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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15014556 | Coroso Ribeira 2018/2019
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
: ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CBINAO1 Industrias alimentarias Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao basico
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP3134 Elaboracion de produtos alimentarios 2018/2019 7 237 237

(*) No caso de que o médulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duracion

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | EVA MARIA GOMEZ RODRIGUEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

O contorno profesional nho que se desenvolve o curriculo, podémolo concretar en tres apartados:

1. Contorno profesional. Estas persoas exercen a sta actividade na industria alimentaria de pequeno, mediano ou gran tamafio, tanto as que se
dedican 4 fabricacion directa de transformacions alimentarias como as de servizos e produtos auxiliares para o sector. Desenvolve, xeralmente por
conta allea, tarefas normalizas de apoio nas areas de recepcion, preparacion, elaboracion e conservacion, operando de xeito automatico con
dispositivos, equipamentos e instalacions, e en areas de laboratorio, realizando tarefas sinxelas e rutineiras. Realiza, asi mesmo, tarefas de
coidado e mantemento de instalacidns e equipamentos, e labores relacionados co transporte interno e coa almacenaxe. Ocasionalmente, pode
tamén exercer a sta actividade por conta propia no campo da artesania relacionada coa fabricacion de produtos alimentarios derivados da
gandaria. Opera seguindo instrucions de persoas coa titulacidn de técnico/a superior € segundo procedementos establecidos.

2. Sectores produtivos.

a) A industria agroalimentaria ocupa unha posicién importante no sector industrial espafiol e da Unién Europea. Os procesos produtivos e
organizativos que se estan a crear nas industrias agroalimentarias estan a afectar & sta dimension empresarial e, de xeito directo, a sta estrutura
interna.

b) Os novos esquemas organizativos baséanse en unidades especializadas de lifias de producién que demandan persoal operario con
cofiecementos xerais para cada nivel xerarquico das empresas onde sexa requirido.

c) O desenvolvemento tecnoldxico céntrase nomeadamente nos procesos produtivos e nas tarefas de almacenamento, onde a automatizacion esta
a propiciar a desaparicion de tarefas manuais e a incrementar a produtividade, ao reducirse os custos € eliminarse os tempos mortos.

d) Os cambios tecnoldxicos baséanse primordialmente na incorporacion das novas tecnoloxias da informacion e da comunicacion, na aplicacion da
nova normativa de seguridade alimentaria e de rastrexabilidade, e no emprego das novas tecnoloxias de producion (acondicionamento e
transformacion de materias primas, formulacién, conservacion e envasado de produtos alimentarios). Ademais, insistese nunha maior
sensibilizacién canto a seguridade e a hixiene laboral na aplicacion da normativa de proteccion ambiental.

3. Ocupacidns e postos de traballo mais salientables.

-Pedn da industria da alimentacion e bebidas.

-Preparador/ora de materias primas.

-Operador/ora de maquinas para elaborar e envasar produtos alimentarios.

-Mozo/a de almacén; operador/ora de carreta.

-Auxiliar de planta alimentaria.

-Auxiliar de mantemento en industria alimentaria.

-Auxiliar de lifa de producion.

-Auxiliar de almacén.

-Auxiliar de limpeza e desinfeccion de instalacions, aparellos e material de laboratorio.

-Axudante/a de plantas residuais.

-Axudante/a de plantas de tratamento de augas.

O CIFP Coroso de Ribeira ubicase nun entorno semiurban, de onde provefien case todos os alumnos e alumnas do ciclo.

As empresas alimentarias do entorno estan relacionadas coa industria pesqueira, basicamente conserveiras.

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para a realizacidn de operaciéns basicas de elaboracién nas industrias alimentarias,
preparando o produto para o seu posterior traslado ao almacén ou 4 lifia de envasamento e/ou embalaxe.

A definicién desta funcién abrangue aspectos como:

- Elaboracién de produtos alimentarios.

- Conservacion e acabamento de produtos alimentarios.

- Manipulacion de elementos de regulacién e equipamentos de sistemas auxiliares.

- Proteccidn persoal e sanidade alimentaria.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar as competencias do modulo versaran sobre:

.2
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-Operacions basicas de elaboracién de produtos alimentarios.

-Operacions basicas de conservacion e acabamento de produtos.

-Mantemento basico de instalacions e equipamentos de producion.

-Tratamento de residuos.

-Hixiene alimentaria.

O reparto e a temporalizacion das unidades didacticas fixose en funcion de dias premisas: o equipamento existente na planta de elaboracion do
Ciclo, e tamén, tendo en conta a modalidade de empresas onde se colocan 0s nosos alumnos e alumnas de forma maioritaria.
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3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asighado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) |Peso (%)

1 Tecnicas de Operacidns basicas de elaboracion de produtos, tratamentos e magquinaria e utensilios necesarios. 88 20
elaboracion de
produtos.

2 Tratamentos finais de | Tipos de tratamento para a conservacion e o0 acabamento de produtos alimentarios. Equipamentos 56 20
conservacion e
acabamento de
produtos alimentarios
3 Manipulacion de Producién de aire, gases, calor, frio. Acondicionamento da auga. Saneamento. Instalacions. 44 20
instalacions e servizos
auxiliares

4 Iniciativa A persoa emprendedora. Iniciacion, creatividade, motivacion, e formacion na elaboracion de alimentos. Riscos 14 20
emprendedora na NO Proceso.
elaboracion de
produtos alimentarios
5 Seguridade Alteraciéns e contaminacion. Hixiene na industria alimentaria. 35 20
alimentaria
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Tecnicas de elaboracion de produtos. 88

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Elabora produtos alimentarios, aplicando técnicas sinxelas e utilizando as ferramentas de manipulacion e os equipamentos correspondentes ao proceso Sl

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretaronse a documentacion e as instrucions de traballo

CA1.2 Recofiecéronse as operacions de elaboracion de produtos alimentarios que cumpra realizar

CA1.3 Utilizaronse correctamente os utensilios, os equipamentos e os elementos auxiliares

CA1.4 Engadironse todos os ingredientes e as substancias que formen parte do produto elaborado

CA1.5 Mantivose o ritmo o proceso, evitando posibles incidencias

CA1.6 Aplicaronse as medidas de hixiene e de seguridade especificas na manipulacion de produtos e no manexo de equipamentos

4.1.e) Contidos

Contidos

Operacidns basicas de elaboracion de produtos alimentarios: tratamentos por accion da calor, a irradiacion, a alta presion ou o frio; manipulacion do contido de auga; adicion de substancias
puimicas; afumado, fermentacién e maduracién; técnicas de extrusion, reducion do tamafio de sélidos, concentracion e emulsificacién. Técnicas de separacion.

Equipamentos, maquinaria e utensilios utilizados na elaboracién de produtos alimentarios: equipamentos para tratamentos térmicos e para tratamentos de secado, de conservacion por calor
e de conservacion por frio. Equipamentos para tratamentos fisicos (moenda, extrusion, etc.) e para tratamientos quimicos. Equipamentos de separacién e clasificacion. Utensilios basicos na
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

—
2 Tratamentos finais de conservacién e acabamento de produtos alimentarios 56

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Realiza operacions basicas de tratamentos finais de conservacion e acabamento de produtos alimentarios, utilizando técnicas segundo as instrucions recibidas1 Sl

4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.1 Identificaronse os equipamentos e as instalacions que intervefien nos tratamentos finais de conservacion e/ou acabamento de produtos alimentarios

CA2.2 Cargaronse 0s equipamentos e as camaras de tratamentos na forma e na contia establecidas para o proceso

CA2.3 Controlaronse os medios e os sistemas de regulacion dos equipamentos e das instalacions

CA2.4 Revisaronse os indicadores dos parametros estandar e rexistraronse os datos

CA2.5 Depositaronse os produtos tratados no lugar e da forma axeitados para o seu posterior traslado

CA2.6 Colaborouse na toma de mostras aplicando instrucions e detallando explicacions

CA2.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental

4.2.e) Contidos

Contidos

-
Tipos de tratamento para conservacion e 0 acabamento de produtos alimentarios.
Descricidn e manexo basico de equipamentos € maquinaria de conservacion e acabado de produtos.

Sistemas elementais de control e rexistro de datos.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Manipulacion de instalacions e servizos auxiliares 44

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Realiza operacions basicas de mantemento en instalacions e servizos auxiliares da industria alimentaria Sl

4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA3.1 Identificaronse os servizos auxiliares que ten a industria alimentaria, en relacion co proceso produtivo

CA3.2 Recofieceuse a sinalizacion, as cores e os trazados das conduciéns dos servizos auxiliares

CA3.3 Actuouse sobre os mandos e os aparellos reguladores en operacions sinxelas e rutineiras da producion

CA3.4 Axudouse na posta a punto e no mantemento basico dos servizos e das instalacions auxiliares

CA3.5 Adoptaronse medidas de seguridade persoal e de proteccion ambiental

4.3.e) Contidos

Contidos

—
Equipamentos de sistemas auxiliares. Elementos de regulacion.

Producion de aire. Aire e gases na industria alimentaria.

Instalacions de producion e acondicionamento de aire e gases. Instalacions pneumaticas.

Fundamentos de transmision da calor. Producion de calor. Instalaciéns de producion de calor. Instalaciéns de vapor.
Instalacions de producion e mantemento de frio: fundamentos e elementos basicos.

Acondicionamento de auga: distribucion de auga, bombeamento, conducions e accesorios.

Instalacions de evacuacion de residuos. Saneamento.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Iniciativa emprendedora na elaboracion de produtos alimentarios 14

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da elaboracion de produtos alimentarios Sl

4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

-
CA4.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a elaboracion de produtos alimentarios

CA4.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracién, da motivacion e da formacién no éxito na elaboracion de produtos alimentarios

CA4.3 Recofiece os factores de risco inherentes & actividade emprendedora relacionada coa elaboracion de produtos alimentarios

4.4.e) Contidos

Contidos

A persoa emprendedora na elaboracion de produtos alimentarios.
Iniciativa, creatividade, colaboracién, motivacion e formacién na elaboracion de produtos alimentarios.

0 risco como factor inherente & actividade emprendedora relacionada coa elaboracion de produtos alimentarios.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Seguridade alimentaria 35

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA5 - Adopta as normas de seguridade alimentaria nas operacidns de preparacion de materias primas e produtos auxiliares, recofiecendo os factores de risco, asi

) X ¢ S
como as medidas e equipamentos para s previr

4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA5.1 Caracterizaronse as normas basicas de hixiene alimentaria

CAb5.2 Seleccionaronse as medidas de hixiene necesarias na recepcién de materias primas

CAA5.3 Adoptaronse as medidas de hixiene estipuladas nas operacions de transporte, descanso e colocacion das mercadorias

CAb5.4 Seleccionaronse as medidas de hixiene persoal no proceso de tratamento de materias primas e auxiliares

CAA5.5 Seguironse os requisitos hixiénicos xerais das instalacions e dos equipamentos

CAb.6 Realizouse a recollida e o control de residuos adoptando as medidas hixiénicas estipuladas

4.5.e) Contidos

Contidos

Alteracions e contaminacion dos alimentos. Fontes de contaminacion.
Normas basicas de hixiene alimentaria.

Normativa sobre a manipulacién de alimentos.

Medidas de hixiene persoal.

Requisitos hixiénicos xerais de instalaciéns e equipamentos.

Guias de boas practicas de hixiene.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

MINIMOS EXIXIBLES.
A partir dos criterios de avaliacion recollidos no curriculo para este mdulo profesional, concrétanse os seguintes minimos esixibles para acadar

unha avaliacién positiva e que aseguran a adquisicion dos resultados de aprendizaxe establecidos.

UD1: TECNICAS DE ELABORACION DE PRODUCTOS.

-Interpretaronse a documentacion e as instruciéns de traballo.

-Recofiecéronse as operacions de elaboracion de produtos alimentarios que cumpra realizar:

-Utilizaronse correctamente os utensilios, os equipamentos e os elementos auxiliares.

-Engadironse todos os ingredientes e as substancias que formen parte do produto elaborado.

-Aplicaronse as medidas de hixiene e de seguridade especificas na manipulacion de produtos e no manexo de equipamentos.

UD2: TRATAMENTOS FINAIS DE CONSERVACION E ACABAMENTO DE PRODUTOS ALIMENTARIOS.

-ldentificaronse os equipamentos e as instalacions que intervefien nos tratamentos finais de conservacién e/ou acabamento de produtos
alimentarios.

-Cargéronse os equipamentos e as camaras de tratamentos na forma e na contia establecidas para o proceso.

-Controlaronse os medios e os sistemas de regulacidn dos equipamentos e das instalacions.

-Revisaronse os indicadores dos parametros estandar e rexistraronse os datos.

-Depositaronse os produtos tratados no lugar e da forma axeitados para os seu posterior traslado.

-Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

UD3: MANIPULACION DE INSTALACIONS E SERVIZOS AUXILIARES

-ldentificaronse os servizos auxiliares que ten a industria alimentaria, en relacion co proceso produtivo.
-Recofieceuse a sinalizacion, as cores e 0s trazados das conduciéns dos servizos auxiliares.

-Actuouse sobre os mandos e os aparellos reguladores en operacions sinxelas e rutineiras da producién.
-Adoptaronse as medidas de seguridade persoal e de proteccién ambiental.

UD4: INICIATIVA EMPRENDEDORA NA ELABORACION DE PRODUTOS ALIMENTARIOS.

-Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a elaboracién de produtos
alimentarios.

-Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracion, da motivacion e da formacion no éxito na elaboracién de

produtos alimentarios.
-Recofiecéronse os factores de risco inherentes a actividade emprendedora relacionada coa elaboracion de produtos alimentarios.

UD5: SEGURIDADE ALIMENTARIA.

-Seleccionaronse as medidas de hixiene necesarias na recepcion de materias primas.

-Adoptaronse as medidas de hixiene estipuladas nas operaciéns de transporte, descanso e colocacién de mercadorias.
-Seleccionaronse as medidas de hixiene persoal no proceso de tratamento de materias primas e auxiliares.
-Seguironse os requisitos hixiénicos xerais das instalacions e dos equipamentos.

-10-



XUNTA DE GALICIA ANEXO XllI
+ &+
+r+

CONSELLERIA DE EDUCACION, UNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS B I I C I B
E FORMACION PROFESIONAL PROFESIONAIS

-Realizouse a recollida e o control de residuos adoptando as medidas hixiénicas estipuladas.

CRITERIOS DE CUALIFICACION.

Consideraranse positivas as puntuacions iguais ou superiores a cinco puntos.

Durante o transcurso do actual curso e en cada avaliacion, o/a alumno/a fara unha serie de exercicios practicos, traballos ou tarefas e ademais de
diversas probas teorico practicas, nos cales debera demostrar a asimilacién que fixo e a sua relacién cos contidos, ademais dos procedementos e
actitude amosada, tales como o interese polo traballo, a orde, a forma de afrontar os problemas xurdidos, a interpretacién de resultados, os habitos
de traballo, o tempo de execucidn, a relacién cos demais compafieiros, 0 comportamento, a puntualidade, etc.

EXAMES ESCRITOS OU ORAIS (40%) (4 puntos):

Poderan incluir preguntas cortas, de desenvolvemento, de completar, preguntas tipo test, de verdadeiro ou falso relativas ao temario impartido. Nas
diversas probas indicarase ao alumnado a puntuacion de cada pregunta, asi como todas aquelas cuestiéns relativas a sua realizacion.

As probas faranse periodicamente e con previo aviso. O nimero de probas sera variable en cada avaliacion.

Os exames puntuan 10 puntos e é necesario acadar un minimo de 5 puntos (en cada un) para superar as diversas probas propostas.

O total da puntuacion asignada a este apartado dividirase entre o nimero de exames ou probas propostas en cada avaliacién.

PRACTICAS E TRABALLOS (60%) (6 puntos):

Cada unha das practicas ou traballos realizados polo alumno e alumna, correspondente ao presente mddulo, seran corrixidos pola profesora, a cal
diferenciara este apartado da seguinte maneira.

1. Préactica ou traballo: equivale a 5 puntos da nota de este apartado, na cal o/a alumno/a ten que demostrar as stas habilidades na tarefa
encomendada. Para a sua valoracién teranse en conta os seguintes aspectos:

Valoracion de cada practica (sobre 10 puntos):

- Roupa de traballo e medidas de seguridade e prevencion, tanto persoais como das instalaciéns. (1 punto).

- Seguimento dos pasos para efectuar a practica. (0.5 puntos).

- Mantemento do posto de traballo e medios empregados. (1 punto).

- Uso correcto, preocupacion e limpeza de ferramentas, material, equipos, Utiles e recintos empregados. (1 punto).

- Iniciativa e autosuficiencia. (1 punto).

- Destreza e rapidez na execucién da practica. (1 punto).

- Realizacién de tarefas. (1 punto).

- Traballo en grupo, axuda a compafieiros, coordinacién e cooperacion. (1 punto).

- Respecto aos compafieiros e profesora. (1 punto).

- Aspecto xeral do resultado da practica. (1 punto).

- Informe de practicas. (0.5 puntos).

E importante sinalar que se un alumno ou alumna non ten todos os EPIs necesarios para a realizacién da practica non se lle da acceso ao taller e
polo tanto é unha préactica non realizada.

Valoracion de cada traballo (sobre 10 puntos):

- Portada. (1 punto).

- indice. (1 punto).

- Presentacion (marxes, xustificacion, tipo de letra, etc.). (2 puntos).

-Boa comunicacion na presentacion oral (volume de voz axeitado, boa postura corporal, vocabulario correcto e apropiado, discurso estruturado,
pouca utilizacion de apoios escritos, etc.). (2 puntos).

- Seguimento do guién do traballo. (1 punto).

- Cofiecemento do tema. (2 puntos).

- Capacidade de sintese onde se precisa. (1 punto).

-11-
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Nota: Se non se realiza presentacion a nota equivalente dese apartado (2 puntos) repartiriase nos apartados que mencionamos a continuacion da
seguinte maneira:

- Seguimento do guion do traballo. (1.5 puntos).

- Cofiecemento do tema. (3 puntos).

- Capacidade de sintese onde se precisa. (1.5 puntos).

2. Caderno de apuntamentos e exercicios: equivale a 1 punto da nota de este apartado. Para a sua valoracién teranse en conta os seguintes
criterios (sobre 10 puntos):

- Que non mesture mddulos. (2 puntos).

- Apuntes tedricos completos. (2 puntos).

- Resolucién de exercicios e as debidas correccidns. (3 puntos).

- Allimpo, ordenada. (2 puntos).

- Completa con fotocopias. (1 punto).

Os traballos e practicas entregados fora de prazo, asi como a visualizacidn do caderno con retraso suporan unha nota maxima de 5 puntos. Cada
practica non realizada supora un cero nesa practica. Cada traballo non realizado supora un cero nese traballo. O/a alumno/a non aprobara a
avaliacion se lle falta o caderno, ou algun dos traballos encomendados, por entregar.

CALCULO DA NOTA FINAL:

Ofa alumno/a debera acadar unha cualificacion minima de 5 puntos en cada un dos diferentes apartados citados anteriormente, € dicir nos
exames, nas practicas e traballos e na libreta.

De xeito xeral na nota final da avaliacién terase en conta a actitude desenvolvida durante o curso, por parte do/a alumno/a, ésta engloba;

- Puntualidade na asistencia a clase.

- Asistencia a clase.

- Atencion prestada.

- Participacion.

- Realizacién de tarefas.

- Comparieirismo e respecto aos demais.

- Ter sempre o material necesario para as clases.

- Orde e pulcritude na elaboracion ou tratamento de documentos e no manexo de instrumentos e ferramentas.

De tal xeito que:

- Restaranse 0.1 puntos por cada chamada de atencion leve en clase.

- Restaranse 0.5 puntos polas chamadas de atencidn graves ou partes de incidencia leves e por faltas de comparieirismo e respecto aos demais.
- Restarase 1 punto polas chamadas de atencién moi graves ou partes de incidencia graves.

- Restaranse 0.1 puntos pola falta do material necesario para o desenvolvemento da actividade de aprendizaxe do/a alumno/a

- Ademais sumaranse 0.1 puntos polos positivos obtidos na clase por acadar un rendemento ou participacion superior 8 media.

A cualificacion final da avaliacién sera a suma dos apartados anteriores (exames escritos e practicas e traballos), logo de descontar ou sumar as
cualificacions negativas e positivas mencionadas anteriormente, se é o caso. Hai que ter en conta & hora do redondeo se a primeira cifra
significativa € menor de cinco aproximara ao nimero enteiro inferior e se € maior ou igual a cinco aproximara ao numero enteiro superior.

De non haber exames escritos o calculo da nota farase tendo en conta as practicas e traballos.

No apartado de practicas e traballos, no caso de non haber traballos o total da nota farase tendo en conta as practicas, e se non hai practicas o
total da nota farase tendo en conta os traballos.

De non haber practicas nin traballos de aula, a nota farase tendo en conta os exames escritos.

Para acudir aos exames sera obrigatorio presentarse co material necesario para a realizacién do mesmo.
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Os teléfonos mabiles non seran admitidos como calculadoras, salvo que a profesora encargada do exame considere valido o seu uso.

Os/as alumnos/as que non poidan acudir ao exame na data establecida non teran dereito & repeticion do mesmo, salvo causa debidamente
xustificada (requirimento xudicial ou ingreso hospitalario).

E obrigatoria a asistencia a clase e 4s actividades complementarias e extraescolares.

A finais de curso realizaranse as actividades de recuperacién para os/as alumnos/as que non superan o modulo durante o periodo ordinario e as
actividades consistiran no realizado durante o curso académico. Unha avaliacién suspensa non se recuperara aprobando a seguinte avaliacién.
Si un alumno ou alumna non supera dita avaliacion tera que facer un exame final que consistira en amosar destrezas, capacidades e
cofiecementos que incltan todos os contidos minimos expresados na programacion didactica do médulo.

A nota de todas as recuperacions (parciais ou finais) serd como méaximo de 5 puntos.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

O/a alumno/a debera sacar un cinco como minimo para superar 0 médulo. Realizaranse actividades de recuperacion para dar a posibilidade de
recuperar partes suspensas do mddulo, sempre que non perdera o dereito a avaliacion continua.

As actividades de recuperacién a propofier son as seguintes:

- Traballos en relacién cos contidos a recuperar, que supofian andlise, sintese, recompilacién, etc.

- Finalizacién ou modificacién das actividades realizadas que non superen os minimos esixibles.

- Proba escrita ou oral de recuperacion individual co fin de poder precisar a cualificacion.

- Recuperacién de practicas.

A nota de recuperacién sera como maximo un 5. Ainda que a nota obtida sexa maior non se terd en conta pois daselle outra oportunidade.

A cualificacion necesaria para facer a media en cada unha das partes a recuperar sera de 5 ou mais.

0 alumnado que non acade unha cualificacién positiva, debera e podera realizar unha proba final en xufio, que coincidira coa proba para os/as que
perderon o dereito & avaliacion continua, onde se avaliara de todo o conxunto do médulo.

Durante o periodo comprendido entre a entrega de notas da 3? avaliacion e a proba de xufio, 0 alumnado, asistira a clases onde se realizaran
actividades de repaso co fin de acadar unha valoracién positiva na proba de xufio.

Xunto coas notas da 32 avaliacion, ao alumnado co mddulo suspenso faraselle entrega dun informe individualizado onde se indican os contidos
pendentes, traballos, libreta e practicas non entregadas e que deben ser avaliados de novo en dita proba final de xufio.

A proba de xufio constara de duas partes, onde o/a alumno/a debera demostrar unhas habilidades, destrezas e cofiecementos nos que deben
quedar evidenciados os resultados de aprendizaxe do mddulo cos seus contidos minimos.

Esta proba constara de duas partes diferenciadas: unha conceptual e outra de tipo procedemental, na cal habera uns minimos que debe contestar
correctamente. Cunha salvedade, se non é quen de aprobar a primeira parte cun 5 ou mais non se podera presentar a segunda parte, e estard
suspenso coa nota que saque na primeira parte. Se suspende a segunda parte ten o0 médulo suspenso.

A primeira parte serd unha proba de conceptos por escrito (ou oral se as circunstancias o requiren) con preguntas cortas, de desenvolvemento, de
completar, cuestions tipo test, de verdadeiro ou falso, etc. relativas aos contidos abordados en cada avaliacion.

A segunda parte sera unha proba procedemental que poderan ser unha mestura de:

-Realizacion de exercicios practicos.

-Un ou varios supostos de caracter practico a desenvolver nun tempo dado.

-Cuestions de traballos de investigacion e ACF propostos.

-Practicas do médulo.

Nas diversas probas indicarase ao alumnado a puntuacion de cada pregunta, asi coma todas aquelas cuestions necesarias para a sua realizacion.
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Se a aproba a nota sera a media das duas partes. Sera necesario acadar un cinco para poder superar o médulo. Ademais, o alumnado debera
entregar todos os traballos e actividades propostas ao longo do curso.

O uso do mébil non esta permitido como calculadora, sendo ademais necesario presentarse as probas co material axeitado para a realizacion das
mesmas, segundo o NOF do Centro.

Os/as alumnos/as que non poidan acudir ao exame na data establecida non teran dereito a repeticién do mesmo, salvo causa debidamente
xustificada.

As probas de recuperacion faranse con previo aviso, de polo menos 72 horas.

O alumnado que non acade unha cualificacién positiva en xufio, debera e podera realizar unha proba final en setembro onde se avaliara de todo o
conxunto do médulo cos mesmos criterios que na proba final de xufio.

Os/as alumnos/as que non acaden a puntuacion esixida e pasen para segundo curso con este mddulo pendente deberan de asistir as actividades
de recuperacién propostas no segundo ano.

Asi mesmo, o profesor ou profesora do modulo pendente, elaboraré un Informe Individualizado do/a alumno/a onde figure todas aquelas cuestions
relativas ao modulo pendente.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliacion extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliacién continua

A asistencia a clase é obrigatoria, posto que o alumnado esta a cursar unha ensinanza presencial. O alumnado perdera o dereito a avaliacién
continua (PDAC),sendo maior de 16 anos, cando as faltas superen 0 10% do computo horario do médulo. Previamente, cando o porcentaxe de
faltas chegue 0 6%, 0 seu

tutor/a notificaralle o apercibimento correspondente.

A asistencia a clase é obrigatoria, posto que o alumnado esta a cursar unha ensinanza presencial. O alumnado perdera o dereito a avaliacién
continua (PD), sendo maior de 16 anos, cando as faltas superen 0 10% do computo horario do mddulo. Previamente, cando a porcentaxe de faltas
chegue 0 6 %, a sua titora notificaralle 0 apercibimento correspondente.

0 alumnado con PD poderéa seguir asistindo as clases e as practicas, sempre e cando a profesora non estime que a sta realizacion implique riscos
para él ou para 0s seus comparieiros/as.

Na proba de avaliacion extraordinaria do alumnado con perda de dereito a avaliacidn continua o alumno/a debera demostrar unhas habilidades,
destrezas e cofiecementos nos que deben quedar evidenciados os resultados de aprendizaxe do mddulo cos seus contidos minimos.

Esta proba constara de dlas partes diferenciadas: unha conceptual e outra de tipo procedemental, na cal habera uns minimos que debe contestar
correctamente. Cunha salvedade, se non é quen de aprobar a primeira parte cun 5 ou mais non se podera presentar a segunda parte, e estara
suspenso coa nota que saque na primeira parte. Se suspende a segunda parte ten 0 modulo suspenso.

A primeira parte sera unha proba de conceptos por escrito (ou oral se as circunstancias o requiren) con preguntas cortas, de desenvolvemento, de
completar, cuestions tipo test, de verdadeiro ou falso, etc. relativas aos contidos abordados en cada avaliacion.

A segunda parte sera unha proba procedemental que poderan ser unha mestura de:

-Realizacion de exercicios practicos.

-Un ou varios supostos de caracter practico a desenvolver nun tempo dado.

-Cuestions de traballos de investigacion e ACF propostos.

-Préacticas do médulo.

Nas diversas probas indicarase ao alumnado a puntuacién de cada pregunta, asi coma todas aquelas cuestions necesarias para a sta realizacion.
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Se a aproba a nota sera a media das duas partes. Sera necesario acadar un cinco para poder superar o médulo. Ademais, o alumnado debera
entregar todos os traballos e actividades propostas ao longo do curso.

O uso do mébil non esta permitido como calculadora, sendo ademais necesario presentarse as probas co material axeitado para a realizacion das
mesmas, segundo o NOF do Centro.

Os alumnos que non poidan acudir ao exame na data establecida non teran dereito a repeticion do mesmo, salvo causa debidamente xustificada.
As probas de recuperacion faranse con previo aviso, de polo menos 72 horas.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia
practica docente

Rexistraranse periodicamente os avances do médulo e cada mes terase unha reunion a nivel de Departamento, onde se cotexara a adecuacion
dos obxectivos as caracteristicas do alumnado, a seleccién e a secuencia de contidos, e a organizacién de actividades co planificado na
correspondente programacion para realizar os axustes que se consideren oportunos. Neste sentido, o plan de avaliacién da programacion é un
elemento regulador do proceso educativo completo.

O atoparse o centro inmerso nun sistema de calidade e estar en posesién da norma SO, o centro ten certificados os sistemas de avaliacion e
xestion, someténdose todo o centro a diversas auditorias anuais tanto internas como externas, despois das cales se analizan resultados e non
conformidades, elaborando propostas de mellora de correccidns dos distintos parametros non conformes, asi mesmo tamén se realizaran as
seguintes actuacions:

-Seguimento da programacion na aplicacién informatica da conselleria.

-Sesions de avaliacions.

-Enquisa de acollida do alumnado.

-Enquisas de satisfaccion da labor docente do alumnado.

-Memorias de médulo e ciclo.

-E todas aquelas que poidan axudar a un mellor seguimento e actuaciéns de mellora.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Ao comezo do curso escolar pasaraselle ao alumnado un cuestionario inicial, onde se realizaran unha serie de preguntas que nos daran
informacion sobre a procedencia, circunstancias e cofiecementos iniciais do alumnado. Tamén se realizaran reuniéns mensuais a nivel de
departamento, equipo docente e con orientacion do centro para realizar unha avaliacion inicial mais precisa.

A reunién de avaliacion inicial tera lugar o 17 de outubro. Nesta reunion analizaranse as necesidades do grupo clase. Salientar que neste grupo hai
4 alumnos/as con certificados de minusvalia recofiecidos (33 %, 35 %, 38 % e 34 %) que precisaran medidas de reforzo. Dous de eles asisten a
gabinetes para traballar a comprensién lectora, atencion e razoamento. Un de eles ademais presenta retraso madurativo e trastorno de espectro
autista de grado 2. Temos ademais dous alumnos de orixe estranxeiro, un de eles con bo dominio do idioma e 0 outro estivo indo a alfabetizacién
no curso anterior polo tanto tamén recibira reforzo. O reto de alumnado tefien necesidades de indole social. Informarase a todo 0 equipo docente
destas necesidades para asi ofrecerlle unha mellor atencion.

A nivel de aula, ao comezo de cada unidade intentarase realizar unha actividade inicial que permita & profesora realizar unha avaliacién dos
cofiecementos previos que tefien do tema; mediante unha tormenta de ideas ou a través dun debate, establecendo quendas que garantan a
participacion de todo o grupo.
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Indicar que se levaran a cabo reuniéns mensuais co equipo docente do grupo para tratar temas de indole actitudinal, comportamental e académico.

8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

Ao avaliar cada unidade didactica, xa sexa na avaliacion continua como na final, con todos aqueles alumnos e alumnas que non acaden os
obxectivos estableceranse medidas de reforzo.

Os/as alumnos/as que se detecte que non progresan axeitadamente proporaselles a lectura de material complementario. En caso de que ainda
asi, non sexa capaz de acadar os obxectivos programados proporaselle que asista as horas de titorias previstas onde o profesor subministraralles
0 apoio que demanden asi como o estimulo que considere oportuno, sempre que sexa posible dedicarlles unha atencién o mais personalizada
posible. As actividades propostas, afondaranse dun xeito distinto para atender as demandas de aquel alumno ou alumna con nivel de partida mais
baixo ou con menos posibilidade de acadar os obxectivos propostos, por exemplo: daraselles clases de reforzo, realizara resumos, exercicios mais
sinxelos que se irdn complicando a medida que os vai comprendendo, realizara practicas atrasadas, repetira practicas, etc.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

Os obxectivos do mddulo propician o tratamento dos seguintes temas transversais, os cales seran desenvolvidos en maior ou menor medida, en
todas as unidades de traballo que compofien 0 médulo:

Educacién moral e civica.

Educacioén para a paz.

Educacién para a igualdade de oportunidades entre ambos sexos.

Educacién para a saude.

Educacion ambiental.

Educacion do consumidor.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Axudarase ao alumnado alcanzar algtin dos obxectivos relacionando a teoria explicada na aula coas aplicacion reais.

Faranse tantas visitas ou actividades necesarias para os alumnos e alumnas dependendo do presuposto do departamento, da actitude do
alumnado e da autorizacién do consello social.

Visitas a empresas do sector alimentario: empresas sector lacteo, conserveiro, carnico, panaderia e pasteleria, vitivinicola, hortofruticultura;,
Visita a feiras gastronomicas, feiras de exposicion de equipamentos e outros temas relacionados co médulo.

Monograficos a cargo dalguns profesionais de recofiecido prestixio, relacionados coa industria alimentaria.

Etc,,

10.0utros apartados
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10.1) Cuestionario de avaliacion inicial

Ao comezo do curso escolar pasaraselle ao alumnado un cuestionario inicial, onde se realizaran unha serie de preguntas que nos darén
informacion sobre a procedencia, circunstancias e cofiecementos iniciais do alumnado. Este cuestionario contén os seguintes apartados:

- Ciclo formativo, ano académico e grupo.

- Datos do/da alumno/a: Nome e apelidos, DNI, data de nacemento, enderezo, cddito postal, provincia, teléfono fixo, teléfono mobil e correo
electronico.

- Datos académicos: estudos previos realizados, titulacién maxima alcanzada, data de finalizacién e centro, cursos repetidos, apoios educativos
recibidos, se o ciclo formativo que esta a cursar foi a primeira opcion, se accederon mediante proba, causa de eleccion do ciclo, expectativas
respecto aos estudos que inicia, en qué lle gustaria traballar, formacion complementaria que lle gustaria recibir, estudos e actividades féra do
centro, se lle gustaria participar nas actividades do centro.

- Experiencia profesional: posto de traballo, duracion e lugar. Actividaes desenvolvidas.

- Afeccions: actividades de lecer, participacion en actividades colectivas.

- Informacion a maiores que nos proporcione. Exemplo: alerxias alimentarias...

Complementariamente a titora, cotexara a informacidn facilitada polo alumnado cos datos que aparecen recollidos no XADE e en caso de
discrepancia porase en contacto en contacto co alumno/a e/ou a familia/titores para verificar e confirmar a mesma. De ser o caso, sera corrixida
efou actualizada.

A titora solicitara tamén informacion a Orientacion das caracteristicas tanto académicas como persoais e familiares que deba cofiecer sobre o
alumnado.

Toda esta informacién servira de base para o posterior desenvolvemento da avaliacion inicial, onde se comentaran os aspectos oportunos ao
Equipo Docente do Grupo.

10.2) Observacions.

Esta programacion é flexible e aberta, polo que pode verse sometida a modificacions en funcion dos cofiecementos previos do alumnado, do ritmo
de clase, da heteroxeneidade do grupo, etc.
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