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1. CONTEXTUALIZACION:

« Andlisis del entorno socioeconémico

El IES Albaida se sitta en el barrio de los Molinos en Almeria, en esta ciudad se encuentra
un distintos hospitales, varias clinicas privadas, residencias geriatricas, colegios con servicio de
catering...que son lugares donde nuestros alumnos del ciclo superior de dietética pueden realizar el
periodo de FCT. Ademas, en Almeria y pueblos de alrededor se encuentran empresas de alimentacion,
envasado y manufactura...que ofrecen servicios relacionados con el ciclo de Dietética y a las que se
programan visitas para que los alumnos y alumnas puedan conocer distintas técnicas y procedimientos

como los de envasado, limpieza, ...de industrias y establecimientos de alimentacion.

« Analisis de las caracteristicas de los alumnos
En general los alumnos y alumnas que acceden al ciclo, forman grupos muy heterogéneos en
cuanto a edad, motivacion, y nivel académico. Por ello se les realiza la evaluacion inicial en la que

recogemos datos referentes a la edad, estudios anteriores, motivacion, etc.

» Analisis del centro educativo

Para impartir el ciclo el centro dispone de un aula y un laboratorio para los médulos con
contenidos practicos y recursos didacticos como proyector de video, ordenadores, materiales de

laboratorio, aparatos y materiales especificos del ciclo como tallimetros, balanza, ....



2. MARCO NORMATIVO

R.D. 536/1995 DE 7 DE ABRIL, por el que se establece el Titulo de Técnico Superior en
Dietética y las correspondientes ensefianzas minimas.

RD.777/1998 de 30 de abril por el que se desarrollan determinados aspectos de la ordenacion
de la Formacion Profesional en el ambito del sistema educativo.

D. 39/1996 de 30 de enero por el que se establecen las ensefianzas correspondientes al titulo
de Formacion Profesional de Técnico Superior en Dietética en la Comunidad Auténoma de
Andalucia. Orden de 29 de septiembre de 2010 por la que se regula la evaluacion,
certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de
formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad

Auténoma de Andalucia.

3. OBJETIVOS

3.1.  Objetivos generales del ciclo:

Los objetivos generales de las ensefianzas correspondientes al titulo de formacion profesional de

Técnico Superior en Dietética son los siguientes:

Determinar qué medidas antropométricas hay que obtener de los pacientes/clientes, para
valorar el estado nutricional de los individuos.

Efectuar los calculos necesarios para obtener el valor de los indices de masa corporal,
superficie corporal y gasto energético basal de las personas.

Proponer dietas equilibradas, que satisfagan las diferentes situaciones fisioldgicas de las
personas, gustos, habitos y posibilidades de los mismos.

Esquematizar los cambios y transformaciones que sufren los alimentos durante su transito por
el aparato digestivo.

Relacionar las repercusiones nutricionales que, sobre el organismo, producen los principales
procesos fisiopatoldgicos, en funcidn de sus caracteristicas etiopatogénicas.

Adaptar propuestas dietéticas equilibradas, a partir de prescripciones de ingesta, para
diferentes tipos de procesos patoldgicos y en funcidn de las caracteristicas fisiopatoldgicas
del individuo.

Obtener adecuadamente muestras de alimentos y disponer su preparacion para el envio

al laboratorio de andlisis, en condiciones idéneas para su posterior procesamiento.



Comprender la importancia de los microorganismos, como responsables de las alteraciones
y/o transformaciones que sufren los alimentos, y su potencial como agentes patégenos para
los alimentos y la salud de las personas.

Valorar la influencia que los habitos alimentarios y el estado nutricional de las personas tienen
sobre la salud/enfermedad, explicando los aspectos preventivos, asistenciales y rehabilitadores.
Explicar las transformaciones y alteraciones que sufre la calidad nutritiva de los alimentos,
durante los procesos de conservacion y elaboracién mas frecuentes.

Interpretar los procesos a través de los cuales, el organismo asimila y transforma los nutrientes para
el desarrollo del cuerpo humano.

Programar y desarrollar actividades de promocion de la salud, elaborando los materiales necesarios
para cubrir los objetivos previstos en las camparias 0 programas sanitarios.

Utilizar programas informaticos de ayuda a la elaboracion/adaptacion de dietas equilibradas para
personas o colectivos sanos/enfermos.

Comprender el marco legal, econdomico y organizativo que regula y condiciona la prestacion de
servicios sanitarios, identificando los derechos y obligaciones que se derivan de las relaciones en
el entorno de trabajo, asi como los mecanismos de insercién laboral.

Conocer el sector de la Sanidad en Andalucia.

3.2.  Objetivos especificos del mddulo:

La referencia del sistema productivo de este modulo se encuentra en la unidad de competencia n® 1 4 del

correspondiente R.D. 536/1995, del 7 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en

Dietética, y que dice: Controlar_y supervisar la _composicion cualitativa de los alimentos para

determinar su calidad higiénico-sanitaria.

La adaptacion al sistema educativo de esta unidad de competencia, que ha dado lugar al modulo de Control

Alimentario, conlleva que se fijen los siguientes objetivos a conseguir por parte del alumno, expresados

en términos de Capacidades Terminales:

Analizar las necesidades (y/o realizar) de mantenimiento vy calibracién de los equipos y aparatos

para hacer andlisis "in situ", relacionando y/o explicando las aplicaciones, los pardmetros de
calibracion y caracteristicas de funcionamiento adecuado.

Analizar el proceso para evaluar el grado de calidad higiénico-dietética de los alimentos de




consumo humano, en funcion de los factores de riesgo predominantes.

Analizar las condiciones que deben cumplir las muestras de alimentos para su envio al laboratorio

relacionandolas con el tipo de analisis.

Analizar el proceso y realizar analisis simples de alimentos, obteniendo el resultado cualitativo

correcto.

4. SECUENCIACION DE CONTENIDOS.

U.D .1 REGLAMENTACION ALIMENTARIA

Contenidos conceptuales:

Cddigo Alimentario Espafiol (CAE).

Desarrollo normativo: Reglamentaciones Técnico-Sanitarias y Normas de Calidad.
Reglamentacion de la Unién Europea.

Calidad alimentaria y caracteristicas organolépticas de los Alimentos 0
Tipos: - Nutricional. - Comercial. - Higiénico-sanitaria.

Criterios y métodos de evaluacion de la calidad alimentaria.

Contenidos procedimentales

Aplicar la legislacion vigente a diferentes grupos de alimentos, durante el transcurso de los
contenidos del médulo, el alumno debera buscar el desarrollo normativo de cada uno.
Interpretar adecuadamente la legislacion en cada caso.

Estructurar adecuadamente la normativa alimentaria para poder manejarla.

Contenidos actitudinales

Valorar la importancia de legislar el sector alimentario

Apreciar los beneficios de los alimentos ajustados a la legislacion comunitaria, espafiola y de la
CCAA.

U.D. 2. LASEGURIDAD EN EL LABORATORIO:

Contenidos conceptuales

 La seguridad como norma de trabajo:



Instalaciones

Personal y zona de emergencia.
Productos y procesos
Prevencién de incendios.
Concepto de seguridad en el laboratorio.
Sefializacion, signos y recomendaciones
.Buenas précticas de trabajo:
Normas basicas para el trabajo en el laboratorio.
Medidas especificas de seguridad relativas a sustancias quimicas
Actuacion en caso de accidente.
Riesgos quimicaos en el laboratorio..

Fuego y electricidad

Contenidos procedimentales

Valoracion de las normas de seguridad en el laboratorio
Determinar los posibles riesgos y peligros que conlleva el uso de reactivos y material utilizado.

Comprender la simbologia empleada en los utensilios del laboratorio. Etiquetado, reactivos y
Seguridad en el laboratorio.

Cuestiones sobre seguridad en el laboratorio.
Evaluacion sobre las medidas de seguridad en el laboratorio.

Describir y realizar simulaciones en caso de accidentes en el laboratorio.

Contenidos actitudinales

Cuidar los aspectos organizativos, humanos, materiales y funcionales del laboratorio.
Concienciacion de las buenas précticas de trabajo dentro del laboratorio.
Valorar el fundamento de las normas y medidas de seguridad.



U.D. 3INTRODUCCION AL LABORATORIO

Contenidos conceptuales

Clasificacion del instrumental de laboratorio: utensilios y aparatos.
Medidas de masa.

Medidas de volumenes.

Disoluciones

Toma de muestra.

Operaciones béasicas del laboratorio.

Microscopio.

Contenidos procedimentales

Relacionar y explicar las aplicaciones, los parametros de calibracion y caracteristicas de
funcionamiento adecuados de los equipamientos del laboratorio.

Conocer los aparatos, procedimiento y equipos necesarios para realizar analisis de alimentos
elementales.

Reconocimiento y manejo del material de laboratorio,
Preparacion de disoluciones

Ejercicios sobre disoluciones.

Analizar las desviaciones de datos que pueden obtenerse con los distintos equipos y rangos de
respuesta normal esperados, describiendo las causas posibles.

Describir las operaciones de mantenimiento de primer nivel que es necesario realizar para el

correcto funcionamiento de los equipos.

Contenidos actitudinales

U.D.4.

Cuidar los aspectos organizativos, humanos, materiales y funcionales del laboratorio.
Conservacion y manipulacion correcta del material y utensilios del laboratorio.

Valorar el fundamento de las normas y medidas de seguridad.

GRUPO DE ALIMENTOS PLASTICOS: LECHE Y DERIVADOS

Contenidos conceptuales:

Caracteristicas organolépticas, quimicas y valor nutritivo de la leche y derivados lacteos.



 Alteraciones y criterios analiticos
« Indices de calidad y Control de calidad.

Contenidos procedimentales
- Describir las caracteristicas analiticas de la leche
- Conocer los diferentes productos obtenidos a partir de la leche y sus propiedades.
- Realizar el procedimiento de obtencion de yogur, queso. Buscar la legislacion que lo regula.

- Realizar andlisis elementales a muestras de leche y manejar diferentes parametros de control.

Contenidos actitudinales
* Participar con interés en las actividades de evaluacién del alimento.
» Valorar la importancia del analisis quimico del alimento como instrumento de seguridad

alimentaria.

U.D.5 : GRUPO DE ALIMENTOS PLASTICOS: HUEVO

Contenidos conceptuales
+ Caracteristicas organolépticas, quimicas y de frescura del huevo y ovoproductos.
 Criterios analiticos.
« Indices de calidad y Control de calidad.

Contenidos procedimentales
- Realizar el andlisis visual, fisico y quimico del huevo.

- Esquematizar las caracteristicas identificadoras de calidad del huevo. Buscar su legislacion.
- Evaluar la frescura del huevo.

- Interpretar la importancia de la composicion quimica del huevo como ingrediente de muchos
alimentos procesados. Reconocimiento de proteina del huevo con distintos reactivos (acidos,
reaccion xantoproteica y Biuret).

Contenidos actitudinales

* Realizar el analisis de forma minuciosa.

 Participar con interés en el desglose de todos los procedimientos

» Valorar la realizacion del procedimiento de forma higiénica y ordenada.

« Valorar la importancia de mantener unas condiciones adecuadas de conservacion.



U.D.6 : GRUPO DE ALIMENTOS PLASTICOS: CARNE Y EMBUTIDOS

Contenidos conceptuales
 Caracteristicas organolépticas, quimicas y valor nutritivo de la carne y embutidos [J
Criterios analiticos.
» Indices de calidad y Control de calidad.

Contenidos procedimentales
- Describir las caracteristicas organolépticas de los diferentes tipos de carne.
- Conocer los diferentes procesos que la carne sufre tras el sacrificio.

- Manejar herramientas disponibles para el retraso de los procesos de alteracion de la carne.

- Realizar analisis elementales a muestras de carne y manejar diferentes parametros de control.

Deteccion de almidon en embutidos.

Contenidos actitudinales
» Realizar de forma minuciosa la toma de muestra y su analisis.
 Participar con interés en el desglose de todos los procedimientos a los que se somete la carne y
derivados.

» Valorar la importancia de mantener unas condiciones adecuadas de conservacion.

U.D.7. GRUPO DE ALIMENTOS PLASTICOS: PESCADOS
Contenidos conceptuales:
 Caracteristicas organolépticas, quimicas y valor nutritivo de cada grupo de
alimentos, criterios analiticos.

« Indices de calidad y Control de calidad.

Contenidos procedimentales:
- Caracterizar las diferentes especies maritimas
- Diferenciar entre partidas aptas para el consumo y aquellas que no lo estan.
- Manejar las herramientas disponibles para el retraso de procesos de alteracion.

- Analizar las caracteristicas y propiedades de los diferentes tipos de pescado. Determinacién del
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acido borico en el marisco. Valoracion cualitativa de las caracteristicas del pescado fresco.

- Analizar las diferencias principales del etiquetado de conservas de pescado, identificar la
informacion, diferenciar las calidades organolépticas y nutritivas. Estudio del contenido de
productos enlatados, analisis de la calidad y del etiquetado. Buscar su legislacion.

Contenidos actitudinales

* Realizar de forma minuciosa la toma de muestra y su analisis.

 Participar con interés en el desglose de todos los procedimientos a los que se somete el pescado y
derivados.

« Valorar la importancia de mantener unas condiciones adecuadas de conservacion.

» Realizar una valoracion adecuada de las caracteristicas organolépticas del pescado en conserva.

U.D. 8: GRUPO DE ALIMENTOS ENERGETICOS: ACEITES Y GRASAS

Contenidos conceptuales
+ Caracteristicas organolépticas, quimicas y valor nutritivo de cada grupo de alimentos, criterios
analiticos.

« Indices de calidad Y Control de calidad.

Contenidos procedimentales
- Caracterizar los principales tipos de aceites y grasas usados en alimentacion. Buscar su legislacion.
Reconocimiento de lipidos (saponificacion y tincion)
- Describir las propiedades de los distintos tipos de aceites y grasas usados en alimentacion.

- Analizar las caracteristicas y propiedades fisico / quimicas de grasas y aceites.

Contenidos actitudinales
« Apreciar las diferencias organolépticas, culinarias y nutritivas de los aceites y grasas usados en
alimentacion.

» Valorar las diferentes calidades de los aceites especialmente el de oliva.

U.D. 9 GRUPO DE ALIMENTOS ENERGETICOS: CEREALES TUBERCULOS
Y LEGUMBRES

11



Contenidos conceptuales
 Caracteristicas organolépticas, quimicas y valor nutritivo del grupo de alimentos, criterios
analiticos.

» Indices de calidad y Control de calidad.

Contenidos procedimentales
- Caracterizar las principales especies de cereales, tubérculos y legumbres
- Determinar las condiciones higiénico sanitarias que deben reunir
- Diferenciar las partidas aptas de las que no.
- Analizar las caracteristicas y propiedades nutritivas de las diversas especies. Cuestiones sobre el

gluten en los cereales. Determinacion de hierro en los cereales del desayuno.

Contenidos actitudinales

» Valorar las diferentes calidades de las diversas especies.
» Apreciar las diferencias organolépticas de los cereales en los procesos de elaboracion de

productos.
» Apreciar las diferencias organolépticas de las legumbres y tubérculos.
» Apreciar las adecuadas condiciones de conservacion del grupo de alimentos.
« Comprender y evaluar la composicion y el papel de los almidones en la industria alimentaria.

U.D.10 GRUPO DE ALIMENTOS REGULADORES: HORTALIZAS, VERDURAS Y FRUTAS.

Contenidos conceptuales
+ Caracteristicas organolépticas, quimicas y valor nutritivo de cada grupo de alimentos, criterios
analiticos.

« Indices de calidad y Control de calidad.

Contenidos procedimentales

- Caracterizar las principales especies hortofruticolas.
- Determinar las condiciones higiénico sanitarias que deben reunir.

12



- Diferenciar las partidas aptas de las que no lo son.

- Analizar las caracteristicas y propiedades nutritivas de las diversas especies. Maduracion de la fruta

Contenidos actitudinales
« Valorar las diferentes calidades de las diversas especies.
« Apreciar las diferencias organolépticas de las hortalizas, verduras y frutas.

U.D.11. AGENTES Y MECANISMOS DE TRANSFORMACION DE LOS ALIMENTOS:

Contenidos conceptuales
» Transformaciones bioquimicas durante los tratamientos.

» Alteraciones de los alimentos por oxidacion de lipidos, pardeamiento enzimatico y no enzimatico.

« Alteraciones de los alimentos de origen microbiano.
» Factores que influyen en la multiplicacion de los microorganismos.

Contenidos procedimentales
- Describir las principales transformaciones que se producen en alimentos durante los tratamientos
mas frecuentes. Estudio de factores fisico/ quimicos sobre los pigmentos de verduras.
- Diferenciar las principales alteraciones quimicas, organolépticas y nutritivas de los alimentos.
Cambios fisico- quimicos que sufren los azlcares y las proteinas por accion del calor)
- Valorar las diferentes técnicas de conservacion fisicas y quimicas de los alimentos.
Contenidos actitudinales
« Valorar la importancia de mantener unas condiciones adecuadas de conservacion de las
caracteristicas organolépticas, nutritivas y quimicas de los alimentos.

» Apreciar las ventajas del uso de los aditivos y de otras técnicas de conservacion.

U.D. 12 TECNICAS DE MUESTREO EN ALIMENTOS:

Contenidos conceptuales

» Diagrama de flujo de alimentos:
o Cadena de produccion/distribucion.

o Puntos criticos y factores de riesgo asociados.
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¢ Obtencion de muestras:
o Normativa aplicable.

o Numero de tomas en cada caso. Criterios.
o Materiales y reactivos.

o Equipos y aparatos.

o Medios de transporte.

o Productos conservantes.

Contenidos procedimentales

- Seleccion de muestras adecuadas a cada tipo de alimento y analisis requerido
- Procesado de muestras de diferentes alimentos segun analisis

- Aplicacion de la legislacion vigente sobre control de calidad de los alimentos, Control de puntos

criticos.

Contenidos actitudinales
* Valorar la importancia de una correcta toma de muestras para determinar la calidad del alimento.
» Realizar las diferentes técnicas con adecuacion y criterio.

U.D. 13 ANALISIS ESPECIALES DE ALIMENTOS.

Contenidos conceptuales
« Meétodos y técnicas. Materiales y reactivos.
» Equipos de analisis de alimentos: prestaciones, caracteristicas de funcionamiento, calibracién y

mantenimiento.

« Técnicas instrumentales Técnicas colorimétricas, cromatografias, biologia molecular.

Contenidos procedimentales
Aplicar criterios de buenas préacticas de laboratorio y garantia de calidad.

Caracterizacion y uso de los sistemas de analitica y control de calidad

Contenidos actitudinales

« Dar importancia al laboratorio como método eficaz de control.
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« Valorar el trabajo riguroso y ordenado en el laboratorio.

TEMPORALIZACION:

El modulo profesional “Control alimentario” tiene una duracion de 160 horas, de las 2.000 del
Ciclo Formativo de Grado Superior de Dietética”. Se imparte en el primer curso de este ciclo formativo,
con una asignacién de 5 horas semanales. Que se agrupan en bloques de 3 horas y de 2 horas.
Los bloques de 3 horas se impartiran si la infraestructura del instituto lo permite, en el laboratorio.
Los bloques de 2 horas seran preferentemente para avanzar mas en contenidos tedricos y en resolver
dudas y realizar el seguimiento de las actividades por escrito.
1¢" Trimestre se impartiran: lasUD 1, 2, 3,4 ,5
2° Trimestre se impartiran: las U.D.6, 7, 8, 9

3" Trimestre se impartiran: las U.D. 10, 11, 12, 13.

El régimen ordinario de clases finalizara durante la Gltima semana de mayo, segun calendario del curso
escolar.

El periodo comprendido durante el mes de Junio se dedicara para repaso y perfeccionamiento de los
alumnos que no hayan alcanzado los objetivos del modulo y su posterior evaluacion y calificacion en la
evaluacion final del alumnado.

La secuenciacion de contenidos debe entenderse de forma flexible y por tanto susceptible de posibles

modificaciones, siempre en beneficio de la marcha del modulo y de la mejora y aprovechamiento por parte
del alumnado.

. METODOLOGIA.

Principios generales:

Los contenidos tedricos y practicos del médulo estan presentados mediante la plataforma “albaida
virtual del Instituto Albaida”, todos los alumnos que cursen el modulo podrén acceder a los contenidos y

enviar y recibir informacion a traves de ella. Los temas pueden ser imprimidos y consultados por los
alumnos.

O bien, a través del correo personal de cada alumno se le entregara el material tedrico y practico
del médulo.

Los bloques de 2 horas se dedicaran a impartir y aclarar los contenidos teéricos, resolucion de
15



problemas y a la preparacion de la practica. Los bloques de 3 horas se dedicaran en su mayor parte a los
procedimientos practicos de cada tema y a completar las practicas que queden pendientes.

La metodologia que aplicaré en este modulo tiene como finalidad la adquisicion de las capacidades
terminales del médulo y como fin ultimo la competencia del ciclo formativo y para ello voy a adaptar el
proceso de ensefianza-aprendizaje, a las caracteristicas de los alumnos y a la naturaleza del ciclo formativo
que imparto, para que el alumno pueda construir su propio aprendizaje y lo ponga en préctica en su vida
profesional.

Para realizarlo utilizaré las siguientes actividades de ensefianza-aprendizaje, que, junto con la
organizacion del alumnado, del espacio y del tiempo, y los recursos materiales, me permitiran conseguir
los objetivos.

Partiré de los conocidos principios de la ensefianza “de lo proéximo a lo distante”, “de lo facil a lo
dificil”, “de lo conocido a lo desconocido”, “de lo individual a lo general” y “de lo “concreto a lo abstracto”
y a el aprendizaje significativo: Partir del nivel de desarrollo del alumno, asegurar la funcionalidad de lo

aprendido o potenciar la actividad e interactividad en los procesos de aprendizaje.

6. EVALUACION:

PROCESO DE EVALUACION
Se trata de evaluar en qué medida el alumnado ha alcanzado los objetivos propuestos en la programacion,
es decir, como se ha realizado el proceso de ensefianza-aprendizaje, y, por tanto, en qué medida han sido
eficaces nuestras clases, los recursos y las actividades que hemos puesto en préctica.
Para los alumnos con faltas de asistencia a clase, segun establecido en el ROF del Centro, perderan el
derecho a evaluacién continua y solo podran presentarse en la evaluacion final, en el mes de junio, en el
que la asistencia es obligatoria y donde deberan superar todos los contenidos del médulo mediante pruebas

tedricas y/o practicas, y realizar las actividades propuestas durante curso.

La evaluacion sera continua y formativa, realizandose en el mes de septiembre u octubre la evaluacion
inicial, para valoracién del nivel del alumnado y de orientacidn para el profesor para ajustar su proceso

de ensefianza-aprendizaje, para permitir un mayor rendimiento del grupo-clase.

Durante el curso se realizaran tres evaluaciones parciales, cuyas fechas se indicara al alumnado y una

evaluacion final o de recuperacién en Junio. Cada trimestre se realizara la evaluacion parcial de los
16



contenidos tedricos y practicos, la fecha de examen se indicaran con la suficiente antelacion.

CRITERIOS DE EVALUACION

Explicar las caracteristicas de funcionamiento de los equipos y aparatos de medida, sefialando las

aplicaciones de cada uno de ellos.
Explicar los procedimientos y técnicas de calibracion de los principales equipos utilizados, asi

como los reactivos y soluciones patron que se deben emplear.

Realizar los andlisis fisicos / quimicos basicos de cada grupo de alimentos y de sus productos
derivados. Siguiendo el protocolo establecido de forma ordenada, secuenciada y en tiempo y forma.
Analizar las desviaciones de datos que pueden obtenerse con los distintos equipos y los rangos de
respuesta normal esperados, describiendo las causas posibles.

Describir las operaciones de mantenimiento de primer nivel que es necesario realizar para el

correcto funcionamiento de los utensilios y equipos necesarios en el trabajo de laboratorio.
En un supuesto practico de calibracion de los aparatos de analisis, debidamente caracterizado:
o Seleccionar los reactivos y soluciones patrén en funcion del analisis del alimento.
o Efectuar la calibracion del aparato seleccionado.
o Proponer las medidas correctoras oportunas, en funcion del valor obtenido durante la
calibracion. Valorar los posibles errores.
o Registrar el dato en el soporte adecuado y hacer el célculo estadistico de los resultados.
Identificar la legislacidn vigente sobre alimentos. Explicar los principales factores de riesgo de
contaminacidn abidtica de los alimentos, en funcion del tipo de alimento.

Determinar los puntos criticos donde se deben tomar las muestras de alimentos, en relacion consu

cadena de produccion/distribucidn caracteristica.

Establecer el numero de muestras necesarias, en funcion del tipo de alimento, riesgos asociados.

Y los requisitos para la determinacion minima de puntos de riesgo para su muestreo.
Describir el material necesario para toma de muestras de alimentos que hay que utilizar en funcién

del volumen y tipo de alimento.

En un caso préactico de toma de muestras alimentarias, debidamente caracterizado:
o Elaborar un cronograma de trabajo "tipo" estableciendo las diferentes fases del
procedimiento.

o Seleccionar el material de toma de muestras que se precisa en funcién de los tipos de
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alimentos presentados.
o Establecer los criterios que permiten identificar univocamente la muestra. o lIdentificar y
resumir la normativa aplicable.

o Cumplimentar la peticién analitica, determinando correctamente el tipo de analisis

requerido en funcion del tipo de alimento.

Relacionar los pardmetros analiticos que caracterizan la calidad nutritiva -dietética de los alimentos

con el tipo de anélisis requerido.

Relacionar los tipos de alimentos con sus parametros analiticos de referencia, precisando los tipos

de pruebas necesarias.

Explicar los protocolos de trabajo establecidos para la conservacion de muestras analiticas de

alimentos, sefialando, en funcion del tipo de alimento, el medio de conservacion.

Describir los tipos de envases y normas de etiquetado para la remision correcta de muestras a los

laboratorios de analisis.
Indicar la normativa especifica que hay que aplicar para garantizar la inalterabilidad de las muestras
hasta su recepcion en el laboratorio.
En un caso préactico de toma de muestras alimentarias, debidamente caracterizado:
o Seleccionar el material e identificar la muestra en funcion del tipo de la muestra.
o Obtener muestras de alimentos aplicando el protocolo idoneo a la naturaleza de la misma.
o Determinar el tipo de envase y el producto de conservacion adecuado para cada tipo de
alimento, en funcion de los parametros analiticos que se solicitan.
o Elegir el medio de "transporte” idoneo para cada tipo de muestra y de alimento.

Explicar los principios cientifico-técnicos que fundamentan las pruebas analiticas simples,

realizadas mediante el uso de "kits".

Relacionar los principales parametros que se pueden medir en exdmenes de alimentos "in situ” con

los métodos o técnicas que se deben aplicar.
Describir los procedimientos de puesta a punto de los equipos medidores portéatiles para su correcta

calibracion y uso.

En varios casos practicos de andlisis cualitativo de alimentos, debidamente caracterizados:
o Seleccionar el equipo portatil en funcion del alimento que hay que analizar.

o Determinar cudl es el "kit" especifico que hay que aplicar para determinar el parametro
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buscado.
o Efectuar analisis de rutina sobre las diferentes muestras de alimentos presentados.

o Registrar los valores obtenidos en los anlisis efectuados.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

o Laevaluacion continua se realizaré durante el desarrollo del médulo y al final de éste y tiene como fin
proporcionar una calificacioén que refleje la evolucion del alumnado durante el curso académico.

o Laevaluacién formativa se realizaréd a lo largo del proceso de ensefianza-aprendizaje, teniéndose en

cuenta las siguientes pautas:

1. Conocimientos tedrico-practicos. Mediante la realizacion de pruebas tedricas y practicas a lo largo de cada

evaluacion. Realizacion de controles tedricos y practicos basados en los contenidos de todo el
médulo.

2. Correcta utilizacion y limpieza del material a su cargo, asi como el mantenimiento del
mismo.

3. Realizacion de practicas. Seguimiento de la elaboracién de cada practica y pruebas
practicas a lo largo de cada evaluacion.

4. Orden en el trabajo.
5. Elaboracion individual de la libreta o fichas de practicas.

6. Observacién y registro de interés, participacion, motivacion, trabajo en grupo, Yy
colaboracion con los comparieros de clase.

7. Trabajos personales o grupales realizados.

Para calificar este modulo utilizaré los siguientes porcentajes:

Procedimientos Instrumentos de evaluacién Ponderacion

O De caracter tedrico.

. 4 puntos. (40%)
O De tipo test, preguntas cortas y de desarrollo.

O De caracter practico. Se tendra en cuenta la

Pruebas ]
observacion durante el desarrollo de las
o o ) 3 puntos. (30%)
actividades précticas, asi como las pruebas de

evaluacion escritas y las pruebas practicas.
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O Actividades realizadas en el aula. y fichas o
. . 2 puntos (20%)
Producciones del alumnado cuaderno de practicas

O Exposicion de trabajos 1 puntos. (10%)

PARTE PRACTICA:
30% (hasta 3 puntos):
o Todas las practicas deben realizarse correctamente para tener derecho a la evaluacion continua.

+ Los contenidos practicos seran evaluables a lo largo de todo el desarrollo del mddulo.

» Realizacion de practicas, se evaluara el trabajo en clase durante la realizacién de la practica con
los criterios expuestos en el punto anterior; interés, orden y limpieza, trabajo en equipo y/o en la
realizacion de exdmenes practicos debidamente fechados.

«  Se podréarealizar preguntas sobre la mencionada préactica y/o supuesto practico, valorando

especialmente como aplica el alumno esos conocimientos.

PRUEBAS ESCRITAS
40% (hasta 4 puntos)
* Preguntas en clase sobre cuestiones tedricas.

«  Examen de contenidos tedricos. Se realizaran a lo largo y al final de cada trimestre y

estaran basados en preguntas tipo test, preguntas cortas, y/o a desarrollar.

Para obtener una calificacion positiva en la evaluacion de las pruebas escritas, de cada
trimestre, es necesario la superacion de todos los examenes con una calificacion positiva

(igual o superior a 5 sobre 10)

Cada alumno tendra un total de 3 posibilidades o convocatorias para superar satisfactoriamente (a partir de

una calificacién igual o superior a 5) en los examenes de la parte tedrica dispuestos en:
1° Examen o control parcial de la unidad o unidades didacticas que se realizaran a lo largo del trimestre.

2° Examen o recuperacion de evaluacion (que se intentara realizar al final de cada trimestre) de las

unidades didacticas no superadas en ese trimestre.
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3° En el periodo de recuperacién de Junio, incluira los aspectos a repasar, a recuperar y fechas de
examen (en Junio) y las unidades didacticas no superadas a lo largo del curso.

El alumnado que no se presente a algun examen teérico POR MOTIVO JUSTIFICADO, podran hacerlo en
la recuperacion correspondiente y/u otro dia acordado siempre intentando que tenga las 3 posibilidades
descritas.

El alumnado que no se presente a algin examen tedrico por motivo NO JUSTIFICADO perdera esa

posibilidad de superar satisfactoriamente la parte tedrica en esa convocatoria de examen.

Aclarando que, el motivo justificado se debe acreditar mediante justificante médico o judicial, debidamente

cumplimentado
PARTE DE PRODUCCIONES DEL ALUMNADO:

Exposicion de trabajos individuales o trabajos en equipo (maximo 2 alumnos), con exposicion al grupo.
Hasta un 10% (1 punto)

De forma individual se realizaran actividades en el aula y un cuaderno o fichas de préacticas Hasta el 20%
(hasta 2 puntos)

» Cuaderno o fichas de practicas. En ella se anotaran los datos preparatorios de la practica: el
fundamento, método, materiales, reactivos y aparataje, tipo de muestra, técnica, etc. Tras la
realizacion de la préactica, esta se describird de forma completa y detallada junto con la

interpretacion de los resultados y observaciones y se entrega al profesor cuando éste los solicite.

«  También realizaran supuestos practicos, problemas y ejercicios, que quedaran reflejados en la

libreta o fichas de practicas.

Par obtener una calificacion positiva del médulo, el alumno debe obtener una calificacion igual o
superior al 50% (5 puntos) en todos y cada uno de los apartados anteriores (pruebas de caracter
tedrico, de caracter practico, actividades realizadas en el aula, libreta o ficha de practicas y exposicion
de trabajos). De obtener en algun apartado anterior una calificacion inferior al 50% de su valor

ponderado, se calificara el modulo como no superado, con una calificacién inferior a 5 puntos.

Tantos los criterios de evaluacion como los instrumentos de evaluacidn y criterios de calificacion seran

expresamente indicados y explicados al grupo.

ACTIVIDADES DE REFUERZO Y MEJORA
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Para obtener una calificacion de aprobado en el mddulo, sera necesario superar todos los apartados
expuestos anteriormente.

» En el caso de que los alumnos no hayan superado, una evaluacién parcial se realizara su
recuperacion correspondiente al final de cada evaluacion.

+ Silaevaluacion no es superada, en la recuperacion correspondiente (tanto en las pruebas tedricas
y/o practicas) quedara pendiente para recuperar en el mes de junio durante el cual el alumno
deberd acudir a clases de recuperacion y al examen de recuperacion de los contenidos tedricos y/o
practicos, de las evaluaciones pendientes.

« Siunalumno no superara la parte practica en una evaluacion, se considerara la evaluacion suspensa
en la prueba practica, debiendo recuperarla durante el mes de junio, donde tendra que realizar las
actividades, asistir a clase y realizar el examen préactico.

« Laasistencia a clase en este periodo es obligatoria y en este periodo se realizard un repaso general
del médulo y se profundizara en los contenidos tedricos y practicos cuyos objetivos no hayan sido
alcanzados por el alumnado. Realizandose, un examen final de recuperacion de los contenidos
teoricos y /o practicos.

Para los alumnos con faltas de asistencia a clase, segun establecido en el ROF del Centro, perderan el
derecho a evaluacion continua y solo podran presentarse en la evaluacion final, en el mes de junio, en el cual
la asistencia es obligatoria y donde deberan superar todos los contenidos del moédulo mediante pruebas
teoricas y/o practicas, y realizar las actividades propuestas durante curso.

Para los alumnos que quieran mejorar la calificacién obtenida, tendran obligacion de asistir a clases
durante el mes de junio y realizar un examen de los contenidos tedricos y practicos; y/o realizar

actividades o trabajos de profundizacidn para mejorar sus capacidades.

7. ATENCION AL ALUMNADO CON NECESIDADES EDUCATIVAS DE APOYO

Las administraciones educativas adaptaran las ofertas formativas para los alumnos con necesidades
educativas especificas: jovenes con fracaso escolar, discapacitados, minorias étnicas, parados de larga
duracion y personas con riesgo de exclusion social, de modo que les facilite el logro de las finalidades
educativas correspondientes a los titulos de Formacion Profesional Especifica, segln indica el Real

Decreto 362/2004, de 5 de marzo, en su disposicion adicional segunda.

En el Ciclo Formativo de Dietética pueden existir alumnos y alumnas con distinta capacidad para la
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adquisicion de conocimientos y destrezas, asi como alumnado con déficit visual o hipoacusia.

Los alumnos o alumnas con déficit visual deben poseer algun resto visual que les permita realizar
diferentes tareas utilizando instrumentos adecuados que potencien su funcionalidad visual. Habré que
proporcionarles unas condiciones 6ptimas que faciliten su aprendizaje tales como luminosidad, contraste,
ubicacion cercana a la pizarra, utilizacion de ayudas oOpticas (lupas, lentes de aumento), atril, flexo,
aumento del tamafio de la letra en el material impreso, aumento del contraste en los dibujos y potenciacion

de la transmision oral de los contenidos.

Los hipoacusicos son alumnos con audicion deficiente que, no obstante, resulta funcional para la vida
diaria, aunque necesiten el uso de protesis auditivas. El aprovechamiento de los restos auditivos y la
intervencion logopedica son los pilares basicos para el desarrollo de su capacidad comunicativa. Estos
alumnos utilizaran simultaneamente la lectura labiofacial y el resto de audicion para mejorar su
discriminacion auditiva y su comprension del lenguaje. Para ello el profesor debe hablar de cerca al
alumno/a, colocarse frente a la luz natural, tener el rostro despejado, no hacer explicaciones mientras
camina o esta escribiendo en la pizarra y evitar largos periodos de exposicion, acompafiando las unidades
didacticas con informacion en soporte visual como proyecciones con el cafidn, transparencias,
diapositivas, videos, etc.

Una estrategia muy eficaz en las discapacidades es el apoyo entre iguales. Se trata de un compafiero o
compariera de clase que ayuda y apoya al alumno o alumna con discapacidad, reclamando su atencion
sobre determinados acontecimientos que suceden en el aula, e incluso aclarando o explicando determinadas

situaciones que no comprende u érdenes del profesorado que no se han entendido con claridad.

Se valoraran los alumnos con necesidades de apoyo educativas y se tomaran medidas junto con el

Departamento de Orientacion y el tutor del grupo.

8. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES:
La realizacion de las actividades propuestas dependera de las circunstancias existentes durante el curso,
en principio se planteara estas posibles actividades extraescolares y/o complementarias:
- Visita a empresas de industria alimentaria de la zona
- Servicio de Nutricion y Dietética del PTS
- Empresa de Alimentacion
23



- TECNOVA

- LAGOLETA

- Servicio de Dietética. Hospital Universitario de Torrecardenas

- Visita Catering Aramark. H. Poniente

Se podra incluir, tras las solicitudes y justificaciones pertinentes, otras actividades que se planteen a lo
largo del curso.

9. CONTRIBUCION A PLANES Y PROGRAMAS DEL CENTRO_
Plan de accion tutorial

Todo profesor es, en cierta medida, tutor/a, y contribuye a la accion tutorial:

—  Tutelando el proceso de aprendizaje de cada alumno/a en su materia.

— Atendiendo a las necesidades especificas de apoyo educativo de cada alumno/a en su materia.

— Atendiendo a la formacion integral del alumno/a mas alla de la mera instruccién en
conocimientos sobre su disciplina.

- Preocupandose por las circunstancias personales de cada alumno/a.

—  Apoyando al alumnado en la toma de decisiones sobre su futuro.

- Facilitando gue todos los alumnos/as estén integrados en el grupo.

- Coordinandose con el tutor y aportandole informacion y apoyo.

- Favoreciendo la autoestima de sus alumnos/as y la resolucion no violenta de los conflictos.

- Orientando al alumnado sobre la mejor manera de estudiar su asignatura.

- Atendiendo a las demandas y sugerencias del alumnado.
- Buscando la colaboracion del resto del profesorado para ayudar al alumno/a.

Por tanto, la accion tutorial recae sobre el profesorado en pleno, ya que la orientacion y tutoria son
parte esencial de la funcion docente. No obstante, es el profesor o profesora del equipo docente designado
como tutor quien ostenta la responsabilidad de coordinar la accion tutorial y orientadora con el grupo de

alumnos/as.

Plan de convivencia

Se contribuira al plan de convivencia mediante la adopcidn de las siguientes normas:
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- Mostrar respeto a todos los miembros de la Comunidad Educativa.

- Mantener la limpieza y el cuidado personal.

- Asistir a clase con la indumentaria apropiada para las tareas que se van a realizar.

- Procurar el orden, cuidado y la limpieza del material escolar y de las instalaciones del centro.

- Extremar la puntualidad.

- Justificar las ausencias mediante los sistemas establecidos.

- Respetar las instalaciones, recursos y materiales del centro.

- Acatar las decisiones de los profesores/as y demas personal del centro.

- Aportar el material solicitado por el profesorado.

- Realizar las tareas prescritas por el profesorado.

- Realizar los desplazamientos dentro del recinto escolar en orden y en silencio, procurando
especial cuidado en los cambios de clases.

- No permanecer, una vez iniciadas las clases, en los pasillos o en los aseos sin el permiso del
profesorado.

- No esta permitido el uso de moviles ni de reproductores de masica en ningun espacio del

centro.

- No esta permitido comer en las aulas salvo situacion excepcional y con la debida autorizacion
del profesorado.
- No esta permitido fumar en el centro.

- Subir las sillas al término de las clases para facilitar la tarea al servicio de limpieza.

Ademas, se contribuye a los siguientes planes y programas:

« Plan de autoproteccion.
« TIC.

10. INTERDISCIPLINARIDAD

En el modulo se estudian temas transversales como: prevencion de enfermedades cardiovasculares,
diabetes, hipertensidn ya que se estudian composicion y principales alteraciones de los alimentos.
Se estudian las medidas adecuadas de trabajo en un laboratorio, se evalla continuamente las buenas

practicas de trabajo y el conocimiento de los riesgos en el laboratorio, por lo que se valora la prevencion
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de riesgos laborales.
Se implica al alumno en la reutilizacion de los productos y equipamientos, en el ahorro de energia,

y en el cuidado del medio ambiente tanto en la gestion de residuos liquidos como sélidos.

11. BIBLIOGRAFIA
Los recursos didacticos en los que se apoyara el proceso de ensefianza-aprendizaje se deducen de todo
lo expuesto anteriormente, y estaran constituidos por:
- P4g. web Albaida virtual médulo Control Alimentario.
- Material bibliografico, para lo que contamos con una pequefia biblioteca en el aula.

- Material audiovisual (internet, presentaciones, video...)

- Material y equipos especificos de un laboratorio de dietética.
- Técnicas generales de laboratorio Ed. Altamar

- Ministerio Sanidad, Consumo y Bienestar social

- Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

- Ministerio para la Transicion Ecoldgica
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