PROGRAMACION |.LE.S. RIBERA

DIDACTICA DEL FARDES
CFGB (PURULLENA)
MATERIA: ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS 1° CFGB

1.- PRESENTACION DEL MODULO.

Ciclo Formativo:

CICLO FORMATIVO DE GRADO BASICO INDUSTRIASALIMENTARIAS

MOdUI.O ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS
Profesional:
Grupo: 12 CFGB Alimentaria IA
N.2 horas: 224  ANUALES (7 HORAS SEMANALES; 32
Horas del
i SEMANAS)
Modulo:

Ud. Competencia
asociadas

UCO0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepcion ypreparacion de las
materias primas.

UCO0544_1: Realizar tareas de apoyo a la elaboracion, tratamiento y
conservacion de productos alimentarios. UC0545_1: Manejar

equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y
empaquetado de productos alimentarios, siguiendo instrucciones de
trabajo de caracternormalizado y dependiente.

Normativa que
regula el titulo

- Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el que se regulan
aspectos especificos de la Formacion Profesional Basica.

- Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo, por el que se establecen
siete titulos de la Formacion Profesional Basica del catalogo de titulos
de las enseiianzas de Formacion Profesional.

- Decreto 135/2016, de 26 de julio, por el que se regulan las
ensefanzas de Formacion Profesional Basica en Andalucia.

- Orden, de 8 de noviembre de 2016, por la que se regulan las
ensefianzas de Formaciéon Profesional Basica en Andalucia, los
criterios y el

procedimiento de admision, asi como los curriculos de 26 titulos.
- Real Decreto 217/2022, de 29 de marzo, por el que se establece la
ordenacion y las ensefianzas minimas de la Educacion Secundaria
Obligatoria. La Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se
modifica la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

- Decreto 102/2023, de 9 de mayo, por el que se establece la

ordenacion y el curriculo de la etapa de Educacion Secundaria
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Obligatoria en la Comunidad Auténoma de Andalucia y la Orden de
30 de mayo de 2023, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente a la etapa de Educacidon Secundaria Obligatoria en la
Comunidad Auténoma de Andalucia, se regulan determinados
aspectos de la atencion a la diversidad y a las diferencias individuales,
se establece la ordenacion de la evaluacion del proceso de aprendizaje
del alumnado y se determina el proceso de transito entre las

diferentes etapas educativas.

Nombre: Daniel Jiménez Soriano
Profesor

Tabla 1

2.- OBJETIVOS GENERALES RELACIONADOS CON EL MODULO (Enumerarlos estableciendoun orden
numeérico)

Conforme a lo dispuesto en el articulo 5 del Decreto 102/2023, de 9 de mayo de 2023. Ila
Educacidon Secundaria Obligatoria contribuirda a desarrollar en los alumnos y alumnas las
capacidades que les permitan:

a) Asumir responsablemente sus deberes, conocer y ejercer sus derechos en el respeto a las
demas personas, practicar la tolerancia, la cooperacién y la solidaridad entre las personas vy
grupos, ejercitarse en el didlogo afianzando los derechos humanos como valores comunes de una
sociedad plural y prepararse para el ejercicio de la ciudadania democratica.

b) Desarrollar y consolidar habitos de disciplina, estudio y trabajo individual y en equipo como
condicidon necesaria para una realizacién eficaz de las tareas del aprendizaje y como medio de
desarrollo personal.

c) Valorar y respetar la diferencia de sexos y la igualdad de derechos y oportunidades entre ellos.
Rechazar los estereotipos que supongan discriminacion entre hombres y mujeres.

d) Fortalecer sus capacidades afectivas en todos los ambitos de la personalidad y en sus relaciones
con los demds, asi como rechazar la violencia, los prejuicios de cualquier tipo, los
comportamientos sexistas y resolver pacificamente los conflictos.

e) Desarrollar destrezas basicas en la utilizacidon de las fuentes de informacién para, con sentido

critico, adquirir nuevos conocimientos. Desarrollar las competencias tecnoldgicas basicas vy
avanzar en una reflexion ética sobre su funcionamiento y utilizacion.

f) Concebir el conocimiento cientifico como un saber integrado, que se estructura en distintas
disciplinas, asi como conocer y aplicar los métodos para identificar los problemas en los diversos
campos del conocimiento y de la experiencia.

g) Desarrollar el espiritu emprendedor y la confianza en si mismo, la participacidon, el sentido
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critico, la iniciativa personal y la capacidad para aprender a aprender, planificar, tomar decisiones
y asumir responsabilidades.

h) Comprender y expresar con correccidn, oralmente y por escrito, en la lengua castellana, textos y
mensajes complejos, e iniciarse en el conocimiento, la lectura y el estudio de la literatura.

i) Comprender y expresarse en una o mas lenguas extranjeras de manera apropiada.

j) Conocer, valorar y respetar los aspectos basicos de la cultura y la historia propia y de las demas
personas, apreciando los elementos especificos de la historia y la cultura andaluza, asi como otros
hechos diferenciadores como el flamenco, para que sean conocidos, valorados y respetados como
patrimonio propio.

k) Conocer y aceptar el funcionamiento del propio cuerpo y el de las otras personas, respetar las
diferencias, afianzar los habitos de cuidado y salud corporales e incorporar la educacion fisica y la
practica del deporte para favorecer el desarrollo personal y social. Conocer y valorar la dimensién
humana de la sexualidad en toda su diversidad. Valorar criticamente los habitos sociales
relacionados con la salud, el consumo, el cuidado, la empatia y el respeto hacia los seres vivos,
especialmente los animales y el medioambiente, contribuyendo a su conservacion y mejora,
reconociendo la riqueza paisajistica y medioambiental andaluza.

[) Apreciar la creacion artistica y comprender el lenguaje de las distintas manifestaciones artisticas,
utilizando diversos medios de expresion y representacion.

m) Conocer y apreciar la peculiaridad linglistica andaluza en todas sus variedades.

n) Conocer y respetar el patrimonio cultural de Andalucia, partiendo del conocimiento y de la
comprensidon de nuestra cultura, reconociendo a Andalucia como comunidad de encuentro de
culturas.

3.- COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Recoger en cada competencia sus
iniciales)

Segun el Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo:

a-Realizar tareas basicas de recepcién y preparacion de materias primas y productos auxiliares
para la elaboracién de productos alimentarios, evitando dafios y controlando el ritmo del proceso.

b-Participar en el envasado, acondicionado y embalaje de productos alimentarios, operando los
mandos de maquinas y equipos correspondientes y siguiendo las normas establecidas.

c-Intervenir en operaciones de elaboracion, conservacién y acabado de productos alimentarios,
realizando operaciones automaticas y semiautomaticas rutinarias y aplicando la normativa

higiénico-sanitaria.

f-Realizar el mantenimiento de maquinas, equipos e instalaciones, cumpliendo con los
procedimientos establecidos en los manuales para el uso y conservacion de los mismos.

h-Realizar mantenimiento de primer nivel de los equipos e instalaciones auxiliares, comprobando
que estan en las condiciones idéneas de operacion.

s-Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnoldgicos y organizativos
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en su actividad laboral, utilizando las ofertas formativas a su alcance y localizando los recursos
mediante las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

t-Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad, empleando criterios de
calidad y eficiencia en el trabajo asignado y efectuandolo de forma individual ocomo miembro de
un equipo.

u-Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintaspersonas que
intervienen en su ambito de trabajo, contribuyendo a la calidad del trabajo realizado.

v-Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos y seguridad laboral en larealizacién de las
actividades laborales evitando dafios personales, laborales yambientales.

w-Cumplir normas de calidad, de accesibilidad universal y disefio para todos que afectan asu
actividad profesional

x-Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la eleccidon de los
procedimientos de su actividad profesional

y-Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional, de
acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente, participando activamente en la vida
econdémica, social y cultural
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RELACIONADAS CON EL MODULO) //CRITERIOS DE EVALUACION

(Enumerarlos estableciendo un orden numérico).

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE
(RELACIONADAS CON EL MODULO)

CRITERIOS DE EVALUACION

RA1 Elabora productos alimentarios, aplicandqg
técnicas sencillas, el utillaje y los equipos
correspondientes al proceso.46%

a) Se han interpretado la documentacién y las
instrucciones de trabajo. 16,5%

b) Se han reconocido las operaciones de
elaboracidén de productos alimentarios que
hayque realizar. 16,5%

c) Se han utilizado correctamente los utensilios,
equipos y sustancias. 16,5%

d) Se han afiadido todos los ingredientes y
sustancias que formen parte del producto
elaborado. 16,5%

e) Se ha mantenido el ritmo el proceso,
evitandoposibles incidencias. 16,5%

f) Se han aplicado las medidas de higiene y de
seguridad especificas en la manipulacion de
productos y manejo de equipos. 17,5%

RA2 Realiza operaciones basicas de
tratamientos finales de conservacion y
acabado de productos alimentarios,
utilizandotécnicas segun las instrucciones
recibidas.

31%

a) Se han identificado los equipos e instalaciones
gue intervienen en los tratamientos finales de
conservacion y/o acabado de productos
alimenticios. 14%

b) Se han cargado los equipos y cdmaras de
tratamientos en la forma y cuantia
establecidospara el proceso. 14%

c) Se ha controlado los medios y sistemas de
regulacion de los equipos e instalaciones.

d) Se han revisado los indicadores de los
parametros estandar y se han registrado los
datos. 14%

e) Se han depositado los productos tratados en el
lugar y de la forma adecuada para su posterior
traslado. 14%

f) Se ha colaborado en la toma de muestras
aplicando instrucciones detallando explicaciones.
14%

g) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccionmedioambiental. 16%
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RA3 Realiza operaciones bdsicas de a) Se han identificado los servicios auxiliares que
mantenimiento en instalaciones y servicios tiene la industria alimentaria, relacionandolos
auxiliares de la industria alimentaria, conel proceso productivo.20%

colaborando en su mantenimiento. b) Se ha reconocido la sefializacidn, los colores y
10,5% los trazados de las conducciones de los servicios

auxiliares. 20%

c) Se ha actuado sobre los mandos y los
aparatos reguladores en operaciones sencillas y
rutinarias de la produccion. 20%

d) Se ha ayudado en la puesta a puntoy
mantenimiento basico de los servicios e
instalaciones auxiliares. 20%

e) Se han adoptado medidas de seguridad
personal y de proteccién ambiental. 20%

RA4 Adopta las normas de sequridad a) Se han caracterizado las normas basicas de
alimentaria en las operaciones de preparacion| higiene alimentaria. 16,5%

de materias primas y productos auxiliares, b) Se han seleccionado las medidas de higiene
reconociendo los factores de riesgo y las necesarias en la recepcidon de materias primas.
medidas y equipos para prevenirlos. 16,5%

12,5% c) Se han adoptado las medidas de higiene

estipuladas en las operaciones de transporte,
descanso y ubicacién de las mercancias. 16,5%
d) Se han seleccionado las medidas de higiene
personal en el proceso de tratamiento de
materias primas y auxiliares. 16,5%
e) Se han seguido los requisitos higiénicos
generales de las instalaciones y equipos. 16,5%
f) Se ha realizado la recogida y control de
residuos adoptando las medidas higiénicas
estipuladas. 17,5%

Tabla 2
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4.- RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO CON BLOQUES TEMATICOS Y

TEMPORALIZACION
BLOQUE | UNIDAD TITULO TEMPORALIZACION
TEMATICO | D
TRABAJ
0
~ UD1 |IMPORTANCIA DE LA HIGIENE EN LA 28 h
) INDUSTRIA ALIMENTARIA. NORMAS Y
3 PRACTICAS HIGIENICAS.
S| BLOQUE 1
% UD2 |INDUSTRIA DE ELABORACION DE 28 h
- BEBIDAS.
- UD3 |INDUSTRIA DE ACEITES Y GRASAS. 28 h
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PRACTICAS.

UD1.

Prueba de contaminacién de alimentos.

Identificacion de equipos, maquinaria y utensilios. Inventario.

UD2:

Elaboracién de zumos multifruta y gazpacho de almendra.

UD3:

Elaboracién de aceites aromaticos, salsa vinagreta, salsa verde, chocolates de AOVE,
galletas de AOVE.

z

22 EVALUACION

UD4 | INDUSTRIA TRANSFORMADORA 24 h
FRUTA Y HORTALIZAS.
UD5 |INDUSTRIA CARNICA. 24 h
BLOQUE 2 UD6 |INDUSTRIA DE CEREALES, HARINASY 24 h
DERIVADOS.
UD7 |INDUSTRIA LACTEAY 24 h
OVOPRODUCTOS.
PRACTICAS
ub4.

Elaboraciones de salmorejos, gazpachos, mermeladas, pistos, gominolas de frutas.
UD5:

Elaboracidn de patés, hamburguesas, albondigas, ternera a la jardinera.

UDé6:

Elaboraciones de panes, magdalenas, bizcochos, empanadas, pastas.

ub7:

Elaboracién de yogures, mantequillas, huevos rellenos, flan de huevo, natillas.

32 EVALUACION

UD8 |INDUSTRIA TRANSFORMADORA DE 21h
PESCADO.
BLOQUE 3 UD9 | SERVICIOS AUXILIARES EN LA INDUSTRIA 23 h

ALIMENTARIA. INSTALACIONES
TERMICAS Y NO

TERMICAS. MANDOS, CONTROL Y
MANTENIMIENTO BASICO

PRACTICAS

ubs:

Elaboracion de boquerones en vinagre, pescada en salsa verde, albdndigas de pescado,
salpicon de marisco.

TOTAL HORAS 224
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5.- DESARROLLO DE UNIDADES DE TRABAJO Y CONTENIDOS. (Se Incluyen las Prdcticas en los
médulos que correspondan). Y SU RELACION CON LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE, OBJETIVOS
GENERALES DEL CICLO Y COMPETENCIA PROFESIONAL.

12 EVALUACION RAvy Pond. CE
1.- Importancia de la higiene en la Industria Alimentaria. Normasy RA4 | 12,5%| a(16,5%)

practicas de higiene (Objetivo: c; Competencia: v, w) 12,5 b(16,5%)

" ¢(16,5%)
d(16,5%)
e(16,5%)
£(17,5%)

Contenidos desarrollados
1. 1.Alteracionesy contaminacién de los alimentos. 2. Fuentes de contaminacién: Quimica,

Fisica y Bioldgica. 3. Riesgos fisicos, quimicos y bioldgicos que pueden existir en el
proceso de elaboracidon de los alimentos. 4. Tipos de contaminacion de los alimentos,
segun su mecanismo detransmision. 5. Agentes bioldgicos. Caracteristicas y tipos
(bacterias, virus, parasitos y mohos). 6.Factores que determinan el desarrollo de los
microorganismos en los alimentos.

2. 1.Normativa sobre la manipulacién de alimentos. 2.Medidas de higiene personal.
3.Vestimenta e indumentaria en la industria alimentaria. 4.Requisitos higiénicos
generales de instalaciones y equipos. 5.Guias de buenas practicas de higiene.

Seguimiento y Evaluacidn:

Ejercicios, actividades y trabajos sobre la

materia.Practicas de la unidad.

Las lineas de actuacién en el proceso ensefanza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de launidad versaran sobre:

-Higiene alimentaria.

Tabla 4
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12EVALUACION RA Y Pond. CE
2.- Industria de elaboracién de bebidas (Objetivos: a, b, ¢, d,f, RA 11,5% a(16,5%)
g, i; Competencias: a, b, ¢, f, h, v, w) 1 b(16,5%)
16 c(16,5%)
o d(16,5%)
o e(16,5%)
f(17,5%)

Contenidos desarrollados

- Operaciones basicas de elaboracion.

- Tratamientos finales de conservacién y acabado.

- Equipos, maquinaria y utillaje.

- Prevencion de riesgos laborales y medioambientales

Seguimiento y Evaluacion:
Ejercicios, actividades y trabajos sobre la
materia.Practicas de la unidad.

objetivos de launidad versaran sobre:

- Tratamiento de residuos

- Operaciones basicas de elaboracién de productos alimenticios.
- Mantenimiento basico de instalaciones y equipos de produccion.

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

Tabla 5
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12EVALUACION RA Y Pond. CE
3.- Industria de aceites y grasas (Objetivo: a, b, ¢, d, f, g, i ; RA 11,5% a(16,5%)
Competencias: a, b, ¢, f, h, v, w) 1 b(16,5%)
26 c(16,5%)
" d(16,5%)
o e(16,5%)
£(17,5%)

Contenidos desarrollados

- Operaciones basicas de elaboracion.

- Tratamientos finales de conservacién y acabado.

- Equipos, maquinaria y utillaje.

- Prevencion de riesgos laborales y medioambientales

Seguimiento y Evaluacion:
Ejercicios, actividades y trabajos sobre la
materia.Practicas de la unidad.

Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de launidad versaran sobre:

- Operaciones basicas de elaboracién de productos alimenticios.

- Mantenimiento basico de instalaciones y equipos de produccion.

- Tratamiento de residuos

Tabla 6

22EVALUACION RA Y Pond. CE
4.- Industria transformadora de frutas y hortalizas RA 11,5% a(16,5%)
(Objetivos: a, b, ¢, d, f, g, i ; Competencias: a, b, c,f, h,v,w) 1 b(16,5%)
26 c(16,5%)
" d(16,5%)
o e(16,5%)
f(17,5%)

Contenidos desarrollados

- Operaciones basicas de elaboracion.

- Tratamientos finales de conservacién y acabado.

- Equipos, maquinaria y utillaje.

- Prevencion de riesgos laborales y medioambientales

Seguimiento y Evaluacion:

Ejercicios, actividades y trabajos sobre la
materia.Practicas de la unidad.

Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de launidad versaran sobre:
- Operaciones basicas de elaboracién de productos alimenticios.
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- Mantenimiento basico de instalaciones y equipos de produccidn.
- Tratamiento de residuos

Tabla7

22EVALUACION RA Y Pond. CE
5.- Industria cérnica (Objetivos: a, b, ¢, d, f, g, i ; RA 11,5% a(16,5%)
Competencias: a, b, ¢, f, h,v, w) 1 b(16,5%)
46 c(16,5%)
% d(16,5%)
e(16,5%)
f(17,5%)

Contenidos desarrollados

- Operaciones basicas de elaboracion.

- Tratamientos finales de conservacién y acabado.

- Equipos, maquinaria y utillaje.

- Prevencion de riesgos laborales y medioambientales

Seguimiento y Evaluacion:
Ejercicios, actividades y trabajos sobre la
materia.Practicas de la unidad.

objetivos de launidad versaran sobre:
- Operaciones basicas de elaboracién de productos alimenticios.
- Mantenimiento basico de instalaciones y equipos de produccion.
- Tratamiento de residuos.

Las lineas de actuacién en el proceso ensefanza-aprendizaje que permiten alcanzar los

Tabla 8
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22EVALUACION RA Y Pond. CE
6.- Industria de cereales, harinas y derivados (Objetivos: a,b, RA 10/1 a(14%)
¢, d, f, g i; Competencias: a, b, c,f, h,v,w) 2 ? b(14%)
31 c(14%)
% d(14%)
e(14%)
f(14%)
g(16%)

Contenidos desarrollados

- Operaciones basicas de elaboracion.

- Tratamientos finales de conservacién y acabado.

- Equipos, maquinaria y utillaje.

- Prevenciodn de riesgos laborales y medioambientales
Seguimiento y Evaluacion:
Ejercicios, actividades y trabajos sobre la
materia.Practicas de la unidad.

objetivos de launidad versaran sobre:

- Operaciones basicas de conservacion y acabado de productos.
- Mantenimiento basico de instalaciones y equipos de produccidn.
- Tratamiento de residuos.

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

Tabla 9
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22EVALUACION RA Y Pond. CE
7.- Industria lactea y ovoproductos (Objetivos: a, b, ¢, d, f, g,i; | RA 11% a(14%)
Competencias: a, b, ¢, f, h, v, w) 2 b(14%)
31 c(14%)
: d(14%)
% e(14%)
£(14%)
g(16%)

Contenidos desarrollados

- Operaciones basicas de elaboracion.

- Tratamientos finales de conservacién y acabado.

- Equipos, maquinaria y utillaje.

- Prevencion de riesgos laborales y medioambientales
Seguimiento y Evaluacion:
Ejercicios, actividades y trabajos sobre la
materia.Practicas de la unidad.

objetivos de launidad versaran sobre:
- Operaciones basicas de conservacion y acabado de productos.
- Mantenimiento basico de instalaciones y equipos de produccion.
- Tratamiento de residuos.

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

Tabla 10
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32EVALUACION RA Y Pond. CE
8.- Industria transformadora de pescado (Objetivos: a, b, c,d, RA 9% a(14%)
f, g, i; Competencias: a, b, c, f, h, v, w) 2 b(14%)
31 C(14%)
% d(14%)
e(14%)
f(14%)
g(16%)

Contenidos desarrollados

- Operaciones basicas de elaboracion.

- Tratamientos finales de conservacién y acabado.

- Equipos, maquinaria y utillaje.

- Prevencion de riesgos laborales y medioambientales

Seguimiento y Evaluacion:
Ejercicios, actividades y trabajos sobre la
materia.Practicas de la unidad.

objetivos de launidad versaran sobre:

Tratamiento de residuos.

- Operaciones basicas de conservacion y acabado de productos.
- Mantenimiento basico de instalaciones y equipos de produccion.

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

Tabla 11
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32EVALUACION RA Y Pond. CE
9.- Servicios auxiliares en la industria alimentaria. RA3 | 10,5% a(20%)
Instalaciones térmicas y no térmicas. Mandos, control y 10,5 b((zzg;/’))
. . s . . . . . . . o, c 0
mantenimiento basico (Objetivo: x; Competencias: c, f) % d(20%)
e(20%)

Contenidos desarrollados
-Elementos de regulacion y equipos de sistemas auxiliares térmicos.

- Produccidn de calor e instalaciones de produccién de calor.

- Transmisién de calor, las calderas o generadores de vapor.

- Procesos de generacidn de agua caliente y vapor, y distribucidn de circuitos.

- Intercambiadores de calor y sus tipos.

- Instalaciones de produccion y mantenimiento de frio, sus fundamentos, los
elementosbasicos: evaporador, compresor, condensador, valvula de expansién,
torres de enfriamiento.

Seguimiento y Evaluacion:
Ejercicios, actividades y trabajos sobre la
materia.Practicas de la unidad.

Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos
de launidad versaran sobre:

- Mantenimiento basico de instalaciones y equipos de produccion.

- Tratamiento de residuos

Tabla 12
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6.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS (Incluir los instrumentos de evaluacién que se utilizaran).
6.1.- Aportacion al Proyecto Lingiiistico del centro (PLC)

Un aspecto importante que como docentes debemos tener en cuenta es promover la lectura de
textos vinculados a la asignatura. Pueden ser de diferente indole o naturaleza. También, es
importante el desarrollo de actividades que fomenten buenas prdcticas comunicativas que
contribuyan al desarrollo del pensamiento critico en nuestro alumnado. Todas estas actividades se
encuentran enmarcadas en el Proyecto lingliistico de centro (PLC) y se difundirdn a través del
periddico del mismo.

6.2.- Estrategias Metodoldgicas
El desarrollo metodoldgico del curso sera, en lineas generales, como a continuacion se indica:

» Planteamiento del contexto e ideas previas propias del alumnado, busqueda de informacién
relacionada con el tema en internet (conceptos, noticias, investigacion, repercusion en el
entorno del centro, empresas del sector...).

» Se iniciara la exposicion de cada UT con un esquema de los contenidos a tratar, que se
desarrollara bien en la pizarra o bien con la ayuda de los ordenadores. A continuacion, se
realizard varias preguntas en relacién a estos contenidos, para saber que conocimientos
tienen los alumnos/as del tema y tener un punto de partida para iniciar laexplicacién de la
materia. Durante la explicacién de las distintas unidades, se utilizara ejemplos relacionados
con el entorno de los alumnos/as para que, de esta forma, se sientan implicados e
intervengan aportando ideas y dando su opinién, para conseguir poco a poco, un grupo de
trabajo homogéneo y participativo, con una estructura abiertaal didlogo, que me permita
conocer de cada uno, sus intereses, motivaciones, necesidades y expectativas, fomentando
también, la relacion entre ellos mismos. La estrategia metodoldgica que se utilizara, serd una
combinacion de exposiciones tedricas, seguidas de la realizacién de actividades individuales
por parte de los alumnos/as, como puede ser, la resolucidon actividades, de aplicacion
inmediata y de distinto grado de dificultad, de forma que el alumno/a lleve a la practica lo
explicado para una mejor comprension de estos contenidos y conceptos, generalmente
nuevos y dificil de asimilar por parte de ellos. Estas actividades seran corregidas
posteriormente en clase. Se les propondra la resolucién de casos practicos asociados a las
distintas UD.

» Desarrollo de ejercicios y actividades, en ocasiones individualmente y en otras en pequefios
grupos heterogéneos en niveles y en género. Actividades de reflexidon- desarrollo de
contenidos, recuperacién, motivacion...



PROGRAMACION |.LE.S. RIBERA

DIDACTICA DEL FARDES
CFGB (PURULLENA)

MATERIA: ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS

Se realizaran trabajos en sala de elaboracién, tanto individuales como en grupo, de aquellas
UD que se presten a ello, partiendo cuando sea necesario de un guion que el profesor/a del
modulo les entregara; también se les facilitara la bibliografia y lasdirecciones de Internet
necesarias para la realizacién de los mismos. Con ello se intenta propiciar, la iniciativa del
alumno/a y el propio autoaprendizaje, desarrollando capacidades de analisis, busqueda y
manejo de informacidén para conectar el aula con el mundo real: empresas, profesionales,
organismos publicos...

e Se pretende con ello poner en practica los conocimientos adquiridos. Para ello
se crearan grupos donde los alumnos de mayor nivel ayuden a los que tienen
mas dificultad, trabajando y favoreciendo asi el respeto y coordinacion hacia y
con los demas.

e Con esto se trabajara mucho el aspecto social del alumnado, haciendo que forme
parte de un equipo con objetivos e ideas comunes.

OTRAS CONSIDERACIONES METODOLOGICAS

El proceso de ensefianza y aprendizaje se organizara de manera flexible, con un plan
personalizado de formacién que tendra como objetivo lograr la implicacién activa del alumno y
de la alumna en el proceso de aprendizaje.

Enfoque curricular practico, integrador e integrado, contextualizado.

Propuesta de adquisicidn de aprendizaje mediante el desarrollo de competencias y habilidades,
a través de “tareas” para cuya resolucidn nos basamos en recursos de diversa indole.
Aprendizaje auténomo y colaborativo guiado. Desarrollado en clase y en la sala de elaboracion.

Plataforma virtual de aprendizaje (herramienta) y recursos didacticos multimedia, tales como
simuladores del ministerio de educacion EDUCALAB, relacionados con el mdédulo

Cambio en el rol

= del docente: no tanto transmisor como dinamizador y facilitador.
= del alumnado en el acceso al aprendizaje: estatico / dindmico y colaborativo.

Evaluacion ponderada del aprendizaje, acorde a la propuesta metodoldgica, y acorde a la
evaluacidn por competencias profesionales, personales y sociales.

Por las caracteristicas generales del alumnado que curse estas ensefianzas, los aspectos
metodoldgicos estan destinados a establecer condiciones para favorecer los procedimientos de
enseflanza-aprendizaje, tales como:

= Plantear actividades que despierten el interés del alumnado. Que faciliten Ia
participacidnactiva del alumnado en la construccion de sus aprendizajes. Fundamental
desarrollar lamotivacion, la iniciativa y la responsabilidad en el desarrollo personal y
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profesional.

=  Procurar que la evaluacién forme parte de todas las actividades de manera habitual,
evitando en lo posible pruebas o exdmenes al finalizar los periodos lectivos.

= Propiciar en los planteamientos de las actividades de clase que sean las técnicas y
procedimientos los que den sentido y sustento a los conocimientos de corte mas
tedrico. Realizacidon de practicas de formacion que faciliten la transferencia de los
aprendizajes.

= Fijar procedimientos para la coordinacion entre el profesorado de los diversos médulos
profesionales (incluidos los asociados a bloques comunes de la E.S.O.) para determinar
actividades que favorezcan la interrelacién entre competencias profesionales del
curriculum y competencias basicas.

- La metodologia utilizada para la imparticiéon de los mdédulos profesionales sera adaptada a las
caracteristicas del alumnado. Los contenidos tendrdn un caracter motivador y un sentido
practico, buscando siempre el aprendizaje significativo. Se favorecerd la autonomia y el trabajo
en equipo y el profesorado debera ajustar las actividades de manera que éstas sean
motivadoras para los alumnos, que sean realizables por ellos y que creen una situacién de logro
de los resultados previstos. Se preveran, asimismo, actividades que permitan profundizar y tener
un trabajo mas auténomo para aquellos alumnos que avancen de forma mas rapida o necesiten
menos ayuda.

- La planificacion de la actividad docente debe buscar un enfoque globalizador que permita
abordar los conocimientos de los mddulos profesionales de los bloques, asi como las
competencias personales y sociales que se deben adquirir, poniéndolas en relacién con las
competencias profesionales del perfil profesional del titulo que se curse.

- El proceso de ensefianza y aprendizaje se organizara de manera flexible, con un plan
personalizado de formacién que tendra como objetivo lograr la implicacién activa del alumno y
de la alumna en el proceso de aprendizaje.

Los instrumentos de evaluacidn serdn variados para permitir que la informacion obtenida sobrela
marcha del proceso de ensefianza-aprendizaje sea completa. Los clasificamos en tres grupos:

- Pruebas objetivas:
Estas se evaluaran mediante la observacién de las siguientes pautas:
. Contesta correctamente a lo que se le pregunta.

- Actividades, practicas y trabajos:
Estas se evaluaran mediante la observacién de las siguientes pautas:
. Analiza y resuelve correctamente las actividades propuestas.
. Contrasta la informacion obtenida por diferentes fuentes y la expresa con sus propias
palabras.
. Utiliza técnicas y procesos adecuados.
. Redacta con precision y escribe con correccidn ortografica.
. Presenta documentos e informes con orden y limpieza.
. Es puntual en la entrega de actividades y trabajos.
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- Pruebas en sala de elaboracién:
Estas se evaluaran mediante la observacién de las siguientes pautas:

Actua de forma correcta segun las tareas a realizar. Respeta el ritmo de trabajo y el trabajo
de los demas.

- Observacion directa:
Serd el instrumento para valorar la actitud en clase, las relaciones en y con el grupo,
iniciativa, interés, respeto, en general aquellas destrezas necesarias para la formacidon como
ciudadano y profesional del alumno.

La lectura y la busqueda de informacion en libros, revistas y paginas Webs: Siguiendo las
directrices propuestas por la Administracion Educativa de esta Comunidad, con el fin de
mejorar lacompetencia lectora y fomentar el habito y el gusto por la lectura, elaboraremos
un plan de lectura para que sea aplicado en el mdédulo y en el curso en general y sobre el
que se puedan ir incorporando mejoras. Hay que tener en cuenta que la lectura y otros
procesos intelectuales asociados a ella, desarrollan las competencias necesarias para la
adquisicion de aprendizajes.

Los objetivos, en coordinacion con el Plan de Lectura del Centro, seran:
- Fomentar habitos de lectura en el alumnado.
- Desarrollar el gusto por la lectura.
- Utilizar los libros como elementos ludicos.
- Ampliar el campo de intereses culturales.
- Ampliar los temas de lectura y utilizar los libros de consulta para los trabajos.

Las lecturas que se van a trabajar son diversas, fundamentalmente articulos de actualidadrelacionados
con el oficio, extractos de libros, noticias, etc.

Se trabajara este aspecto 1 hora semanalmente, ademas de cuando lo requieran loscontenidos que
se estén desarrollando, siendo cumplimentada con trabajo en casa.

La metodologia sera participativa, alternandose la lectura en voz alta, el resumen escrito deltexto, la
exposicién oral del mismo, el debate, etc.
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7.- MATERIALES DIDACTICOS.

Del profesor:
Pizarra y tiza o rotuladores villeda (segun el aula donde se esté).

Proyector para videos y powerpoint.
Fotocopias de cada UT necesario para el desarrollo de la unidad didactica.
Taller o sala de elaboracidn para realizar practicas segun recursos disponibles del centro.
Dotacion de sala de elaboracion:

- 3 mesas de trabajo de acero inoxidable

- 1 frigorifico con congelador

- 2 fuegos de gas

- 3 mesas auxiliares

- Armario

- Estanteria

- Equipos y utensilios de cocina

- Utensilios de limpieza.

Del alumno/a:

Videos de industrias alimentarias.

Apuntes del profesor. Teoria.

Cuaderno de prdacticas.

Folios y boligrafos.

Ordenadores con conexion a internet.

Simuladores educalab —web del ministerio de educacion.

OTROS RECURSOS Y MATERIALES:
Colaboracion Externa:

De forma complementaria, se contara con la colaboracién de personal externo para el
desarrollo de ciertos contenidos relacionados con la Unidad de Trabajo.

8.-CRITERIOS DE CALIFICACION, PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y
RECUPERACION.

8.1. Criterios de calificacion (Especificar rubricas de evaluacion).

Para la evaluacion de las unidades de trabajo se realizardn:

- Pruebas evaluativas escritas o cuestionarios.

- Actividades de clase y repaso, realizadas en aula o en sala de elaboracion

- Pruebas prdcticas evaluativas tanto en sala de elaboracién, como en el desarrollo de
Actividades Extraescolares, registrando los grados de consecucion de los
correspondientes Resultados de Aprendizajes, mediante rubricas.

Se llevardn a cabo Evaluaciones trimestrales; La calificacion de cada Evaluacion serd la suma
ponderada de la calificacion obtenida en cada uno de los RA que se abordan en las Unidades de
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Trabajo, segun tabla de porcentajes del punto 8.2 (Tabla 15).
Cada Resultado de Aprendizaje serd considerado adquirido cuando el alumno/a haya obtenido en
el mismo, una calificacion de 5.

La superacion de cada Evaluacion serd la media ponderada de las calificaciones obtenidasen cada
uno de los RA abordados en ese Trimestre, y corresponderd con una puntuacion minima de 5
puntos.

La calificacion final del mddulo serd la media ponderada de la calificacion obtenida en cadauno de
los RA.

Las rubricas contendran los items (indicadores de logro) necesarios para poder evidenciar y
posteriormente calificar las competencias profesionales, personales y sociales (en términos de
Saber,Saber Hacer y Saber Estar), que hay implicitas dentro de cada criterio de evaluacion.

Cada rubrica, aunque con items o indicadores de logro diferentes contendrd, tendra en cuenta la
competencia que hay implicita en ese criterio de evaluacion.

Todas las evidencias de la adquisicidn de las competencias registradas a través de los instrumentos
de evaluacidn se incluiran para las calificaciones en un cuaderno con los registros del alumnado.

Los criterios de calificacion serdn los recogidos en la tabla del punto 8.2 (Tabla 14). A continuacion,
aparecen los instrumentos de evaluacion, relacionados con los aspectos tedricos y practicosde los
Resultados de Aprendizajes y sus correspondientes Criterios de Evaluacion:

1. TEORIA. Los contenidos tedricos correspondientes a los RA desarrollados en cada unidad
de trabajo seran evaluados mediante pruebas escritas o cuestionarios on-line, al finalizar

una unidad de trabajo o un bloque tematico.
Para ello se realizaran:
e Examenes con preguntas tipo test, preguntas cortas y/o cuestionarios.

e Durante la realizacidon de las pruebas practicas en sala de elaboracién se evaluaran
los contenidos que se incluyen en la unidad de trabajo.

e Realizacidn de trabajos cuando fuere necesario.

2. PRACTICA. Los contenidos practicos correspondientes a los RA, se evaluardn mediante las
practicas realizadas en sala de elaboracidn, y las practicas realizadas en las Actividades
Extraescolares. Se valorard, por tanto, de forma global:

e Grado de entendimiento de los procesos de las actividades.

e Grado de manejo de utensilios y equipos propuestos en las actividades.
e Grado de realizacién de las tareas programadas.

e Ordeny limpieza

En definitiva, se estara evaluando el grado de consecucién del Resultado o Resultados de
Aprendizaje que correspondan a la Practica en cuestidn, y quedara registrado mediante
rubricas.
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AUTONOMIA-OBIJETIVOS PERSONALES. Para la evaluacion global de la adquisicion de los
Resultados de Aprendizaje, en cuanto a aquellos aspectos actitudinales que conllevan, en cada
unidad de trabajo desarrollada, se valorara:

e Interés en los conocimientos, mostrando una actitud proactiva, participativa y
colaborativa.

e Respeto por los compafieros, profesorado y por el trabajo de los compafieros.

e Trabajo en equipo.

e Gradodeinvolucracion en las tareas planteadas para la consecucion de los objetivosde la
formacién.

e Respetoyresponsabilidad con los materiales de sala elaboracién, laboratorio y aula.

Estos criterios serdn evaluados durante todo el curso, tanto en el desarrollo de actividades
practicas en sala de elaboracidon como durante la exposicion y actividades de las sesiones tedricas
planificadas, asi como en las Actividades Extraescolares y complementarias.

Registro de las calificaciones.

El registro de las calificaciones, y de todo el proceso de Evaluacién, se llevara a cabo mediante
Hojas de Calculo Excel, y serd individualizado para cada alumno/a.

8.2.- Ponderacion de los Resultados de Aprendizaje y/o de los Criterios de evaluacion

Resultado Criterios de Ponderacién Unidades Evaluacion
Aprendizaje Evaluacién UD sobre la Didacticas/
nota final trabajo
RA4 a,b,cdef 12,5% uUT1 12Ev
RA1 a,b,cdef 11,5% uT2 12Ev
RA1 a,b,cdef 11,5% UT3 12Ev
RA1 a,b,cdef 11,5% uT4 22Ev
RA1 a,b,cdef 11,5% UT5 28Ev
RA2 a,b,c,defg 11% uTé 22Ev
RA2 a,b,c,defg 11% uTt7 22Ev
RA2 a,b,cdefg 9% uTs 32Ev
RA3 a,b,c,de 10,5% uT9 32Ev
100%

Tabla 15
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Ponderacion de los Resultados de Aprendizajes globales

Resultado de Aprendizaje Ponderacién
RA1 46%
RA2 31%
RA3 10,5
RA4 12,5%
100%
Tabla 16

La calificacidon reflejara los resultados obtenidos por el alumnado en su proceso de ensefanza-
aprendizaje. La nota de las pruebas objetivas, de los trabajos, actividades, practicas, y de
observacion de la consecucién de las conductas requeridas, comprenderd valores numéricos delO al
10. Dichas pruebas las realizaran periddicamente para la evaluacién de las unidades didacticas
trabajadas en clase.

La calificacion de los mddulos en las sesiones de evaluacidn se expresard en valores numéricos de 1
a 10, sin decimales.

La evaluacion de los aprendizajes del alumnado sera continua (observada diariamente) y serealizard
por mdédulos profesionales.

La evaluacion es un componente basico en el proceso de ensefianza-aprendizaje; esta evaluacion ha
de ser coherente con las caracteristicas del ciclo formativo, con los objetivos planteados y con la
metodologia utilizada.

La evaluacion ha de ser formativa, y ha de servir para fomentar la reflexién y para orientar el proceso
educativo, por ello tendra que ser:

- Continua, para observar el proceso de aprendizaje.

- Integral, para considerar tanto la adquisicion de nuevos conceptos, como de procedimientos,
actitudes, capacidades de relacidn y comunicacidon y de desarrollo auténomo de cada
estudiante.

- Individualizada, para que se ajuste a las caracteristicas del proceso de aprendizaje de cada
alumno y no de los alumnos en general. La evaluacion individualizada suministra informacién al
propio alumno sobre lo que ha hecho, sobre sus progresos y sobre lo que puede hacer de
acuerdo con sus posibilidades.

- Orientadora, porque debe ofrecer informacion permanente sobre la evolucién del alumno
conrespecto al proceso de ensefianza-aprendizaje.

Dicha evaluacion se basara en los siguientes principios:
- Evaluacién continua de los conocimientos.
- Asistencia sistematica a clase.
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- Destreza para ordenar, relacionar y exponer con claridad los contenidos.
- Participacién activa del alumno en el aula y fuera de ella.

- Valoracién de las actividades a nivel individual y a nivel de grupo.

- Utilizacidén didactica activa de documentos audiovisuales.

- Argumentacion de casos y experiencias reales.

Es necesario realizar una evaluacion inicial en la que se trate no solo de detectar, el nivel de
conocimientos de partida, sino también conocer las preferencias, las expectativas, las motivaciones,las
actitudes y aptitudes, las situaciones personales de los alumnos, etc., para tener una referenciade partida
y obrar en consecuencia.

La evaluaciéon del curriculo programado tiene como objetivo principal la correccion de las
desviaciones que se hubiesen producido en el proceso de ensefianza aprendizaje; desde este punto
de vista, cuando se evalle se han de tener en cuenta los aspectos siguientes:

- Laadecuacion de los objetivos a las caracteristicas de cada grupo.
- Laidoneidad de los procedimientos utilizados.

- La marcha de las actividades programadas.

8.3- Medidas de Recuperacion

Se realizard un programa de refuerzo y recuperaciéon después de cada evaluacion,
coincidiendo con los tres trimestres lectivos. Se desarrollaran actividades y practicas de refuerzo y
recuperacion, relacionadas con los Resultados de Aprendizajes que no hayan sido adquiridos.
Finalmente, se realizard una prueba especifica 0 examen, con actividades y/o cuestiones tedricas y
realizacion de practicas en la sala de elaboracion de las mismas caracteristicas y alcance que las
realizadas en la evaluacién.

Sélo se pondra una nueva fecha para las pruebas en caso de fuerza mayor, siempre que se justifique
con la documentacién oportuna.

En cuanto al procedimiento para subir nota, los alumnos/as que, habiendo superado la materia,
deseen modificar su nota media final, podran hacerlo mediante una prueba objetiva al final del
curso, de toda la materia del médulo.

En los casos en los que, llegado el momento de la 12 evaluacién final, el alumno/a no haya
superado la evaluacion del médulo, recibird un programa de refuerzo para la recuperaciéon de los
aprendizajes no adquiridos entre las semanas 32 y 35 del curso académico. Durante este periodo,
se trabajara con el alumnado actividades de refuerzo y se realizaran diferentes pruebas de
recuperacion.

En caso de no asistir el alumnado a clase el dia de una prueba prefijada, se le podra repetir la
prueba otro dia si aporta justificante del facultativo o acreditacién de la asistencia a un deber
inexcusable.
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9.- INDICADORES DE LOGRO SOBRE LOS PROCESOS DE ENSENANZA Y PRACTICA DOCENTE.
Indicadores ensefianza:

Se miden mediante los siguientes parametros, una vez por trimestre, y en funcién de su resultado, se
adoptan las medidas correctivas adecuadas

- Programacion impartida: este indicador mide en porcentaje, el nimero de temas impartidos en el
trimestre, entre el nimero de temas que se habia previsto impartir en el mismo. Tiene que ser
superioral 85%.

- Horas impartidas: este indicador mide en porcentaje, el nUmero de horas impartidas en el trimestre,
entre el nUmero de horas que se habian previsto durante el mismo. Tiene que ser superior al 90%.

- Asistencia del alumnado: este indicador también se expresa en porcentaje. Se calcula el nimero
de faltas totales del grupo (justificadas o no), del alumnado que asiste regularmente a clase, y se
divide entre el numero de horas totales que se han impartido en el trimestre. La cantidad que se
obtiene se detrae del 100%. Tiene que ser superior al 90%.

- Alumnado aprobado: también se expresa en porcentaje. Es la divisién entre el nimero de alumnos
aprobados en el grupo en cada trimestre, entre el nimero total de alumnos que componen el
grupoy asisten regularmente a clase. Tiene que ser superior al 60 %.

Indicadores de la practica docente: Otro aspecto a evaluar es la propia practica docente. Como
ejemplos de estos indicadores estan los siguientes.

- Uso de las TIC en el aula: este indicador mide el nimero de veces que se hace uso de las TICs en el
aula, tanto por parte del alumnado, como por el profesorado. Es un buen indicador para alcanzaruna
de las lineas de actuacién en el proceso de enseiianza aprendizaje (la utilizacion de aplicaciones
informdticas y nuevas tecnologias en el aula). Se acuerda en el departamento hacer uso de las TIC,al
menos 3 veces por trimestre.

- Actividades motivadoras: este indicador mide el numero de veces que se realizan actividades
distintas a las habituales de ensefianza- aprendizaje, (tales como dinamicas de grupo, debates,
trabajos de investigacion, kahoot, etc.), que hacen que el desarrollo del médulo se haga distinto y
motivador para el alumnado. Se acuerda en el departamento realizar actividades motivadoras, al
menos 3 veces por trimestre.
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10.- MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

La atencidn a la diversidad es un principio fundamental que debe regir toda la ensefianza, con el
objetivo de proporcionar a todo el alumnado una educacién adecuada a sus caracteristicas y
necesidades.

Es una necesidad vinculada a todas las etapas educativas y a todo el alumnado. Se debe concebir a
partir del principio de inclusién, entendiendo que Unicamente de ese modo se garantiza eldesarrollo
de todos, se favorece la equidad y se contribuye a una mayor cohesidn social.

Respecto a las medidas de atencidn a la diversidad en la educacion posobligatoria, los centrosdeben
garantizar la accesibilidad de las personas a la ensefianza, implementando las adaptaciones de
acceso al curriculo, las enseflanzas o las instalaciones que se requieran en cada caso; sin embargo,
no se contemplan medidas extraordinarias.

a.- DETECCION.

La evaluacion inicial servira como punto de partida para la adaptacién de las programacionesa las
necesidades educativas del alumnado en sus diferentes niveles de concrecidén curricular. En las
sucesivas evaluaciones se realizara el seguimiento y reajuste de las mismas y del alumnado.

En el aula nos encontramos con un alumnado muy diverso. Esta diversidad, fiel reflejo de nuestra
sociedad, estd originada por multiples motivos, como pueden ser diferentes capacidades, diferentes
procedencias, distintas motivaciones e intereses, etc. En concreto el alumnado con Necesidades
Educativas de Apoyo Educativas (NEAE) de la clase es:

- NEE: TDAH tipo combinado y DIA: capacidad intelectual limite
- Compensacion educativa

- NEE: discapacidad intelectual leve
- DIA: capacidad intelectual limite

- NEE: discapacidad intelectual leve
- DIA: dislexia y disortografia

b.- ACTUACIONES.

= Adaptacién de contenidos si fuera necesario.

= Atencidon personalizada de refuerzo en la realizacidon de actividades de inicio, desarrollo y
finalizacidn.

= Adaptacién de pruebas escritas y procedimientos de evaluacidn, si fuera necesario.

= Integracion en grupo, compartiendo responsabilidades con compafieros y siendo

responsables de tareas adaptadas y supervisadas completamente por el profesorado.
= Asignacion de alumno ayudante.
= Ubicacion en el aula. El alumnado con necesidades educativas especiales debe tener un
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lugar adecuado a sus caracteristicas y necesidades.

Los alumnos con TDAH deben ubicarse:

- Proéximo al escritorio de sus profesores.

- Alejarle de puertas, ventanas o paredes muy cargadas de estmulos porque pueden servir
como distractores.

- Ubicarle en un espacio en donde la supervisién sea mis ficil.

- Rodearle de compaieros con buenas habilidades atencionales, no necesariamente
de alto rendimiento.

- Preferir el trabajo individual o en grupos pequeios de dos o tres miembros, en grupos
mayores pueden terminar dispersindose.

c.- EVALUACION.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 10.1 de la Orden de 30 de mayo de 2023, «La evaluacién
del proceso de aprendizaje del alumnado sera continua, competencial, formativa, integradora,
diferenciada y objetiva segun las distintas materias del curriculo y sera un instrumento para la mejora
tanto de los procesos de ensefianza como de los procesos de aprendizaje. Tomara como referentes los
criterios de evaluacion de las diferentes materias curriculares, a través de los cuales se medira el grado de
consecucion de las competencias especificas.»

La evaluacion serd igual que el resto de los compafieros, usando los mismos criterios y objetivos.

El seguimiento y evaluacién de las medidas de atencidn a la diversidad sera continua, procediendoa
la modificacidon de las mismas cuando se detecten cambios en las necesidades del alumnado.

11.- EVALUACION DE LA PROGRAMACION.

Al final de cada evaluacion se pasara al alumnado un cuestionario para determinar las fortalezas
y debilidades del proceso de ensefianza-aprendizaje con el objeto de ser mejorado a lo largo del
curso.

La programacion, en todos sus elementos curriculares, estara continuamente siendo revisada
mediante consultas y registros que reflejen el grado de consecucién de lo que en cada elemento
se haya establecido.

12.-PRINCIPIOS PEDAGOGICOS

De acuerdo con lo dispuesto en el articulo 6 Decreto 102/2023, de 9 de mayo de 2023. Sin
perjuicio de lo dispuesto en el articulo 6 del Real Decreto 217/2022, de 29 de marzo, en
Andalucia el curriculo de la etapa de Educacion Secundaria Obligatoria responderd a los
siguientes principios:

a) La lectura constituye un factor fundamental para el desarrollo de las competencias clave. Las
programaciones didacticas de todas las materias incluirdn actividades y tareas para el
desarrollo de la competencia en comunicacion linglistica. Los centros, al organizar su practica
docente, deberan garantizar la incorporacion de un tiempo diario, no inferior a 30 minutos, en
todos los niveles de la etapa, para el desarrollo planificado de dicha competencia. Asimismo,
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deben permitir que el alumnado desarrolle destrezas orales basicas, potenciando aspectos
clave como el debate y la oratoria.

b) La intervencién educativa buscard desarrollar y asentar progresivamente las bases que
faciliten a cada alumno o alumna una adecuada adquisicion de las competencias clave
previstas en el Perfil competencial al término de segundo curso y en el Perfil de salida del
alumnado al término de la Ensefianza Basica.

c) Desde las distintas materias se favorecera la integracion y la utilizacién de las tecnologias de
la informacidn y la comunicacién.

d) Asimismo, se trabajardn elementos curriculares relacionados con el desarrollo sostenible y el
medio ambiente, el funcionamiento del medio fisico y natural y la repercusidon que sobre el
mismo tienen las actividades humanas, el agotamiento de los recursos naturales, la
superpoblacién, la contaminacion o el calentamiento de la Tierra, todo ello con objeto de
fomentar la contribucidn activa en la defensa, conservacién y mejora de nuestro entorno
medioambiental como elemento determinante de la calidad de vida.

e) Se potenciard el Disefio Universal para el Aprendizaje (DUA) con objeto de garantizar una
efectiva educacion inclusiva, permitiendo el acceso al curriculo a todo el alumnado. Para ello,
en la practica docente se desarrollaran dindamicas de trabajo que ayuden a descubrir el talento
y el potencial de cada alumno y alumna y se integraran diferentes formas de presentacién del
curriculo, metodologias variadas y recursos que respondan a los distintos estilos y ritmos de
aprendizaje del alumnado.

f) Se fomentara el uso de herramientas de inteligencia emocional para el acercamiento del
alumnado a las estrategias de gestién de emociones, desarrollando principios de empatia y
resolucién de conflictos que le permitan convivir en la sociedad plural en la que vivimos.

g) El patrimonio cultural y natural de nuestra comunidad, su historia, sus paisajes, su folclore,
las distintas variedades de la modalidad linglistica andaluza, la diversidad de sus
manifestaciones artisticas, entre ellas, el flamenco, la musica, la literatura o la pintura, tanto
tradicionales como actuales, asi como las contribuciones de su ciudadania a la construccién del
acervo cultural andaluz, formaran parte del desarrollo del curriculo.

h) Atendiendo a lo recogido en el capitulo | del titulo Il de la Ley 12/2007, de 26 de noviembre,
para la promocién de la igualdad de género en Andalucia, se favorecerd la resolucion pacifica
de conflictos y modelos de convivencia basados en la diversidad, la tolerancia y el respeto a la
igualdad de derechos y oportunidades de mujeres y hombres.

i) En los términos recogidos en el Proyecto educativo de cada centro, con objeto de fomentar la
integracidn de las competencias clave, se dedicara un tiempo del horario lectivo a la realizacién
de proyectos significativos para el alumnado, asi como a la resolucién colaborativa de
problemas, reforzando la autoestima, la autonomia, el emprendimiento, la reflexién y Ia
responsabilidad del alumnado.

j) Se desarrollaran actividades para profundizar en las habilidades y métodos de recopilacién,
de sistematizacion y de presentacion de la informacidn, para aplicar procesos de andlisis, de
observacion y de experimentacion, mejorando habilidades de calculo y desarrollando la
capacidad de resolucion de problemas, fortaleciendo asi habilidades y destrezas de
razonamiento matematico.

De acuerdo con lo dispuesto en el Anexo V de la Orden 30 de mayo de 2023, «Para desarrollar
las competencias se propone el uso de metodologias propias de la ciencia y de las tecnologias
digitales, abordadas con un enfoque interdisciplinar, coeducativo y conectado con la realidad
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del alumnado. Se pretende con ello que el aprendizaje adquiera un caracter significativo a
través del planteamiento de situaciones de aprendizaje preferentemente vinculadas a su
contexto personal y a su entorno social y profesional, especialmente a la familia profesional
elegida. Todo ello con idea de contribuir a la formacién de un alumnado comprometido con los
desafios y retos del mundo actual y los Objetivos de Desarrollo Sostenible, facilitando su
integracion profesional y su plena participacion en la sociedad democratica y plural.».

12. ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES

= Taller de pan artesanal y bolleria en el Centro de Formacién Zarina (Alfacar): proyecto
de emprendimiento destinado a fomentar el espiritu emprendedor y el autoempleo.
Del 28/11/2023 al 1/12/2023.
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1.- PRESENTACION DEL MODULO.

Ciclo Formativo:

Titulo Profesional Basico en Industrias Alimentarias

Maodul . . .
6du .o M3133 Operaciones Auxiliares en la Industria Alimentaria

Profesional:

Grupo: 12 CFGM

Horas del Médulo:

N.2 horas: 160 h (5 h/semana; 32 semanas)

Ud. Competencia
asociadas

UCO0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepcidn y preparacion de las
materias primas.

UC0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado,
acondicionado y empaquetado de productos alimentarios, siguiendo

instrucciones de trabajo de caracter normalizado y dependiente.

Normativa que

regula el titulo

- Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el que se regulan aspectos
especificos de la Formacion Profesional Basica.

- Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo, por el que se establecen siete
titulos de la Formacion Profesional Basica del catalogo de titulos de las
enseiianzas de Formacion Profesional.

- Decreto 135/2016, de 26 de julio, por el que se regulan las ensefianzas
de Formacion Profesional Basica en Andalucia.

- Orden, de 8 de noviembre de 2016, por la que se regulan las ensefianzas
de Formacion Profesional Basica en Andalucia, los criterios y el

procedimiento de admision, asi como los curriculos de 26 titulos.

- Decreto 102/2023, de 9 de mayo, por el que se establece la ordenacion y
el curriculo de la etapa de Educacion Secundaria Obligatoria en la
Comunidad Auténoma de Andalucia y la Orden de 30 de mayo de 2023,
por la que se desarrolla el curriculo correspondiente a la etapa de
Educacion Secundaria Obligatoria en la Comunidad Auténoma de
Andalucia, se regulan determinados aspectos de la atencién a la
diversidad y a las diferencias individuales, se establece la ordenacion de la
evaluacidon del proceso de aprendizaje del alumnado y se determina el
proceso de transito entre las diferentes etapas educativas.

- Real Decreto 217/2022, de 29 de marzo, por el que se establece la
ordenacion y las ensefianzas minimas de la Educacion Secundaria

Obligatoria. La Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se
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modifica la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion

Nombre: Candelaria Ortigosa Moreno
Profesor

Tabla 1
2.- OBJETIVOS GENERALES RELACIONADOS CON EL MODULO.

Conforme a lo dispuesto en el articulo 5 del Decreto 102/2023, de 9 de mayo de 2023. la Educacion
Secundaria Obligatoria contribuira a desarrollar en los alumnos y alumnas las capacidades que les
permitan:

a) Asumir responsablemente sus deberes, conocer y ejercer sus derechos en el respeto a las demas
personas, practicar la tolerancia, la cooperacion y la solidaridad entre las personas y grupos, ejercitarse
en el didlogo afianzando los derechos humanos como valores comunes de una sociedad plural y
prepararse para el ejercicio de la ciudadania democratica.

b) Desarrollar y consolidar habitos de disciplina, estudio y trabajo individual y en equipo como condicién
necesaria para una realizacion eficaz de las tareas del aprendizaje y como medio de desarrollo personal.

c) Valorar y respetar la diferencia de sexos y la igualdad de derechos y oportunidades entre ellos.
Rechazar los estereotipos que supongan discriminacién entre hombres y mujeres.

d) Fortalecer sus capacidades afectivas en todos los ambitos de la personalidad y en sus relaciones con
los demas, asi como rechazar la violencia, los prejuicios de cualquier tipo, los comportamientos sexistas y
resolver pacificamente los conflictos.

e) Desarrollar destrezas basicas en la utilizacidon de las fuentes de informacién para, con sentido critico,
adquirir nuevos conocimientos. Desarrollar las competencias tecnoldgicas basicas y avanzar en una
reflexion ética sobre su funcionamiento y utilizacién.

f) Concebir el conocimiento cientifico como un saber integrado, que se estructura en distintas disciplinas,
asi como conocer y aplicar los métodos para identificar los problemas en los diversos campos del
conocimiento y de la experiencia.

g) Desarrollar el espiritu emprendedor y la confianza en si mismo, la participacidn, el sentido critico, la
iniciativa personal y la capacidad para aprender a aprender, planificar, tomar decisiones y asumir
responsabilidades.

h) Comprender y expresar con correccion, oralmente y por escrito, en la lengua castellana, textos y
mensajes complejos, e iniciarse en el conocimiento, la lectura y el estudio de la literatura.

i) Comprender y expresarse en una o mas lenguas extranjeras de manera apropiada.

j) Conocer, valorar y respetar los aspectos basicos de la cultura y la historia propia y de las demas
personas, apreciando los elementos especificos de la historia y la cultura andaluza, asi como otros
hechos diferenciadores como el flamenco, para que sean conocidos, valorados y respetados como
patrimonio propio.

k) Conocer y aceptar el funcionamiento del propio cuerpo y el de las otras personas, respetar las
diferencias, afianzar los habitos de cuidado y salud corporales e incorporar la educacion fisica y la
practica del deporte para favorecer el desarrollo personal y social. Conocer y valorar la dimension
humana de la sexualidad en toda su diversidad. Valorar criticamente los habitos sociales relacionados
con la salud, el consumo, el cuidado, la empatia y el respeto hacia los seres vivos, especialmente los
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animales y el medioambiente, contribuyendo a su conservacidn y mejora, reconociendo la riqueza
paisajistica y medioambiental andaluza.

[) Apreciar la creacién artistica y comprender el lenguaje de las distintas manifestaciones artisticas,
utilizando diversos medios de expresion y representacion.

m) Conocer y apreciar la peculiaridad linglistica andaluza en todas sus variedades.

n) Conocer y respetar el patrimonio cultural de Andalucia, partiendo del conocimiento y de la
comprensién de nuestra cultura, reconociendo a Andalucia como comunidad de encuentro de culturas.

3.- COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES.

Segun el Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo:

a) Realizar tareas bdsicas de recepcion y preparacion de materias primas y productos auxiliares
parala elaboraciéon de productos alimentarios, evitando dafios y controlando el ritmo del proceso.

b) Participar en el envasado, acondicionado y embalaje de productos alimentarios, operando los
mandos de maquinas y equipos correspondientes y siguiendo las normas establecidas.

f) Realizar el mantenimiento de maquinas, equipos e instalaciones, cumpliendo con los
procedimientos establecidos en los manuales para el uso y conservacién de los mismos.

g) Preparar mezclas y disoluciones rutinarias, realizando medidas de masas y volumenes y los
calculos sencillos necesarios cumpliendo las normas de calidad.

s) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnoldgicos y
organizativos en su actividad laboral, utilizando las ofertas formativas a su alcance y localizando los
recursos mediantelas tecnologias de la informacién y la comunicacion.

t) Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad, empleando criterios de
calidad y eficiencia en el trabajo asignado y efectuandolo de forma individual o como miembro de un
equipo.

u) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas personas
que intervienen en su ambito de trabajo, contribuyendo a la calidad del trabajo realizado.

v) Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos y seguridad laboral en la realizacién de
las actividades laborales evitando dafios personales, laborales y ambientales.

w) Cumplir normas de calidad, de accesibilidad universal y disefio para todos que afectan a su
actividad profesional.

X) Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la elecciéon de los
procedimientos de su actividad profesional.

y) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional, de
acuerdo con lo establecido en la legislacidn vigente, participando activamente en la vida econdmica,
social y cultural.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE (CICLOS //CRITERIOS DE EVALUACION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CRITERIOS DE EVALUACION

RA1: Colabora en el trabajo de control y
recepcion de materias primas y de productos
auxiliares, registrando las mediciones previas
y ejecutando posteriores instrucciones.

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y
la documentacion asociada a la recepcién
demateriasprimas y productos auxiliares.

b) Se han reconocido las materias primas y sus
caracteristicas, relacionandolas con el proceso y
producto final.

c) Se han realizado las
registrando los datos.

d) Se han transportado y depositado las materias
primas atendiendo a las instrucciones de trabajo.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridadlaboral y de proteccién medioambiental.

mediciones previas

RA2: Prepara las materias primas y los
productos auxiliares, realizando las
operaciones basicas necesarias y atendiendo
a las instrucciones del proceso previo a la
elaboracion.

a) Se ha puesto a punto el material que se ha de
utilizar en la preparacion de las materias primas.

b) Se ha seleccionado la materia prima que se
necesita teniendo en cuenta el producto que se va
a obtener.

¢) Se ha limpiado la materia prima eliminando las
partes sobrantes.

d) Se ha troceado, despiezado, molido o picado las
materias primas y productos entrantes en los casos
necesarios.

e) Se ha controlado el ritmo del proceso evitando
atascos o excesos en la entrada.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridadlaboral y de proteccién medioambiental.

RA3: Prepara materiales de envasado,
acondicionado y embalaje de productos

alimentarios, regulando los equipos
especificos segun las instrucciones de
trabajo.

a) Se han seleccionado los utiles y materiales
apropiados al trabajo de envasar y configurar.

b) Se han identificado los principales tipos vy
modalidades de envasados de productos
alimentarios.

c)Se ha realizado la limpieza de los envases
externosen las condiciones de higiene necesarias.
d) Se han reconocido los materiales de embalaje.

e) Se han regulado los equipos de la linea de
envasado segun las instrucciones recibidas.

f)Se ha asociado el tipo de envasado,
acondicionado y embalaje con el proceso de
produccién y el producto obtenido.

g) Se ha comprobado los materiales de
acondicionamiento asociados a la presentacién
final
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h) Se han aplicado la normativa higiénico-sanitaria,
las medidas de seguridad y prevencion de riesgos
laborales y ambientales asociados a las
operaciones de preparaciéon de materiales vy
preparacion de equipos.

RA4: Envasa y acondiciona los productos
alimentarios, controlando las lineas
automaticas del proceso de acuerdo con las
instrucciones establecidas.

a)Se han supervisado y puesto a punto las
maquinas, equipos principales y auxiliares del
proceso de envasado.

b) Se ha realizado el control del llenado, cerrado y
etiguetado automatico de los envases de
productos alimentarios.

c¢) Se ha registrado en las hojas y partes de trabajo
el recuento de consumibles y de los envases
producidos

d) Se ha reconocido el lugar donde debe alojarse
losenvases contados.

e) Se ha establecido la forma y el lugar donde debe
depositarse los sobrantes y desechos para su
recuperacién o eliminacién.

f) Se han aplicado la normativa higiénico-sanitaria,
las medidas de seguridad y prevencion de riesgos
laborales y ambientales aplicaos a la utilizacion de
maquinas y equipos de envasado y acondicionado
deproductos.

RA5: Empaqueta y embala los productos
alimentarios envasados, operando con
equipos automadticos o semiautomaticos
segun las instrucciones de trabajo.

a) Se ha comprobado la disposicidn correcta en las
lineas o equipos de los materiales principales y
auxiliares de embalaje.

b) Se ha operado con las maquinas de embalaje,
controlando su funcionamiento.

c) Se han comprobado las operaciones finales de
embalaje.

d) Se ha identificado el lugar la forma donde
depositar los residuos del embalaje para su
recuperacion.

e) Se ha registrado el numero de consumibles y
paquetes o unidades producidas.

f) Se han aplicado la normativa higiénico-sanitaria,
las medidas de seguridad y prevencion de riesgos
laborales y ambientales asociados a las
operaciones

de embalaje.

Tabla 2
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4.- RELACION DE UNIDADES CON BLOQUES TEMATICOS Y TEMPORALIZACION.

BLQQUE U.ngzjglz TiTULO TEMPOIRA
TEMATICO LIZACION
1. Control y recepcién de 1 Materias primas y 16 h
materias primas. materiasprimas auxiliares.
1. Control y recepcién de 2 Recepcion de materias primas 10h
materias primas. ycomprobaciones generales.
1. Control y recepcién de 3 Conservacion de materias 10h
materias primas. primasy materias primas
auxiliares.
& | 2 Preparacion de 4 Operaciones bdésicas de 25h
g materiasprimas y preparacion de materias primas
=) productos auxiliares. l.
< | PRACTICAS (estan asociadas a una unidad didéctica y se realizan simulténeamente con el
E desarrollo de las mismas):
Practica 1: Identificacién de materias primas y materias primas auxiliares en la elaboracion
de diversos alimentos.
Practica 2: Recepcion y control de diversas materias primas (medicion de temperaturas,
control integridad de envases y embalaje, evaluacidon organoléptica, control de
temperaturas, pesaje, etc.)
Practica 3: Preparacion de materias primas para la elaboracion de distintos productos
alimenticios.
2. Preparacién de 5 Operaciones basicas de 20 h
materiasprimas y preparacién dematerias primas Il.
= | productos auxiliares.
\8 3. Preparacion 6 Materiales de envasado, 15h
g demateriales. acondicionado y embalaje en
= laindustria alimentaria.
o | 3. Preparacién 7 Envasado y acondicionado de 20 h
@ | demateriales. productos alimentarios.
PRACTICAS (estan asociadas a una unidad tematica y se realizan simultdneamente con el
desarrollo de las mismas):
Practica 4: Preparacidn de materias primas para la elaboracién de distintos alimentos.
Practica 5: Preparacion de material de envasado y envasado de distintos alimentos.
4. Operaciones de 8 Operaciones de envasado y 24 h
envasadoy acondicionado y
% acondicionadode funcionamientobasico de la
QO | productos alimentarios. maquinaria.
§ 5. Operaciones de 9 Operaciones de empaquetado 20
<>’: empaquetado y embalaje yembalaje y funcionamiento
| de productos basico de la maquinaria.
™ | alimentarios.
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PRACTICAS (estan asociadas a una unidad didactica y se realizan simultaneamente con el
desarrollo de las mismas):

Practica 6: Seleccidn del material de envasado mas apropiado al tipo de alimento y puesta
enpractica del proceso de envasado.

Practica 7: Preparacién de material de empaquetado y embalaje de diversos
productosalimenticios.

TOTAL HORAS ‘ 160 h

Tabla 3

5.- DESARROLLO DE UNIDADES DE TRABAJO Y CONTENIDOS. (Se Incluyen las Prdcticas
en los modulos que correspondan). Y SU RELACION CON LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE,
OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO Y COMPETENCIA PROFESIONAL.

12 EVALUACION RA CE
1.- Materias Primas y Materias Primas Auxiliares (Objetivos: a, v, w, 1 | 9% b
Xy, z;Competencias: a, s, t, u, v, w, X, y)

Contenidos desarrollados

Materias primas.

Clasificacion.

Variedades y especificaciones en funcion del producto que se va a obtener.
Productos auxiliares principales utilizados en la industria alimentaria.
Aditivos y medios estabilizadores. Condimentos y especias.

Clasificacion y descripcidn de los aditivos de la industria
alimentaria.Soluciones y medios estabilizadores: salmueras,

salsas y aderezos.

Practicas de Seguimiento y Evaluacion:
PSE1. Identificacidon de materias primas y materias primas auxiliares en la elaboracion de
diversosalimentos.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de launidad versaran sobre:
La recepcién de mercancias.

Tabla 4
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12 EVALUACION RA CE
2.- Recepcidn de materias primas y comprobaciones generales. 1| 6% a,c
(Objetivos: a,t, u, v, w, X, y, z; Competencia: a, s, t, u, v, w, X, y)

Contenidos desarrollados

Recepcion de mercancias en la industria alimentaria. Operaciones y comprobaciones
generales.Medicidn y calculo de cantidades de las distintas materias primas.
Documentacion basica. Albaranes y hojas de

recepcidon.Apreciacion sensorial basica de

materias primas.

Utillaje y equipos de control y valoracidon de materias primas. Puesta a punto y control.
Registros y anotaciones de materias primas recepcionadas.

Practicas de Seguimiento y Evaluacion:

PSE2. Recepcién y control de diversas materias primas (medicién de temperaturas, control
integridad deenvases y embalaje, evaluacién organoléptica, control de temperaturas, pesaje,
etc.)

Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de launidad versaran sobre:
La recepcién de mercancias.

Tabla 5
12 EVALUACION RA CE
3.- Conservacion de materias primas y materias auxiliares (Objetivo a, t, 1| 7% d,e
u, Vv, w, x, Yy, z; Competencia: a, s, t, u, v, w, X, y)

Contenidos desarrollados
Conservacion de materias primas y materiales
auxiliares. CAmaras de conservacién y depdsito de
materias primas. Sustancias conservantes. Otras
medidas de conservacion.

Prdacticas de Seguimiento y Evaluacion:
PSE3. Preparacién de materias primas para la elaboracién de distintos productos alimenticios.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de launidad versardn sobre:

Preparacion de materias primas y

auxiliares. Operaciones de envasado y

acondicionamiento.Retirada de residuos.
La deteccion de los defectos relacionados con el proceso.

Tabla 6
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12 EVALUACION RA CE
4.- Operaciones basicas de preparacion de materias primas | (Objetivos: 2 [16% | b,cd
a,f,

g, t,u,v,w, XY, z,; Competencias: a,f, g,s,t,u,v,w,X,Y)

Contenidos desarrollados

Operaciones bdsicas de preparacion de materias primas.

Descripcion. Métodos de seleccion y clasificacion de materias

primas.

Calibrado, limpieza y lavado, secado, cepillado, troceado, pelado, deshuesado, cortado,
trituracion, mezclado, batido, concentracién, deshidratacion, escaldado, higienizacion, despiece
y descongelacién entreotras.

Practicas de Seguimiento y Evaluacion:
PSE4. Preparacion de materias primas para la elaboracion de distintos alimentos.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de launidad versaran sobre:

La recepcién de mercancias.

Preparacion de materias primas y

auxiliares.Retirada de residuos.
La deteccion de los defectos relacionados con el proceso.

Tabla 7
22 EVALUACION RA CE
5.- Operaciones basicas de preparacion de materias primas Il 2 |12% | a,e,f
(Objetivos: a,f, g, t, u, v, w, X, y, z; Competencias: a, f, g, s, t, u, v, w, X, y)

Contenidos desarrollados

Operaciones y equipos especificos. Resultados.

Utiles y herramientas basicas utilizadas en la preparacion de materias primas.

Magquinaria y equipos especificos: puesta a punto y manejo.

Regulacion de parametros y manejo de mecanismos sencillos de control en maquinaria y equipos.

Practicas de Seguimiento y Evaluacion:
PSES. Preparacion de material de envasado y envasado de distintos alimentos.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos de la
unidad versaran sobre:

La recepcion de mercancias.

Preparacion de materias primas y auxiliares.

Modalidades y tipos de envasado.

Operaciones de envasado y acondicionamiento.

Retirada de residuos.

La deteccion de los defectos relacionados con el proceso.

Tabla 8
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22 EVALUACION RA CE

6.- Materiales de envasado, acondicionado y embalaje en la industria 3 |19% | acd,f
alimentaria. (Objetivos: f, t, u, v, w, x, y, z; Competencias: b, s, t, u, v, w, X,

y)

Contenidos desarrollados

Envases metdlicos: aluminio, hojalata. Constitucion y propiedades. Envases de vidrio y ceramica:
frascos, botellas y garrafas. Envases de papel y cartén. Propiedades. Briks, cartones y papel.
Envases de materiales plasticos y complejos. Naturaleza y Propiedades. Bolsas, bandejas,
envases flexibles esterilizados, termoformados. Otros envases.

Limpieza de envases.

Materiales de acondicionamiento. Envolturas diversas. Productos y materiales de
acompainamiento ypresentacién. Recubrimiento y peliculas comestibles.

Materiales de embalaje. Papeles cartones y plasticos. Flejes cintas y cuerdas. Bandejas y ortos
soportes de embalaje. Gomas y colas. Aditivos, grapas y sellos. Otros materiales de embalaje.

Practicas de Seguimiento y Evaluacion:
PSEG6. Seleccidn del material de envasado mas apropiado al tipo de alimento y puesta en practica
del procesode envasado.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de launidad versardn sobre:

Modalidades y tipos de envasado.

Operaciones de envasado y

acondicionamiento.Operaciones de

embalaje.

Retirada de residuos.
La deteccion de los defectos relacionados con el proceso.

Tabla 9
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22 EVALUACION RA CE
7.- Envasado y acondicionado de productos alimentarios (Objetivos: t, 3 |11% | b, e,
u, v,w, X, y, z; Competencias: b, s, t, u, v, w, X, y) gh

Contenidos desarrollados
Funciones y efectos del envasado de los productos alimentarios.

Caracteristicas y propiedades de los materiales utilizados para el envasado de productos
alimentarios. Principales tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios. Envasado
aséptico, Envasado conaire, Envasado al vacio, Envasado con atmdsfera modificada, Envasado
activo.

Etiquetas, rotulacidn y elementos de identificacion e informacion.

Requisitos legales de acondicionado de productos.

Practicas de Seguimiento y Evaluacion:
PSE7. Preparacion de material de empaquetado y embalaje de diversos productos alimenticios.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de launidad versaran sobre:

Modalidades y tipos de envasado.

Operaciones de envasado y

acondicionamiento.Operaciones de

embalaje.

Retirada de residuos.

La deteccién de los defectos relacionados con el proceso.

Tabla 10
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32 EVALUACION RA CE
8.- Operaciones de envasado y acondicionado y funcionamiento basico 4 |18% | a,b,
de lamaquinaria. (Objetivos: b, f, g, t, u, v, w, x, y, z; Competencias: b, f, s, c,d,
t,uyv, e, f
w, X, y)

Contenidos desarrollados

Operaciones de envasado y

acondicionado. Formaciéon del envase”

in situ”.

Manipulacién y preparacion de

envases. Procedimiento de llenado y

dosificacion. Tipos o sistemas de

cerrado.

Procedimientos de acondicionado e

identificacion.Operaciones de envasado,

regulacion y manejo.

Envasado en atmosfera modificada.

Tipos basicos, principales compuestos y funcionamiento del
envasado.Equipos auxiliares. Mantenimiento elemental puesta
a punto.

Maquinas manuales de envasado y acondicionado. Tipos de
cerradura.Maquinas automaticas de envasado y
acondicionado.

Lineas automatizadas integrales.

Especificaciones de prevencion de riesgos laborales y medioambientales aplicables a los
procesos deenvasado y acondicionado de productos alimentarios.

Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de launidad versaran sobre:
Modalidades y tipos de envasado.

Tabla 11
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32 EVALUACION RA CE
9.- Operaciones de empaquetado y embalaje y funcionamiento basico 5 | 12% |3, b,
dela c.d, e,
magquinaria (Objetivos: b, f, g, t, u, v, w, x, y, z; Competencias: b, f, s, t, u, £

v, W,X, Y)

Contenidos desarrollados
Manipulacién y preparacion de materiales de embalaje.

Procedimientos de empaquetado, retractilado, orientacién y formacion

de lotes.Rotulacién e identificacién de lotes.

Paletizacion y movimiento de palets.

Destino y ubicacion de sobrantes y desechos de envasado, acondicionado y
embalaje.Anotaciones y registros de de consumos y produccion.

Maquinas de embalaje. Tipos basicos, principales compuestos y funcionamiento del embalaje.
Equiposauxiliares de embalaje.

Mantenimiento elemental y puesta a punto.

Maquinas manuales de embalaje. Maquinas automaticas y robotizadas. Lineas automatizadas
integrales. Especificaciones de prevencion de riesgos laborales y medioambientales aplicables
a los procesos deempaquetado y embalado de productos alimentarios.

Practicas de Seguimiento y Evaluacion:
PSE9. Anotaciones y registros de consumos y produccidn en las practicas realizadas durante el
curso.

Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de launidad versaran sobre:

Operaciones de

embalaje.

Retirada de residuos.

La deteccién de los defectos relacionados con el proceso.

Tabla 1
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6.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
6.1.- Aportacion al Proyecto Lingiiistico del centro (PLC)

Un aspecto importante que como docentes debemos tener en cuenta es promover la lectura de textos
vinculados a la asignatura. Pueden ser de diferente indole o naturaleza. También, es importante el
desarrollo de actividades que fomenten buenas prdcticas comunicativas que contribuyan al desarrollo
del pensamiento critico en nuestro alumnado. Todas estas actividades se encuentran enmarcadas en
elProyecto lingliistico de centro (PLC) y se difundirdn a través del periddico del mismo.

6.2.- Estrategias Metodoldgicas

La metodologia didactica es el conjunto de estrategias, procedimientos y acciones organizadas y
planificadas por el profesorado, de manera consciente y reflexiva, con la finalidad de posibilitar el
aprendizaje del alumnado y el logro de los objetivos planteados. Hace referencia al papel que juegan
el alumnado y profesorado, a la utilizacion de medios y recursos, a los tipos de actividades, a la
organizacioén de los tiempos y espacios, a los agrupamientos y a la secuenciaciéon y tipo de tareas.

En relacién a lo expuesto, existen varios aspectos que condicionan la metodologia empleada, entre
los que destacan los siguientes:
- Las caracteristicas y necesidades/limitaciones del alumnado, destacando que la FP Basica es una
respuesta formativa para colectivos con necesidades especificas por circunstancias personales, de
edad o de historial académico.

- Las caracteristicas del centro, en cuanto a las instalaciones y materiales de los que dispone,que
facilitara en mayor o menor medida el desarrollo de actividades practicas.

- El caracter propio del moédulo de Operaciones Auxiliares en la Industria Alimentaria. Aunque se
aborden contenidos que no se han tratado en la anterior etapa educativa del alumnado, este
maodulo admite numerosas actividades practicas en el taller que pueden resultar motivadoras y
atractivas para el alumnado.

Dentro de estas consideraciones generales se incluirdn actividades que promuevan la lectura,
la educacioén en valores y el uso responsable de las TICs.

La metodologia ha de tener caracter globalizador y se adaptara a las necesidades del alumnado,
favoreciendo la adquisicidn progresiva de competencias.

Por tanto, dadas las caracteristicas del alumnado de FP Bdasica, la metodologia tratard de dar un
caracter motivador y un sentido practico a los contenidos, fomentando técnicas activas de
aprendizaje, la autonomia y el trabajo en equipo, con el objeto de estimular los procesos de
construccion de aprendizaje significativo. Ademas, la metodologia debe favorecer el
descubrimiento, la investigacion, el espiritu emprendedor y la iniciativa personal. Todo ello basado
en estrategias de resolucion de problemas y en “aprender haciendo”, utilizando de manera
habitual las tecnologias de la informacion y de la comunicacion. Por ultimo, es importante que las
actividades programadas sean realizables por el alumnado y creen una situacién de logro de los
resultados previstos. Asimismo, se preveran actividades que permitan profundizar y tener un
trabajo mas autdonomo para aquellos alumnosque avancen de forma mas rapida o necesiten menos
ayuda.

En base al perfil de este alumnado, la base de la metodologia didactica sera el establecimiento de un
clima de confianza, respeto y unién entre el alumnado y la profesora, y la creacién de un afan de
crecimiento y superacion personal.
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Los contenidos serdn expuestos teniendo en cuenta las ideas previas del grupo, identificandolas
mediante la evaluacién inicial y a través de actividades iniciales, y se utilizardn técnicas que
propicien la participacion activa del alumnado y el trabajo cooperativo en las actividades de
desarrollo y demas actividades (correcciéon de ejercicios o elaboracion del material de forma
coordinada con la profesora ylos compafieros/as).

Se realizaran supuestos practicos y practicas en el taller, que permitan al grupo “aprender
haciendo”y que creen situaciones de aprendizajes sugerentes y significativas, y exposiciones orales
y propondremos debates que animen al alumnado a la reflexidn, analisis y discusidn y que potencie
su fluidez verbal en la defensa de ideas, valorando la discrepancia y el didlogo como una via positiva
parala comprension de los contenidos del programa.

Se atenderdn los distintos ritmos de aprendizajes del grupo de clase, apoyandonos en actividades
de refuerzo, de ampliacién y de trabajo autdnomo, y se trabajard en equipo con el resto del
profesorado que imparta clases en los diferentes mddulos del ciclo, para que el alumnado tenga
una vision de conjunto del mismo.

Se realizaran actividades extraescolares que permitan al alumnado conocer y aprender in situ las
aplicaciones profesionales de los contenidos impartidos.

Por ultimo, se potenciara la investigacion y el uso de las TIC (proyecciones, caiidn, videos, uso de
websilustrativas, repaso mediante juegos interactivos, uso de internet, uso de procesador de texto,
hojas de calculo y presentaciones, etc.).

Instrumentos de evaluacidon

La evaluacién se trata de un proceso continuo, formativo e integrador, orientado a seguir la
evolucién de los procesos de aprendizaje del alumnado. Los instrumentos de evaluacion son aquellas
herramientas que nos van a permitir valorar el grado de consecucion de los resultados de
aprendizajes y, por tanto,de los criterios de evaluacién asociados a cada uno de ellos.

Se realizaran una sesidn de evaluacidn inicial (para indagar sobre las caracteristicas y el nivel de
competencias que presenta el alumnado y sera de cardcter cualitativo), tres sesiones de evaluacion
parcial (se hardn constar las calificaciones del alumnado) y dos sesiones de evaluacién final (31 de
mayo y 22 de junio).

Para evaluar los conocimientos tedricos se emplearan test de conocimientos que incluyen: pruebas
escritas (con preguntas cortas, preguntas de desarrollo, preguntas tipo test, visus, preguntas de
verdadero/falso,etc.), exposiciones y pruebas orales y/o actividades de clase.

La evaluacidon de las habilidades, destrezas y actitudes se realizard a través de la observacién
directa,trabajos individuales o en grupo, actividades de clase, actividades de gamificacion disefiadas
para consolidar y verificar los contenidos y realizando practicas en el taller. Para su evaluacion se
estableceran rubricas que permitan determinar:
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- El grado de entendimiento de los procesos de las actividades (interpretacion correcta de las
instruccionesdadas, capacidad para recopilar y analizar una determinada informacion).

- El grado de manejo de materiales y equipos propuestos en las actividades (utilizacién de
técnicas y procesos de forma adecuada, con orden y limpieza, y siguiendo las normas de
higiene y seguridad en ellaboratorio; respeto y responsabilidad con los materiales del taller,
laboratorio y aula).

- El grado de compromiso y desarrollo de los objetivos de las sesiones practicas (participacién e
interés en clase, dedicacion, trabajo en equipo, iniciativa para la organizacién, planificacién y
realizacién de una actividad, respeto al profesorado y a los companferos, asi como a su trabajo
y opiniones).

- El grado de realizacion de las tareas programadas (resolucién correcta de las actividades
propuestas, presentacién de trabajos, supuestos, actividades, informes, etc. con puntualidad,
correcciény limpieza).

Aclaraciones

Generales aplicables a todas las evaluaciones con independencia de sus contenidos:

- Enlarealizacién de una prueba especifica por escrito, aquel alumno/a que sea sorprendido con
tenencia de ayuda extraordinaria (chuletas, notas escritas en mano, en mesa, charla con
compafiero/a, copia del examen de otro compafiero/a..), no superard ese trimestre,
independientemente de las notas que tenga en otras pruebas y tendra que superarlo en la
convocatoria ordinaria fijada por el Centro.

- En el caso de producirse la falta de asistencia a una prueba o actividad evaluable, solo se
repetira en unafecha acordada en caso de estar justificada.

- En el caso de que se produjera un absentismo total del alumnado, sin justificacion razonable, a
una o varias sesiones, los contenidos y actividades, se consideraran impartidos.

Adecuacion a los Planes y Proyectos del Plan de Centro

La lectura y la busqueda de informacién en libros, revistas y paginas Webs: siguiendo las
directrices propuestas por la Administracion Educativa de esta Comunidad, con el fin de mejorar la
competencia lectora y fomentar el habito y el gusto por la lectura, elaboraremos un plan de
lectura paraque sea aplicado en el médulo y en el curso en general y sobre el que se puedan ir
incorporando mejoras. Hay que tener en cuenta que la lectura y otros procesos intelectuales
asociados a ella, desarrollan las competencias necesarias para la adquisicion de aprendizajes.

Los objetivos, en coordinacion con el Plan de Lectura del Centro, serdn:

- Fomentar habitos de lectura en el alumnado.

- Desarrollar el gusto por la lectura.

- Utilizar los libros como elementos ludicos.

- Ampliar el campo de intereses culturales.

- Ampliar los temas de lectura y utilizar los libros de consulta para los trabajos.

Las lecturas que se van a trabajar son diversas, fundamentalmente articulos de actualidad
relacionados con el oficio, extractos de libros, noticias, etc.

Se trabajard este aspecto 1 hora semanalmente, ademas de cuando lo requieran los contenidosque
se estén desarrollando, siendo cumplimentada con trabajo en casa.

La metodologia sera participativa, alternandose la lectura en voz alta, el resumen escrito deltexto,
la exposicidn oral del mismo, el debate, etc.
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7.- MATERIALES DIDACTICOS.

Titulo: MF0545_1: Envasado y empaquetado de productos alimentarios
Autor: Manuel Rodriguez Peula

Editorial: IC EditorialEdicidn: Primera

ISBN: 978-84-15848-94-3

OTROS RECURSOS Y MATERIALES:

- Apuntes proporcionados por la profesora de la materia.

- Pdginas webs relacionadas con las operaciones auxiliares en la industria alimentaria,
videos de Youtube, simuladores de Formacion Profesional/Industrias Alimentarias de Educalab
(http://educalab.es/recursos/historico/formacion-profesional/simuladores/industrias-
alimentarias), etc.

- Plataformas para la creacion de actividades de gamificacién: kahoot, Educaplay, etc.

- Recursos TICy material audiovisual: ordenadores con acceso a Internet (para profesoray
alumnos/as),cafidén proyector con pantalla, sistema de carpetas en red para el archivo de
trabajos,

- Taller para la realizacidn de practicas segun recursos disponibles en el centro.

- Plataforma Google Classroom como medio para estar en contacto con el alumnado, suministrar
tareas,subir contenido didactico, etc.

8.- CRITERIOS DE CALIFICACION, RECUPERACION.

8.1. Criterios de calificacion
Para la evaluacion de las unidades de trabajo se realizaran:

- Pruebas evaluativas escritas o a través de cuestionarios on-line.

- Actividades de clase, realizadas en aula o en sala de elaboracién

- Pruebas practicas evaluativas tanto en sala de elaboracién, como en el desarrollo de
Actividades Extraescolares, registrando los grados de consecucion de los correspondientes
Resultados de Aprendizajes, mediante rubricas.

Se llevardn a cabo Evaluaciones trimestrales; La calificacion de cada Evaluacién serd la suma
ponderada de la calificacion obtenida en cada uno de los RA que se abordan en las Unidades de

Trabajo,segln tabla de porcentajes del punto 8.2 (tabla 14).

Cada Resultado de Aprendizaje sera considerado adquirido cuando el alumno/a haya obtenido
en el mismo, una calificacion de 5.

La superacion de cada Evaluacion sera la media ponderada de las calificaciones obtenidas en cada
uno de los RA abordados en ese Trimestre, y correspondera con una puntuacion minima de 5

puntos.

La calificacion final del moédulo sera la media ponderada de la calificacidon obtenida en cadauno
de los RA.

Los criterios de calificacion seran las ponderaciones que aparecen en la tabla 14 del punto 8.2.
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Para poder realizar la calificacion, se asociara un instrumento de evaluacidn a cada uno de los
criterios de evaluacion correspondientes a los Resultados de Aprendizaje del médulo que se
programa. A continuacién, aparecen los instrumentos de evaluacidn, relacionados con los
aspectos tedricos y practicos:

1. TEORIA. Los contenidos tedricos correspondientes a los RA desarrollados en cada unidad de
trabajo seran evaluados mediante actividades y/o pruebas escritas, que se realizardn al
finalizar una unidad de trabajo o un bloque tematico.

Para ello se realizaran:

e Exdamenes con preguntas tipo test, preguntas cortas y/o cuestiones matematicas,
pruebas visu (con los propios ojos). Se corregiran con la correspondiente plantilla
(solucionario).

e Actividades de distinta naturaleza (investigaciones, comentarios de texto, supuestos
practicos...).

e Realizacién de trabajos cuando fuere necesario. Podran ser escritos (con su
correspondiente rubrica dependiendo del tipo de trabajo) u orales. En el caso de
realizarse trabajos de caracter oral, se evaluaran con la siguiente rubrica:
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contacto visual

todos los

los compafieros la

ocasiones. Mira

(TEM MUY BIEN(4) BIEN(3) REGULAR(2) INSUFICIENTE(1)
La informacidn La informacion La informacion . _
expuesta es muy expuesta es expuesta es La informacion
completay ot escasay expuesta es muy

Contenido demuestra ;ZEE:S;;' demuestra escasa y no parece
completo entendimiento del entendimiento | €ntender muy bien
entendimiento del tema de partes del del tema
tema tema
Se expresa de Se expresa de En ocasiones .

i Cuesta seguir la
forma adecuada, forma adecuada, cuesta seguir la s
. exposicion y
» usando un usando un exposicion, .

Expresion . . titubea en la
vocabulario vocabulario pues no se mayor parte del
apropiado y apropiadoy expresa con discurso
hablando con hablando con total claridad
claridad todo el claridad la
tiempo mayoria del

tiempo
Se ajusta Hay una o dos Hay mas de
completamentea normas de formato dosnormas de No cumple
Formato las normas de que nocumple formato que .
ninguna norma
formato no cumple
. deformato
establecidas
La postura y los
La posturay los La posturay los gestos no son No mantiene |a
Expresion gestos son muy gestos son adecuados en cc:stura Iegestos
corporaly adecuados. Miraa adecuados. Miraa clertas P y

propios de una
exposicion oral.

compaferos con mayoria del alos .
. . = Apenas mira a
total naturalidad discurso companeros en o
. suscompaferos
mientras habla algunos
durante el
momentos .
discurso
Se ajusta Se excede/no
perfectamente al alcanza el
Tiempo tiempo establecido | - tiempo )
parala exposicion. establecido
parala
exposicion.
Incluye 3 0 mas Incluye 2 0 mas .
No incluye
fuentes fuentes Incluye 1 fuenteso incluye
Bibliografia bibliograficas bibliograficas fuente
o o D fuentes
fidedignas fidedignas bibliografica g
o bibliograficas de
fidedigna

escasa o nula
veracidad
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2. PRACTICA. Los criterios de evaluaciéon que permiten al alumnado “saber hacer” se evaluaran
mediante practicasrealizadas en sala de elaboracion y las practicas realizadas en las
actividades extraescolares, a través de rubricas. Se valorara, por tanto, de forma global:

e Grado de entendimiento de los procesos de las actividades.

e Grado de manejo de utensilios y equipos propuestos en las actividades.
e Grado de realizacidn de las tareas programadas.

e Ordeny limpieza

Estas rubricas contendrdn los criterios de evaluacidon que la actividad contemple evaluar,
asociados a su correspondiente RA. Se estableceran distintos items (permiten describir el/los
criterios utilizados para evaluar el trabajo del alumno/a), que variaran segun el tipo de criterio
evaluado, y cada uno de los items se describird y puntuara con la siguiente escala: MUY BIEN
(4 puntos), BIEN (3 puntos), REGULAR (2 puntos), INSUFICIENTE (1 punto). La puntuacién
maxima dependera del numero de items que contemple la rubrica, y puede expresarse con la
siguiente formula:

|Nl'1mer0 de items x 4 puntos|

Por ejemplo, si nos fijamos en la rubrica que recoge esta programacion para la evaluacién de
exposiciones orales, podemos observar que contiene 6 items. Asi, la puntuacion maxima que
se puede alcanzar es de 6 items x 4 puntos = 24 puntos. En base a este método de puntuacion,
se haran las ponderaciones correspondientes para ofrecer al alumnado una nota sobre 10.

Cuando la naturaleza de la actividad practica no se preste a la evaluaciéon mediante rubricas se
empleara otro instrumento de evaluacién, concretamente la lista de cotejo. En este caso se
trata de un instrumento de puntuacién dicotomica, donde cada item acepta solo dos
alternativas (si/no,logrado/no logrado, presente/ausente).

La nota final de mdodulo se calculara de la siguiente manera:
NOTA FINAL = RA1*13% + RA2*28% + RA3*24% + RA4*20% + RA5*15
Registro de las calificaciones.

El registro de las calificaciones, y de todo el proceso de Evaluacidn, se llevara a cabo mediante Hojas
de Calculo Excel, y serd individualizado para cada alumno/a.
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8.2.- Ponderacion de los Resultados de Aprendizaje y/o de los Criterios de evaluacion

(Ponderacion de los RA en las distintas UT en que se abordan) relacionados con la temporalizacion
de las unidades de trabajo

Resultado de o . Pond:ra::ién Unidades .
aprendizaje Criterios de evaluacién nS:tarfinzl detrabajo | Evaluacién
RA1 b 9% uT1 12Ev
RA1 a,c 6% uT2 12Ev
RA1 d e 7% UT3 12Ev
RA2 b, c, d 16% uT4 12Ev
RA2 a,e,f 12% uTs 223Ev
RA3 a,cdf 9% uT6 22Ev
RA3 b,e, g h 11% uT7 223Ey
RA4 a,b,cdef 18% uTs 32Fy
RA5 a,b,cdef 12% uT9 33Ey
100%
Tabla 14
Ponderacién de los Resultados de Aprendizajes globales
Resultado de Aprendizaje Ponderacién

RA1 22%

RA2 28%

RA3 20%

RA4 18%

RA5 12%

100%

Tabla 15

La calificacion reflejara los resultados obtenidos por el alumnado en su proceso de ensefianza-
aprendizaje, es decir, reflejara el grado de consecuciéon de los Resultados de Aprendizaje del mddulo.

La nota de las pruebas objetivas, de los trabajos, actividades y practicas, comprendera valores numéricos

del 0 al 10. Dichas pruebas las realizaran periddicamente para la evaluacién de las unidades didacticas
trabajadas en clase.

La calificacion de los médulos en las sesiones de evaluacidn se expresara en valores numéricos de 1 a
10, sin decimales.

La evaluacidn de los aprendizajes del alumnado sera continua (observada diariamente) y se realizara
pormddulos profesionales.

Para justificar las faltas, se procedera a actuar conforme establece el centro:
- Plazo maximo de 3 dias lectivos desde su reincorporacion al centro
- En el caso del alumnado mayor de edad, no sera suficiente el documento general de
justificacion, sino que debera de aportar el documento emitido por el Organismo
correspondiente (asistencia médica, asistencia al Juzgado...)
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Medidas de Recuperacidon y Programa de refuerzo.

Se realizard un programa de refuerzo y recuperacién después de cada evaluacién, coincidiendo con
los tres trimestres lectivos. Se desarrollaran actividades y practicas de refuerzo y recuperacion,
relacionadas con los Resultados de Aprendizajes que no hayan sido adquiridos. Finalmente, se
realizard una prueba especifica o examen, con actividades y/o cuestiones tedricas y realizacion de
practicas en lasala de elaboracion de las mismas caracteristicas y alcance que las realizadas en la
evaluacion.

Sélo se pondra una nueva fecha para las pruebas en caso de fuerza mayor, siempre que se justifique
con la documentacién oportuna.

En caso de haber alumnos repetidores, se elaborara un plan de refuerzo y seguimiento
individualizado.

En cuanto al procedimiento para subir nota, los alumnos/as que, habiendo superado la materia,
deseen modificar su nota media final, podran hacerlo mediante una prueba objetiva al final del curso,
de toda la materia del médulo.

En los casos en los que, llegado el momento de la 12 evaluacion final, el alumno/a no haya superado
la evaluacion del médulo, recibird un programa de refuerzo para la recuperacion de losaprendizajes
no adquiridos entre las semanas 32 y 35 del curso académico. Durante este periodo, se trabajara con
el alumnado actividades de refuerzo y se realizaran diferentes pruebas de recuperacion.

En caso de no asistir el alumnado a clase el dia de una prueba prefijada, se le podra repetir la prueba
otro dia si aporta justificante del facultativo o acreditacién de la asistencia a un deber inexcusable.

9.- INDICADORES DE LOGRO SOBRE LOS PROCESOS DE ENSENANZA Y PRACTICADOCENTE.

Indicadores enseianza: Se miden mediante los siguientes parametros, una vez por trimestre, y en
funcidn de su resultado, se adoptan las medidas correctivas adecuadas.

- Programacion impartida: este indicador mide en porcentaje, el nUumero de temas impartidos en el
trimestre, entre el nUmero de temas que se habia previsto impartir en el mismo. Tiene que ser
superioral 85%.

- Horas impartidas: este indicador mide en porcentaje, el niumero de horas impartidas en el
trimestre, entre el nimero de horas que se habian previsto durante el mismo. Tiene que ser superior
al 90%.

- Asistencia del alumnado: este indicador también se expresa en porcentaje. Se calcula el nUmero de
faltas totales del grupo (justificadas o no), del alumnado que asiste regularmente a clase, y se divide
entre el numero de horas totales que se han impartido en el trimestre. La cantidad que se obtiene se
detrae del 100%. Tiene que ser superior al 90%.

- Alumnado aprobado: también se expresa en porcentaje. Es la division entre el nUmero de alumnos
aprobados en el grupo en cada trimestre, entre el nUmero total de alumnos que componen el grupo
y asisten regularmente a clase. Tiene que ser superior al 70%.

Indicadores de la practica docente: Otro aspecto a evaluar es la propia practica docente. Como
ejemplos de estos indicadores estdn los siguientes.

- Uso de las TIC en el aula: este indicador mide el nimero de veces que se hace uso de las TICs en el
aula, tanto por parte del alumnado, como por el profesorado. Es un buen indicador para alcanzar una
de las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza aprendizaje (la utilizacion de aplicaciones
informdticas y nuevas tecnologias en el aula). Se acuerda en el departamento hacer uso de las TIC, al
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menos 3 veces por trimestre. Manejo de hojas de calculo, procesadores de texto, presentaciones, y
webs para el desarrollo de actividades.

- Actividades motivadoras: este indicador mide el numero de veces que se realizan actividades
distintas a las habituales de ensefianza- aprendizaje, (tales como dindmicas de grupo, debates,
trabajos de investigacion, kahoot, etc), que hacen que el desarrollo del médulo se haga distinto y
motivador para elalumnado. Se acuerda en el departamento realizar actividades motivadoras, al
menos 3 veces por trimestre. Se realizardn actividades de gamificacidn con las aplicaciones Kahoot y
Educaplay (aprender jugando).

10.- MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD:
La atencidn a la diversidad del alumnado en el Departamento se realizara atendiendo a lo establecido
enel apartado 2.03.06. Atencidn a la diversidad del Plan de Centro.

- DETECCION

La evaluacion inicial servira como punto de partida para la deteccidén de las posibles necesidades
educativas del alumnado. En las reuniones de equipo docente se comunicaran y determinaran las
medidas de atencidn a la diversidad a llevar a cabo con el grupo o con alumnos concretos. Asi mismo,
cuando se detecte casos nuevos se solicitara la evaluacion pedagdgica a la orientadora.

- ACTUACIONES

La Formacion Profesional Basica es en si una medida de atencion a la diversidad y el hecho que el grupo
esté formado por diferentes personas conlleva que haya diversidad de aptitudes, de capacidades
intelectuales, de conocimiento, de lenguaje, de intereses, de motivaciones, etc.

Por tanto, se tratara de dar respuesta a las necesidades y dificultades que pueda presentar el
alumnado, ofreciendo a cada alumno/a la ayuda necesaria en el ambito pedagdgico e intentando
ajustar laintervencion educativa a la individualidad del alumnado en equilibrio con el desarrollo del
curriculo. Para ello se adaptardn las actividades formativas, la metodologia, los contenidos, asi como
los criteriosy los procedimientos de evaluacion, sin que ello suponga la supresion de los resultados de
aprendizaje y objetivos generales del ciclo que afecten a la adquisicién de la competencia general del
titulo.

Por otro lado, ante las dificultades que pueda presentar el alumnado, por cualquier causa fisica o
personal, se plantearan las medidas de refuerzo que sean necesarias para dar respuesta a estas
dificultades, recogidas el articulo 17 del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se
establece la ordenacidn y las ensefianzas de la Formacion Profesional inicial.

- EVALUACION

El seguimiento y evaluacion de las posibles medidas de atencion a la diversidad tomadas sera
continua, procediendo a la modificacion de las mismas cuando se detecten cambios en las
necesidades del alumnado.

11.- EVALUACION DEL ALUMNADO Y DE LA PROGRAMACION.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 10.1 de la Orden de 30 de mayo de 2023, «lLa
evaluacidon del proceso de aprendizaje del alumnado serda continua, competencial, formativa,
integradora, diferenciada y objetiva segun las distintas materias del curriculo y sera un instrumento
para la mejora tanto de los procesos de ensefianza como de los procesos de aprendizaje. Tomara
como referentes los criterios de evaluaciéon de las diferentes materias curriculares, a través de los
cuales se medira el grado de consecucién de las competencias especificas.»
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La evaluacién es un componente basico en el proceso de enseflanza-aprendizaje; esta evaluacién ha
de ser coherente con las caracteristicas del ciclo formativo, con los objetivos planteados y con la
metodologia utilizada.

La evaluacidn ha de ser formativa, y ha de servir para fomentar la reflexién y para orientar el proceso
educativo, por ello tendra que ser:

- Continua, para observar el proceso de aprendizaje.

- Integral, para considerar tanto la adquisicion de nuevos conceptos, como de procedimientos,
actitudes, capacidades de relacion y comunicacion y de desarrollo auténomo de cada
estudiante.

- Individualizada, para que se ajuste a las caracteristicas del proceso de aprendizaje de cada
alumno y no de los alumnos en general. La evaluacion individualizada suministra informacién al
propio alumno sobrelo que ha hecho, sobre sus progresos y sobre lo que puede hacer de
acuerdo con sus posibilidades.

- Orientadora, porque debe ofrecer informacién permanente sobre la evolucidn del alumno con
respecto alproceso de ensefianza-aprendizaje.

Dicha evaluacidn se basara en los siguientes principios:
- Evaluacién continua de los conocimientos.
- Asistencia sistematica a clase.
- Destreza para ordenar, relacionar y exponer con claridad los contenidos.
- Participacion activa del alumno en el aula y fuera de ella.
- Valoracién de las actividades a nivel individual y a nivel de grupo.
- Utilizacién didactica activa de documentos audiovisuales.
- Argumentacidn de casos y experiencias reales.

Es necesario realizar una evaluacién inicial en la que se trate no solo de detectar, el nivel de
conocimientos de partida, sino también conocer las preferencias, las expectativas, las motivaciones,
lasactitudes y aptitudes, las situaciones personales de los alumnos, etc., para tener una referencia de
partiday obrar en consecuencia.

La evaluaciéon del curriculo programado tiene como objetivo principal la correccién de las
desviacionesque se hubiesen producido en el proceso de ensefianza aprendizaje; desde este punto de
vista, cuando seevalle se han de tener en cuenta los aspectos siguientes:

» Laadecuacién de los objetivos a las caracteristicas de cada grupo.

*» Laidoneidad de los procedimientos utilizados.

» Lamarcha de las actividades programadas.
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12. PRINCIPIOS PEDAGOGICOS

De acuerdo con lo dispuesto en el articulo 6 Decreto 102/2023, de 9 de mayo de 2023. Sin perjuicio de lo
dispuesto en el articulo 6 del Real Decreto 217/2022, de 29 de marzo, en Andalucia el curriculo de la
etapa de Educacidn Secundaria Obligatoria respondera a los siguientes principios:

a) La lectura constituye un factor fundamental para el desarrollo de las competencias clave. Las
programaciones didacticas de todas las materias incluiran actividades y tareas para el desarrollo de la
competencia en comunicacion linglistica. Los centros, al organizar su practica docente, deberan
garantizar la incorporacién de un tiempo diario, no inferior a 30 minutos, en todos los niveles de la etapa,
para el desarrollo planificado de dicha competencia. Asimismo, deben permitir que el alumnado
desarrolle destrezas orales basicas, potenciando aspectos clave como el debate y la oratoria.

b) La intervencion educativa buscara desarrollar y asentar progresivamente las bases que faciliten a cada
alumno o alumna una adecuada adquisicidn de las competencias clave previstas en el Perfil competencial
al término de segundo curso y en el Perfil de salida del alumnado al término de la Ensefianza Basica.

c) Desde las distintas materias se favorecera la integracién y la utilizacion de las tecnologias de la
informacién y la comunicacion.

d) Asimismo, se trabajaran elementos curriculares relacionados con el desarrollo sostenible y el medio
ambiente, el funcionamiento del medio fisico y natural y la repercusion que sobre el mismo tienen las
actividades humanas, el agotamiento de los recursos naturales, la superpoblacion, la contaminacion o el
calentamiento de la Tierra, todo ello con objeto de fomentar la contribucién activa en la defensa,
conservacion y mejora de nuestro entorno medioambiental como elemento determinante de la calidad
de vida.

e) Se potenciard el Disefio Universal para el Aprendizaje (DUA) con objeto de garantizar una efectiva
educacion inclusiva, permitiendo el acceso al curriculo a todo el alumnado. Para ello, en la préctica
docente se desarrollaran dindmicas de trabajo que ayuden a descubrir el talento y el potencial de cada
alumno y alumna y se integraran diferentes formas de presentacidn del curriculo, metodologias variadas
y recursos que respondan a los distintos estilos y ritmos de aprendizaje del alumnado.

f) Se fomentara el uso de herramientas de inteligencia emocional para el acercamiento del alumnado a
las estrategias de gestion de emociones, desarrollando principios de empatia y resolucion de conflictos
que le permitan convivir en la sociedad plural en la que vivimos.

g) El patrimonio cultural y natural de nuestra comunidad, su historia, sus paisajes, su folclore, las
distintas variedades de la modalidad linglistica andaluza, la diversidad de sus manifestaciones artisticas,
entre ellas, el flamenco, la musica, la literatura o la pintura, tanto tradicionales como actuales, asi como
las contribuciones de su ciudadania a la construccién del acervo cultural andaluz, formaran parte del
desarrollo del curriculo.

h) Atendiendo a lo recogido en el capitulo | del titulo Il de la Ley 12/2007, de 26 de noviembre, para la
promocién de la igualdad de género en Andalucia, se favorecera la resolucién pacifica de conflictos y
modelos de convivencia basados en la diversidad, la tolerancia y el respeto a la igualdad de derechos y
oportunidades de mujeres y hombres.

i) En los términos recogidos en el Proyecto educativo de cada centro, con objeto de fomentar la
integracion de las competencias clave, se dedicara un tiempo del horario lectivo a la realizacién de
proyectos significativos para el alumnado, asi como a la resolucién colaborativa de problemas,
reforzando la autoestima, la autonomia, el emprendimiento, la reflexidn y la responsabilidad del
alumnado.

j) Se desarrollardn actividades para profundizar en las habilidades y métodos de recopilacion, de
sistematizacién y de presentacion de la informacidn, para aplicar procesos de analisis, de observacion y
de experimentacidén, mejorando habilidades de calculo y desarrollando la capacidad de resolucién de
problemas, fortaleciendo asi habilidades y destrezas de razonamiento matematico.
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De acuerdo con lo dispuesto en el Anexo V de la Orden 30 de mayo de 2023, «Para desarrollar las
competencias se propone el uso de metodologias propias de la ciencia y de las tecnologias digitales,
abordadas con un enfoque interdisciplinar, coeducativo y conectado con la realidad del alumnado. Se
pretende con ello que el aprendizaje adquiera un caracter significativo a través del planteamiento de
situaciones de aprendizaje preferentemente vinculadas a su contexto personal y a su entorno social y
profesional, especialmente a la familia profesional elegida. Todo ello con idea de contribuir a la
formacién de un alumnado comprometido con los desafios y retos del mundo actual y los Objetivos de
Desarrollo Sostenible, facilitando su integracion profesional y su plena participacién en la sociedad
democratica y plural.».

12. ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES.

* Taller de emprendimiento en el Centro de visitantes Narvdez (Parque natural de la Sierra de Baza)
con Azimut Sur: 13/12/2023
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1.- PRESENTACION DEL MODULO.

Ciclo Formativo:

Formacion Profesional Basica de Industrias Alimentarias

Maddulo Profesional:

M3035 LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS

Grupo:

12 CFGM

Horas del Moédulo:

N.2 horas: ANUALES (HORAS SEMANALES; SEMANAS)
128 h (4 h/semana; 32 semanas)

Ud. Competencia
asociadas

UC0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en
equipos e instalaciones y de apoyo a la proteccion ambiental en la
industria alimentaria, segun las instrucciones recibidas

UCO0547_1: Ayudar en el mantenimiento operativo de maquinas e
instalaciones de la industria alimentaria, siguiendo las instrucciones
recibidas.

Normativa que
regula el titulo

- Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el que se regulan
aspectos especificos de la Formacion Profesional Basica.

- Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo, por el que se establecen
siete titulos de la Formacion Profesional Basica del catdlogo de titulos
de las enseiianzas de Formacion Profesional.

- Decreto 135/2016, de 26 de julio, por el que se regulan las
ensefanzas de Formacion Profesional Basica en Andalucia.

- Orden, de 8 de noviembre de 2016, por la que se regulan las
ensefianzas de Formaciéon Profesional Basica en Andalucia, los
criterios y el

procedimiento de admision, asi como los curriculos de 26 titulos.
- Real Decreto 217/2022, de 29 de marzo, por el que se establece la
ordenacion y las ensefianzas minimas de la Educacion Secundaria
Obligatoria. La Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se
modifica la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

- Decreto 102/2023, de 9 de mayo, por el que se establece la
ordenacion y el curriculo de la etapa de Educacion Secundaria
Obligatoria en la Comunidad Auténoma de Andalucia y la Orden de

30 de mayo de 2023, por la que se desarrolla el curriculo
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correspondiente a la etapa de Educacidon Secundaria Obligatoria en la

Comunidad Auténoma de Andalucia, se regulan determinados
aspectos de la atencién a la diversidad y a las diferencias individuales,
se establece la ordenacion de la evaluacion del proceso de aprendizaje
del alumnado y se determina el proceso de transito entre las

diferentes etapas educativas.

Nombre: Candelaria Ortigosa Moreno
Profesor
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2.- OBJETIVOS GENERALES RELACIONADOS CON EL MODULO (Enumerarlos estableciendoun orden
numeérico)

Conforme a lo dispuesto en el articulo 5 del Decreto 102/2023, de 9 de mayo de 2023. la Educacién
Secundaria Obligatoria contribuira a desarrollar en los alumnos y alumnas las capacidades que les
permitan:

a) Asumir responsablemente sus deberes, conocer y ejercer sus derechos en el respeto a las demas
personas, practicar la tolerancia, la cooperacion y la solidaridad entre las personas y grupos,
ejercitarse en el didlogo afianzando los derechos humanos como valores comunes de una
sociedad plural y prepararse para el ejercicio de la ciudadania democratica.

b) Desarrollar y consolidar habitos de disciplina, estudio y trabajo individual y en equipo como
condicidn necesaria para una realizacion eficaz de las tareas del aprendizaje y como medio de
desarrollo personal.

c) Valorar y respetar la diferencia de sexos y la igualdad de derechos y oportunidades entre ellos.
Rechazar los estereotipos que supongan discriminacién entre hombres y mujeres.

d) Fortalecer sus capacidades afectivas en todos los dmbitos de la personalidad y en sus relaciones
con los demas, asi como rechazar la violencia, los prejuicios de cualquier tipo, los
comportamientos sexistas y resolver pacificamente los conflictos.

e) Desarrollar destrezas basicas en la utilizacion de las fuentes de informacién para, con sentido
critico, adquirir nuevos conocimientos. Desarrollar las competencias tecnolégicas basicas y
avanzar en una reflexion ética sobre su funcionamiento y utilizacion.

f) Concebir el conocimiento cientifico como un saber integrado, que se estructura en distintas
disciplinas, asi como conocer y aplicar los métodos para identificar los problemas en los diversos
campos del conocimiento y de la experiencia.

g) Desarrollar el espiritu emprendedor y la confianza en si mismo, la participacién, el sentido critico,
la iniciativa personal y la capacidad para aprender a aprender, planificar, tomar decisiones y
asumir responsabilidades.

h) Comprender y expresar con correccion, oralmente y por escrito, en la lengua castellana, textos y
mensajes complejos, e iniciarse en el conocimiento, la lectura y el estudio de la literatura.

i) Comprender y expresarse en una o mas lenguas extranjeras de manera apropiada.

j) Conocer, valorar y respetar los aspectos basicos de la cultura y la historia propia y de las demas
personas, apreciando los elementos especificos de la historia y la cultura andaluza, asi como otros
hechos diferenciadores como el flamenco, para que sean conocidos, valorados y respetados como
patrimonio propio.

k) Conocer y aceptar el funcionamiento del propio cuerpo y el de las otras personas, respetar las
diferencias, afianzar los habitos de cuidado y salud corporales e incorporar la educacion fisicay la
practica del deporte para favorecer el desarrollo personal y social. Conocer y valorar la dimension
humana de la sexualidad en toda su diversidad. Valorar criticamente los habitos sociales
relacionados con la salud, el consumo, el cuidado, la empatia y el respeto hacia los seres vivos,
especialmente los animales y el medioambiente, contribuyendo a su conservacion y mejora,
reconociendo la riqueza paisajistica y medioambiental andaluza.

[) Apreciar la creacion artistica y comprender el lenguaje de las distintas manifestaciones artisticas,
utilizando diversos medios de expresion y representacion.

m) Conocer y apreciar la peculiaridad linglistica andaluza en todas sus variedades.
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n) Conocer y respetar el patrimonio cultural de Andalucia, partiendo del conocimiento y de la
comprensidon de nuestra cultura, reconociendo a Andalucia como comunidad de encuentro de
culturas.

3.- COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Recoger en cada competencia sus
iniciales)

Segun el Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo:

d) Realizar operaciones de limpieza e higiene en las areas de trabajo, equipos e instalaciones de la
industria alimentaria y laboratorios quimicos, aplicando procedimientos generales y especificos a las
necesidades.

e) Realizar operaciones de recogida, eliminacién y tratamiento de residuos, identificando el origen y
linea de produccion donde se han generado.

f) Realizar el mantenimiento de maquinas, equipos e instalaciones, cumpliendo los procedimientos
establecidos en los manuales para el uso y conservacién de los mismos.

h) Realizar el mantenimiento de primer nivel de los equipos e instalaciones auxiliares, comprobando
gue estan en las condiciones idéneas de operacidn.

s) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnolégicos y organizativos en
su actividad laboral, utilizando las ofertas formativas a su alcance y localizando los recursos mediante
las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

t) Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad, empleando criterios de
calidad y eficiencia en el trabajo asignado y efectuandolo de forma individual o como miembro de un
equipo.

u) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas personas que
intervienen en su ambito de trabajo, contribuyendo a la calidad del trabajo realizado.

v) Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos y seguridad laboral en la realizacién de las
actividades laborales evitando dafos personales, laborales y ambientales.

w) Cumplir normas de calidad, de accesibilidad universal y disefio para todos que afectan a su actividad
profesional

x) Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la eleccién de los
procedimientos de su actividad profesional

y) Ejercer sus derechosy cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional, de acuerdo

con lo establecido en la legislacion vigente, participando activamente en la vida econdmica, social y
cultural
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RESULTADOS DE APRENDIZAIJE (RELACIONADAS CON EL MODULO)//CRITERIOS DE EVALUACION
(Enumerarlos estableciendo un orden numeérico).

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
(RELACIONADAS CON EL
MODULO)

CRITERIOS DE EVALUACION (Enumerarlos
estableciendo unorden).

RA1 Realiza tareas rutinarias de limpieza
y desinfeccién general de dreas de
trabajo, instalaciones, maquinaria vy
equipos de la industria alimentaria
reconociendo los procedimientos de
limpieza y desinfeccidén y las medidas de
higiene personal y general relacionadas
con su trabajo.

a) Se han relacionado los medios y productos de limpieza

y desinfecciéon con las zonas, instalaciones y equipos

donde se aplican.

b) Se han preparado los productos de higiene vy

desinfeccion para la limpieza de instalaciones y equipos

de la industriaalimentaria.

c)Se han utilizado los
higienizacion.

d) Se han realizado los procesos y procedimientos de

limpieza, desinfeccién e higienizacién manuales o

automaticos.

e) Se ha comprobado que el trabajo realizado es el

esperado segun los parametros establecidos.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en

cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad

laboral y de proteccién medioambiental.

utensilios y maquinaria

RA2 Realiza tareas rutinarias
eliminar la suciedad en
instrumentos, equipos y dreas de
laboratorios e industrias quimicas,
reconociendo los procedimientos de
limpieza y desinfeccién y las medidas de
higiene personal y general relacionadas
con su trabajo.

para
materiales,

a) Se han relacionado los equipos y productos de

limpieza con los materiales, instrumentos equipos vy
areas de laboratorios donde se aplican y con Ia
naturaleza de la suciedad.

b) Se ha comprobado que los productos y/o equipos de
limpieza se encuentran en condiciones adecuadas.

c)Se ha comprobado que los contenedores de
eliminacion de residuos de productos quimicos se
encuentran en el lugar adecuado.

d) Se ha utilizado la ropa de trabajo adecuada a los
productos que se manipulen.

e) Se han reconocido y utilizado los equipos de
proteccion adecuados al tipo de productos que
manipulen.
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RA3 Realiza limpiezas especificas en
funcidn de los tipos de urgencia, y riesgo
para las  personas, equipos e
instalaciones, siguiendo instrucciones y
segun los protocolos establecidos.

a) Se ha diferenciado la actuacion urgente ante una
limpieza imprevista frente a la limpieza previamente
establecida en los planes de limpieza.

b) Se ha realizado la limpieza de laboratorios e industrias
quimicas siguiendo la frecuencia definida en Ilo
reglamentado.

c) Se han utilizado materiales y equipos especificos en la
eliminacion de vertidos accidentales.

d) Se han cumplimentado los registros establecidos

e) Se ha comunicado al responsable de gestién ambiental
la necesidad de retirar los residuos que se eliminan a
través de ungestor autorizado.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa de seguridad laboral y de proteccién
medioambiental.
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RA4 Realiza operaciones de recogida,
depuracion y vertido de residuos,
aplicando los procedimientos
establecidos en los planes de gestion
ambiental.

a) Se han identificado los distintos tipos de residuos

gue segeneran en las industrias alimentarias.

b) Se han relacionado los residuos y contaminantes

originadosen la industria alimentaria con los efectos

medioambientales.

c) Se ha colaborado en la recogida de residuos

con lasprecauciones y procedimientos establecidos.

d) Se han almacenado en el lugar indicado los

residuos ydesperdicios de la industria alimentaria.

e) Se ha realizado el manejo rutinario de los

equipos dedepuracion.

f) Se ha tomado la muestra segun las indicaciones
recibidas.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta

la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral

y deproteccién medioambiental.

RA5 Realiza tareas rutinarias de
preparacidny mantenimiento de equipos
e instalaciones,reconociendo los
procedimientos establecidos en las
instrucciones recibidas.

a) Se han caracterizado las operaciones de preparacién
de cdmaras, equipos e instalaciones para las diferentes
elaboraciones de productos alimentarios.

b) Se han preparado y puesto a punto los equipos e
instalaciones segun las instrucciones de trabajo.

c) Se han detectado las anomalias en el funcionamiento
de losequipos e instalaciones.

d) Se ha ayudado en reparaciones sencillas y en
arreglos ymejoras de equipos e instalaciones de
procesos.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuentala normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de

proteccion medioambiental.
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4.- RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO CON BLOQUES TEMATICOS Y
TEMPORALIZACION

BLOQU UNIDA TITUL
E ] D DE 0 TEMPO,RALIZ
TEMATIC TRABA ACION
0] JO
1 Limpieza y desinfeccién de equipos e 14 h
R1A instalaciones
2 Productos utilizados para la limpieza e 10 h
RA | higienizaciénen las industrias alimentarias
1
3 Equipamiento, utensilios y 10h
RA | maquinaria dehigienizacién
1
4 Procesos y procedimientos de 10 h
=z RA |limpieza,desinfeccion e
8 2 higienizacién
§ PRACTICAS (estan asociadas a cada unidad y se realizan simultdneamente con el
<>': desarrollo de lasmismas. Se especifican en el contenido de cada unidad).
E Practica 1: Limpieza de la bodega del departamento de Ind. Alimentarias.
Practica 2: Ordenar y limpiar la estanteria de la bodega
Practica 3: Ordenary limpiar el almacén y equipos para la manipulacion de cargas.
Practica 4: Identificacidn de utiles de
limpieza Practica 5: Limpieza de superficies
y equipos Practica 6: Desinfeccion de
superficies y equiposPractica 7:
Procedimiento de higienizacién
Practica 8: Comprobar que los equipos de limpieza se encuentran en condiciones adecuadas
Practica 9: Reconocer y utilizar equipos de proteccion de acuerdo al tipo de productos
utilizados
3 5 Incidencia ambiental de la industria alimentaria 16 h
3 RA
P 4
- 6 Residuos y contaminantes en la industria 14 h
R:\ alimentaria
R7A Medidas de protecciéon ambiental 16 h
4

CURSO: 2023/2024
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PRACTICAS (estan asociadas a cada unidad y se realizan simultdneamente con el
desarrollo de lasmismas. Se especifican en el contenido de cada unidad).

Practica 10: Identificacion de residuos

Practica 11: Relacionar residuos y contaminantes con los efectos medioambientales
Practica 12: Recoger residuos de acuerdo con los procedimientos

Practica 13: Almacenar residuos y desperdicios en los lugares habilitados para ello

EVALUACION

8 Limpiezas especificas 18 h
RA

3

9 Operaciones basicas de preparaciény 20 h
RA | mantenimiento de equipos en la

5 industriaalimentaria

CURSO: 2023/2024
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PRACTICAS (estan asociadas a cada unidad y se realizan simultdneamente con el
desarrollo de lasmismas. Se especifican en el contenido de cada unidad).

Practica 14: Actuacion ante vertidos accidentales

Practica 15: Operaciones de mantenimiento de un frigorifico

Practica 16: Deteccidn de anomalias en equipos

Practica 17: Realizar la puesta a punto de equipos

Practica 18: Realizar reparaciones sencillas de fallos y anomalias en equipos
Practica 19: Realizar el mantenimiento primario de equipos

TOTAL HORAS: 128 h tedricas
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5.- DESARROLLO DE UNIDADES DE TRABAJO Y CONTENIDOS. (Se Incluyen las Prdcticas
en los médulos que correspondan). Y SU RELACION CON LOS RESULTADOS DE

RA CE
N.2 y Titulo de la Unidad de trabajo Solo n¢ Solo
(objetivos generales y competencias relacionadas, solo mencionar las letras) Ponderacion elletras

calificacion

APRENDIZAJE, OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO Y COMPETENCIA PROFESIONAL.

RA CE
1. Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones 1 a), b), c),
d), e), f)
Objetivos: e). Competencias: d) 8%

UDL1. Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones
Contenidos

- Requisitos higiénico-sanitarios de las distintas industrias
alimentarias.

- Limpieza de las instalaciones de las industrias alimentarias como
pun control critico del sistema de analisis de Peligros y Puntos de
control Cr (APPCC)

- Suciedad y tipos de limpieza. Conceptos basicos.

- Clases de suciedad, los estados de la suciedad, su naturaleza y
su adherencia de la suciedad a la superficie.

- Procesosy procedimientos de limpieza, desinfeccion e
higienizacién.

- Circulo de Sinner: Tiempo, temperatura, accién mecanica y
producto quimicos

- Procedimientos operacionales de estandares de limpieza y
desinfeccion,manuales de maquinaria de limpieza.

- Fases del proceso de limpieza y desinfeccion: Prelavado,
limpieza, enjuintermedio, desinfeccién y enjuague final.

- Esterilizacién, sus generalidades y los distintos métodos.

- Acciones especiales de higienizacidon: desinsectaciony
desratizacion. Mepreventivas y planes CIP.

67



PROGRAMACIONDIDACTICA
CFGB

MATERIA: LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS

NIVEL: 1° CFGB

|.E.S. RIBERA DEL FARDES
(PURULLENA)

CURSO: 2023/2024

RA CE
2. Productos utilizados para la limpieza e higienizacién en lasindustrias 1 a), b), c),
alimentarias d), e), f)
Objetivos: e). Competencias: d) 9%

UD2. Productos utilizados para la limpieza e higienizacidn en las indu
alimentarias
Contenidos

Mecanismo de la detergencia, del mojado, del
desplazamiento dsuciedad.

Productos utilizados para la limpieza e higienizacion de las
indualimentarias.

pH vy los disolventes.

Propiedades del agua y los valores aceptables para su
utilizacidnIndustria Alimentaria.

Tipos de detergentes: Neutros, amoniacados y desengrasantes.
Desinfectantes. Productos de desinfeccidén bioquimica.
Insecticidas y raticidas en la industria alimentaria.
Dosificacion de los productos y los tipos de dosificaciones.
Etiquetas de los productos, su contenido y los pictogramas
referentes ade superficies y al método de utilizacion.

Corrosidn que se puede dar en los equipos de distintos materiales:

aleacde aluminio, aceros inoxidables, materiales plasticos.

Condiciones y lugares de almacenamiento y colocacién de
losproductos de limpieza.
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RA CE
3. Equipamiento, utensilios y maquinaria de higienizacién 1 a), b), c),
d), e), f)
Objetivos: e), f), i). Competencias: d), f), h), i) 8%
Contenidos

- Materiales habitualmente utilizados en la industria quimica.

- Equipamientos, utensilios de higienizacion: bayeta, estropajos,
cep haragan, pulverizadores, recogedor, fregonas y mopas de
fregado, cubos

- Equipamientos, maquinaria de higienizacién: barredoras-frega
automaticas, maquinas a presion, maquinas de vapor, maquinas
genera de espuma, aspirador de filtro total, generadores de
ozono.

- Disposicidon y colocacién de utensilios y maquinaria de limpieza

RA CE
4. Procesos y procedimientos de limpieza, desinfeccion e 2 a), b), c),
higienizacién. d), e)
Objetivos: e). Competencias: d) 10%

Contenidos

- Limpieza en frio y en caliente, la calidad del aguay la
temperaturalimpieza.

- Procedimientos fisicos y quimicos de la limpieza, los sistemas de
aspiraabsorcién y abrasion.

- Clasificacion de limpieza. Limpiezas rutinarias y de
mantenimiento. Limpde caracter especial.

- Equiposy productos de limpieza en laboratorios e industrias
guimicas.

- Incompatibilidades basicas de los productos de limpieza, los
productlimpieza en laboratorios quimicos, los equipos de trabajo y
la proteindividual.

- Riesgos derivados del uso de equipos y productos de limpieza.
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RA CE
5. Incidencia ambiental de la industria alimentaria 4 a), b),
Objetivos: f), x). Competencias: e), v) c),
10% d), e),
f).8)
Contenidos
- Desarrollo sostenible y el crecimiento insostenible.
- Problemas medioambientales; La atmésfera.
- Quimica del agua y la quimica del suelo.
- Emisiones a la atmésfera.
- Tipos de contaminacién: contaminacién acustica.
RA CE
6. Residuos y contaminantes en la industria alimentaria 4 a), b),
Objetivos: f), x). Competencias: e), v) c),
10% d), e),
f).8)
Contenidos
- Principales residuos generados en las distintas industrias
alimentarias.
- Conocer el origen y caracteristicas de los vertidos de las
distintas indualimentarias.
- Conocer los subproductos derivados y deshechos
RA CE
7. Medidas de proteccién ambiental 4 a), b),
Objetivos: f), x). Competencias: e), v) c),

10% d), e),
f),g)

Contenidos
- Recogida selectiva de residuos.

- Toma de muestras.
- Gestidn administrativa de residuos peligrosos.
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Objetivos: g), i), x). Competencias: f), h), v)

RA CE
8. Limpiezas especificas 3 a), b), c),
Objetivos: e). Competencias: d) d), e), f)
15%
Contenidos
- Limpiezas de cardacter especial: Desinfeccion-
esterilizacidon,desinsectacion, desratizacion.
- Organizacidén y registro de las operaciones de limpieza.
- Sistemas de registro y los protocolos establecidos para la limpieza.
- Control y monitorizacion del programa de limpieza y desinfeccién.
- Registros y fichas de control derivados de las actividades de
limpieza.
- Normas e instrucciones de referencia para actuar en caso de
vertidoderrame accidental.
- Planes de emergencia en caso de derrames accidentales.
- Fichas de seguridad de productos quimicos empleados en
operacionlimpieza y desinfeccién
RA CE
9. Operaciones basicas de preparacion y mantenimiento de equipola industria 5 a), b), c),
alimentaria d), e)
20%

Contenidos

Componentes y principales equipos utilizados en la industria
alimentaria.

Tanques, bombas, valvulas y tuberias.

Diferentes instrumentos de medicién y control.

Elementos de potencia mecdnica. Poleas, engranajes,
reguladorevelocidad.

Maquinaria y equipos electromecanicos.

Elementos hidraulicos y electrohidraulicos.

Elementos neumaticos y electroneumaticos.

Equipos de produccion y transmision de calor. Intercambiadores.
Equipos de produccion, distribucion y acondicionamiento de aire.
Equipos de produccion de frio.

Sistemas de acondicionamiento de agua.

Sistemas de automatizacién. Relés internos, temporizadores,
contadoautématas programables
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6.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS (Incluir los instrumentos de evaluacién que seutilizaran).

6.1.- Aportacion al Proyecto Lingiiistico del centro (PLC)

Un aspecto importante que como docentes debemos tener en cuenta es promover la lectura de textos
vinculados a la asignatura. Pueden ser de diferente indole o naturaleza. También, es importante el
desarrollo de actividades que fomenten buenas prdcticas comunicativas que contribuyan al desarrollo
del pensamiento critico en nuestro alumnado. Todas estas actividades se encuentran enmarcadas en el
Proyecto lingiiistico de centro (PLC) y se difundirdn a través del periddico del mismo.

Mensualmente se propondra al alumnado la lectura de un articulo de actualidad relacionado con Ila
logistica y el almacenamiento.

El trabajo consistira en la comprension, resumen y exposicidn en clase de los contenidos mas
importantes del texto, asi como su opinidn al respecto.

6.2.- Estrategias Metodoldgicas

La metodologia didactica es el conjunto de estrategias, procedimientos y acciones organizadas y
planificadas por el profesorado, de manera consciente y reflexiva, con la finalidad de posibilitar el
aprendizaje del alumnado y el logro de los objetivos planteados. Hace referencia al papel que juegan
el alumnado y profesorado, a la utilizacién de medios y recursos, a los tipos de actividades, a la
organizacioén de los tiempos y espacios, a los agrupamientos y a la secuenciacion y tipo de tareas.

En relacion a lo expuesto, existen varios aspectos que condicionan la metodologia empleada, entre los
que destacan los siguientes:

- Las caracteristicas y necesidades/limitaciones del alumnado, destacando que la FP Basica es
una respuesta formativa para colectivos con necesidades especificas por circunstancias personales, de
edad o de historial académico.

- Las caracteristicas del centro, en cuanto a las instalaciones y materiales de los que dispone,
que facilitara en mayor o menor medida el desarrollo de actividades practicas.

- El caracter propio del médulo de Operaciones Auxiliares de Almacenaje. Por un lado,
debe abordarse contenidos de caracter técnico a partir de unos conocimientos basicos que son
nuevos con respecto a su anterior etapa educativa. Sin embargo, por otra parte, este mdédulo
admite actividadespracticas en el almacén, taller y la biblioteca que pueden resultar motivadoras
y atractivas para el alumnado.

Dentro de estas consideraciones generales se incluiran actividades que promuevan la lectura, la
educacidn envalores y el uso responsable de las TICs.

La metodologia ha de tener caracter globalizador y se adaptara a las necesidades del alumnado,
favoreciendola adquisicidon progresiva de competencias.

Por tanto, dadas las caracteristicas del alumnado de FP Bdsica, la metodologia tratara de dar un
caracter motivador y un sentido practico a los contenidos, fomentando técnicas activas de
aprendizaje, la autonomia y el trabajo en equipo, con el objeto de estimular los procesos de
construccidon de aprendizaje
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significativo. Ademads, la metodologia debe favorecer el descubrimiento, la investigacién, el espiritu
emprendedor y la iniciativa personal. Todo ello basado en estrategias de resolucion de problemas
y en “aprender haciendo”, utilizando de manera habitual las tecnologias de la informacion y de
lacomunicacion.Por ultimo, es importante que las actividades programadas sean realizables por el
alumnadoy creen una situacion de logro de los resultados previstos. Asimismo, se preveran
actividades que permitan profundizar ytener un trabajo mdas auténomo para aquellos alumnos que
avancen de forma mas rdpida o necesiten menosayuda.

En base al perfil de este alumnado, la base de la metodologia didactica sera el establecimiento de
un clima de confianza, respeto y unién entre el alumnado y la profesora, y la creacién de un afan de
crecimiento y superacidon personal.

Los contenidos seran expuestos teniendo en cuenta las ideas previas del grupo, identificandolas
mediante la evaluacion inicial y a través de actividades iniciales, y se utilizardn técnicas que propicien
la participacidnactivadel alumnado y el trabajo cooperativo en las actividades de desarrollo y demas
actividades (correccién de ejercicios o elaboracién del material de forma coordinada con la profesora
y los compafieros/as).

Se realizardn supuestos practicos y practicas de almacén, que permitan al grupo “aprender
haciendo” y que creen situaciones de aprendizajes sugerentes y significativas, y exposiciones orales y
propondremos debates que animen al alumnado a la reflexion, analisis y discusion y que potencie su
fluidez verbal en la defensa de ideas, valorando la discrepancia y el didlogo como una via positiva para
la comprension de los contenidos del programa.

Se atenderan los distintos ritmos de aprendizajes del grupo de clase, apoyandonos en actividades de
refuerzo,de ampliacién y de trabajo auténomo, y se trabajara en equipo con el resto del profesorado
qgue imparta clases en los diferentes mdodulos del ciclo, para que el alumnado tenga una vision de
conjunto del mismo.

Se realizaran actividades extraescolares que permitan al alumnado conocer y aprender in situ las
aplicaciones profesionales de los contenidos impartidos.

Por ultimo, se potenciara la investigacion y el uso de las TIC (proyecciones, cafidon, videos, uso de
webs ilustrativas, repaso mediante juegos interactivos, uso de internet, uso de procesador de texto,
hojas de cdlculoy presentaciones, etc.).

Dada la vinculacidn que tiene el Centro con la lectura y la CCL, una parte de los trabajos, que forman
parte delos instrumentos de evaluacion exigiran la lectura y la mejora de la expresion oral y escrita.
Asi mismo, se fomentard la lectura de articulos de actualidad en la industria alimentaria y, sobre
todo, en el sector del aceitede oliva y el vino, relacionados con el tema propuesto.
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7.- MATERIALES DIDACTICOS.

Titulo: Manejo e instalaciones para la elaboracion de
productos alimentarios

Editorial:

Paraninfo

Titulo: Gestidn de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias.
Editorial: Paraninfo.

OTROS RECURSOS Y MATERIALES:

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SUPERFICIES Y ESPACIOS PARA LA PREVENCION
DEL CORONAVIRUS EN LA COMUNIDAD AUTONOMA DE ANDALUCIA
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8.- CRITERIOS DE CALIFICACION, PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE YRECUPERACION.
8.1. Criterios de calificacion (Especificar rubricas de evaluacion).
Coémo se va a determinar la calificacion.
La calificacion de cada uno de los Resultados de Aprendizaje recogidos en la orden que rige
el ciclo formativo y que se recogen en esta programacion se alcanzaran con los distintos Criterios de

evaluacion

Para obtener la calificacion de los criterios de evaluacidon utilizaremos los diferentes
instrumentosde evaluacién que ya mencionamos en apartados anteriores:

- Pruebas objetivas de valoracién de conocimientos, que seran como minimo una por evaluacién.
- Trabajos y actividades, con su rubrica correspondiente.

Para establecer una calificaciéon del médulo profesional se considerard el grado y nivel de
adquisicion de los resultados de aprendizaje del mddulo, de acuerdo con sus correspondientes
criterios de evaluacion, y,por tanto, de los objetivos generales relacionados y de las competencias
profesionales, personales y socialesdel titulo.

Calificacion final

Tras obtener una calificacion de cada uno de los resultados de aprendizaje, la nota final se
obtendra ponderando cada RA de la siguiente manera:

Resultado Criterios Ponderaciéon Unidades de Evaluacion

Aprendizaje d sobr | trabajo
eEvaluacion | ela nota final

RA1 a), b), c), 8%+9%+8% UT1,UT2,UT3 |12
d), e), f)

RA2 a),b), c), 10% uT4 12
d), e)

RA3 a), b), c), 15% uT 8 32
d), e), f)

RA 4 a), b), c), 10%+10%+10% UTS5,UT6,UT7 22
d), e), ),
g)

RAS5 a), b), c), 20% uT9 32
d), e)

Cada evaluacién el alumno llevard la nota media ponderada de los RA trabajados en dicha
evaluacion, esta sera indicadora de la superacidon o no de los RA trabajados, de modo que si tiene
menos de un 5 en el boletin de calificacion esto indicara que existe uno o varios de los RA
trabajados que no han sido alcanzados, con lo que se requerira la realizacion por parte del alumno
de aquellas actividades de recuperacidn que el docente considere adecuados.
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La nota final sera la suma de las calificaciones obtenidas en cada Resultado de Aprendizaje y
ponderadas segln el porcentaje que hemos indicado en la tabla anterior. Se considerara aprobado
al alumno que obtengaun cinco o mas tras realizar los calculos anteriores, que podriamos sintetizar
asi:

Nota final= ((RA1*25%)+(RA2*10%)+(RA3*15%)+(RA4*30%)+((RA5*20%))
La evaluacién conllevara una calificacion que reflejara los resultados obtenidos por el alumno o
alumna en su proceso de ensefianza-aprendizaje. La calificacion de los mddulos profesionales de

formacidn en el centroeducativo se expresara en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales. Se
consideraran positivas las iguales osuperiores a 5 y negativas las restantes.

La evaluacion de los aprendizajes del alumnado serd continua (observada diariamente) y se
realizard pormddulos profesionales.

8.2.- Ponderacion de los Resultados de Aprendizaje y/o de los Criterios de evaluacién

Resultado Criterios Ponderacié | Unidades de Evaluaciéon
Aprendizaje de n trabajo
Evaluaci6 | sobrela
final
RA 1 a), b), c), 25% UT1,UT2,UT3 |12
d), e), )
RA 2 a), b), c),d),e)| 10% uT4 13
)
RA3 a), b), c),d), e] 15% uT 8 32
f)
RA 4 a), b), c),d), e) 30% UTS5 UT6 UT7 |22
g), h), i)
RA 5 a), b), c),d), e) 20% uT9 32

8.3- Medidas de Recuperacion

La recuperacion se iniciara cuando se detecte la deficiencia en el alumno sin esperar el suspenso.
Realizando con el alumno actividades complementarias de refuerzo, apoyandole en aquellos puntos
donde presente deficiencias, es muy probable que se evite la evaluacion negativa.

Cuando el alumno no logre una valoracion suficiente en cualquiera de los resultados de
aprendizaje, se estableceran actividades especificas de recuperacion. Estas actividades consistiran en:
resolucidn de cuestionarios y actividades y realizacién de trabajos y pruebas escritas, asi como pruebas
practicas cuando se considera necesario para el RA no superado.

Se estableceran recuperaciones anterior o posteriormente a cada sesion de evaluacion de las
unidades de trabajo (resultados de aprendizaje) no superadas para aquellos alumnos/as que no hayan
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podido alcanzar los niveles minimos establecidos.

En el caso de suspender una evaluacion debido a la valoracién como suspensa de uno o varios
resultados de aprendizaje, el alumnado tendra oportunidad de recuperarla en los exdmenes finales
extraordinarios de junio. Para poder presentarse a los examenes finales ordinarios de junio los
alumnos deben presentar lasactividades de apoyo y refuerzo planteadas.

En caso de no asistir un alumno/a a clase el dia de una prueba prefijada, se le podra repetir la
prueba otro dia si aporta justificante del facultativo o acreditacion de la asistencia a un deber
inexcusable. Los alumnos/as que no se presenten a los examenes de evaluacion, irdn directamente a la
recuperacion, y aquellos que no se presenten ni a los exdmenes de evaluacién ni a los de recuperacion,
iran directamente a la prueba final ordinaria. S6lo se pondra una nueva fecha para una posible
repeticion de la prueba en caso de fuerza mayor, siempre que se justifique con la documentacién
oportuna.

9.- INDICADORES DE LOGRO SOBRE LOS PROCESOS DE ENSENANZA Y PRACTICADOCENTE.

Indicadores ensefianza: Se miden mediante los siguientes parametros, una vez por trimestre, y en
funcidn de su resultado, se adoptan las medidas correctivas adecuadas.

- Programacion impartida: este indicador mide en porcentaje, el nimero de temas impartidos en
el trimestre, entre el nimero de temas que se habia previsto impartir en el mismo. Tiene que ser
superior al 85%.

- Horas impartidas: este indicador mide en porcentaje, el numero de horas impartidas en el
trimestre, entre el nimero de horas que se habian previsto durante el mismo. Tiene que ser
superior al 90%.

- Asistencia del alumnado: este indicador también se expresa en porcentaje. Se calcula el nimero
de faltas totales del grupo (justificadas o no), del alumnado que asiste regularmente a clase, y se
divide entre el nUmerode horas totales que se han impartido en el trimestre. La cantidad que se
obtiene se detrae del 100%. Tiene que ser superior al 90%.

- Alumnado aprobado: también se expresa en porcentaje. Es la division entre el nimero de
alumnos aprobados en el grupo en cada trimestre, entre el nimero total de alumnos que componen
el grupo y asistenregularmente a clase. Tiene que ser superior al 60%.

Indicadores de la practica docente: Otro aspecto a evaluar es la propia practica docente. Como
ejemplos de estos indicadores estan los siguientes.

- Uso de las TIC en el aula: este indicador mide el nimero de veces que se hace uso de las TICs en
el aula, tanto por parte del alumnado, como por el profesorado. Es un buen indicador para alcanzar
una de las lineasde actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje (la utilizacion de aplicaciones
informdticas y nuevas tecnologias en el aula).Se acuerda en el departamento hacer uso de las TIC,
al menos 3 veces por trimestre. Manejo de hojas de calculo, procesadores de texto,
presentaciones, y webs para el desarrollo de actividades.

- Actividades motivadoras: este indicador mide el nimero de veces que se realizan actividades
distintas a las habituales de ensefianza- aprendizaje, (tales como dinamicas de grupo, debates,
trabajos de investigacion, kahoot, etc), que hacen que el desarrollo del médulo se haga distinto y
motivador para el alumnado. Se acuerda en el departamento realizar actividades motivadoras, al
menos 3 veces por trimestre.Se realizaran actividades de gamificacién con las aplicaciones Kahoot
y Educaplay (aprender jugando).
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10- MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD:

La atencion a la diversidad del alumnado en el Departamento se realizara atendiendo a lo
establecido en el apartado 2.03.06. Atencién a la diversidad del Plan de Centro.

a- DETECCION

La evaluacion inicial servira como punto de partida para la deteccidén de las posibles necesidades
educativas del alumnado. En las reuniones de equipo docente se comunicaran y determinaran las
medidas de atenciéna la diversidad a llevar a cabo con el grupo o con alumnos concretos. Asi
mismo, cuando se detecte casos nuevos se solicitara la evaluacion pedagdgica a la orientadora.

En el aula nos encontramos con un alumnado muy diverso. Esta diversidad, fiel reflejo de nuestra
sociedad, esta originada por multiples motivos, como pueden ser diferentes capacidades, diferentes
procedencias, distintas motivaciones e intereses, etc. En concreto dos alumnos presentan dificultad de

aprendizaje limite.

b- ACTUACIONES

En este curso no hay alumnos/as que presenten necesidades especificas de apoyo educativo, sin
embargo, laFormacion Profesional Basica es en si una medida de atencion a la diversidad y el hecho
que el grupo esté formado por diferentes personas conlleva que haya diversidad de aptitudes, de
capacidades intelectuales,deconocimiento, de lenguaje, de intereses, de motivaciones, etc.

Por tanto, se tratard de dar respuesta a las necesidades y dificultades que pueda presentar el
alumnado, ofreciendo a cada alumno/a la ayuda necesaria en el ambito pedagdgico e intentando
ajustar la intervencioneducativa a la individualidad del alumnado en equilibrio con el desarrollo del
curriculo. Paraello se adaptardn las actividades formativas, la metodologia, los contenidos, asi
como los criterios y los procedimientos de evaluacion, sin que ello suponga la supresion de los
resultados de aprendizaje y objetivos generales del ciclo que afecten a la adquisicion de la
competencia general del titulo.

Por otro lado, ante las dificultades que pueda presentar el alumnado, por cualquier causa fisica o
personal, se plantearan las medidas de refuerzo que sean necesarias para dar respuesta a estas
dificultades, recogidasel articulo 17 del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se
establece la ordenacion y las ensefianzasde la Formacién Profesional inicial.

Las medidas ordinarias que se adoptaran son:

= Atencidn personalizada de refuerzo en la realizacién de actividades de inicio, desarrollo y
finalizacion.

= Adaptacién de pruebas escritas y procedimientos de evaluacion, si fuera necesario.

* Integracion en grupo, compartiendo responsabilidades con compafieros y siendo
responsables detareas adaptadas y supervisadas completamente por el profesorado.

= Asignacion de alumno ayudante.

= Ubicacion en el aula. El alumnado con necesidades educativas especiales debe tener un lugar
adecuadoa sus caracteristicas y necesidades.

- Préximo al escritorio del profesor.
- Ubicarle en un espacio en donde la supervision sea mas facil.
- Rodearle de compariieros con buenas habilidades atencionales, no necesariamente
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de alto rendimiento.

c- EVALUACION

El seguimiento y evaluacién de las posibles medidas de atencién a la diversidad tomadas sera
continua,procediendo a la modificacidn de las mismas cuando se detecten cambios en las necesidades
del alumnado.

11.- EVALUACION DE LA PROGRAMACION.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 10.1 de la Orden de 30 de mayo de 2023, «La
evaluacion del proceso de aprendizaje del alumnado serd continua, competencial, formativa,
integradora, diferenciada y objetiva segun las distintas materias del curriculo y sera un
instrumento para la mejora tanto de los procesos de ensefianza como de los procesos de
aprendizaje. Tomara como referentes los criterios de evaluacion de las diferentes materias
curriculares, a través de los cuales se medira el grado de consecucidn de las competencias
especificas.»

Al final de cada evaluacion se pasara al alumnado un cuestionario para determinar las
fortalezas y debilidades del proceso de ensefianza-aprendizaje con el objeto de ser mejorado a lo
largo del curso.

La programacion, en todos sus elementos curriculares, estara continuamente siendo revisada
medianteconsultas y registros que reflejen el grado de consecucion de lo que en cada elemento se haya
establecido.
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RUBRICA CORRECCION TRABAJOS Y SUPUESTOS PRACTICOS

TRABAJO EXCELENTE MUY BUEN REGUL DEBE
10 BUENO 07-6 AR5-4 MEJOR

9-8 AR
3-2-1

CONTENIDO El alumno explica, El alumno El alumno Elalumno no | El alumno

explica,

70% interpreta y reflexiona | interpreta de | explica e explica bien, ni| explica de
sobre el tema, forma general| interpreta el | interpretael | forma muy

Yy, a
contenido del trabajo | veces, contenido del| tema, No escasa el
reflexiona tema
con la suficiente sobre el trabajo, pero | reflexiona al y contenido
informacion, contenido del | no reflexiona | respecto. El del trabajo.
al
consultando o texto, el tema.| respecto. No | contenidoes | No
reflexiona.
insertando citas Recurrealas | recurrealas |incompleto. No entrega
citas el
bibliograficas, sin bibliograficas, | fuentes Copia las trabajo.
fuentes
recurrir a copiar pero no las bibliograficas | directamente o] Contenidos
\Z
fuentes directas. Ideas | menciona. a veces, copia| de otro insuficientes
claras directamente.| compaiiero.

EXPRESION Se expresa A nivel escrito,| A nivel A nivel escrito, | A nivel

escrito, escrito,

20% correctamente a nivel | muestra leves | se observan | comete no entrega el
escrito sin cometer errores de errores de numerosos trabajo. A
faltas de ortografia. expresion y expresiony | errores nivel oral, no
Utilizar un vocabulario | ortografia. ortografia. expresivos y expone o lee

Utiliza

técnico. algunas veces | Apenas usa ortograficos. | la exposicion

No

vocabulario vocabulario | expresacon de otros

técnico técnico. claridad el compaferos.
contenido y no
usa
vocabulario
técnico

PRESENTACION | Respeta margenes, se | Se percibe No cuida los | No cuida los No entrega o

cierto

10 % percibe limpieza, desorden, margenes, margenesy no respeta

aunque pero los
enumera las paginas, | suele cuidar | se percibe existe margenes.
desorden, No
incluye una portada, margenes y limpieza. Le | aunque se cuida la
identifica sunombre. | limpieza. Le faltan varios | puede limpieza ni la
faltan observar
algunos detalles de cierta limpieza,| presentacién
detalles .
de presentacion. | le faltan
presentacion detalles
basicos en la
presentacion
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MUY BIEN 4

BIEN 3

REGULAR 2

MAL1

Destreza y
autonomia

Realiza de forma
correcta elmontaje del
material. Tieneun
manejo avanzado y es
capaz de resolver por
si mismo los
problemas que van a
pareciendo trabaja de
forma constante
durante la practica
aprovechando los

tiempos "muertos" deforma constantes copia lo que continuamente lo
durante la practica. hacen losotros. que hacen los
Trabaja de compaferos.
forma No trabaja durante
discontinua la
practica

Realiza de forma
correcta, el montaje
del material
necesario, pero
necesita algo de
ayuda. Tiene un buen
manejo y en la medida
de lo posible intenta
resolver por si mismo
los problemas que van
apareciendo trabaja

Realiza el montaje
necesitando
asesoramiento en
todo momento.
Tieneun manejo
basico
limitandose a
seguir el guion
ante cualquier
problema recurre
al profesor o

Maneja de forma
incorrecta los
utensilios de
laboratorio no

siendo capaz de

montar los equipos .
No tiene buen
manejo del material

y losequipos de

laboratorio sededica
a copiar

Preparacion
de
productos y
equipos

Realiza de forma
correcta la preparacion
de los productosy
equipos

Realiza de forma
correcta, pero
ayudado en algunas
ocasiones la

preparacion de los
productos y equipos

Realiza de forma
correcta la
preparacion de
los productos y
equipos,
necesitando
asesoramiento

Realiza de forma
incorrecta la
preparacionde los
productos y equipos

utensilios y material de
trabajo, acata las
instrucciones del
profesor

el usode
herramientas,
utensiliosy material
de trabajo, sin
embargo, acata las

Seguridad en Aplica las medidas Aplica las medidas de | Aplica casi todas No Aplica las
la salade de seguridad e seguridad e higiene. las medidas de medidas de
procesos higiene, utilizando Viste ropa adecuada seguridade seguridad e higiene
los EPIS (bata, para la actividad, pero higiene. Viste Viste ropa
guantes.... en alguna ocasion hay | ropainadecuada | inadecuada parala
adecuados. que recordarleel uso | para la actividad, | actividad en alguna
Acude con la bata de otros EPIS utiliza el resto de | ocasion puntual hay
correcta durante la los EPIS que recordarle el uso
practica durgnt_e la de otros
practica EPIS durante la
practica
Gestion Gestiona los residuos Gestiona los Gestiona los No gestiona los
de de forma correcta sin | residuos de forma residuosde residuos
residuo la ayuda correcta con ayuda forma incorrecta
S del profesor
Orden Muestra perfecto orden Muestra orden Muestra un poco Muestra mucho
y durante el desarrollo de | durante la practica, de desorden desorden durante la
limpie la practica, cuidado en sin embargo, se durante la practica, se observa
za el uso de herramienta, | observa descuido en | practica, muestra | descuido en el uso

cuidado en el uso
de herramienta,
utensilios y
material de
trabajo, y acata

de herramienta,
utensilios ymaterial
de trabajo, desacata

las instrucciones del
profesor
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instrucciones del

lasinstrucciones

todos los apartados
indicados por el
profesor.

Explica el procedimiento
de forma claray con
vocabulariotécnico.
Realiza los calculos
correctamente y
presenta la conclusién
de forma coherente y
acertada. La
presentacion de la
practica es correcta.

casi todos los
apartados indicados
por el profesor.
Explica el
procedimiento de
forma claray con
vocabulario técnico.
los calculos tienen
algun error poco

importante y presenta
la conclusion de forma
coherente y acertada.

La presentacién de la
practicaes correcta.

le falta algun
apartado de los
indicados por el
profesor. Explica
el procedimiento
de forma clara
con algunerror y
sin vocabulario
técnico. Hay algun
error en los
calculosy la
conclusion no es
del todo correcta.
La presentacion

tiene
algunos fallos.

profesor del
profesor
Documentaci |Preparaun Prepara un Prepara un Prepara un
ony procedimiento dela procedimiento de la procedimiento de | procedimiento de la
resultados practica donde incluye | practica donde incluye | la practica, pero | practica incluye

menos del 50 % de
los apartados
indicados por el
profesor.Explica el
procedimiento de
forma confusa. Los
calculos son
erréneos y la
conclusién también

12. PRINCIPIOS PEDAGOGICOS
De acuerdo con lo dispuesto en el articulo 6 Decreto 102/2023, de 9 de mayo de 2023. Sin perjuicio de lo
dispuesto en el articulo 6 del Real Decreto 217/2022, de 29 de marzo, en Andalucia el curriculo de la

etapa de Educacién Secundaria Obligatoria respondera a los siguientes principios:

a) La lectura constituye un factor fundamental para el desarrollo de las competencias clave. Las
programaciones didacticas de todas las materias incluirdn actividades y tareas para el desarrollo de la
competencia en comunicacién linguistica. Los centros, al organizar su practica docente, deberdn
garantizar la incorporacién de un tiempo diario, no inferior a 30 minutos, en todos los niveles de la etapa,
para el desarrollo planificado de dicha competencia. Asimismo, deben permitir que el alumnado
desarrolle destrezas orales basicas, potenciando aspectos clave como el debate y la oratoria.

b) La intervencidon educativa buscard desarrollar y asentar progresivamente las bases que
faciliten a cada alumno o alumna una adecuada adquisicidn de las competencias clave previstas
en el Perfil competencial al término de segundo curso y en el Perfil de salida del alumnado al
término de la Ensefianza Basica.

c) Desde las distintas materias se favorecera la integracion y la utilizacion de las tecnologias de la
informacién y la comunicacién.

d) Asimismo, se trabajaran elementos curriculares relacionados con el desarrollo sostenible y el
medio ambiente, el funcionamiento del medio fisico y natural y la repercusién que sobre el
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mismo tienen las actividades humanas, el agotamiento de los recursos naturales, la
superpoblacién, la contaminacidon o el calentamiento de la Tierra, todo ello con objeto de
fomentar la contribucion activa en la defensa, conservacién y mejora de nuestro entorno
medioambiental como elemento determinante de la calidad de vida.

e) Se potenciara el Disefio Universal para el Aprendizaje (DUA) con objeto de garantizar una
efectiva educacidn inclusiva, permitiendo el acceso al curriculo a todo el alumnado. Para ello, en
la practica docente se desarrollaran dindmicas de trabajo que ayuden a descubrir el talento y el
potencial de cada alumno y alumna y se integraran diferentes formas de presentacion del
curriculo, metodologias variadas y recursos que respondan a los distintos estilos y ritmos de
aprendizaje del alumnado.

f) Se fomentarad el uso de herramientas de inteligencia emocional para el acercamiento del
alumnado a las estrategias de gestion de emociones, desarrollando principios de empatia y
resolucién de conflictos que le permitan convivir en la sociedad plural en la que vivimos.

g) El patrimonio cultural y natural de nuestra comunidad, su historia, sus paisajes, su folclore, las
distintas variedades de la modalidad linglistica andaluza, la diversidad de sus manifestaciones
artisticas, entre ellas, el flamenco, la musica, la literatura o la pintura, tanto tradicionales como
actuales, asi como las contribuciones de su ciudadania a la construccion del acervo cultural
andaluz, formaran parte del desarrollo del curriculo.

h) Atendiendo a lo recogido en el capitulo | del titulo Il de la Ley 12/2007, de 26 de noviembre,
para la promocion de la igualdad de género en Andalucia, se favorecera la resolucion pacifica de
conflictos y modelos de convivencia basados en la diversidad, la tolerancia y el respeto a la
igualdad de derechos y oportunidades de mujeres y hombres.

i) En los términos recogidos en el Proyecto educativo de cada centro, con objeto de fomentar la
integracidon de las competencias clave, se dedicara un tiempo del horario lectivo a la realizacion
de proyectos significativos para el alumnado, asi como a la resolucién colaborativa de problemas,
reforzando la autoestima, la autonomia, el emprendimiento, la reflexién y la responsabilidad del
alumnado.

j) Se desarrollaran actividades para profundizar en las habilidades y métodos de recopilacion, de
sistematizacién y de presentacién de la informacion, para aplicar procesos de analisis, de
observacion y de experimentacién, mejorando habilidades de calculo y desarrollando Ia
capacidad de resolucién de problemas, fortaleciendo asi habilidades y destrezas de
razonamiento matematico.

De acuerdo con lo dispuesto en el Anexo V de la Orden 30 de mayo de 2023, «Para desarrollar las
competencias se propone el uso de metodologias propias de la ciencia y de las tecnologias
digitales, abordadas con un enfoque interdisciplinar, coeducativo y conectado con la realidad del
alumnado. Se pretende con ello que el aprendizaje adquiera un caracter significativo a través del
planteamiento de situaciones de aprendizaje preferentemente vinculadas a su contexto personal
y a su entorno social y profesional, especialmente a la familia profesional elegida. Todo ello con
idea de contribuir a la formacién de un alumnado comprometido con los desafios y retos del
mundo actual y los Objetivos de Desarrollo Sostenible, facilitando su integracion profesional y su
plena participacion en la sociedad democratica y plural.».

12. ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES
No se ha programado ninguna actividad especifica para esta asignatura, aunque pudiera ser que
a lo largo del curso se realizara alguna, para lo que se seguirdn los tramites oportunos.
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