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INTRODUCCION — CONTEXTUALIZACION

El Decreto 39/1996 de 30 de enero, por el que se establecen las ensefianzas
correspondientes al titulo de Formacion Profesional de Técnico Superior en Dietética
en la Comunidad Auténoma de Andalucia (BOJA n® 61 de 25 de mayo de 1996)
desarrolla las Competencias profesionales que deberan adquirir los alumnos
matriculados en dicho Ciclo Formativo.

La programacidon es el instrumento del que disponemos para reflejar las
actuaciones que vamos a realizar para conseguir transmitir, evaluar, corregir y revisar
el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Entre los objetivos generales de las ensefianzas correspondientes al titulo de
formacion profesional de Técnico Superior en Dietética nos encontramos con el

octavo: “Comprender la importancia de los microorganismos, como

salud de las personas.”, que sera nuestra Competencia General.

El grupo de alumnas matriculadas en el 2° curso del Ciclo Formativo son 29
aunque solo 28 estan matriculados en el moédulo de Microbiologia e Higiene de los
Alimentos. 4 son chicos y el resto, 24 son chicas, todas/os mayores de edad. Una
mayoria de ellas proceden de bachillerato y algunas de Ciclos Formativos de Grado
Medio.

CAPACIDADES TERMINALES: CRITERIOS DE EVALUACION

Capacidades Terminales | Criterios de Evaluacion

Capacidad terminal 1.

Analizar los procesos de
recepcion y almacenamiento
de alimentos, en funcién de

e Describir los requisitos de calidad organoléptica que
deben cumplir los alimentos en el momento de su

o recepcion.
las caracteristicas
nutricionales de los mismos, o Explicar los sistemas de recepcién de alimentos
determinando cuales son los describiendo las operaciones que hay que realizar

procedimientos ~ adecuados  en funcién del estado, naturaleza y destino de los
para optimizar su calidad mismos.

higiénico-dietética.
e Determinar las condiciones de almacenamiento

conservacion de alimentos de consumo humano en

funcidn del tipo de alimento y destino del producto.

e Explicar las modificaciones que se producen en los
alimentos almacenados y describir los mecanismos
de prevencion de las mismas.

e Explicar los procedimientos de higienizacion.
sefialar, sus fundamentos y aplicaciones, en funcion
de la naturaleza de los alimentos.



. idad 1 inal 2
e Explicar las principales familias de microorganismos

Analizar los distintos sistemas  que colonizan. y parasitan los alimentos de consumo

de conservacion de alimentos  humano, sefialando las condiciones higiénicas que

precisando cual se debe evitan su proliferacion

utilizar en funcion del tipo,

grado de elaboracion y destino e Describir las alteraciones nutritivas que se producen en

de los mismos. los alimentos de consumo humano por la presencia de
microorganismos

e Identificar los componentes de los equipos y sistemas
de higienizacién de alimentos relacionandolos con su
funcién en el proceso

eEn un caso practico de higienizacion de alimentos

liquidos. debidamente caracterizado: Seleccionar la
normativa legal vigente higiénicosanitaria aplicable al
supuesto practico.

eElegir el procedimiento de higienizacion idoneo en
funcién del tipo de alimento.

e Determinar las condiciones y los valores de los
parametros que definen el procedimiento de
higienizacion elegido.

e Efectuar procedimientos de higienizacion de alimentos
liquidos, utilizando métodos fisicos. Seleccionar el
conservante adecuado para el tipo de alimento en
funcién del procedimiento utilizado.

Capacidad terminal 3. e Describir las alteraciones que sufren los alimentos

) . durante su periodo de conservacién detallando las con-
Analizar los metodos de secuencias, positivas y/o negativas, en su calidad
conservacion 'y manipulacion nutricional.

de alimentos explicando qué

procedimientos producen un , (jasificar los procedimientos de conservacién de

menor grado de perdidas alimentos, indicando el idéneo para cada tipo de

nutr|t|\_/as, en funcion _cIeI tipo alimento, en funcion de la transformacién y destino del
de alimento y destino del mismo.

mismo

e Clasificar los procedimientos de manipulacion de
alimentos, indicando el iddneo, para cada tipo de
alimento en funcién de la transformacion y destino del
mismao.

e C(lasificar los aditivos de uso alimentario, teniendo en
cuenta el parametro o variable que modifica en el
alimento explicando su efecto sobre el mismo.

e Determinar el tipo de embalaje idéneo para la con-
servacién de alimentos manipulados, considerando el
material que hay que utilizar en funciéon de las carac-
teristicas organolépticas y estado fisico del producto.



Establecer las condiciones higiénicas y personales que
deben cumplir los manipuladores de alimentos en
funcion del puesto de trabajo desempenado.

Explicar los habitos y normas higiénicas que deben
realizar las personas que trabajan manipulando alimen-
tos de consumo humano, determinando las que resultan
excluyentes para el trabajo.

. idad t inal 4
Analizar las necesidades de
transformacion de los

alimentasen funcion de la
prescripcion dietética y las
caracteristicas nutritivas de
'los productos, precisando las
técnicas culinarias, idoneas
para su transformacion.

Explicar las modificaciones que sobre los alimentos
producen los procedimientos "tradicionales" de
transformacion de alimentos, relacionando y enumerando
los medios materiales necesarios y los mecanismos de
control.

Explicar las influencias que sobre los alimentos tienen los
procedimientos "no-nutricionales " de transformacion de
alimentos, relacionando y enumerando los medios
materiales necesarios y los parametros de control.

Explicar las modificaciones nutricionales que sufren los
alimentos durante la interaccion del agente transformador
y d medio en que se produce la transformacion.

Describir las ventajas e inconvenientes de los diferentes
procesos de transformacion de alimentos en funcion de
las prescripciones dietéticas e indicaciones de consumo.

En un supuesto practico de preparacion de alimentos para
el consumo, debidamente caracterizado:

Identificar los tipos de alimentos que intervienen en
la propuesta descrita.

Proponer el procedimientos de transformacién idoneo
para cada tipo de alimento definido.

Elaborar los diagramas de flujo que definen los
procesos de transformacion de alimentos descritos en
el supuesto.

Determinar las modificaciones, en relacion a la
cantidad del producto, que hay que corregir después
del procedimiento de transformacion elegido.



[ 2 [ CONTENIDOS

1.- HIGIENE. DE LOS ALIMENTOS:

1.1- Condiciones higiénico/sanitarias de los alimentos.

1.2.- Riesgos asociados y toxiinfecciones alimentarias.

1.3.- Métodos de higienizacion de alimentos:
Por accion de calor: U.H.T. Esterilizacidn, Pasteurizacion, etc.
Por accion del frio.
Por accion de productos quimicos.

2.- SISTEMAS Y METODOS DE CONSERVACION DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS:

2.1. - Recepcion y almacenamiento:
Principios fundamentales, Tipos.
Caducidad y rotacion.
Modificaciones que sufren los alimentos durante el periodo de
almacenamiento (luz, temperatura y grado de humedad).
2.2 :- Métodos de conservacion:
Principios fundamentales. Procedimientos:
- Tratamientos fisicos.
- Tratamientos quimicos.
Material. Aplicaciones.

3.- SISTEMAS y METODOS DE REGENERACION DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS:

3.1.- Técnicas de rehidratacion.
3.2.- Técnicas de reconstitucion.
3.3.- Técnicas de descongelacion.

4.- PROCEDIMIENTOS DE MANIPULACION Y ELABORACION DE
ALIMENTOS y DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS:

4.1.- Preelaboracion: lavado, pelado, descascarillado, troceado, etc.

4.2.- Elaboracion: coccion, asado, hervido, fritura, estofado; etc.

4.3.- Fundamentos teoricos de los procedimientos.

4.4.- Técnicas tradicionales y no tradicionales de elaboracién.

4.5.- Caracteristicas especiales de los procesos culinarios en la cocina

para colectivos.

4.6.-: Aplicaciones de los distintos procedimientos y variaciones
dietético-nutricionales que producen en 1os alimentos.

5.- ADITIVOS:
5.1.- Tipos.

5.2.- Mecanismos de actuacion.
5.3.- Ventajas e inconvenientes de su uso.



6.- SUSTANCIAS TOXICAS EN LOS ALIMENTOS:

6.1.- Evaluacion de la toxicidad.

6.2.- Toxicos naturales.

6.3.- Toxicos producidos por alteracion quimica y/u operaciones
tecnoldgicas.

6.4.- Toxicos derivados del uso de aditivos y/o técnicas de
conservacion.

7.- MICROBIOLOGIA y ALIMENTOS:

7.1.- Microorganismos aplicados a la alimentacién.

7.2.- Microorganismos patogenos en alimentos: Tipos. Alteraciones
que producen.

7.3.- Infecciones y toxiinfecciones alimentarias.

7.4.- Microorganismos beneficiosos: mohos superficiales y otros.

7.5.- Calidad microbioldgica de los alimentos.

7.6.- Técnicas microbioldgicas basicas aplicadas a los alimentos.

8.- HIGIENE Y LIMPIEZA DE INSTALACIONES:

8.1.- Manipuladores de alimentos: Reglamentacion. Condiciones
higiénico-sanitarias personales, habitos higiénicos de trabajo.

8.2.- Limpieza de instalaciones.

8.3.- Tratamiento y desinfeccion de instrumentos e instalaciones



Capacidad Capacidad Terminal 2 Capacidad Terminal 3 Capacidad
Terminal 1 Terminal 4 e
UNIDADES H
, Criterio Evaluacién Criterio Evaluacién Criterio Evaluacion Criterio Evaluacion
DIDACTICAS
a b c d e b c | d e f b c d e f a | b c d e
UD 1 Higiene de los Alimentos X | X | X | X |X X[ X | X X
UD 2 Sistemas y métodos de X | X | X | X |X X | X X X X X
conservacion de productos 5
alimentarios S
UD 3 Sistemas y métodos de X X X[ X | X X %
regeneracion de productos o
alimentarios =,
UD 4 Procedimientos de X | X X X X | X X | X | X | X |X
manipulacidén y elaboracién de
alimentos y de productos
alimenticios
UD 5 Aditivos X | X
UD 6 Sustancias toxicas en los X X X -
alimentos 2
]
=}
<
it
UD 7 Microbiologia e Higiene X X X <,
UD 8 Higiene y limpieza de X X [ X | X [ X X | X X
instalaciones




| 3| SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION |

El presente mddulo profesional viene regulado en una duracién de 207 horas, que se
desarrollaran durante dos trimestres del segundo curso académico en el que se divide
el Ciclo Formativo. Aunque, esencialmente se seguira la temporalizacion que se indica
a continuacion, la complejidad y extension del tema 7, requiere que sea trabajado
durante todo el curso. Es un tema con una gran cantidad de contenidos asi como de
diferentes practicas (tinciones, medios de cultivo, pruebas de identificacion
bioquimica, etc) que requieren una mayor profundizacion.

1° Trimestre: Unidad Tematican® 1 al 4y 7

2° Trimestre: Unidad Tematican® 5 al 8

[4 | ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Se llevara a cabo una metodologia activa y participativa.

Al inicio del curso los alumnos contestaran a un cuestionario sobre conceptos
generales dietéticos que servira para obtener una informaciéon orientativa para la
evaluacion inicial.

Para desarrollar el trabajo en el laboratorio, es imprescindible el uso de bata por
parte del alumno, siendo conveniente que utilicen guantes, mascarilla y/o campana de
extraccion de gases en aquellas técnicas en las que se considere oportuno debido a su
diferente grado de peligrosidad.

La metodologia a desarrollar se puede concretar en los siguientes puntos:

+ El alumno llevara un cuaderno de practicas en donde copiara los fundamentos y
las técnicas que se desarrollen durante el curso. Este sera cotejado
continuamente por el profesor.

4 Parte Teodrica:

> Explicacién de una unidad tematica.
> Resolucion de las dudas que puedan tener los alumnos.

4 Parte Practica: En laboratorio

> El profesor explicara el fundamento de la técnica y el protocolo de
actuacion.

> El desarrollo de la técnica se copiara en el encerado y se comentara
y resolvera las posibles dudas que tenga el alumno.

> El alumno realizard la practica en grupo de no mas de 4 miembros o
individualmente si el material lo permite.

> El alumno copiard en el cuaderno de practicas los protocolos, el
resultado de la practica y aquellos comentarios que crean oportunos.



+ El profesor dividira a la clase en grupos (nunca mas de cuatro alumnos/as) para
la realizacién de practicas.

+ Cada semana un grupo se encargara de mantener en orden y limpio todo el
material utilizado durante la clase.

+ Una vez al trimestre se procedera a la limpieza del aula y de todos los
materiales.

+ De modo voluntario se pedira la realizacion de trabajos de investigacion que se
expondran en clase con el uso del caidn.

ESTRATEGIAS Y CRITERIOS DE EVALUACION
a) Los procedimientos, instrumentos y criterios de calificacion
b) Determinacion y planificaciéon de las actividades de refuerzo o mejora de
las competencias

A. Los procedimientos, instrumentos y criterios de calificacion

+ En la calificacidn de la evaluacién y se tendra en cuenta:

» Prueba escrita de los contenidos teoricos... .....c.ooeveeeeeeenennn. 30%
> Prueba de los contenidos practicos .........cueveeeeeeeeeeeereeeennn. 50%

El 20% restante lo aportara:

> El cuaderno de practicas.........ccccocoeveveveveveeieiieeeesee e 10%

> El interés y trabajo desarrollado durante el curso (ficha de
evaluacion de actitudes) asi como la asistencia a Clase........ 10%.

El alumno perdera la evaluacidon continua si falta a clase de modo
injustificado mas del doble de las horas por trimestre. La pérdida de
evaluacion continua supone que el alumno ira a la prueba final con toda
la materia (teoria y practica), quedando anuladas las notas obtenidas
con anterioridad.

> en la FINAL, cuando se TRATE DE ALUMNADO ABSENTISTA:

Prueba escrita..........cccoocvveviciiinei, 50%
Prueba practica..........cccccoeevvevererennne. 50%

La evaluacién es continua.

Hay 1 convocatoria por curso, siendo en junio la final.

Se realizaran dos evaluaciones parciales a parte de la inicial.

El tipo de prueba se confeccionara a criterio del profesor: tipo tema, tipo
pregunta corta, larga, preguntas tipo test, etc

-+




4+ EVALUACION DE LA TEORIA:

> Se realizard controles periddicos (1 6 2 Unidades Tematicas). La
materia se eliminara con la calificaciéon de un 5, en algunos casos esta
nota se modificara por la media obtenida por el grupo.

> Prueba de Evaluacién: cada alumno se examinara de aquella
materia que no haya eliminado durante el trimestre. Se aprueba y
elimina con 5, o la media del grupo.

> En las pruebas escritas, por cada falta de ortografia se bajara 0.2
puntos, hasta un maximo de 2 puntos.

+ Las fechas para la realizacién de los controles y pruebas de evaluacién, tanto
tedricos como practicos se fijaran con la conformidad de los alumnos. Una vez
fijadas no se cambiaran bajo ningun concepto. El alumno que no la realice
pierde el derecho a dicho control o prueba de evaluacién, asi como a la
recuperacion (en caso de no realizar la prueba de evaluacién). En casos muy
especiales y excepcionales se estudiara por el equipo docente la realizacion de
la prueba en otra fecha.

+ EVALUACION DE LAS PRACTICAS:

> Prueba de Evaluacidn: realizacion de forma individual de una o
varias de las practicas desarrolladas hasta ese momento. Para aprobar
las prueba practica el alumno tendra que superar todas y cada una de
las practicas de las que se examina. No realizaran esta prueba aquel
alumnado que el profesor estime que ha demostrado haber adquirido las
destrezas y conocimientos suficientes en el transcurso de las clases.

> En la prueba de la 22 Evaluacion parcial se realizara sobre las
técnicas desarrolladas durante ese trimestre asi como las realizadas en
el trimestre anterior.

> No hay prueba de recuperacion practica sino que a lo largo del curso
cada alumno repetira tantas veces como sea necesario las técnicas que
no domine en los dias que se marquen como “de recuperacion”.

+ Para superar una evaluacidon es necesario superar el bloque tedrico y el
practico.
+ Para evaluar cada practica se observara los aspectos siguientes:

Prepara el material correctamente
Se quita los accesorios, se recoge el pelo y se pone la bata

i';éf::éADE LA Normas correctas de higiene en Ic:ﬂboratorio "Se lava las manos,..."
Realiza el procedimiento de la practica correctamente
Ejecuta la técnica correctamente

DESARROLLO Sigue las Correctas normas de seguridad en el laboratorio
Sabe trabajar en equipo
Toma decisiones ante la aparicién de problemas o la falta de
recursos
Utiliza los materiales y el mobiliario del centro con el debido
cuidado

. Limpieza del material correctamente
FINALIZACION

Recoge el material

TOTAL / 10




+ FICHA DE EVALUACION DE ACTITUDES

Asistencia a clase

A VECES: 0
SIEMPRE: 1
Hasta el 10%.........cccuu.e 0
Hasta el 5%........ccoeuvennee 0'5
Ninguna .......cccovvevnnneenn 1

Responsabilidad en el
trabajo

Es puntual en la entrada a clase

Aprovecha el tiempo y tiene constancia en la ejecucion
de las tareas

Respeto al profesor
y al centro

Acepta y cumple las normas del centro

Acepta y cumple las responsabilidades asignadas

Se dirige de forma respetuosa al profesor

Metodologia, orden

Presenta los trabajos y actividades con pulcritud

y pulcritud Respeta los plazos establecidos
Actitud con sus Se muestra tolerante y respetuoso y trabaja en equipo
companeros Intenta resolver los conflictos de forma pacifica

B.

ALUMNADO QUE NO HA SUPERADO EL MODULO MEDIANTE EVALUACIONES
PARCIAL.

Si al final de una evaluacidon parcial no se han alcanzado los objetivos
marcados, se realizardn actividades complementarias que permitan al alumnado
recuperar el nivel de sus companeros/as de curso. Tales actividades consistiran en: la
realizacion y correccion de ejercicios atrasados, actividades no completadas en su
momento, trabajos de revision bibliografica sobre temas relacionados con la materia, y
finalmente, también podran realizarse unas pruebas orales y/o escritas que permitan
verificar la adquisicion de la competencias profesionales, en este caso, los alumnos
no podran obtener una puntuacion superior a 5.

Tendran obligacion de asistir a clases y continuar con las actividades lectivas
hasta la fecha de finalizacion del régimen ordinario de clase.

Hay que distinguir entre alumnos/as que han asistido con regularidad durante
el curso y aquellos que han superado el nimero de faltas permitido en el ROF.



1 - ALUMNADO QUE HA ASISTIDO CON REGULARIDAD

Para aquellos alumnos/as que han asistido con regularidad se realizardn una
serie de actividades de refuerzo en las areas o materias en que el profesorado estime
mas necesario. Podran realizarse varios examenes, a modo de recuperaciones
trimestrales o un examen tedrico de toda la materia del mddulo. El examen practico
sera Unico e incluird todas las técnicas aprendidas durante el curso (Salvo casos que el
profesor estime a considerar)

Se les pedira completar los cuadernos de clase o aquellas tareas que no hayan
completado durante el curso y que sean necesarias para su aprendizaje

2 - ALUMNADO QUE HA NO ASISTIDO CON REGULARIDAD

La pérdida de la evaluacién continua se concretara teniendo en cuenta lo siguiente:

e Cuando el numero de faltas de asistencia injustificadas iguale al numero de
horas semanales se realizara un apercibimiento al alumno/a.

e Cuando el nimero de horas de faltas de asistencia sea el doble de las horas
semanales del mddulo se perdera la evaluacion continua del trimestre.

Las faltas son acumulativas durante todo el curso, es decir, que no se empieza a
contar de nuevo en cada evaluacion (Unicamente se dara esta circunstancia en el caso
de que se aplique una sancién).

En cuanto a las faltas justificadas sera de aplicacién lo que expresa el ROF del
centro

El procedimiento de evaluacion cuando el alumnado pierda la evaluacién continua
sera el que se especifica a continuacion.

El alumnado debera superar en la evaluacién final:

1 .Una prueba de conocimientos que se componga de:
a. Examen teorico.

b. Examen practico.

Sera necesario superar todas las pruebas con un minimo de un 5 en cada una.
La no superacién de alguna anulara el derecho de realizar las siguientes.

Debera entregar un cuaderno de practicas que contenga similares supuestos
practicos, trabajos, informes, resimenes y actividades que los que han hecho sus
companeros.

Sera necesario que alcanzar como minimo el 50% en cada parte (es decir un 5
como minimo en cada una de ellas).

En estas pruebas solo se evaluaran los contenidos conceptuales vy
procedimentales, aplicando el porcentaje de valoracion que se indica en las
programaciones de los distintos médulos y valorandose como negativos los contenidos
actitudinales.



ALUMNOS QUE QUIERAN MEJORAR LOS RESULTADOS OBTENIDOS MEDIANTE
EVALUACION PARCIAL

Para aquellos alumnos que quieran mejorar dicha nota, se les programara, durante el
mes de Junio, de manera individualizada a diferentes seminarios, consistentes en
explicaciones de temas, aclaracién de dudas, exposicion de trabajos, ejercicios y controles
tematicos, de caracteristicas similares a las realizadas durante el curso, conducentes a
mejorar la calificacion. Igualmente se valoraran los mismos aspectos, actitudes vy
conocimientos, que los tenidos en cuenta durante el curso.

Tendran obligacion de asistir a clase y continuar con las actividades lectivas hasta la
fecha de finalizacion del régimen ordinario de clase. Debe quedar constancia de que la
ASISTENCIA ES OBLIGATORIA.

ACTUACIONES POR COPIAR EN CONTROLES Y EXAMENES

EUNDAMENTO

Frente a los que opinan, la mayoria del alumnado y algunos profesores, que el
copiar en los examenes es un derecho del alumnado o, incluso de aquellos otros
insensatos que lo considera un deber del estudiante, creo que es una conducta
académica deshonesta que pretende obtener un resultado académico injusto,
ventajoso para el alumno en relacion con sus compafieros.

Ademas, pone en riesgo el clima de confianza y lealtad que debe reinar entre el
alumnado y entre estos y el profesor o profesora. Aprobar copiando es una decepcién
para el alumno, pero también lo sera para el profesor, los padres y demas personas
que han confiado en él/ella

Quienes copian se engafian a ellos mismos/as, ya que estan desaprovechando
su oportunidad de aprender y crecer como personas.

MEDIDAS DISUASORIAS

El profesor o profesora podra utilizar en los controles y examenes aquellas medidas
disuasorias que considere oportunas, como por ejemplo:

Confeccionar distintos modelos de examenes.

Firmar o sellar los folios utilizados en los controles o examenes.

Distribuir a alumnado en el aula a criterio del profesor.

Permitir exclusivamente en la mesa del alumnado los utensilios que el profesor

crea pertinentes.

e Disponer las carpetas, apuntes, libros, prendas de abrigo del alumnado en un
lugar determinado y lejos del acceso del alumno o alumna.

e Prohibicion del uso de instrumentos tecnoldgicos (moviles, tabletas, relojes,
pinganillos, boligrafos...), los cuales deberan estar apagados.

e Exigir al alumnado con cabello largo a recogerse el mismo para dejar al
descubierto las orejas.

e Pedir al alumnado a que se desprenda de las prendas de abrigo que
habitualmente no utilizan en clase.

e Advertir la prohibiciéon de hablar en voz alta.

e Aquellas otras que el profesor o profesora considere oportunas.



Todas las medidas disuasorias seran presentadas al alumnado al inicio del curso,
seran incluidas en la programacion del médulo profesional y permaneceran publicadas
en los medios de difusion que utilice el profesor.

MEDIDAS CORRECTIVAS

1. El profesor o profesora cuando consideré que ciertas actuaciones o conductas
del alumnado (susurrar, volver la cabeza, taparse la boca, mostrarse inquieto o
nervioso) son reveladoras de que el alumno o alumna esta copiando advertira
publicamente a este aconsejandole que corrija su actitud.

2. Cuando exista evidencias que un alumno o alumna esta copiando (se repare
que esta reproduciendo una “chuleta”, apuntes o contenidos de un libro, o que
ha “dado cambiazo” a un folio, o estd utilizando un pinganillo...), lo hara
constar en el propio examen del alumno o alumna anotando en rojo “PRUEBA
COPIADA".

3. De igual manera, el profesorado actuara cuando el alumno o alumna
reiteradamente manifieste conductas o actuaciones sospechosas de estar
copiando sin que la repetida advertencia del profesor o profesora modifique el
comportamiento del alumnado.

4. En ambas circunstancias (puntos 2 y 3), el profesor o profesora instara al
alumnado a abandonar el aula, recabando cualquier dato probatorio y/o
testifical del acto.

El profesor debera salvaguardar los documentos para el caso de posibles
reclamaciones del alumno o alumna.

5. Si una vez finalizado la prueba o examen, bien durante la correccidon de la
prueba (por ejemplo, por la comparacién de examenes de distintos alumnos), o
bien, por la presentacion de testimonios el profesor o profesora tuviera
evidencias de que el alumno o alumna hubiese copiado lo haria constar en el
mismo examen anotando en rojo “PRUEBA COPIADA” tras un procedimiento
probatorio que incluiria una entrevista con el alumno o alumnos implicados.
Todo este procedimiento no debe durar mas de tres dias lectivos contados a
partir de la fecha de la prueba o examen.

6. El profesor o profesora calificara con un cero (0) los controles o examenes que
hayan sido copiados.

7. En aplicacion de lo publicado en la programacion del modulo, esta calificacion
tendrd la posibilidad de recuperacion como estd descrito en los casos de
evaluacion no positiva del mddulo profesional. No tendra posibilidad de
recuperacion cuando la prueba copiada es la de EVALUACION FINAL.

8. Inherentemente a la aplicaciéon de esa calificacion, el Profesor o profesora
emitird un apercibimiento por escrito relatando esta conducta contraria a las
normas de convivencia del Centro.

El Director, oido el Jefe de Estudios, y analizados los hechos y evidencias,
resolvera si a dicho alumno/a le corresponde la tipificacion de “conducta
contraria a las normas de convivencia” y podra aplicarle la correccion de
“suspension al derecho de asistencia al Instituto por un periodo maximo de tres
dias lectivos” (articulo b.3).2. de las Normas de Convivencia).



9. La reincidencia en copiar un control o examen, ya sea en el mismo mddulo
profesional o en diferentes mddulos, se considerara un agravante y, en
consecuencia, el Director, oido el Jefe de Estudios, resolvera si a dicho
alumno/a le corresponde la tipificacion de “conducta gravemente perjudicial
para la convivencia” y podra aplicarsele la correccion de “suspension del
derecho de asistencia al centro durante un periodo superior a tres dias
lectivos e inferior a un mes (articulo b.4).2. de las Normas de Convivencia).

[6 [ CONTENIDOS TRASNVERSALES |

La finalidad de la educacion es el desarrollo integral del alumnado. Esto supone
atender no solo a las capacidades cognitivas o intelectuales de los alumnos sino
también a sus capacidades afectivas, motrices, de relacion interpersonal y de insercion
y actuacion social.

La formacidn ético-moral, junto con la formacién cientifica, debe posibilitar esa
formacion integral.

El caracter transversal hace referencia a diferentes aspectos:
a) Los temas transversales abarcan contenidos de varias disciplinas y su
tratamiento debe ser abordado desde la complementariedad.

b) No pueden plantearse como un programa paralelo al desarrollo del
curriculo, sino insertado en la dindamica diaria del proceso de ensefianza-
aprendizaje.

c) Son transversales porque deben impregnar la totalidad de las
actividades del centro.

Por otra parte, los temas transversales deben contribuir especialmente a la
educacion en valores morales y civicos del alumnado.

Para tratar los temas transversales, tarea compleja en la Formacion Profesional,
el procedimiento que se sigue es el siguiente:

1. Determinar los temas transversales que, de una forma natural y no forzada,
aparecen en los objetivos del modulo.

2. Definir los objetivos especificos a lograr para cada uno de ellos.

3. Indicar las unidades de trabajo donde deben aplicarse.

4. Sefalar la metodologia a utilizar.

5. Indicar una propuesta de evaluacion.

Los objetivos del mddulo de Microbiologia e Higiene Alimentaria, dado su caracter
eminentemente practico propician el tratamiento de los siguientes temas transversales:

+ Educacién moral y civica

Desarrollar de forma autdnoma, racional y dialogante el sentido critico.

Conseguir comportamientos coherentes entre los principios y normas que
personalmente hayan construido, y las consolidadas por la sociedad. Siempre de modo
democratico y buscando la justicia y el bienestar colectivo.

+ Educacién para la paz

Reconocer y afrontar las situaciones de conflicto desde la reflexién serena sobre sus
causas, tomando decisiones negociadas para solucionarlas de una forma creativa,
tolerante y no violenta.

Actuar en la diversidad social y cultural con un espiritu abierto, respetuoso y tolerante,



reconociendo la riqueza de lo diverso como elemento positivo que nos plantea el reto
permanente de superacion personal y social de nuestra convivencia en armonia.

+ Educacion para la igualdad de oportunidades de ambos sexos
Incrementar la igualdad de oportunidades, superando la discriminacion y fomentando
la comunicacién y la participacion.

+ Educacién del consumidor

Tomar conciencia de los problemas del consumismo y responsabilizarse con la toma de
medidas al respecto.

4+ Educacion ambiental

Tomar conciencia de los problemas medioambientales y responsabilizarse con la toma
de medidas al respecto.

| 7 | PROGRAMACION DE CADA UNIDAD DIDACTICA

Descrita en la programacion de aula.

[ 8 MATERTALES Y RECURSOS DIDACTICOS |

Los recursos y materiales didacticos son unos de los factores determinantes de
la practica educativa los cuales hacen posible que el alumno tome contacto directo con
todas las realidades sobre las que versa su aprendizaje. Son los siguientes:

1. Recursos humanos: profesorado, alumnos, ponentes ajenos al centro,
profesionales del departamento de orientacidn, etc.

2. Recursos y materiales especificos /propios del médulo profesional.

Biblioteca de aula, especificada en el apartado de bibliografia

Propio del taller de microbiologia: material necesario para las técnicas basicas
de laboratorio que seria muy extenso enumerar aqui

Recursos comunes con respecto a otras areas: utilizaremos principalmente los
medios informaticos para la busqueda de informacién en la red y para la
proyeccion mediante el cafion de los temas.

BIBLIOGRAFIA

Se aconsejara como libros de consulta:

“Control e Higiene de los alimentos” de editorial Mc Graw Hill

Boletines oficiales del Estado que desarrollan las normativas referentes a los
analisis de aguas y alimentos

Paginas de internet especificas referidas a los contenidos



| 9| MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

El trabajo con los alumnos con necesidades educativas debe de realizarse de
forma paralela y/o complementaria entre el profesor-tutor, los demas profesores de
ciclo y apoyados siempre por el departamento de orientacidn; y pretendera alcanzar
los objetivos y contenidos elaborados para el grupo de alumnos del aula.

El articulo 2 de la Orden de 29 de septiembre sobre la evaluacién de los
ciclos formativos, establece la necesidad de adecuacion de las actividades formativas,
asi como de los criterios y los procedimientos de evaluacién cuando el ciclo formativo
vaya a ser cursado por alumnado con algun tipo de discapacidad, garantizandose el
acceso a las pruebas de evaluacion. Esta adaptacion en ningin caso supondra la
supresion de capacidades terminales y objetivos generales del ciclo que afecten a la
adquisicion de la competencia general del titulo.

Es conveniente indicar que en la Formacion Profesional especifica, que es una
ensefianza no obligatoria, no caben las adaptaciones curriculares significativas. Las
adaptaciones que se pueden aplicar deben ser no significativas, por tanto existen dos
situaciones:

+ Necesidades sensoriales: se utilizan elementos materiales, escritos,
audiovisuales e informaticos, de acceso al curriculo.

+ Diversidad de intereses y ritmos en los aprendizajes: se utilizaran actividades de
apoyo, refuerzo o ampliacion segun la situacion. Estas actividades versan sobre
el tema y se deben desarrollar en el aula.

Este tipo de adaptaciones curriculares no significativas seran realizadas por el
equipo docente bajo la coordinacion del profesor/a tutor/a y con el asesoramiento del
departamento de orientacion (Decreto 327/2010, articulo 83).

Antes de indicar las adaptaciones curriculares en la programacién del médulo,
se realizara una evaluacion inicial por parte del departamento de orientacién y un
estudio de los datos aportados por todos los profesores implicados, para detectar los
alumnos con necesidades. Conocidas las caracteristicas del grupo, las medidas de
actuacion se basaran en refuerzos educativos dirigidos a incentivar la motivacion y
técnicas de estudio, ademas de adaptaciones curriculares no significativas, centradas
en adecuar diversos aspectos metodoldgicos: estrategias y técnicas de ensefianza,
agrupamientos, formas de organizacion de tiempo y espacio, recursos,.

| 10 [ ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Debido a que dichas actividades dependeran de la disponibilidad de personas y
dependencias ajenas al centro y la necesidad de mantener la seguridad de las alumnas
frente al covid-19, no se puede afirmar que se puedan realizar las mismas. En todo
caso, se programaran para su realizacién durante el segundo trimestre del curso
académico cuando el alumnado adquiera unos conocimientos basicos.

Se propondran todas aquellas actividades que organice el centro con objeto de
potenciar la apertura del mismo a su entorno. Ya sean actividades deportivas, idiomas,
relacionadas con las TICs, expresion plastica y artistica, talleres de lectura y escritura o
actividades de estudio dirigido. (Orden de 3 de agosto de 2010).



11 | EVALUACION DE LA PROGRAMACION.

La evaluacion es un elemento esencial del proceso de ensefianza aprendizaje
que debe aplicarse tanto al aprendizaje de los alumnos como a la revisidn de la propia
practica docente.

La evaluacion consiste en un proceso continuo que nos permite recoger
sistematicamente informacién relevante, con objeto de reajustar la intervencion
educativa de acuerdo con los aprendizajes reales del alumnado.

La finalidad de la evaluacién educativa es mejorar el proceso de aprendizaje de
cada alumno, el funcionamiento del grupo clase y nuestra propia practica.

A partir del Proyecto Curricular del Ciclo Formativo, cada profesor, en el
momento de la preparacion de las clases, concretara: los criterios de evaluacion, los
procedimientos y tiempos mas adecuados para realizarla y para asegurar la necesaria
informacidn tanto a los propios alumnos como a las familias y al resto del equipo
educativo. A lo largo del proceso debemos ajustarnos, lo mas posible, a la aplicacion
real de estas previsiones.

OBSERVACIONES Y
INDICADORES VALORACION PROPUESTAS DE
MEJORAS

Tengo en cuenta el procedimiento general,
que concreto en mi programacion de aula,
para la evaluacion de los resultados de
aprendizaje de acuerdo con el Proyecto
Curricular del Ciclo Formativo y con la
programacion del Médulo Profesional.

Aplico criterios de evaluacion y de calificacion
(ponderacion del valor de trabajos, de las
pruebas tedricas y practicas, tareas de
clase...) en cada uno de los temas de acuerdo
con el Proyecto Curricular y, en su caso, las
programaciones del Médulo...

Realizo una evaluacion inicial a principio de
curso, para ajustar la programacion, en la que
tengo en cuenta el informe final del tutor
anterior, el de otros profesores y
Departamento de Orientacion.

Contemplo otros momentos de evaluacién
inicial: a comienzos de un tema, de Unidad
Didactica, de nuevos bloques de contenido...

Utilizo suficientes criterios de evaluacion que
atiendan de manera equilibrada la evaluacién
de los diferentes contenidos (conceptuales,
procedimentales, actitudinales).




Utilizo sistematicamente procedimientos e
instrumentos variados de recogida de
informacion (registro de observaciones,
carpeta del alumno, ficha de seguimiento,
diario de clase, tablén de anuncio,...)

Corrijo y explico -habitual y sistematicamente-
los trabajos y actividades de los alumnos vy,
doy pautas para la mejora de sus
aprendizajes.

Uso estrategias y procedimientos de
autoevaluacion y coevaluacién en grupo que
favorezcan la participacion de los alumnos en
la evaluacién.

Utilizo diferentes técnicas de evaluacion en
funcion de la diversidad de alumnos/as, de los
temas, de los contenidos...

10

Utilizo diferentes medios para informar a
padres, profesores y alumnos (sesiones de
evaluacion, boletin de informacién, reuniones
colectiva, entrevistas individuales, asambleas
de clase...) de los resultados de la evaluacion.

Profesorado:

Ernesto Amancio Aguilar Morago

Jaén, Octubre de 2022




