las maquinas eléctricas y sus protecciones
mediante su simbologia.

10%

f) Se ha relacionado el consumo de las maquinas con su
régimen de funcionamiento de vacio y carga y sus protecciones
eléctricas.

10%

g) Se ha verificado la aplicacién de las instrucciones técnicas del
REBT en las instalaciones de alimentacion de las maquinas
eléctricas.

10%

h) Se han identificado los sistemas de acoplamiento de las
maquinas eléctricas a los equipos industriales del sector.

10%

i) Se han relacionado los sistemas de sujecion de las maquinas
eléctricas al equipo (tipo de movimiento, potencia de transmision,
ruido, vibraciones, entre otros).

10%

j) Se han descrito las condiciones de seguridad y prevencion que
se deben aplicar en la manipulacién de los circuitos y maquinas
eléctricas en funcionamiento.

10%
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R.A.6. Aplica el mantenimiento de primer nivel relacionando los
procedimientos utilizados con los equipos e instalaciones implicados.

CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han descrito los procedimientos de cada una de las| 10% 1
operaciones de mantenimiento de primer nivel que deben ser
realizadas sobre los equipos.

b) Se han identificado los elementos sobre los que se deben | 10% 1
realizar las operaciones de mantenimiento preventivo/correctivo
de primer nivel.

c) Se han indicado las averias mas frecuentes que se producen | 10% 1
en los equipos e instalaciones.

d) Se han identificado los equipos y herramientas necesarias | 10% 1
para realizar las labores de mantenimiento de primer nivel.

e) Se han determinado las condiciones requeridas del area de | 10% 1
trabajo para intervenciones de mantenimiento.

f) Se han puesto en marcha o invertido el sentido de giro de | 10% 1
motores eléctricos midiendo las magnitudes fundamentales
durante el proceso.

g) Se han aplicado técnicas de mantenimiento o sustitucion de | 10% 1
elementos basicos en los equipos e instalaciones.

h) Se han registrado en el soporte adecuado las operaciones de | 10% 1
mantenimiento realizadas.

i) Se han descrito las operaciones de limpieza, engrase y | 10% 1
comprobacién del estado de la instalacion y equipos en el
mantenimiento de primer nivel.

j) Se ha analizado la normativa vigente sobre prevencion y| 10% 1
seguridad relativas al mantenimiento de equipos e instalaciones.
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Contenidos

El desarrollo de estos contenidos, asi como la distribucién temporal de los

mismos van a ser flexibles, en funcion del Calendario 2025-2026, y del ritmo de

aprendizaje del alumnado.

El bloque de Unidades de refuerzo se completara en caso de ser necesario tras

la evaluacion inicial.

Detallamos a continuacién las bloques, unidades, contenidos y duracion a lo

largo del curso:

Bloque tematico 0. Competencia digital

Unidad 0. Herramientas Google (5 horas)

Gmail, Drive, Classroom, Docs, Calc, Presentaciones, formularios.

Bloque tematico 6. Aplicacion de técnicas de mantenimiento de primer nivel.

Unidad 1. Técnicas de mantenimiento de primer nivel (10 horas)

Objetivos del mantenimiento de primer nivel. Mantenimiento preventivo
y mantenimiento correctivo. Concepto y diferencias.

Operaciones de mantenimiento preventivo: limpieza de filtros, cambio
de discos ciegos, apretado de cierres, acondicionamiento de balsas,
limpieza de mecheros, engrases, purgas, revisiones reglamentarias.
Operaciones de mantenimiento correctivo (sustitucién de elementos).
Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de prevencion de
riesgos laborales.

Legislacion y normativa vigente sobre el mantenimiento de los equipos.
El factor humano en el mantenimiento de primer nivel.

Bloque tematico 4. Identificacion de elementos de las instalaciones eléctricas.

Unidad 2. Elementos de las instalaciones eléctricas (18 horas)
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Circuito eléctrico. Concepto y caracteristicas.

Elementos de los circuitos eléctricos.

Sistema eléctrico. Corriente trifasica y monofasica.

Magnitudes eléctricas fundamentales: definicion, unidades.
Relaciones fundamentales. Calculo de magnitudes basicas de las
instalaciones.

Elementos de control y maniobra de circuitos eléctricos: descripcion,
simbologia y funcionamiento.

Elementos de proteccidn de circuitos eléctricos: descripcion, simbologia
y funcionamiento.

Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de prevencion de
riesgos laborales.

Fuentes renovables y no renovables para la obtencidén de energia
eléctrica.

Bloque tematico 5. Identificacion de maquinas eléctricas y su acoplamiento
en equipos industriales.

Unidad 3. Maquinas eléctricas y equipos industriales (16 horas).

Magnetismo y campo magnético. Concepto.

Relacion entre el magnetismo y la electricidad. Induccion magnética.
Fundamento de las maquinas eléctricas.

Maquinas eléctricas estaticas y rotativas. Tipologia y caracteristicas.
Clasificacion de las maquinas eléctricas: generadores, transformadores
y motores.

Partes constructivas. Funcionamiento.

Placa de caracteristicas. Calculo de magnitudes de la instalacién de
alimentacion y arranque de las maquinas.

Acoplamientos y sujeciones de las maquinas a sus equipos industriales.
Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de prevencion de
riesgos laborales.

Bloque tematico 1. Identificacion de elementos mecanicos.

Unidad 4. Elementos de las instalaciones mecanicas (17 horas)

Materiales. Comportamiento y propiedades de los principales materiales
de los equipos e instalaciones.

Nomenclatura y siglas de comercializacion.

Cinematica y dinamica de las maquinas. Conceptos basicos y
fundamentos.

Elementos mecanicos transmisores del movimiento: descripcion,
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funcionamiento, simbologia, mantenimiento de primer nivel.

e Elementos mecanicos transformadores del movimiento: descripcion,
funcionamiento, simbologia.

e Elementos mecanicos de unién: descripcion, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel.

e Elementos mecanicos auxiliares: descripcion, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel.

e Normas de prevencion y seguridad en el manejo de elementos
mecanicos.

e Valoracion del desgaste de los elementos mecanicos: lubricacion y
mantenimiento preventivo.

e Identificacion de los elementos mecanicos en equipos de proceso.

Bloque tematico 2. Reconocimiento de elementos de las instalaciones
neumaticas.

Unidad 5. Elementos de las instalaciones hidraulicas (17 horas)

e Neumatica. Conceptos basicos y fundamentos.

e Propiedades del aire comprimido.

e Circuitos de produccion y tratamiento del aire comprimido: descripcion,
elementos, funcionamiento, simbologia, mantenimiento y medidas de
seguridad.

e Redes de distribucion del aire comprimido: caracteristicas y materiales
constructivos.

e Elementos neumaticos de regulacion y control: descripcion,
funcionamiento, simbologia, mantenimiento y medidas de seguridad.

e Elementos neumaticos de accionamiento o actuadores: descripcion,
funcionamiento, simbologia, mantenimiento y medidas de seguridad.

e Lectura de los esquemas de circuitos neumaticos manuales,
semiautomaticos y automaticos.

e Uso eficiente del aire comprimido en los procesos del sector.

Identificacion de los componentes neumaticos en equipos de proceso.

e Aplicaciones del aire comprimido en la automatizacién de los procesos.

Bloque tematico 3. Reconocimiento de elementos de las instalaciones
hidraulicas.

Unidad 6. Elementos de las instalaciones hidraulicas (17 horas)

e Hidraulica. Fundamentos y principios basicos.
e Fluidos hidraulicos. Propiedades.
e Unidad hidraulica: fundamentos, elementos, funcionamiento,
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mantenimiento de primer nivel y medidas de seguridad.

Elementos hidraulicos de distribucion y regulacion: descripcion,
funcionamiento, simbologia, mantenimiento y medidas de seguridad.
Elementos hidraulicos de trabajo: descripcion, funcionamiento,
simbologia y mantenimiento.

Lectura de esquemas de circuitos hidraulicos.

Impacto ambiental de las instalaciones hidraulicas.

Anomalias mas frecuentes de las instalaciones hidraulicas y medidas
correctoras.

Identificacion de los componentes hidraulicos en equipos de proceso.
Aplicaciones de la hidraulica en la automatizacion de los procesos.

UNIDAD DIDACTICA Evaluacion | HORAS

U.D.0. Herramientas Google 12 5
U.D.1. Técnicas de mantenimiento de primer 1a 10
nivel
U.D.2. Elementos de las instalaciones 1a 18
eléctricas
U.D.3. Maquinas eléctricas y equipos 1a 16
industriales
U.D.4. Elementos de las instalaciones oa 17
mecanicas
U.D.5. Elementos de las instalaciones o 17
neumaticas
U.D.6. Elementos de las instalaciones 0 17
hidraulicas

TOTAL 100
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1.4. Metodologia

Dada la naturaleza practica de algunos contenidos, la ensefianza sera
fundamentalmente activa con el uso de frecuentes recursos y la resolucion de
supuestos practicos.

No obstante, en aquellos contenidos cuya naturaleza sea tedrica se realizaran
las correspondientes explicaciones por parte del profesor, tratando de establecer
cauces de participacion del alumnado mediante puestas en comun, con el objeto
de, por una parte, evitar exposiciones largas y tediosas, y por otra parte resolver
las posibles dudas que vayan surgiendo, y, por ultimo, intentar acercar la teoria a

la realidad, mediante la exposicion de casos reales.

LINEAS METODOLOGICAS

-Predominio de lo practico.

-Trabajo: individual y en grupo.

-Disposicién a la flexibilidad horaria que permita visitas, charlas y otras
actividades complementarias.

-Participacion en situaciones reales (ferias de muestras, ferias gastrondmicas,
actividades extraescolares del Centro, actividades complementarias...)
-Desarrollo de actitudes de dialogo, responsabilidad, participacion, flexibilidad,
etc., a la par que aptitudes y destrezas.

-Utilizacién de las nuevas tecnologias.

La metodologia general a utilizar en el aula-taller sera la siguiente:
e Exposicion directa del profesor.
e Realizacion de actividades y practica por parte del alumnado.
e Puesta en comun de resultados.

e Resolucion de dudas y preguntas.
La metodologia general a utilizar en la aulas de elaboracion sera:

e Explicacion del profesor de la forma de proceder al alumnado.
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e Formacién de grupos.
e Realizaciéon de la practica por parte del alumnado. Bajo la observacion
continuada y la supervision del profesor.

e Evaluacion en grupo de los resultados. Propuestas de mejora.

1.5. Orientaciones pedagédgicas

Este modulo profesional es un médulo de soporte, por lo que da respuesta a la
necesidad de proporcionar una adecuada base teorica y practica para la
comprensiéon y aplicacién de técnicas basicas de mantenimiento de equipos e

instalaciones utilizadas en el sector.

1.6. Evaluacién
1.6.1. Procedimiento de evaluacion

Se entiende por procedimientos, los métodos a través de los cuales se
lleva a cabo la recogida de informacién sobre adquisicion de
competencias profesionales, personales y sociales, dominio de los
contenidos o logro de los criterios de evaluacion. El procedimiento
responde a como se lleva a cabo esta recogida.
Se van a utilizar los siguientes procedimientos:
e La observacion.
e Analisis de las producciones del alumnado.
e Intercambios orales.

e Pruebas especificas y cuestionarios.

1.6.2. Instrumentos de evaluacién
Se entiende por instrumentos de evaluacién todos aquellos documentos o
registros utilizados por el profesorado para la observacion sistematica y el
seguimiento del proceso de aprendizaje del alumnado y que permiten

justificar la calificacion del mismo.
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Son una serie de recursos definidos con precision y claridad, de uso
intencional, diariamente o de forma ocasional, que concretan y
materializan el procedimiento.

A continuacion, se citan los instrumentos en funcion del procedimiento
empleado:

Observacion sistematica:

e Registro de asistencia del alumnado.

e Registro de observacion de las actividades realizadas por el alumnado
en clase.

e Registro de incidencias.

e Exploracion a través de preguntas formuladas por el profesor durante la
clase.

e El diario del aula.

Analisis de las producciones del alumnado:

e Cuaderno de clase.

e Textos escritos y producciones procedimentales.

e Resolucion de ejercicios y problemas.

e Resumenes y mapas conceptuales.

e Trabajos y desempefos.

Intercambios orales

e La Asamblea.

e Exposiciones y puestas en comun.

e Dialogo.

e Entrevistas.

Pruebas especificas y cuestionarios:

e Pruebas objetivas.

e Examenes y controles orales o escritos.

e Cuestionarios.

e Pruebas de destrezas de los contenidos procedimentales.
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1.6.3. Criterios de calificacién

- La evaluacion sera continua y se tendran en cuenta todas las tareas,
trabajo, pruebas, exposiciones, etc. que se llevaran a cabo durante todo el
curso dentro de cada unidad didactica del presente modulo (UD) y se
valoraran del 0 al 10.

- Los elementos de evaluaciéon de las tareas, practicas, examenes,
exposiciones, trabajos de investigacion, actitud etc. desarrollados en las
unidades didacticas (UD) se valoraran del 0 al 10.

- Cada UD estara formada por los siguientes instrumentos y herramientas

de evaluacién ponderados:

INSTRUMENTOS DE EVALUACION CRITERIOS DE CALIFICACION (%)

PRUEBA ORAL / ESCRITA 50%
GLOBALES / PRACTICA FINAL

TAREAS / PRACTICAS / PRUEBAS 50%
RAPIDAS

- La calificacion resultante de cada instrumento de evaluacién para cada
UD se establecera de la siguiente manera:

- Pruebas orales/escritas globales/Practicas finales: media entre todas las
pruebas realizadas.

- Tareas/practicas/pruebas rapidas: media ponderada segun los criterios
de evaluacidon implicados en la misma y el grado de complejidad de las

destrezas a realizar.

1.7. Procedimientos de recuperacion

Si el alumno/a no logra una puntuacion positiva en alguna de las evaluaciones se
dara la oportunidad de conseguirla por medio de actividades de recuperacion, al

ser la evaluaciéon continua e individualizada, dichas actividades podran variar en
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funcién del alumno y de los conocimientos y capacidades que sean objeto de

recuperacion.

Durante el curso, el alumno podra recuperar las evaluaciones pendientes en dos

ocasiones:

Principio del 2° trimestre: Prueba de recuperacion de la 12 Evaluacion.
Final del 2° trimestre: Prueba de recuperacién de la 12 y 22 Evaluacién, segun

evaluaciones pendientes.

Para poder acceder a la realizacion de estas pruebas de recuperacion de la
misma naturaleza que cualquiera de las pruebas de evaluacion, el alumno habra
de contemplar la posibilidad de entregar todas las actividades o tareas
suspendidas de las evaluaciones correspondientes, siguiendo instrucciones del
profesor/a. Se aplicaran los mismos instrumentos y procedimientos de
evaluacion establecidos en esta programacion, respetando los porcentajes

establecidos.

Se realizara el célculo de los porcentajes siempre y cuando para cada uno de los
instrumentos de evaluacién citados anteriormente se supere una puntuacion

igual o mayor del 3,5 puntos establecido para cada apartado.

Se considerara aprobada la evaluacion si la nota media de las dos herramientas
de evaluacion (tras aplicar las ponderaciones descritas) resulta una puntuacion

de 5 o mayor, teniendo en cuenta la restriccion anterior.
Todo lo anterior queda supeditado a criterio del profesor, pudiendo

suprimir las recuperaciones por evaluacion y solo permitirlas al final del

curso (convocatoria ordinaria de marzo).
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1.8. Pruebas Extraordinarias
En el caso de que algun alumno no supere el médulo en la Evaluacion Ordinaria
de Marzo , tendra derecho a volver a intentarlo en la convocatoria Extraordinaria

de Junio.

Para aprobar dicha convocatoria, sera necesaria la superacién de una prueba
escrita tedrica y practica en la que el alumno debera demostrar los
conocimientos adquiridos durante todo el curso. Dicha prueba debe recoger
TODOS los contenidos basicos representados a través de los criterios de

evaluacion recogidos en esta programacion.

Queda a criterio del profesor, la repeticion de la entrega de aquellas practicas

realizadas a lo largo del curso académico, que el alumno/a no haya superado.

En caso de solicitar la repeticion de las practicas suspensas a lo largo del
curso, se aplicaran los mismos instrumentos y procedimientos de evaluacion

establecidos en esta programacion, respetando los porcentajes establecidos.

Se realizara el célculo de los porcentajes siempre y cuando para cada uno de los
instrumentos de evaluacién citados anteriormente se supere una puntuacion

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
repeticion de las practicas suspensas a lo largo del curso, el peso de la

prueba escrita tedrica y practica especifica sera del 100%.

1.9. Alumnos que han perdido el derecho a la evaluacion continua.

La aplicacion del proceso de evaluacion continua del alumnado requiere de su

asistencia regular a las clases. Se perdera la posibilidad de aplicar el derecho a
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la evaluacién continua por la falta de asistencia reiterada, si acumula mas del

20% de horas en faltas sin justificar o justificadas,

El alumno no pierde el derecho de asistencia a clase, solo la ventaja de ser

evaluado mediante la evaluacién por trimestres.

Los alumnos que se encuentren en esta situacion deberan realizar un examen
de pérdida del derecho a la evaluacién continua al final de la 22 Evaluacion.
Dicha prueba debe recoger TODOS los contenidos basicos representados a

través de los criterios de evaluacién recogidos en esta programacion.

En caso de no superar esta prueba en la convocatoria Ordinaria de Marzo, se

podra volver a presentar en la convocatoria Extraordinaria de Junio.

También, sera de obligado cumplimiento la entrega de TODAS |las
practicas realizadas a lo largo del curso, se aplicaran los mismos
instrumentos y procedimientos de evaluacion establecidos en esta

programacion, respetando los porcentajes establecidos.

Se realizara el célculo de los porcentajes siempre y cuando para cada uno de los
instrumentos de evaluacién citados anteriormente se supere una puntuacion

igual o mayor a 3,5 puntos establecido para cada apartado.

1.10. Programas de recuperacion para el alumnado que promocione con
evaluacién negativa

No puede haber alumnos promocionados con evaluacién negativa ya que se
trata del 2° y ultimo curso del Grado.

1.11. Recursos didacticos y materiales curriculares

Bibliografia
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e Material propio del profesor; Classroom / EVEx y fichas de contenidos vy

actividades.

Instalaciones y equipamiento del centro educativo

Para la imparticion del mdédulo profesional el centro cuenta con las siguientes
instalaciones y equipos:

e Aula taller de Tecnologia y sus equipos.

e Obradores del centro y sus equipos.

e El propio centro

Material del alumnado:

e Cuaderno de trabajo.

e Material de escritura: Boligrafo negro, azul y rojo, lapiz/portaminas, sacapuntas
y goma de borrar.

e Cuenta de Educarex

e Calculadora

Maédulo profesional 1708. Sostenibilidad aplicada al sistema productivo
1° curso. 30 horas

Profesor responsable: Rubén Nunez Quesada (profesor del departamento de

Biologia y Geologia)

INTRODUCCION

En la actualidad, la sostenibilidad se ha convertido en un pilar fundamental para
el desarrollo de cualquier actividad productiva. La creciente preocupacion por el cambio
climatico, la escasez de recursos naturales y la necesidad de preservar el medio
ambiente para las futuras generaciones han impulsado la adopcion de practicas
sostenibles en todos los sectores econdmicos. En este contexto, la formacion
profesional juega un papel crucial al preparar a los futuros profesionales para enfrentar
estos desafios y contribuir a un desarrollo mas sostenible.
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La materia de Sostenibilidad Aplicada al Sistema Productivo tiene como objetivo
principal proporcionar a los estudiantes los conocimientos y habilidades necesarios
para integrar principios de sostenibilidad en los procesos productivos. A lo largo del
curso, los estudiantes exploraran conceptos clave como el desarrollo sostenible, la
gestion eficiente de recursos, la reduccion de residuos y la implementacion de
tecnologias limpias. Ademas, se analizaran normativas y legislaciones ambientales que
rigen la actividad industrial, asi como estrategias innovadoras para minimizar el impacto
ambiental.

Este curso se estructura en torno a una metodologia activa y participativa, que
incluye el aprendizaje basado en proyectos, el estudio de casos reales y la colaboracion
en equipo. Los estudiantes tendran la oportunidad de aplicar los conocimientos teéricos
en situaciones practicas, desarrollando proyectos que promuevan la sostenibilidad en el
entorno laboral. Asimismo, se fomentara el pensamiento critico y la capacidad de
analisis para evaluar el impacto ambiental de diferentes procesos productivos y
proponer mejoras.

La Sostenibilidad Aplicada al Sistema Productivo no solo busca formar
profesionales competentes, sino también ciudadanos responsables y comprometidos
con el medio ambiente. A través de esta materia, los estudiantes adquirirdn una vision
integral de la sostenibilidad, entendiendo su importancia no solo desde una perspectiva
economica, sino también social y ambiental. De esta manera, estaran mejor preparados
para contribuir a un futuro mas sostenible y equitativo.

1. MARCO LEGAL

La programacién del modulo profesional “Sostenibilidad aplicada al sistema
productivo” (cédigo 1708) se sustenta en la normativa vigente tanto a nivel estatal como
autonémico, que regula la ordenacion del sistema de Formacién Profesional y la
incorporacion de la sostenibilidad como eje transversal en todos los ciclos formativos.

En el ambito estatal, el marco normativo de referencia es:

e Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integraciéon de la
Formacion Profesional, que establece la base legal del nuevo sistema de
FP, reforzando la sostenibilidad, la digitalizacion y la empleabilidad como
elementos clave.

e Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la
ordenacion del Sistema de Formacion Profesional, que introduce de
manera obligatoria el modulo “Sostenibilidad aplicada al sistema
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productivo” en todos los ciclos de grado medio y superior, definiendo su
curriculo basico, resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

e Real Decreto 278/2023, de 11 de abril, que establece el calendario de
implantacion del nuevo sistema, de modo que el mdodulo comenzé a
impartirse en primer curso en 2024-2025 y se completara en todos los
cursos a partir del 2025-2026.

e Normativa complementaria reciente (p. ej., Reales Decretos de titulos
especificos como el RD 958/2024, de 24 de septiembre, para Técnico
Superior en Prevencién de Riesgos Profesionales), que integran este
modulo dentro de las ensefianzas de distintos ciclos formativos.

En el ambito autonémico de Extremadura, se aplica:

e Instruccion 13/2024 de la Direccion General de Formacion Profesional,
Innovacion e Inclusidn Educativa, que regula la organizacion del curriculo
de los ciclos formativos de grado medio y superior en la Comunidad
Autonoma, concretando la atribucidn docente, la temporalizacién y la
inclusion del modulo 1708 en la oferta educativa.

e Las instrucciones anuales sobre la fase de formacion en empresa (FP
dual y presencial) y sobre organizacion académica de los ciclos, que
garantizan la coordinacion entre los modulos transversales y los
especificos de cada titulo.

Ademas, el Decreto 3/2025, de 21 de enero, vinculado a ayudas agrarias,
sostenibilidad y produccion ecoldgica, constituye un marco contextual de referencia en
Extremadura, aportando ejemplos normativos aplicables al sistema productivo regional
que enriquecen la formacion del alumnado.

En conjunto, este marco legal asegura la integracion de la sostenibilidad como
competencia profesional, personal y social imprescindible para el desempefio en el
actual sistema productivo, alineando la formacién del alumnado con los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (Agenda 2030), el Pacto Verde Europeo y la normativa estatal y
autonomica en materia ambiental y productiva.

2. Elementos curriculares: objetivos didacticos, saberes basicos,
criterios de evaluacion:

Los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion del médulo 1708 se
contextualizan en el sector de las Industrias Alimentarias, de manera que el alumnado
pueda aplicar los conocimientos adquiridos a situaciones reales de produccion,

197



€S SIERRA DE MONTAN(H

transformacion y distribucion de alimentos. A modo de ejemplo, esta contextualizacion
incluye:

e I|dentificacion de aspectos ASG:

o Gestidon de residuos organicos e inorganicos generados en la produccion
y envasado de alimentos.

o Control de consumo de agua y energia en procesos de elaboracion de
productos alimentarios.

o Cumplimiento de la normativa de seguridad alimentaria y trazabilidad de
productos.

e Aplicacién de criterios de sostenibilidad:

o Propuestas de ecodisefio de envases y reduccién de plasticos de un solo
uso.

o Implementacion de practicas de produccion eficiente y responsable,
minimizando pérdidas de materia prima y energia.

o Integracion de la economia circular mediante el aprovechamiento de
subproductos alimentarios para piensos, fertilizantes o compost.

e Analisis del ciclo de vida de productos alimentarios:

o Evaluacion de impactos ambientales en la produccion de alimentos, desde
la recepcidon de materias primas hasta la distribucion.

o Medicién de huella de carbono y consumo de agua en diferentes lineas de
produccion.

e Planificacion de sostenibilidad en empresas alimentarias:

o Identificacién de grupos de interés: proveedores de materias primas,
clientes, consumidores y autoridades sanitarias.

o Analisis de los aspectos ASG mas relevantes para la empresa, como la
reduccion de residuos, eficiencia energética, bienestar laboral y seguridad
alimentaria.

o Elaboracién de planes de accion y meétricas para minimizar impactos
negativos y potenciar oportunidades de sostenibilidad, con informes
adaptados a estandares de medicion reconocidos en el sector.

Esta contextualizacion permite que el alumnado aplique de manera practica los
conceptos de sostenibilidad y desarrollo sostenible, vinculandolos con los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS) y con la realidad diaria de la industria alimentaria,
asegurando una formacién profesional que integra responsabilidad ambiental, social y
econdmica.
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3. EVALUACION DEL PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

3.1. Evaluacion Inicial

La evaluacion inicial del Médulo Profesional "Sostenibilidad Aplicada al Sistema

Productivo" (MP 1708) constituye una fase diagnodstica esencial para la personalizacion
del proceso de ensefianza-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 metodologia, 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
ejecutaran durante las primeras sesiones lectivas.

1.

Evaluacion Cuantitativa: Cuestionarios de Diagnodstico: Para obtener una
radiografia inicial y objetiva del punto de partida, se administra un cuestionario
de diagnéstico. Este instrumento busca evaluar el nivel de conocimientos previos
fundamentales, abarcando conceptos clave como la comprension del Desarrollo
Sostenible, el marco de la Agenda 2030 (ODS) y los principios de la Economia
Circular en contraposicion al modelo lineal de produccién. Dada la
especializacion del ciclo, el cuestionario incluira preguntas que relacionen
directamente la sostenibilidad con el sector, explorando el manejo de términos y
normativas basicas sobre gestion de residuos organicos, eficiencia energética en
procesos de frio, o la problematica del desperdicio alimentario. El analisis de las
respuestas facilitara la identificacion de areas de mejora y riesgo colectivas,
sefalando los Resultados de Aprendizaje que requerirdn un tratamiento
introductorio o de refuerzo intensivo para garantizar la base conceptual del

grupo.

Evaluacion Cualitativa: Entrevistas y Dinamicas de Grupo: Como complemento
indispensable, se realizaran entrevistas individuales o dinamicas de grupo
breves, destinadas a explorar la dimension personal y actitudinal del alumnado.
Este acercamiento cualitativo tiene como propédsito principal conocer las
expectativas, intereses y nivel de preparacion subjetivo de los estudiantes
respecto al impacto de la sostenibilidad en su futuro profesional en el ambito
alimentario. Se busca identificar las motivaciones intrinsecas del alumnado y sus
intereses especificos (por ejemplo, el packaging biodegradable, la huella de
carbono de la cadena de suministro o el bienestar animal), lo cual permitira
contextualizar los ejemplos y los proyectos posteriores. La discusion de casos
practicos o dilemas éticos reales de la industria alimentaria facilitara, ademas, la
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evaluacion de las habilidades de pensamiento critico y el desarrollo de las
competencias de desempeno profesional sostenible establecidas en el médulo.

La informacién recopilada en esta evaluacion inicial sera la piedra angular para
la toma de decisiones pedagdgicas. Aunque carece de valor calificativo, determinara la
adecuacion de la secuenciacion de contenidos, el diseno de las Situaciones de
Aprendizaje y la posible necesidad de establecer un Plan de Recuperacion o Refuerzo
temprano. El diagnostico asegura que la programacion didactica del MP 1708 en el
ciclo de Industrias Alimentarias se desarrolle con la maxima relevancia y efectividad.

3.2. Estrategias de evaluacion

La evaluacién en el Mddulo Profesional "Sostenibilidad Aplicada al Sistema
Productivo" (MP 1708) no se limita a la calificacibn sumativa, sino que incorpora
estrategias formativas esenciales para el desarrollo de la competencia de desempefio
sostenible. Este enfoque, que se alinea con la flexibilidad curricular promovida por el
Real Decreto 659/2023 y los principios pedagdgicos de la LOMLOE, busca fomentar la
autonomia, la reflexion critica y la responsabilidad del alumnado, elementos intrinsecos
a la gestion ASG (Ambiental, Social y de Gobernanza).

1. Autoevaluacién y Coevaluacion: Desarrollo de la Reflexion Critica

La Autoevaluaciéon constituye una herramienta pedagogica fundamental para la
reflexion metacognitiva. A través de rubricas y diarios de aprendizaje especificos para
cada Situacion de Aprendizaje, se dota a los estudiantes de los medios para reflexionar
sobre su propio aprendizaje y progreso. Esta practica, al exigirles comparar su
desempeno con los Criterios de Evaluacion (CE) del moédulo, fomenta la autonomia
necesaria para identificar sus areas de mejora y tomar medidas correctivas, una
habilidad de planificacion critica indispensable en el futuro técnico de Industrias
Alimentarias.

Complementariamente, la Coevaluacién promueve la critica constructiva y el
aprendizaje colaborativo. Al requerir la evaluacion entre pares en proyectos grupales o
estudios de caso, los alumnos desarrollan activamente habilidades de analisis y
evaluacion critica del trabajo ajeno. Esto no solo mejora la calidad del producto final,
sino que también refuerza la comunicacién profesional y la capacidad de ofrecer
feedback riguroso y respetuoso, simulando la dinamica de auditoria y mejora continua
empresarial. Ambas estrategias transforman al estudiante de receptor pasivo a agente
activo y responsable de su formacion.

2. Evaluacién Continua y Monitoreo del Progreso
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La Evaluacion Continua es el pilar legal y metodolégico de la Formacion
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 adquisicion de los Resultados de Aprendizaje (RA) o la integracion de los contenidos
transversales. En el caso del MP 1708, el monitoreo constante se realiza a través de la
revision diaria del Trabajo Diario y la Produccion Practica (cuyo peso es del 70%, segun
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 ensefianza antes de las pruebas sumativas. De esta
forma, la evaluacion continua se convierte en una herramienta de ajuste curricular y de
refuerzo individualizado, actuando preventivamente para minimizar el riesgo de
abandono y asegurar la adquisicion efectiva de la competencia al final del periodo
formativo.

3.3. Criterios de calificacion

El sistema de evaluacion para el Modulo Profesional "Sostenibilidad Aplicada al
Sistema Productivo" (MP 1708) se concibe como un proceso continuo, formativo e
integrador, cuyo proposito es medir la adquisicion de los Resultados de Aprendizaje
(RA) establecidos. La calificacién final de este modulo transversal se sustentara en la
capacidad del alumnado para demostrar tanto la asimilacion conceptual como, de forma
prioritaria, el desarrollo de una competencia de desempeio sostenible aplicable a su
perfil en la industria.

1. Ponderacién por Instrumentos de Evaluacion Trimestral: La calificacion de cada
evaluacion trimestral se construira sobre dos componentes principales, con una
diferenciacion clara en su peso, justificada por la naturaleza eminentemente
practica y de cambio de actitud que exige la sostenibilidad:

e Evaluacion del Conocimiento (30%). ElI 30% de la nota trimestral
correspondera a las pruebas escritas u orales, tanto de unidad didactica
como globales. Este instrumento es esencialmente cognitivo y se dirige a
medir la asimilacion conceptual y la retencion del conocimiento técnico. A
través de estas pruebas, se verificara el manejo riguroso de la
terminologia, la comprensién de los marcos internacionales (como la
Agenda 2030 vy los principios de la Economia 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
aplicacién practica, lo que justifica su menor ponderacion.
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e Evaluacion de la Competencia Practica y Actitudinal (70%). ElI 70% de la
calificacién trimestral se asignara al Trabajo Diario, la Actitud y la
Produccion Practica. 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 desempefio
personal y profesional (RA 3, RA 5 y RA 6), a través de varios
indicadores:

e Actitud y Participacién Activa: Se valorara la proactividad, el rigor y el
espiritu critico manifestado en el aula, incluyendo la formulacion 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.

e Producciéon Practica (Contenidos y Proyectos): Incluye la realizacion vy
rigor técnico de los estudios de caso, los ejercicios de Analisis de Ciclo de
Vida (ACV), los informes sectoriales, y las propuestas de Ecodisefio.

e Organizacion y Rigor: La libreta o portfolio de evidencias debe estar
completa, limpia y ordenada, sirviendo como un registro metodologico del
proceso de aprendizaje, la sintesis de contenidos y la recopilacion de
recursos y normativa sectorial.

e Presentaciones: Se evaluara la competencia comunicativa, la capacidad
de sintesis y el rigor técnico en la defensa de planes y soluciones de
sostenibilidad ante el grupo.

2. Calculo de la Calificacion Final del Médulo: Media Ponderada. La calificacion
final del médulo no se obtendra mediante una simple media aritmética, sino a
través de un sistema de media ponderada que refuerza el caracter progresivo y
acumulativo de la adquisicion competencial. Este modelo premia la maduracién
del aprendizaje a lo largo del curso:

La formula aplicada sera:

(12 Evaluacién - 1) + (22 Evaluacién - 2) + (32 Evaluacién - 3)
6

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 médulo evolucionan desde la mera
identificaciéon de retos (E1) hasta la propuesta y analisis integral de planes de
sostenibilidad empresarial (E3). Al dar mayor peso al final, se reconoce que los
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conocimientos y habilidades demostrados en la ultima etapa son mas complejos y
requieren la integracion total de los conceptos previamente estudiados, premiando la
mejora continua y asegurando que el alumnado finaliza el curso con la competencia
plenamente desarrollada.

3.4. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

El Médulo Profesional 1708. Sostenibilidad Aplicada al Sistema Productivo tiene
como finalidad el desarrollo de conocimientos y competencias esenciales en la
economia verde, la sostenibilidad y el impacto ambiental de la actividad productiva,
adecuando los procesos a las exigencias de la transicidon ecolégica.

Los Resultados de Aprendizaje (RA) y sus correspondientes Criterios de
Evaluacion (CE) que estructuran el curriculo son los siguientes:

RA 1. Identifica los aspectos ambientales, sociales y de gobernanza (ASG)
relativos a la sostenibilidad teniendo en cuenta el concepto de desarrollo
sostenible y los marcos internacionales que contribuyen a su consecucién.

El primer resultado se enfoca en la comprensidon del marco teérico y global que
fundamenta la sostenibilidad. Criterios de Evaluacion (CE 1):

a) Se ha descrito el concepto de sostenibilidad, estableciendo los marcos
internacionales asociados al desarrollo sostenible (Agenda 2030, Acuerdo de Paris,
etc.).

b) Se han identificado los asuntos ambientales, sociales y de gobernanza (ASG)
que influyen en el desarrollo sostenible de las organizaciones empresariales.

c) Se han relacionado los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) con su
importancia para la consecucion de la Agenda 2030, y se ha contextualizado su
impacto en el sector de las Industrias Alimentarias.

d) Se ha analizado la importancia de identificar los aspectos ASG mas relevantes
(materialidad) para los grupos de interés (stakeholders) de las organizaciones,
relacionandolos con los riesgos y oportunidades que suponen para la propia
organizacion.

e) Se han identificado los principales estandares de métricas para la evaluacion
del desempeno en sostenibilidad (GRI, SASB, etc.) y su papel en la rendiciéon de
cuentas que marca la legislacion vigente y las futuras regulaciones europeas.
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f) Se ha descrito la inversion socialmente responsable (ISR) y el papel de los
analistas, inversores, agencias e indices de sostenibilidad en el fomento de la
sostenibilidad empresarial.

RA 2. Caracteriza los retos ambientales y sociales a los que se enfrenta la
sociedad, describiendo los impactos sobre las personas y los sectores
productivos y proponiendo acciones para minimizarlos.

Este resultado aborda la comprension de las problematicas actuales (cambio
climatico, pérdida de biodiversidad, desigualdad) y su vinculacion directa con el sistema
productivo. Criterios de Evaluacion (CE 2):

a) Se han identificado los principales retos ambientales y sociales a nivel global y
su reflejo en el contexto autondmico de Extremadura (ej. escasez hidrica,
despoblacion).

b) Se han relacionado los retos ambientales y sociales con el desarrollo de la
actividad econdmica, analizando su impacto especifico en los procesos y la cadena de
valor de las Industrias Alimentarias (ej. riesgo climatico en la produccion primaria).

c) Se ha analizado el efecto de los impactos ambientales y sociales sobre las
personas Yy los sectores productivos, incluyendo riesgos para la seguridad alimentaria,
interrupcién de cadenas de suministro, y el impacto en la salud humana.

d) Se han identificado las medidas y acciones encaminadas a minimizar los
impactos ambientales, incluyendo el fomento de la economia circular, la
descarbonizacion, la eficiencia energética y el uso de energias renovables.

e) Se han identificado las medidas y acciones encaminadas a minimizar los
impactos sociales, atendiendo a las condiciones laborales, la diversidad e inclusion, la
seguridad del producto y la proteccidon de los consumidores.

f) Se ha analizado la importancia de establecer alianzas y trabajar de manera
transversal y coordinada (ODS 17) entre empresas, gobierno, ONG y la sociedad civil
para abordar con éxito los retos ambientales y sociales.

RA 3. Establece la aplicacion de criterios de sostenibilidad en el
desempeno profesional y personal, identificando los elementos necesarios.

Este resultado es clave para la competencia de empleabilidad, centrandose en la
aplicacion de la sostenibilidad a nivel individual y dentro del puesto de trabajo del
técnico. Criterios de Evaluacion (CE 3):
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a) Se han identificado los ODS mas relevantes para la actividad profesional que
realiza dentro del Ciclo Formativo de Industrias Alimentarias.

b) Se han analizado los riesgos y oportunidades que representan los ODS para
el futuro profesional del alumnado y para su desarrollo de carrera.

c) Se han identificado las acciones necesarias para atender algunos de los retos
ambientales y sociales desde la actividad profesional y el entorno personal,
estableciendo un compromiso ético.

d) Se han valorado y aplicado los criterios de sostenibilidad en la toma de
decisiones, la gestion de recursos y la eleccidon de habitos de consumo.

e) Se han propuesto pautas para el desarrollo de un perfil profesional sostenible,
atendiendo a la formacion continua y la adaptacion a las nuevas exigencias del
mercado laboral (empleos verdes).

RA 4. Propone productos y servicios responsables teniendo en cuenta los
principios de la economia circular.

Este resultado se enfoca en la transicion del modelo lineal al circular, un aspecto
crucial para el sector de Industrias Alimentarias debido a la generacioén de subproductos
y residuos. Criterios de Evaluacién (CE 4):

a) Se ha caracterizado el modelo de produccion y consumo actual (modelo
lineal), identificando sus principales impactos ambientales y sociales.

b) Se han identificado los principios de la economia verde y circular,
contrastando sus beneficios frente al modelo clasico de produccion.

c) Se han aplicado los principios de ecodisefo y disefio sostenible en el
desarrollo de productos y servicios del sector alimentario, buscando reducir la
generacion de residuos y facilitar la reutilizacion.

d) Se ha analizado el ciclo de vida del producto (ACV), identificando las fases
criticas y proponiendo estrategias de disefio que minimicen el impacto ambiental a lo
largo de dicho ciclo.

e) Se ha identificado la legislacion aplicable en materia de residuos,
subproductos y envasado (ej. Ley 7/2022 de residuos y suelos contaminados para una
economia circular), contextualizandola en la operativa de la empresa.
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RA 5. Evalua los procesos de producciéon y consumo, identificando los
criterios de sostenibilidad aplicados y proponiendo acciones de mejora.

Este RA implica la auditoria o evaluacion de la gestion de una empresa real o
simulada, aplicando los conocimientos adquiridos. Criterios de Evaluacion (CE 5):

a) Se ha caracterizado el modelo de produccién y consumo actual, evaluando el
impacto de las actividades personales y profesionales.

b) Se han identificado los procesos de produccion especificos del sector
(Industrias Alimentarias) y los criterios de sostenibilidad que se deberian aplicar en
ellos.

c) Se ha aplicado la normativa ambiental y de seguridad y salud en la
identificacién de riesgos asociados a los procesos productivos.

d) Se ha propuesto un plan de accién que incluya objetivos, indicadores (KPls),
recursos y un cronograma para la mejora de la sostenibilidad de un proceso productivo
concreto.

e) Se han identificado y justificado las oportunidades de innovacién tecnolégica
para hacer mas sostenibles los procesos (ej. tecnologias de gestidn hidrica eficiente,
digitalizacién del consumo).

RA 6. Analiza un plan de sostenibilidad de una empresa del sector,
identificando sus grupos de interés, los aspectos ASG materiales y justificando
acciones para su gestion y medicién.

Este ultimo resultado es la culminacion del aprendizaje, exigiendo la capacidad
de analisis y propuesta a nivel estratégico y de gestion empresarial. Criterios de
Evaluacion (CE 6):

a) Se han identificado los principales grupos de interés (stakeholders) de una
empresa del sector (consumidores, proveedores, empleados, sociedad, administraciéon
publica de Extremadura).

b) Se han identificado los aspectos ASG materiales del plan de sostenibilidad de
la empresa, es decir, aquellos temas de sostenibilidad mas relevantes para la empresa
y sus stakeholders.

c) Se han definido acciones encaminadas a minimizar los impactos negativos y
aprovechar las oportunidades que plantean los principales aspectos ASG identificados.
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d) Se han determinado las métricas de evaluacion del desempefio (KPIs) de la
empresa de acuerdo con los estandares de sostenibilidad mas ampliamente utilizados
(CE 1.e).

e) Se han analizado los procesos de divulgacién de la informacién de
sostenibilidad (informes no financieros) de la empresa.

3.5. Evaluacion en la Formaciéon Profesional Dual

La Formacion Profesional Dual requiere que al menos un Resultado de
Aprendizaje sea evaluado integramente en el entorno real de la empresa u organismo
equiparado. Esta practica no solo dota de sentido a la formacion, sino que garantiza la
transferencia real de la competencia al puesto de trabajo.

Se selecciona el Resultado de Aprendizaje 6 para ser evaluado en el entorno
real de la empresa dual:

RA 6. Analiza un plan de sostenibilidad de una empresa del sector, identificando
sus grupos de interés, los aspectos ASG materiales y justificando acciones para su
gestion y medicion.

La eleccion del RA 6 se justifica por su caracter holistico, integrador y puramente
aplicativo, resultando imposible de simular con la misma eficacia en el centro educativo:

Caracter Estratégico y de Gestion (ASG Real): El RA 6 exige el analisis de un
plan de sostenibilidad existente o la propuesta de uno, lo que involucra la comprension
de la estrategia real de la empresa. Aspectos como la identificacion de grupos de
interés (stakeholders reales), la determinacion de la materialidad ASG y el analisis de
métricas de desempefo (KPIs) solo pueden realizarse con datos e informacién interna
de la organizacion.

Vinculacion con la Realidad del Sector Alimentario: En el sector de Industrias
Alimentarias, las empresas, especialmente aquellas de mayor tamafio, estan obligadas
a reportar informacién no financiera. El alumnado tendra acceso a las politicas reales
de gestion de residuos, las estrategias de bienestar animal (S) o las politicas de
compliance (G), permitiendo una evaluacion auténtica del conocimiento practico
adquirido en los RA previos.

La tarea final asociada a este RA (justificar acciones de mejora) simula una labor
de consultoria o de técnico de gestién ambiental/calidad. Es la oportunidad idénea para
que el alumno apligue la normativa real de Extremadura (ej. en gestion de
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subproductos) y proponga soluciones viables y contextualizadas a la operativa de la
empresa.

La evaluaciéon del RA 6 en la empresa se realizara mediante la tutoria
compartida entre el profesor-tutor del centro y el tutor de la empresa, basandose en la
siguiente evidencia:

Producto Final: El alumnado elaborara un "Informe de Analisis de Materialidad y
Propuesta de Accion ASG" (documento escrito) sobre un aspecto concreto de la
empresa (ej. analisis de los riesgos hidricos).

Defensa Practica: Se exigira una presentacion y defensa oral de este informe
ante el tutor de la empresa, demostrando la capacidad de comunicacién y rigor
profesional.

Cumplimiento de Criterios: El tutor de la empresa certificara la consecucion de
los Criterios de Evaluacion especificos (CE 6.a al 6.e), valorando la capacidad del
alumno para analizar datos reales e integrarlos en una propuesta estratégica de
sostenibilidad.

Esta rigurosa seleccion garantiza que la evaluacion en la Formacion Profesional
Dual sea un verdadero test de la competencia profesional adquirida.

4. METODOLOGIA, TEMPORALIZACION, RECURSOS Y MATERIALES
DIDACTICOS

La metodologia de ensefianza-aprendizaje del Médulo Profesional Sostenibilidad
Aplicada al Sistema Productivo (MP 1708) se fundamenta en los principios de la Ley
Organica 2/2006 de Educacion (LOE), modificada por la LOMLOE, que promueve el
desarrollo integral de las competencias clave y especificas. En el contexto de
Extremadura, y de acuerdo con el Decreto por el que se establece el curriculo del Ciclo
Formativo de Industrias Alimentarias y las Instrucciones de la Direccion General de
Formacion Profesional, se adopta un enfoque eminentemente practico, activo y
contextualizado, buscando la adquisicibn de una competencia profesional de
desempeno sostenible. La temporalizacién del médulo estara sujeta a las necesidades
y la distribucién horaria marcada por la Formacion Profesional Dual que gestione el
Departamento de Industrias Alimentarias, asegurando la maxima coherencia entre la
formacion impartida en el centro y la aplicacion practica en la empresa.
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4.1. Metodologia de Aplicacion

La estrategia didactica se centrara en el Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP)
como eje vertebrador. Esta metodologia, clave en la nueva Formacién Profesional,
permitira al alumnado desarrollar proyectos reales o simulados de la cadena
alimentaria, como el disefio de un plan de reduccién de la huella hidrica o la
implementacion de un sistema de valorizacion de subproductos (economia circular) en
una empresa, fomentando asi la creatividad, la innovacion y la capacidad de proponer
soluciones concretas a los retos ASG (Ambientales, Sociales y de Gobernanza). Esta
aproximacion se complementara con el Estudio de Casos detallados, analizando
situaciones reales de éxito y fracaso en la Industria Alimentaria, lo que facilita la
comprensién profunda de los conceptos tedricos y promueve el debate y la discusion
critica sobre las soluciones aplicables en el entorno extremefio. Finalmente, el
Aprendizaje Cooperativo sera la dinamica habitual de trabajo. Esta herramienta
pedagdgica, esencial para el desarrollo de las habilidades de comunicacion y resolucién
de conflictos, garantiza que el alumnado aprenda a trabajar eficazmente en equipos
multidisciplinares, reflejando la estructura y las dinamicas de colaboracion presentes en
cualquier organizacion profesional.

4.2. Recursos y Materiales Didacticos

Para sustentar esta metodologia activa, se empleara una diversidad de recursos
gue trascienden el libro de texto tradicional. Como material basico se utilizaran libros de
texto y apuntes que cubran los conceptos esenciales, pero la profundizacién se basara
en la consulta de articulos cientificos y estudios sectoriales actualizados. Esto
proporciona una vision mas rigurosa y actualizada de la sostenibilidad, capacitando al
alumnado para realizar un analisis critico de investigaciones recientes, una habilidad
imprescindible para el profesional técnico. Los recursos digitales seran fundamentales,
incluyendo el uso de plataformas de e-learning para el acceso flexible a contenidos y
actividades, asi como el empleo de videos educativos y documentales sobre procesos
sostenibles en la industria. Se hara especial énfasis en el uso de Simulaciones y
software especializado que permitan al alumnado experimentar interactivamente con
diferentes escenarios de sostenibilidad, por ejemplo, el impacto de una decision de
ecodisefio o la modelizacion del ciclo de vida de un producto alimentario. Finalmente, el
profesorado utilizara presentaciones y materiales visuales ricos en graficos, esquemas
y datos concretos para apoyar las explicaciones teoricas y facilitar la comprensién de
conceptos complejos, siempre contextualizados a la realidad empresarial de
Extremadura.
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5. Atencion a la Diversidad, Refuerzo y Recuperaciéon

La programacion didactica del Modulo Profesional "Sostenibilidad Aplicada al
Sistema Productivo" (MP 1708) se rige por el principio de inclusién y equidad
establecido en la Ley Organica de Educacién (LOE), modificada por la LOMLOE, y
concretado en la Ley 4/2011 de Educacion de Extremadura, que promueve el respeto y
reconocimiento de la diversidad en el marco de una escuela inclusiva. La atencion a la
diversidad en este modulo transversal no es una medida excepcional, sino la ejecucion
de estrategias pedagdgicas diferenciadas para asegurar que cada alumno,
independientemente de su ritmo o capacidad inicial, alcance los Resultados de
Aprendizaje (RA) exigidos por el Real Decreto 659/2023.

e Adaptacion de Materiales y Actividades (Principio de Inclusion)

La primera linea de accion se centra en la prevencién de las dificultades de
aprendizaje mediante la flexibilizacion de los contenidos y la metodologia, en
coherencia con el principio de Disefio Universal de Aprendizaje (DUA).

El disefio de Materiales Adaptados implica la creacion de recursos especificos
para atender a estudiantes con necesidades educativas especiales (NEE) o a aquellos
qgue presenten ritmos de aprendizaje significativamente lentos o rapidos. En el caso del
MP 1708, esto puede traducirse en la simplificacion de textos normativos complejos
(como la Ley 16/2015 de Extremadura sobre proteccion ambiental) a través de
esquemas visuales o el uso de glosarios de sostenibilidad contextualizados a Industrias
Alimentarias.

Paralelamente, se implementaran Actividades Diferenciadas. Las estrategias de
ensefanza personalizadas se aplicaran mediante la asignacion de tareas y ejercicios
ajustados al nivel de dominio de la competencia. Por ejemplo, mientras un grupo trabaja
en un analisis de la huella hidrica (mayor complejidad técnica), otro podria centrarse en
un caso de estudio mas social, como el impacto laboral de una politica ASG,
garantizando que el reto sea siempre significativo y alcanzable, pero variando su
profundidad.

2. Tutorias Personalizadas y Plan de Seguimiento (Accion Formativa)

La tutoria actua como una herramienta pedagdgica clave para el monitoreo
continuo del progreso de cada estudiante. A través de Sesiones Individuales, el
profesorado abordara dudas, dificultades especificas y desajustes detectados,
especialmente en la comprensién de los conceptos ASG que a menudo requieren un
cambio de perspectiva.
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Se establecera un Plan de Seguimiento sistematico que documente la evolucién
del alumno. Este monitoreo permitira ajustar las estrategias de ensefianza en tiempo
real, modificando los itinerarios de aprendizaje o asignando recursos de apoyo antes de
que la dificultad se traduzca en un suspenso. El seguimiento continuo es vital en un
modulo transversal como el 1708, que requiere una integracidn conceptual constante
con el resto de modulos del ciclo.

3. Actividades de Refuerzo (Consolidacion)

Las acciones de refuerzo estan dirigidas a aquellos alumnos que, si bien siguen
el ritmo general del grupo, necesitan consolidar conocimientos o destrezas especificas
para afianzar los Resultados de Aprendizaje. Esta fase es preventiva y continua.

Se disenaran ejercicios practicos complementarios y tareas adicionales
enfocadas en la aplicacion. En el contexto de Industrias Alimentarias, esto podria ser la
resoluciéon de supuestos practicos sobre el calculo de ratios de eficiencia energética o la
correcta segregacion de residuos en una planta. La evaluaciéon continua de estos
ejercicios permite identificar de forma agil y formativa las areas de mejora, actuando
como un feedback correctivo inmediato para el alumno antes de las pruebas globales
de evaluacion.

4. Programas de Recuperacion (Superacion)

Los Programas de Recuperacion se activan para el alumnado que no ha
superado los Resultados de Aprendizaje (RA) en la evaluacion ordinaria (trimestral o
final). Se basan en el principio de dar una segunda oportunidad real para la adquisicién
de la competencia profesional.

El Plan de Recuperacion implica el disefio de actividades y recursos especificos
para cada RA no superado, que pueden ser desde la reelaboracion de un informe de
sostenibilidad deficiente hasta la realizacion de un pequefio proyecto de aplicacion
practica. Estas evaluaciones adicionales no consistiran unicamente en una repeticién
de la prueba inicial, sino en la exigencia de un trabajo o proyecto global que demuestre
la capacidad del estudiante de movilizar la totalidad de la competencia no adquirida.

Este proceso de recuperacion lleva asociado un seguimiento y evaluacion del
progreso en el tiempo. La superacion del modulo en la convocatoria extraordinaria
requerira la presentacion y defensa de un trabajo integrador final que demuestre el nivel
de desempeno sostenible exigido por el perfil profesional, garantizando que la titulacion
responde a la adquisicién de la competencia esencial del Médulo 1708.
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6. INCORPORACION DE LOS CONTENIDOS TRANSVERSALES

La naturaleza del Modulo Profesional "Sostenibilidad Aplicada al Sistema
Productivo" (MP 1708), en su implementacién en el Ciclo de Industrias Alimentarias, es
inherentemente transversal. Este mddulo no solo imparte conocimientos técnicos, sino
que esta disenado para desarrollar las Competencias Clave y las Habilidades para la
Empleabilidad que exige la LOMLOE. Por ello, la incorporacién de la Educacién en
Valores, las Competencias Digitales y el Fomento del Trabajo en Equipo se realiza de
manera integrada y continua en cada Situacion de Aprendizaje, superando el concepto
de mero contenido adicional.

1. Educacién en Valores: Eje de la Sostenibilidad (ASG). La sostenibilidad, por
definicion, es una cuestién de valores. Por lo tanto, el médulo se centra en el Fomento
de Actitudes y Comportamientos Responsables hacia el entorno natural y social,
alineandose con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) que son la base de la
Agenda 2030.

Respeto al Medio Ambiente: Se promueve la conciencia sobre la criticidad de la
conservacion de los recursos naturales de Extremadura, esenciales para la Industria
Alimentaria (agua, suelo, dehesa). Los estudios de caso y los proyectos exigen al
alumnado la valoracién del impacto ambiental de sus propuestas, transformando la
teoria en una Responsabilidad Ambiental practica y cotidiana en el futuro profesional.

Responsabilidad Social y Etica Profesional: El médulo genera una reflexion
continua sobre el impacto social de las acciones empresariales. Se promueve la ética y
la responsabilidad en el ambito profesional al abordar los aspectos Sociales (S) y de
Gobernanza (G) de la sostenibilidad. Esto incluye el analisis de las condiciones
laborales, la igualdad y la transparencia en la cadena de suministro, preparando a los
futuros técnicos para ser agentes de cambio positivo en la sociedad.

2. Competencias Digitales (Digitalizacion Aplicada a la Sostenibilidad). El
desarrollo de las competencias digitales no se limita al uso basico de software, sino que
se enfoca en la Digitalizacion Aplicada a la Sostenibilidad, reconociendo el papel de las
tecnologias para mejorar la eficiencia y la gestion ASG.

Uso de Herramientas Tecnoldgicas para la Gestidn Sostenible: Se integra la
practica con software y aplicaciones especificas para la gestién de la sostenibilidad.
Esto incluye el uso de programas para la medicion de huellas ambientales (carbono,
hidrica), la gestién de residuos o la simulacion de modelos de Economia Circular. Se
busca desarrollar la Alfabetizacion Digital necesaria para la investigacion, la seleccion
rigurosa de fuentes de informacién cientifica y la toma de decisiones basada en datos.
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Este enfoque asegura que el alumnado adquiera habilidades para el uso eficiente y
seguro de las tecnologias, herramientas vitales para el técnico del siglo XXI.

3. Fomento del Trabajo en Equipo y Habilidades de Comunicacién. La aplicacion
de criterios de sostenibilidad en una empresa alimentaria exige la colaboracion entre
multiples departamentos. Por ello, el Trabajo en Equipo y la Colaboraciéon son
metodologias continuas en el MP 1708.

Colaboracion y Comunicacion: Todas las Situaciones de Aprendizaje se disefian
para promover el trabajo conjunto y la cooperacién entre estudiantes, simulando la
complejidad de los equipos profesionales. Esto incluye el desarrollo de habilidades de
comunicacion efectivas para presentar informes técnicos y planes ASG a diferentes
stakeholders.

Resolucion de Conflictos: El debate sobre las estrategias de sostenibilidad a
menudo implica discrepancias éticas o de viabilidad econémica. Se utilizan estrategias
de Resolucion de Conflictos que permiten a los estudiantes manejar y resolver
desacuerdos de manera constructiva, fomentando un ambiente de respeto vy
colaboracion en el aula, una habilidad social imprescindible para la empleabilidad.

7. Conclusiones.

La presente Programacion Didactica para el Moédulo Profesional 1708.
Sostenibilidad Aplicada al Sistema Productivo representa un compromiso metodoldgico,
evaluativo y estratégico con la excelencia formativa dentro del Ciclo de Formacion
Profesional de Industrias Alimentarias. Esta programacién no se limita a la mera
traslacion de la normativa (Real Decreto 659/2023), sino que se erige como una
herramienta pedagogica flexible, rigurosa y profundamente contextualizada a la realidad
productiva y ambiental de Extremadura.

A. Coherencia Curricular y Adaptacion al Entorno

El primer gran pilar de esta programacién es su estricta coherencia con el marco
normativo estatal y autonémico, especialmente en la integracion de los principios de la
LOMLOE vy la legislacion de la Comunidad Auténoma de Extremadura. El médulo se ha
abordado como un eje transversal que dota al futuro técnico de una competencia
profesional de desempefio sostenible, esencial para los desafios de la economia verde
en el sector alimentario. La contextualizacion es continua, desde la Evaluacion Inicial
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orientada a los conocimientos previos sobre gestion de residuos agroalimentarios hasta
la seleccion de recursos basados en la normativa ambiental autonémica (Ley 16/2015
de Extremadura).

B. Enfoque Metodolégico Activo e Integrador

La metodologia se define por su caracter activo y experiencial. El uso del
Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP), el Estudio de Casos reales del sector y las
Visitas a Empresas aseguran que los conocimientos no se impartan de forma aislada,
sino que se movilicen para resolver retos profesionales concretos. Esta orientacion
practica se ve reforzada por la integracion organica de los Contenidos Transversales: la
Educacién en Valores se convierte en el principio rector de la ética profesional y la
Responsabilidad Social (ASG), mientras que las Competencias Digitales se desarrollan
mediante software de gestion ambiental y analisis de datos de sostenibilidad.

C. Evaluacion Formativa y Ponderada

El sistema de evaluacién disefado se distancia de un modelo meramente
sumativo. Se establece un sistema de evaluacion continua que prioriza el Trabajo Diario
y la Produccion Practica (70%) sobre las pruebas de conocimiento (30%), reflejando la
primacia de la adquisicion de la competencia de desempefio sobre la memorizacion. La
aplicacién de la Media Ponderada para la calificacion final (dando triple peso al tercer
trimestre) incentiva la mejora continua y premia el esfuerzo final de integracion de los
contenidos. Estrategias como la Autoevaluacién y Coevaluacion fomentan la autonomia
y la capacidad de critica reflexiva, habilidades cruciales para el monitoreo de planes
ASG.

D. Compromiso con la Inclusion y la Formacion Dual

El compromiso con la Atencion a la Diversidad es total, articulado mediante
estrategias de adaptacion de materiales (DUA), tutorias personalizadas y Planes de
Recuperacion basados en la reelaboracién de trabajos de aplicacion, garantizando que
el principio de inclusion se materialice en oportunidades reales para todo el alumnado.

Finalmente, la programacion culmina con la eleccion estratégica del Resultado
de Aprendizaje 6 (Analisis de un plan de sostenibilidad de una empresa del sector...)
para su evaluacion en la Formacion Profesional Dual. Esta decision garantiza que el
alumnado demuestre su maxima competencia de analisis estratégico y gestion
empresarial en un entorno real de la Industria Alimentaria, validando la transferencia
practica de conocimientos y asegurando que el egresado esta plenamente capacitado
para afrontar los desafios de la transicién ecoldgica en el ambito laboral.
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En definitiva, esta programacién establece un marco educativo riguroso y
adaptativo, cuyo objetivo es formar profesionales del sector alimentario no soélo
competentes técnicamente, sino también agentes de cambio capaces de impulsar la
sostenibilidad y la responsabilidad social en el tejido productivo extremenio.

Moédulo Optativo “Procesado del Jamoén Ibérico y otros tipos de jamones ”
Carga total: 100 h (3 h/semana, segundo curso)

Profesor: Francisco Manuel Diaz Puerto

1. Fundamentaciéon normativa y contextual

Real Decreto 1380/2009, por el que se establece el titulo de Técnico en
Elaboracion de Productos Alimenticios y sus ensefianzas minimas.

Instruccién 12/2024 de la direccion general de formacion profesional,
innovacion e inclusiéon educativa, por la que se regulan aspectos
organizativos del curriculo para los ciclos formativos de grado medio del
sistema educativo en la comunidad auténoma de Extremadura.

Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacién
del Sistema de Formacion Profesional.

La programacion se ajusta a las necesidades del tejido productivo de la zona de
influencia del centro educativo, y a su vez en la comunidad auténoma, en la que se
produce gran cantidad del citado producto alimenticio, esta programacién enfocarse a
profundizar aspectos clave no trabajados en el resto de los modulos profesionales, o a
reforzar areas de especial relevancia dentro del sector profesional, teniendo en cuenta
que, en cualquier caso, el contenido debe ser propio y diferenciado del resto de
modulos del titulo garantizando la diferenciacion respecto a los mdédulos profesionales
obligatorios.

Este médulo optativo sera impartido preferentemente por el profesorado de las
especialidades que tengan atribucion docente en los médulos profesionales y estén
vinculados a unidades de competencia.

OBJETIVOS GENERALES ALCANZADOS

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), d), e), f), i), j),
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k), m), n) y i) del ciclo formativo, y las competencias b), c), d), e), h), i), k), I) y m) del

titulo

2. Distribucion temporal general y profesorado que la imparte.

Horas Horas/se

Eje Docente responsable
totales mana

Eje 1. Orientacion, guia y Profesorado de la especialidad de

N 17 h 1/2h Elaboracion de productos
coordinacion . .
alimentarios.
Eie 2. Profundizacién técnica Profesorado de la especialidad de
je <. L, 83 h 2,5h Elaboracion de productos
en procesado del jamodn . .
alimentarios.

3. Contenidos por ejes y unidades de trabajo

El moédulo profesional esta dividido en 2 ejes conforme marca la instruccion 12/2024, el
primer eje (Orientacidn, guia y apoyo), se imparte de manera transversal durante todo
el curso con media hora semanal, avanzando en el eje en funcion de la evolucion del

alumnado.

El segundo eje (Profundizacién técnica) se desarrolla en 9 Unidades de Trabajo:
siendo el componente practico del médulo tanto en el aula como en la FEOE la base
para poder desarrollar los diferentes RA, siendo de esta manera mucho mas practico,
didactico e integrador en el sistema productivo en el que se encuentra enmarcado de

cara all alumnado que lo cursa.

La parte tedrica se imparte en el aula y se complementa en la FEOE vy las practicas
realizadas en obrador.
3.1 Eje 1 (Orientacién, guia y apoyo)

UT 1 (transversal a todo el curso) 17 horas
1. Diagnéstico inicial de necesidades individuales.
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2. Disefio y seguimiento de itinerarios personalizados de aprendizaje.
3. Técnicas de estudio aplicado a la industria alimentaria.

4. Coordinacion con la empresa: funciones, cronograma y canales de
comunicacion.

5. Competencias blandas en el entorno carnico: trabajo en equipo, comunicacion
y prevencion de riesgos.

6. Tutorias de retroalimentacion y ajuste de objetivos.

3.2 Eje 2 (Profundizacién técnica) 83 horas

1. UT 2 El cerdo ibérico: denominaciones, estirpes y manejo extensivo
semiintensivo e intensivo. Alimentacion y cuidados. 10 horas

2. UT 3 Otras razas de cerdo para jamones curados: denominaciones, estirpes y
manejo extensivo semiintensivo e intensivo. Alimentacion y cuidados. 10 horas

3. UT 4 Sacrificio y obtencion del pernil: transporte, descanso, alimentacion,
conduccion, sacrificio, sangrado, chamuscado, pelado, despiece, perfilado y
refrigerado. Pardmetros y controles. 15 horas

4. UT 5 Materias primas: anatomia de la extremidad posterior y anterior,
parametros y controles. Recepcidn y clasificacion. Otras materias incorporables.
7 horas.

5. UT 6 Operaciones de procesado:
Salazén.
Post-salado.
Secadero.
Bodega.
Expedicion y venta.

En todos estos subapartados se valoran entre otros parametros: consecuencias para el
producto, su conservacion, variables a controlar (temperatura, humedad relativa,
tiempo), ventilacion y mermas. Equipos (secaderos naturales y artificiales):
funcionamiento, limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en el manejo,
instrumental de control y regulacion, parametros de control y regulacion. Posibles
alteraciones y defectos, asi como sus correcciones. 20 horas.
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6. UT 7 Control de calidad, normas de calidad y trazabilidad del producto:
analisis fisico-quimico, check-list sensorial, puntos criticos (APPCC) y sistema de
trazabilidad. 5 horas.

7. UT 8 Normativa y etiquetado especifico (RD 4/2014 y reglamentos de
DOP/IGP). 5 horas.

8. UT 9 Clasificacion comercial y calculo de rendimientos. 5 horas.

9. UT 10 Cata técnica y defecto-analisis: panel de evaluacién organoléptica. 6
horas.

TEMPORALIZACION DE LAS UTs

Este mddulo profesional contiene un total de 100 horas anuales, repartidas en 3 horas
semanales, primer eje con 2 hora y el segundo con 2,5 horas, tomando como

referencia entre 33 y 34 semanas.

La UT1 transversal a todo el curso y en funcion a la evolucién del alumnado en los

contenidos y las necesidades de la FEOE.

Durante el primer trimestre se desarrollara desde la UT2 hasta la UT4; durante el
segundo trimestre se desarrollara desde la UT5 hasta la UT7; y, por ultimo, durante el

tercer trimestre se desarrollara desde la UT8 hasta la UT10.

Esta temporalizacidén es algo abierto y flexible que se modifica en la evolucion del curso
en funcion de las necesidades del alumnado y su evolucion en los sucesivos trimestres,
asi mismo se puede ver alterada por la organizacién de la FEOE y las necesidades

formativas en las empresas.

4. Resultados de aprendizaje (RA) y criterios de evaluacion (CE)

RA1 - Gestiona su propio proceso formativo, identificando necesidades
profesionales y coordinandose con la empresa.

CE1.1 Se ha elaborado un plan individual de mejora coherente con el perfil profesional.
CE1.2 Se han mantenido registros de seguimiento y evidencia de las competencias
adquiridas.

CE1.3 Se ha comunicado de forma efectiva avances y dificultades al tutor/ay a la
empresa.

CE1.4 Se ha ajustado el plan formativo tras la retroalimentacioén recibida.
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RA2- Identifica los sistemas de produccion del cerdo asociandolos a las razas y el
entorno en funcion del producto final

CE2.1 Se ha identificado para el cerdo ibérico: denominaciones, estirpes y manejo
extensivo semiintensivo e intensivo y su relacion con el sistema de elaboracion
CE2.2 Se han identificado otras razas de cerdo para jamones curados: denominaciones,

estirpes y manejo extensivo semiintensivo e intensivo.

RA3 - Aplica técnicas de procesado del jamén curado desde el sacrificio al
producto final garantizando la calidad y la seguridad alimentaria.

CE3.1 Se ha seleccionado animales, se ha realizado el proceso de sacrificio y despiece,
y realizado la seleccion de materias primas justificando su idoneidad (peso, infiltracion,
clasificacion racial y otros).

CE3.2 Se han ejecutado correctamente las fases de salazén, post-salado, secadero,
bodega y expedicidon y venta respetando parametros criticos.

CE3.3 Se ha supervisado el proceso de maduracion detectando desviaciones.

CE3.4 Se ha verificado la conformidad del producto mediante analisis fisico-quimicos y
sensoriales.

CE3.5 Se han registrado datos en los documentos del sistema APPCC.

RA4 - Evalua el producto final y su valor comercial, organoléptico y sanitario
conforme a la normativa vigente.

CE4.1 Se ha clasificado piezas segun la normativa, Norma de Calidad y pliegos de
condiciones DOP/IGP.

CE4.2 Se han aplicado procedimientos de etiquetado y trazabilidad, evitando
errores.

CE4.3 Se han propuesto mejoras de presentacion y estrategias de puesta en
mercado.

CEA4.4 Se ha argumentado la clasificacion comercial en funcion de los parametros
organolépticos y sanitarios.

Tabla: Relaciéon RA-UT-Horas empresa y centro-CE

RA uT %/horas empresa/ | %/horas en centro/ CE Asociados/
Asociada/horas | horas en empresa | horas centro % cada uno
RA1 1/17 horas 0%/0 100%/17 1.1,1.2,1.3,
1.4/ 25%
RA2 2/10 horas 0%/0 100%/10 2.1,2,2/50%
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RA3 3/15 horas 40%/8 60%/7 3.1,3.2, 3.3,
4/7 horas 30%/2 70%/5 3.4,3.5/20%
5/20 horas 40%/8 60%/12
6/10 horas 30%/3 70%/7
7/5 horas 30%/2 70%/3

RA4 8/5 horas 30%/2 70%/3 41,4.2,4.3,
9/5 horas 30%/2 70%/3 4.4 /25%
10/6 horas 50%/3 50%/3

Total: 100 horas 30 horas 70 horas 100% CE

5. Metodologia y organizacién de actividades

Dentro de la metodologia constructivista, dada la naturaleza practica de algunos
contenidos, la ensefianza sera fundamentalmente activa con el uso de recursos y la
resolucidon de supuestos practicos. No obstante, en aquellos contenidos cuya
naturaleza sea tedrica se realizaran las correspondientes explicaciones por parte del
profesor, tratando de establecer cauces de participacion del alumnado mediante
debates y puesta en comun de ideas. A su vez, se va a pretender relacionar los
contenidos tedricos con posibles aplicaciones en la realidad laboral en funcion de las

necesidades del alumnado.

En segundo lugar, utilizando el entorno socioeconémico como un elemento de
aprendizaje de primera magnitud, articulando la teoria con la practica, los conceptos

abstractos con los hechos concretos. Sus funciones seran:
- Adaptacion de la programacién al grupo de alumnos/as.

- Preparar las unidades de trabajo con anterioridad y retroalimentando in situ en funcion

de lo requerido por el alumnado.

- Utilizar los medios audiovisuales e informaticos cuando el tema lo requiera, y siempre

adaptado al nivel que se pretende dar apoyando los contenidos.
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- Coordinacion del alumnado mediante fichas individuales en las que se reflejen las
observaciones hechas en clase, los trabajos realizados, las actividades tanto

individuales como colectivas, y las actitudes.

- Autoevaluacién periédica de los resultados.

- Informar al alumnado de la metodologia a seguir y de los criterios de calificacion.
- Mantener una actitud abierta hacia las sugerencias del alumnado.

- Facilitar documentacion y bibliografia al programa de trabajo.

- Realizar técnicas demostrativas con material diverso.

- Fomentar el desarrollo de actitudes y valores apropiados entre el alumnado,

favoreciendo su adquisicion mediante el método inductivo.

El profesorado fomentara el desarrollo de las actitudes y valores apropiados entre el

alumnado, favoreciendo su adquisicion mediante el método inductivo.

La metodologia que vamos a emplear se fundamenta en la teoria constructivista del
aprendizaje, teniendo en cuenta en la intervencion educativa el nivel de desarrollo del
alumnado, cantidad y calidad de conocimientos previos a cada bloque formativo para
poder progresar en el desarrollo de sus conocimientos y ensefar al alumnado a

aprender a aprender, para que haga aprendizajes significativos por si solo.

La parte practica con las elaboraciones en el obrador tratamientos de conservaciéon y
transformacién se van a incluir dentro de los procesos de elaboracion de los distintos
productos alimentarios que se impartiran, para que el alumnado lo vea como una parte
integrante del organigrama de elaboracion y no de manera aislada que siempre le
supone mayor dificultad, y los considera como algo tedrico y no practico y aplicativo al

mundo laboral donde se integrara.

En todas las elaboraciones se va a contemplar una parte teorica previa impartida

en el aula u obrador, donde se desarrolla el flujo de elaboracién y se integra el o los
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tratamientos de transformacién o conservacion que en cada producto a elaborar
proceda, ademas en la parte tedrica se impartira los distintos tipos de tratamientos de
manera particular para posteriormente integrarlos en las elaboraciones del obrador.
Dichas elaboraciones son la parte practica que desarrolla dichos tratamientos y ayuda
al alumnado a su entendimiento y a fijar los conocimientos teéricos impartidos. Ademas
de lo anterior se busca el que adquieran habitos de trabajo en el obrador de conducta,

trabajo y desarrollo de elaboraciones para el futuro laboral.

Como actividades a desarrollar son:

Aprendizaje basado en proyectos (ABP): simulacion de una planta curadora.
Demostraciones practicas en obrador y visitas a secaderos industriales.
Estudios de caso de DOP Guijuelo, Dehesa de Extremadura y Jabugo.

Catas dirigidas con rubricas sensoriales normalizadas (ISO 8586).

6. Sistema de evaluacién y calificacion

La evaluacion del rendimiento académico del alumnado se realizara a lo largo de todo

el curso segun:

Evaluacion inicial o diagndstica:
- Se lleva a cabo al comenzar cada una de las fases de aprendizaje.
- Proporciona informacion sobre conocimientos previos y determina el nivel de
partida.
- Orienta la toma de decisiones sobre el planteamiento de objetivos, contenidos,

metodologia, organizacion del aula, etc.

Ayuda a ajustar las actuaciones a las necesidades, intereses y posibilidades del
alumnado.
Se realizara mediante valoracion del alumnado en las primeras clases de contacto y

con una prueba escrita para valorar conocimientos.

222



€S SIERRA DE MONTAN(H

Evaluacion procesual o formativa:
- Se extiende a lo largo de todo el proceso educativo.
- Proporciona informacién sobre cdémo se va desarrollando ese proceso.
- Atiende a todos los factores que intervienen en el proceso.
- Diagnostica necesidades y dificultades, y determina cual es el origen de las
mismas.
- Orienta las modificaciones que se deben introducir sobre la marcha para regular

el proceso y superar las dificultades.

Constara de pruebas objetivas escritas, valoracion de las practicas y trabajos y del

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

Evaluacién final o sumativa:

- Se realiza al finalizar la fase de aprendizaje.

- Valora el aprendizaje realizado utilizando como referentes los criterios de
evaluacion, que valoran, a su vez, el grado de desarrollo de las capacidades y el
grado de asimilacion de los contenidos.

- Constituye una sintesis de la evaluacion continua, que refleja la situacién final
del proceso.

- Orienta la planificacién de nuevas secuencias de ensefanza y aprendizaje.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Los instrumentos de evaluacion que se van a utilizar son diversos dependiendo de
cada unidad, y lo que tendran en comun sera una observacién para evaluar la actitud. Asi

pues, tendremos los diferentes instrumentos tales como:

- Observacion.

- Fichas de practicas.
- Debate.

- Cuestionarios.

- Ejercicios, actividades y trabajos.
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- Pruebas escritas, practicas y mixtas.
- Cuaderno de practicas.
- Informe o ficha individual de FEOE

Criterios de calificacion

Frente a la necesidad de programar y evaluar por RA, la ponderacion o peso para los
RA del presente mddulo, son:
Peso por RA: RA1 17 %, RA2 10 %, RA3 57 % RA4 16%

Requiere superar al menos el 50 % en cada RA mediante la ponderacion de los
correspondiente criterios de evaluacion.

Tabla: Relacion 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 41,42,43,44/25%

Siguiendo los criterios citados posteriormente:
Parte FEOE — 30%

Examenes teoricos y trabajos — 40% (existe la posibilidad de que el alumnado
sustituya algun examen tedrico por un modelo de trabajo que esquematiza y plasma

lo pedido en el examen).

Obrador — 30%

Sera necesario alcanzar una nota minima de cuatro en la parte teéricay en la
practica, y que la media de ambas supere el cinco, ademas de la superacion de la
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FEOE para considerar la evaluacion aprobada (imprescindible para superar el médulo,

la realizacién y superacion de la FEOE, salvo por circunstancias reflejadas en la ley).

En el caso de no alcanzar esa puntuacion minima en los contenidos teoricos o
practicos, o la superacién de la FEOE, el alumnado debera 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 dividiria entre los restantes por igual.

En la parte de FEOE, la superacion o no se condiciona al:

° Informe de valoracion del tutor en empresa,, debe ser realizada y
superada para la superacion del modulo (imprescindible para superar el médulo,
la realizacién y superacion de la FEOE, salvo por circunstancias consideradas en

la ley)..

En la parte tedrica se calificaran los examenes parciales de bloques de contenido
realizados a lo largo de la evaluacion, a los cuales se aplicara la media aritmética,
pudiendo compensar parciales suspensos con otros aprobados siempre que los
parciales suspensos tengan una calificacién igual o superior a 4. El alumnado que
tenga algun parcial con nota inferior al 4, debera recuperar todos los parciales
suspensos. En la calificacion de la parte tedrica (40%) se tendra en cuenta la

realizacion de los trabajos, ademas de los resultados de los examenes tedricos.

En los bloques tematicos en los que no se planteen trabajos y/o ejercicios, la
puntuacion referida a dicho apartado se sumara al bloque tedrico conforme el

porcentaje.

Tanto la Calificacion final como las de cada una de las Evaluaciones del moédulo, se
expresaran en cifras del 1 al 10 sin decimales, considerandose positivas las

comprendidas entre 5 y 10 (ambas inclusive).
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Procedimiento de recuperacion
A lo largo del curso se van a establecer medidas de recuperacion para el alumnado con

alguna evaluacién no superada.

Estas medidas de recuperacién van a consistir en pruebas escritas y/o trabajos
individuales. El alumnado realizara una o varias de estas medidas en funcion de los
resultados de aprendizaje y con los criterios de evaluacion no alcanzados.

Para ello debemos considerar que la parte de empresa y las practicas desarrolladas en
obrador no son repetibles para la recuperacion por cuestiones temporales y espaciales,
por lo que algunas de las mismas se deben realizar de manera tedrica, o incluso, en
funcién del RA y su porcentaje en la FEOE, supondra la repeticion del mismo, esto,
sera evaluado en conjunto por el profesorado en la sesion de evaluacion.

Para otras medidas de recuperacion se atendera a lo indicado en la legislacion vigente.

PROGRAMA DE RECUPERACION PARA EL ALUMNADO QUE PROMOCIONE CON
EVALUACION NEGATIVA.

El alumnado que no supere el presente modulo no podran promocionar y deben repetir,
ya que el presente mdodulo supera en conjunto las ocho horas del horario lectivo

semanal del total.

7. RECURSOS DIDACTICOS Y MATERIALES CURRICULARES

Los recursos didacticos son de una gran importancia a la hora de poder conseguir los

objetivos marcados para el médulo y principalmente seran:
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Aula polivalente, con pizarra tradicional y pizarra digital,
donde se imparten los conocimientos teoricos y se
realizan trabajos individuales, en pareja y/o en grupo.

Material fungible.

Apuntes propios, asi como libros de texto para consulta
RECURSOS en la biblioteca.

DIDACTICOS Aula con ordenadores para trabajos de busqueda.

Obradores con maquinaria y equipos para la

realizacién de las practicas.
Laboratorio.

Empresas colaboradoras de la FEOE.

Ademas de todos ellos se aportara por parte del profesor apunte, fotocopias,
referencias web, referencias bibliograficas, presentaciones, u otro material que se

incorpore durante el curso para completar las necesidades del alumnado.

7. Recursos y coordinacion con el entorno productivo

Convenios con empresas carnicas del sector.
Visitas a empresas del sector.

Visitas y participacion en ferias agroalimentarias.

11.- ELEMENTOS TRANSVERSALES

Durante el transcurso de las unidades de trabajo que se van a desarrollar en clase,
apareceran diversos elementos relacionados con el trabajo interdisciplinar y un

tratamiento transversal que contribuyen a la formacién integral de nuestro alumnado.
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Estos elementos inciden directamente en los siguientes aspectos:

a) El sentido critico. Al ser una materia con una gran carga experimental y profesional,
es necesario que el alumnado sea siempre critico con cada uno de los pasos que esta
realizando. Se debe potenciar por tanto un sentido critico, fomentando asi entre el

alumnado la reflexion critica individual.

b) La comunicacién audiovisual. Es primordial en el desarrollo de las unidades atraer
al alumnado mediante la visualizacion de imagenes. Ademas de las diferentes
imagenes que ofrezca el profesorado en el desarrollo de las clases, se ofrece también

el uso de ordenadores como recurso audiovisual adicional.

c) La expresion oral y escrita. Mediante las diferentes actividades que se presentan a
lo largo de las unidades (debates, exposicion de opiniones e ideas,trabajos individuales
0 grupales, actividades de consolidacion, de refuerzo, etc.), se fomenta el desarrollo
tanto de la expresion oral como escrita. El perfeccionamiento de la expresion oral se
conseguira con los textos cientificos, que invitan a una reflexion y confrontacion de
opiniones diferentes. Junto a ello, la expresion escrita se plasmara en el cuaderno

personal de cada alumnado y alumna al coger los apuntes, etc.
d) La comprension lectora.

Durante el desarrollo de cada unidad,el profesor podra invitar a leer en voz alta algun
texto o apunte facilitado por el mismo y a continuacién realizar algunas preguntas

relacionadas con lo leido, para asi mejorar la comprension lectora de todo el alumnado.
e) Habitos de vida saludable.

El bienestar fisico-mental y social. EI médulo recoge numerosos valores y conductas
que favorecen la salud mental y fisica para cualquier ser humano. Durante el tercer
bloque se proponen las normas de seguridad en el trabajo, tanto las normas de
seguridad como los equipos de proteccion individual. También se anima al alumnado a
seguir una dieta equilibrada, realizar ejercicio fisico y ejercer un consumo responsable
como habitos de vida saludable. Para ello se animara a participar al alumnado en los

programas que se lleven a cabo en el centro sobre el desarrollo y mejora de la
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inteligencia emocional ,de la salud o de la actividad fisica, asi como en aquellos

programas que se oferten desde la Secretaria General de Educacion.

f) La educacion civica y constitucional. A lo largo del curso el profesor resaltara
valores como la convivencia pacifica, el civismo, la democracia y los valores
constitucionales mediante diferentes actividades como pueden ser los debates y los

trabajos en grupo.

Se facilita asi que el alumnado adopte la actitud de prevenir y resolver de forma pacifica
conflictos y rechace actitudes violentas, xenéfobas o discriminatorias. Valores como la
libertad, la igualdad, la paz y la democracia son elementos basicos de nuestra

convivencia social que se impulsan a lo largo de la explicacion de esta materia.

g) Entrenamiento en habilidades sociales. Desde el comienzo del curso, el profesor
hablara en clase sobre el rechazo de presiones sociales dentro del grupo, asi como del
rechazo en la oferta de consumo de bebidas alcohdlicas y drogas. Para ello, contara en
todo momento con la participacion, asesoramiento e implicacion de los educadores

sociales que formen parte de los departamentos de orientacidén del centro educativo.

h) Igualdad entre hombres y mujeres. Los recursos sobre diversos personajes
femeninos relacionados con la industria alimentaria fomentan la igualdad real y efectiva
entre mujeres y hombres. A lo largo del curso se hara hincapié en la igualdad de género
como un objetivo, e insistiremos en el reconocimiento de la contribucion de ambos

sexos al desarrollo del sector alimentario.

i) Conservaciéon y cuidado del medioambiente. Otro objetivo fundamental es el
fomento del respeto al medioambiente. Se trata de conseguir una ciudadania activa y
responsable dentro de un mundo sostenible, donde los nuevos avances en el sector

alimentario supongan un punto de apoyo al cuidado del entorno natural que nos rodea.

12.- ATENCION A LA DIVERSIDAD DEL ALUMNADO

El punto de partida de todo proceso educativo debe ser atender adecuadamente al

alumnado en su diversidad, por lo que el disefio de esta programacién tendra en cuenta
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edad, etc,.

Para atender la diversidad en el aula se pueden plantear:

metodologias y niveles de ayuda diversos,

proponer actividades de aprendizaje diferenciadas, ejercicios y trabajos adaptados

a distintos niveles
prever adaptaciones de material didactico,
organizar grupos de trabajo flexibles,

acelerar o desacelerar el ritmo de introduccién de nuevos contenidos,

organizarlos y secuenciados de forma distinta o dar prioridad a unos nucleos de

contenidos sobre otros, profundizando en ellos y ampliandose

explicaciones generalizadas que se basen en la participacion del alumnado en
cuanto a la deduccién de resultados y manifestacion de posibles dudas y
aclaraciones

Dedicacién de espacios temporales a la solucidn de dudas individualizadas
Trabajos en grupo que favorezcan la ayuda entre alumnado y el compafierismo

Actividades de repaso para aquel alumnado que lo necesiten

Ademas, también se tendra en cuenta las medidas adoptadas para la Formacion

Profesional Basica para la atencién a la diversidad si es que fuera necesaria para

alumnado concreto con bajas capacidades o bien alumnado con necesidades

especificas de apoyo educativo.

13.- ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Realizaremos salidas a distintas empresas alimentarias de la Comunidad
Extremefia e incluso de otras Comunidades. El calendario de visitas sera
negociado con las empresas, teniendo en cuenta la disponibilidad de éstas para
el desarrollo de una actividad pedagégicamente adecuada.

Asi mismo, se realizaran visitas a Ferias y Mercados relacionados con el sector

agroalimentario; para que el alumnado se familiarice y conozca de primera mano
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las nuevas aportaciones tecnoldgicas del sector (Feria Alimentaria de Barcelona,
Feria Alimentaria de Madrid, Feria Alimentaria de Lisboa, etc).

Asi mismo, se podran hacer algunas Vvisitas a Centros de Investigacion
Agroalimentaria tales como el CICYTEX, INTAEX, INSTITUTO DE LA GRASA en
Sevilla, etc.

Visita a otros Centros de la Familia Profesional de Industria Alimentaria, en los
que se imparte el Ciclo Superior, y cuentan con instalaciones diferentes a las de
nuestro Centro.

Visita relacionadas con seminarios, reuniones, Concursos Educativos con
diferentes tematicas como Proyectos de Investigacion y actividades
extraescolares y complementarias del Ayuntamiento y de la Mancomunidad.
Cursos de contenido Agroalimentario dirigidos al alumnado.

Charlas y seminarios especificos de la Industria Alimentaria o de algun tema
importante para la adquisicion de las competencias personales y sociales del
alumnado incluyendo los temas transversales que se impartan dentro o fuera del

Centro.

Actividades relacionadas con la visita de Participantes de Erasmus+
Actividades y/o visitas a empresas en Portugal.

Visita a la empresa Ceylan en Valencia.

Taller de primeros auxilios

Taller de empleo

Participacion en programas de educacion civico-tributaria (AEAT)

La previsidon de actividades complementarias y extraescolares para el Curso

2025/2026 es la siguiente:

Actividad: VISITAS A EMPRESAS EN MONTANCHEZ Y COMARCA: JAMONES
ROSCO, IBERSELEC, JAMONES CASA BAUTISTA, JAMONES ALMOHARIN,
INDUSTRIAS CARNICAS QUESADA, QUESERIAS, INPRALSA, NESTLE,
ARROCERA, CENTRAL HORTOFRUTICOLA, ETC .
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Tipo de Actividad: Complementaria. Fecha: por determinar. Localidad: Montanchez,
Almoharin, Miajadas, Trujillo, Valdefuentes, EI Casar, Caceres, D. Benito, Villanueva de
la Serena, Mérida, Almendralejo, etc. Objetivos: Conocer las industrias de su entorno;
Observar las instalaciones y organizacion de la empresa; Valorar las condiciones de

limpieza e higiene; Relacionarse con trabajadores y empresarios del sector.

Actividad: VISITA A UN CENTRO DE INTERPRETACION DE ALGUN PRODUCTO
ALIMENTICIO. Tipo de Actividad: Complementaria. Fecha: por determinar. Localidad:
Almoharin, cuya tematica es la elaboracién del queso u otra que cuente con unas

instalaciones de estas caracteristicas con caracter didactico.

Actividad: VISITA A UN MATADERO DE PORCINO, VACUNO U OVINO. Tipo de
Actividad: Complementaria. Fecha: por determinar. Localidad: Caceres u otra que
cuente con unas instalaciones de estas caracteristicas. Objetivos: Conocer y comparar
el proceso de carnizacion, despiece, clasificacion y conservacion de estas especies de
abasto. Comprobar “in situ” como se organiza el trabajo en una cadena de este tipo.
Apreciar las medidas higiénicas y de seguridad aplicadas en esta empresa. Conocer las
dependencias y organizacion de un matadero. Comprender la importancia de la
inspeccion veterinaria en el proceso. Observar casos reales de decomisos. Diferenciar
distintos problemas aparecidos en las canales. Ver un sistema de envasado de carne al

vacio.

Actividad: VISITA A UN MATADERO DE AVES Tipo de Actividad: Complementaria
Fecha: por determinar Localidad: por determinar Objetivos: Conocer el proceso de
carnizacion, despiece, clasificacion y conservacion de estas especies de abasto.
Comprobar “in situ” como se organiza el trabajo en una cadena de este tipo. Apreciar
las medidas higiénicas y de seguridad aplicadas en esta empresa. Conocer las
dependencias y organizacién de un matadero. Comprender la importancia de la

inspeccion veterinaria en el proceso. Observar casos reales de decomisos.

Actividad: VISITA A UNA ZONA DE PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS;
HUERTO, DEHESA, CASTANAL, EXPLOTACION GANADERA, ETC Tipo de Actividad:
Complementaria. Fecha: por determinar. Localidad: Montanchez o localidades

cercanas. Objetivos: Valorar la riqueza natural de su entorno, como fuente de materias
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primas. Observar y distinguir las materias primas que se producen en su comarca.
Conocer a productores de materias primas. Apreciar la importancia del cuidado de las

zonas de produccion.

Actividad: CHARLAS INFORMATIVAS SOBRE DENOMINACIONES DE ORIGEN O
IGP’S DE ESTA COMUNIDAD COMO DEHESA DE EXTREMADURA, TORTA DEL
CASAR, CORDEREX. O SOBRE CUALQUIER OTRO TEMA DE INTERES PARA SU
FORMACION. Tipo de Actividad: Complementaria. Fecha: por determinar. Localidad:
Montanchez u otra localidad. Objetivos: Que el alumnado conozca de primera mano las
Denominaciones Especificas de los sectores vinculados con este ciclo, que marcan
unas lineas de trabajo serias y apuestan por el buen hacer, aumentando los controles y

contando con expertos profesionales.

Actividad: JORNADAS DE INTERCAMBIO CON OTROS CICLOS DE LA FAMILIA
PROFESIONAL U OTRAS AFINES. Tipo de Actividad: Complementaria. Fecha: por
determinar. Localidad: Miajadas, Orellana, Almendralejo, Plasencia, Caceres u otras
localidades. Objetivos: Poner en practica los conocimientos adquiridos en clase.
Conocer otras instalaciones, formas de trabajar y a otros compafieros que cursan ciclos

relacionados con el sector alimentario.

Actividad: VISITA A CAMPOFRIO. Tipo de Actividad: Complementaria. Fecha: por
determinar. Localidad: Trujillo. Objetivos: Conocer las industrias de su entorno.
Comparar la organizacién e instalaciones de una industria carnica de ambito nacional.
Apreciar las medidas higiénicas y de seguridad aplicadas en esta empresa. Valorar la

tecnologia y medios empleados en esta industria.

Actividad: VISITA A FIAL (Feria Ibérica de la Alimentacion) Tipo de Actividad:
Extraescolar. Fecha: por determinar. Lugar: recinto de FEVAL en D. Benito. Objetivos:
Relacionarse con empresarios de la Industria Alimentaria. Conocer las distintas
Denominaciones de Origen de productos alimentarios que hay en Extremadura, y en
particular aquellas relacionadas con los sectores vinculados con este ciclo. Contactar

con proveedores y ver los nuevos avances tecnologicos.

Actividad: VISITA Y/O PARTICIPACION EN LA FERIA GASTRONOMICA DE
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MONTANCHEZ. Tipo de Actividad: Complementaria. Fecha: puente de diciembre.
Lugar: Montanchez. Objetivos: Conocimiento de las tradiciones del entorno. Colaborar

con las instituciones de Montanchez. Contactar con empresarios de la zona.

Actividad: VISITA A FERIA AGROGANADERA DE TRUJILLO o cualquier otra feria
relacionada con la industria alimentaria. Tipo de Actividad: Extraescolar. Fecha: por
determinar. Lugar: recinto ferial de Trujillo o la localidad donde se celebre dicha feria.
Objetivos: Conocer distintas razas de ovino, bovino, caprino y porcino. Observar las
diferencias morfolégicas de las distintas razas. Contactar con proveedores y

asociaciones de ganaderos.

Actividad: JORNADAS DE CONVIVENCIA. Tipo de Actividad: Extraescolar. Fecha: por
determinar. Lugar: Campamento Juvenil “Carlos V" de Jerte u otras instalaciones de la
Junta de Extremadura. Objetivos: Favorecer y potenciar la convivencia grupal. Conocer
la riqueza natural de una zona extremefia. Fomentar comportamientos y actitudes

respetuosas con el medio ambiente.

Actividad: VIAJE CON EL ALUMNADO DE BACHILLERATO Y ESO. Tipo de Actividad:
Extraescolar. Fecha: por determinar. Lugar: Pinofranqueado u otro destino que les
conceda la Junta. Objetivos: Favorecer y potenciar la convivencia con el alumnado de
Bachillerato y ESO. Conocer la riqueza natural de una zona extremefa. Fomentar

comportamientos y actitudes respetuosas con el medio ambiente.

Actividad: VIAJE FIN DE CURSO Y FIN DE ETAPA CFGB Y CFGM. Tipo de Actividad:
Extraescolar. Fecha: por determinar. Lugar: por determinar. Objetivos: Conocer alguna
industria alimentaria o un centro de distribucion alimentaria, de caracteristicas distintas
a las que se encuentran en el entorno del centro y que por su lejania implique realizar

una visita de varios dias, teniendo también dicha visita un caracter cultural.

Actividad: VIAJE ORGANIZADO POR ALGUN OTRO GRUPO DEL CENTRO Y QUE
SEA DE INTERES PARA EL ALUMNADO DEL CICLO. Tipo de Actividad: Extraescolar.
Fecha: por determinar. Lugar: por determinar. Objetivos: Favorecer la convivencia e
integracion del alumnado del ciclo con alumnado que cursan otras ensefianzas. Dar a

conocer las actividades que se realizan en el ciclo a través de la propia experiencia del
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alumnado.

Actividad: VIAJE ORGANIZADO POR ALGUN OTRO GRUPO DE OTRO CENTRO
CON CICLOS FORMATIVOS DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS. Tipo de Actividad:
Extraescolar. Fecha: por determinar. Lugar: por determinar. Objetivos: Favorecer la
convivencia e integracion del alumnado del ciclo con alumnado que cursan otras
ensefianzas. Dar a conocer las actividades que se realizan en el ciclo a través de la

propia experiencia del alumnado. Intercambiar experiencias.

Actividad: VISITA AL SALON INTERNACIONAL DE LA ALIMENTACION Y BEBIDAS.
ALIMENTARIA. Tipo de Actividad: Complementaria. Fecha: por determinar. Lugar:
Barcelona. Objetivos: Interrelacionarse con profesionales de la industria de la
alimentacion, bebidas y gastronomia, asi como conocer los avances en innovacion en
todos los ambitos y aspectos del producto: procesos, packaging, materias primas e
ingredientes y conservacion, sin olvidar también las ultimas tendencias e

internacionalizacion del sector.

Actividad: VISITA A LA FERIA INTERNACIONAL ALIMENTARIA Y HOREXPO DE
LISBOA. Tipo de Actividad: Complementaria. Fecha: por determinar Lugar: Lisboa.
Objetivos: Participar en actividades formativas e informativas que permitan actualizar

los conocimientos en el universo gastronomico y alimentario.

Actividad: VISITA A NAVIDUL. Tipo de Actividad: Complementaria. Fecha: por
determinar. Lugar: Trujillo (Caceres) Objetivos: Conocer e identificar cada una de las
fases de elaboracion del producto estrella de Extremadura “El Jamoén Ibérico”.
Familiarizarse con las normas higiénicas y buenas practicas de fabricacion del sector.
Concienciarse de la importancia de una buena organizacion, identificando los roles de

cada uno de los operarios y su importancia sobre el producto final.

Actividad: VISITA A LA CONSERVERA “SOL DE VALDIVIA”. Tipo de Actividad:
Complementaria. Fecha: por determinar. Lugar: Valdivia (Badajoz). Objetivos: Conocer
el proceso de fabricacion y comercializacion de conservas vegetales de tomate
triturado, tomate frito, tomate salsa pizza, pimiento entero y tiras en diferentes formatos.

Conocer el proceso de fabricacion de cremogenados y concentrados de frutas
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(Melocotdn, Nectarina, Fresa, Paraguayo, Albaricoque, Manzana, etc).

Actividad: VISITA A LA ARROCERA “EXTREMENA DE ARROCES". Tipo de Actividad:

Complementaria. Fecha: por determinar. Lugar: Miajadas (Caceres).

Objetivos: Introducirnos en la importancia de la trazabilidad como herramienta esencial
para garantizar la calidad y seguridad del producto. Conocer el proceso de
transformacion del arroz para lograr diferentes productos: arroz largo, redondo,

vaporizado y sémola.

Actividad: VISITA AL LABORATORIO AGROALIMENTARIO DE EXTREMADURA. Tipo
de Actividad: Complementaria. Fecha: por determinar. Lugar: Caceres. Obijetivos:
Conocer su estructura organizativa, asi como los principales analisis realizados sobre
las diferentes matrices alimentarias para comprobar el grado de aptitud de las mismas
con respecto a los estandares normativos y pliegos de condiciones. Familiarizarse con

las normas de higiene, seguridad, materiales y equipos de laboratorio.

Actividad: REALIZACION DE PROYECTOS E INTERCAMBIOS DE CARACTER
INTERNACIONAL que conlleve visitas a otros paises para ver fabricas de la Industria
Alimentaria , asistencia a Ferias, visitas a Centros de Formacion o Investigaciéon
Alimentaria. Tipo de Actividad: Complementaria y Extraescolar. Fecha: por determinar.
Lugar: Pais por determinar. Objetivos: Conocer el funcionamiento y la importancia de la
Industria Alimentaria en otros paises cercanos aportando entre otras cosas un

aprendizaje comparativo al alumno.

Actividad: VIAJE EDUCATIVO EN COLABORACION CON LA DIPUTACION DE
CACERES Y ORGANIZADO EN FUNCION DE CONVOCATORIAS QUE SALGAN
SOBRE EL MISMO. Denominacién: La importancia del olivar de montafa y del aceite
de oliva. El viaje esta dirigido a alumnos de FP Basica y Ciclo Formativo. El objetivo
principal es el de conocer el olivar de montafia y la produccion del aceite de oliva, asi
como el aprovechamiento de los residuos y subproductos originados en su produccion.

Se desarrollara en la Sierra de Gata.

Actividad: RECOLECTA DE FRUTOS EN LOS ALREDEDORES DE MONTANCHEZ Y
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COMARCA. Tipo de Actividad: Complementaria. Fecha: por determinar. Localidad:
Montanchez. Objetivos: Conocer los frutos de su entorno (castafias, aceitunas...), para

recolectarlos y posteriormente realizar elaboraciones con ellos.

Actividad: Salida por el entorno de Montanchez para recoleccion de frutos de otofo
con visitantes Erasmus, dirigido a alumnos de FP Basica y Ciclo Formativo, con el que
se pretende recoger materia prima para posteriores elaboracién y conocer el entorno de

Montanchez, mostrandolo a nuestros visitantes Erasmus.

Actividad: Taller de primeros auxilios, dirigido a alumnos de FP Basica y Ciclo
Formativo, con el que se pretende recibir informacién de conocimientos basicos de

primeros auxilios.

Actividad: Taller de empleo, dirigido a alumnos de FP Basica y Ciclo Formativo, con el

que se pretende recibir informacion sobre empleo y formacién por parte del Sexpe.

Actividad: Participacion en programas de educacion civico-tributaria (AEAT), con el fin
de explicar al alumnado de FP Basica y del Ciclo Formativo,el impacto que el sistema
fiscal, en su doble vertiente de ingresos y gastos publicos, tiene en su vida cotidiana y

en sus perspectivas de futuro.

Actividad: Visita y/o participacion en JORNADAS PARA EL INTERCAMBIO DE
EXPERIENCIAS EDUCATIVAS EN LA FORMACION PROFESIONAL - FERIA DE FP -"
Tipo de Actividad: Complementaria. Fecha: abril/mayo. Lugar: Caceres. Objetivos:
formar, informar y orientar a toda la comunidad educativa sobre las ensefianzas de la

Formacién Profesional.

Otras actividades educativas, relacionadas con la familia de industrias alimentarias,
que puedan surgir a lo largo del curso 25/26. Las actividades complementarias y
extraescolares podran ampliarse con cualquier otra actividad que surja a lo largo del
curso que pueda resultar interesante para el alumnado, completar el curriculo y tenga
una relacién directa con las materias que imparte el Departamento. Del mismo modo,
se podran llevar a cabo actividades complementarias, dentro del horario escolar, en el

entorno de la localidad.
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14.- EVALUACION DEL DESEMPENO DOCENTE

El proceso de aprendizaje depende de nuestra actividad docente, estando ésta sujeta a
todas las revisiones que sean necesarias. Por ello, proponemos las siguientes rubricas

de evaluacion y autoevaluacion docente:

INSTRUMENTO DE AUTOEVALUACION DEL DESEMPENO DOCENTE

Cada uno de los indicadores de la tabla sera calificado entre un 1 y un 4, siendo
1-No/Nunca o Casi Nunca; 2- Rara vez u ocasionalmente; 3- A menudo o con
frecuencia; 4- Si/Siempre

INDICADORES DE LOGRO 1123 (4

1- Respeto los contenidos y procedimientos de evaluacion
sefialados en la programacion.

2- Compruebo que la secuenciacion de contenidos se esta
llevando a cabo correctamente.

3- Programo actividades y estrategias en funcién de las
competencias especificas y los criterios de evaluacion.

4- Analizo la adecuacion de objetivos y contenidos propuestos y
reviso la eficacia de estrategias metodoldgicas y recursos
utilizados.

5- Consulto la programacion para que mi UT se adecue a ella.

6- Realizo actividades para detectar las ideas previas.

7- Motivo al alumnado comunicandoles los objetivos y la
finalidad de las actividades, partiendo de sus conocimientos
previos y creando expectativas.

8- Propongo actividades que favorecen el aprendizaje
auténomo.

9- Repaso los contenidos varias veces antes de realizar las
pruebas de evaluacion.
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INSTRUMENTO DE EVALUACION DEL DESEMPENO DOCENTE

Cada uno de los indicadores de la tabla sera calificado entre un 1 y un 4,
1-Nunca/Casi Nunca; 2- Rara vez/ocasionalmente; 3- A menudo/con frecuencia;
4- Siempre

INDICADORES DE LOGRO 11213

1- El profesor entrega el indice de la UT al inicio de la misma 'y
explica el método de evaluacion.

2- El profesor se comunica con claridad.

3- El profesor utiliza estrategias que estimulan la participacion
del alumnado.

4- El profesor demuestra compromiso con el desarrollo del
aprendizaje.

5- El profesor muestra disposicion para ensefar y resolver
dudas, tanto dentro como fuera del horario de clases.

6- El profesor acerca su disciplina al alumnado a través de
ejemplos.

7- El profesor mantiene un trato equitativo y respetuoso con el
alumnado.

8- El profesor es consistente entre lo ensefiado y lo exigido en
las evaluaciones.

9- El profesor prepara materiales utiles para el aprendizaje.

15.- ACTIVIDADES DEL PROFESORADO DURANTE POSIBLES AUSENCIAS DEL

ALUMNADO
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Segun la instruccion 14/25 de 11 de julio de 2025, en el caso de posibles periodos de
estancia en empresa de alumnado, cuando dicha estancia sea simultanea para el
grupo-clase completo, el profesorado afectado dedicara ese horario lectivo a tareas
propias de la formacion dual, tales como la planificacion individualizada, la gestién de
documentacion, la busqueda de empresas y la coordinacién con el tutor o tutora dual.
Asimismo, podra completar dicho horario con otras tareas adicionales, cuando fuera
necesario y en segundo orden de prioridad, de acuerdo con lo recogido a continuacién:
» Actividades relacionadas con el protocolo de orientacién educativa y laboral de
Extremadura, al igual que aquellas no necesariamente incluidas en este, pero que
redunden en una mejora de la orientacién educativa y profesional, tanto a empresas
como a comunidades educativas del entorno, con especial atencion a los centros
educativos de etapas precedentes.

» Actividades relacionadas con el Plan para la Modernizacion de la Formacién
Profesional.

* Actividades relacionadas con los objetivos y planes de mejora del curso, establecidos
en el sistema de gestién de la calidad.

* Actividades relacionadas con los Programas europeos.

* Actividades relacionadas con la integracion de ensefanzas de FP en el centro.

* Actividades de comunicacion y difusién de la oferta de formacion profesional.

» Elaboracion del estudio sobre insercion laboral de los estudiantes que finalizaron los
estudios de formacién profesional especifica en el centro el curso anterior, y
colaboracion con el tutor en tareas de seguimiento de los estudiantes que realizan el
modulo profesional FCT.

» Otras actividades de interés relacionadas con el funcionamiento de las ensefianzas
vinculadas a la familia profesional, a propuesta del/de la jefe/a del departamento.

» Apoyo Yy colaboracién con jefatura de estudios en las tareas relacionadas con las

ensenanzas de formacion profesional.

16.-PLAN LECTOR
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El plan lector del departamento de Industrias alimentarias consistira en la lectura de
libros, revistas, articulos, etc, tanto en papel como en digital a través de la plataforma
Librarium. Las lecturas iran intrinsecas en los diferentes modulos profesionales
dependiendo de la Unidad de trabajo que estén cursando y se hara especial hincapié
en leer en el Ciclo Formativo de Grado Basico pues este alumnado suele presentar una
competencia lectora mas baja que el alumnado de Grado Medio.

Algunos titulos de lecturas que se consideran importantes en este plan lector son:
e “Que no te lien con la comida” de Miguel Angel Luruefia.
e “Despoesia” José Luis a’varez Garcia Rubio.
e “Quien se ha llevado mi queso” de spencer Johnson.

e “La buena suerte” de Alex Rovira Celma.
e “Esla microbiota idiota” de la Dra Sari Arponen.

e “Del ultramarinos al hipermercado” de Miguel Angel Luruefia

17.- CONSIDERACIONES FINALES

La programacion pretende una adaptacion a la idiosincrasia del perfil del alumnado de
este medio rural, teniendo en cuenta el desarrollo de esta zona asi como otros
aspectos del entorno.

Esta Programacion es la base para una mejora en la calidad de estas ensefanzas y
por eso es un documento dinamico que sera modificable dentro de los margenes que
establece la normativa en cada curso atendiendo a la experiencia obtenida por el
profesorado. Es por eso, que el didlogo, debate y comunicacion entre el profesorado de
este Departamento asi como el trabajo en grupo, sera fundamental para plasmar todas
aquellas experiencias que contribuyan a irse acercando a esa Programacion ideal que
por otro lado debe adaptarse a cada grupo de alumnos/as con sus peculiaridades

irrepetibles afio tras afo.

Esta programacion no deja de lado los contenidos emergentes por los continuos
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cambios sociales, tecnoldgicos, etc. que avanzan a mas velocidad que en otros

tiempos.

Nuestra labor docente gira en torno a esta Programacion didactica, es por ello, que es

importante hacer una labor reflexiva en cada uno de los puntos que la componen.
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