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1.- PRESENTACION DEL MODULO.

Ciclo Formativo:

CICLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR “TECNICO SUPERIOR EN
VITIVINICULTURA”

Médulo Profesional: | GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Grupo: 22 CFGSVI

Horas del Médulo: N2 horas: 84 ANUALES ( 4 HORAS SEMANALES ; 21 SEMANAS)

Ud. Competencia UCO0558_3: Cooperar en la implantacién y desarrollo del plan de calidad
asociadas y gestién ambiental en la industria alimentaria.

minimas.
Normativa que Orden de 7 de julio de 2009, por la que se desarrolla el curriculo
regula el titulo correspondiente al titulo de Técnico superior en Vitivinicultura.

Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el
titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura y se fijan sus ensefianzas

Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion,
certificacién, acreditacién y titulacién académica del alumnado de
formacién profesional.

Profesor

Especialidad: Industria alimentaria. (590-116) Procesos Industria
Alimentaria

Nombre: M. LOURDES DEL MORAL CASTRO

2.- OBJETIVOS GENERALES RELACIONADOS CON EL MODULO

a) ldentificar y seleccionar las operaciones y los recursos técnicos y humanos de la produccién
viticola, valorando su idoneidad a fin de programarla y controlarla.

b) Caracterizar los diferentes procesos de vinificacidn, identificando y seleccionando los recursos,
las operaciones y los pardmetros de control para coordinar y conducir las vinificaciones.

c) Analizar los procesos tecnoldgicos y los parametros de control de la elaboracidén de destilados
vinicos relacionandolos con el tipo de producto a obtener para programar y controlar su
produccién.

d) Identificar los procedimientos de estabilizacién y crianza, reconociendo sus fundamentos y
necesidades operativas para su programacion y conduccion.

e) Analizar las operaciones de envasado y embotellado, identificando las caracteristicas de los
materiales y las técnicas del proceso para su supervision y ejecucion.

f) Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases y la documentacién asociada para su
planificacion en la empresa vitivinicola.

g) Identificar las necesidades de mantenimiento de los equipos e instalaciones, relacionandolos
con una correcta operatividad de los mismos para su programacion y supervisién.

k) Identificar la normativa aplicable a los procedimientos de trabajo, para asegurar el
cumplimiento de normas y medidas de proteccién ambiental.

1) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias de la informacién y de la comunicacion,
reconociendo su potencial como elemento de trabajo para su aplicacién.
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10. m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa, identificando los roles y responsabilidades de
cada uno de los componentes del grupo de trabajo para organizar y coordinar el trabajo en equipo.

11. n) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econdmica de su zona, analizando las
posibilidades de éxito propias y ajenas para mantener su espiritu emprendedor a lo largo de la
vida.

3.- COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

a) Programar y controlar la produccidn viticola en condiciones de seguridad y proteccién ambiental para
obtener la materia prima con la calidad establecida.

b) Coordinar y conducir las operaciones de vinificacion necesarias para elaborar los diferentes productos,
resolviendo las contingencias que se presenten.

c) Programar y controlar la elaboracién de destilados, vinagres y otros productos derivados, en las
condiciones de calidad, seguridad y proteccién ambiental establecidas.

d) Programar y conducir las operaciones de estabilizacion y crianza necesarias para obtener un producto
en las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas definidas.

e) Supervisary ejecutar las operaciones de envasado y embotellado en condiciones de calidad y seguridad,
resolviendo las contingencias que se presenten.

f) Planificar la logistica en la empresa vitivinicola, organizando los aprovisionamientos, el almacenamiento
y la expedicion de las materias primas, auxiliares y productos elaborados.

g) Programar y supervisar el mantenimiento y la operatividad de los equipos e instalaciones, para
garantizar el funcionamiento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y seguridad.

j) Supervisar durante el proceso productivo, la utilizacidn eficiente de lo recursos, la recogida selectiva,
depuracion y eliminacién de los residuos para garantizar la proteccién ambiental de acuerdo con los
planes de la empresa y la normativa

vigente.

1) Aplicar las Tecnologias de la informacién y de la Comunicacidn requeridas en los procesos productivos
y en aquellas areas de su ambito profesional

4.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RELACIONADAS CON EL MODULO)//CRITERIOS DE EVALUACION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE | CRITERIOS DE EVALUACION

RAL1. Aplica sistemas de gestidon ( a) Se ha reconocido el concepto de calidad y sus herramientas.

calidad describiendo la norma b) Se han analizado las principales normas de gestion de la calidad

en la que se basa y sus requisito: (UNE-EN-ISO 9001:2000, EFQM y otras).

c) Se hadefinido el sistema de gestion de calidad y sus requisitos.

d) Se hanidentificado las fases para la implantacién de un sistema
de gestidn de la calidad.

e) Se han relacionado los objetivos del sistema de gestién de
calidad con la filosofia de la empresa.

f) Se ha definido y elaborado el soporte documental del sistema
de gestidn de la calidad.

g) Se havalorado laimportancia de la comunicacién tanto interna
como externa para la implantacién del sistema de gestion de la
calidad.




J e |E.S.
EMILIO CANALEJO
OLMEDA

MD850203  Versién 1 Fecha: 1-9-20

AENOR

PROGRAMACION DIDACTICA  [ER| QD &2

FP-FPB i | N

UNE-EN 150 3001| [ UNE-EN 150 14001

Péglna 3 de 6 ER-0213/1005 GA-2008/0588

MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

NIVEL:2°CFGSVI

CURSO: 2020-2021

h) Se han descrito los medios existentes para la verificacion de la
implantacion del sistema de gestion de la calidad.

i) Se han descrito los criterios para la revisién y actualizacién del
sistema de gestiéon de la calidad conforme a la norma de
referencia.

RA 2. Elabora los registros de a) Se han reconocido los registros del sistema de gestiéon de

calidad, analizando sus calidad.

caracteristicas e importancia b) Se han determinado los requisitos basicos y las caracteristicas

para el control y la mejora del generales de los procedimientos para su control.

proceso y del producto. c) Se han disefiado los registros y el plan de control asociados al
proceso productivo.

d) Se han valorado la importancia de asignar responsables para la
cumplimentacién de los registros del sistema.

e) Se ha descrito el procedimiento para el tratamiento de las no-
conformidades.

f) Se ha descrito el procedimiento para la aplicacién de las
acciones correctivas.

g) Se ha caracterizado el plan para la mejora continua.

h) Se ha definido el procedimiento para el analisis de los
resultados obtenidos en la revisidn del sistema de gestién de la
calidad.

i) Se han elaborado informes y descrito las posibles medidas
correctivas a aplicar para la mejora del sistema de gestion de la
calidad.

RA3. Controla los vertidos, a) Se han identificado las caracteristicas y parametros de control
residuos y emisiones generadas, de los vertidos generados en la industria alimentaria.
reconociendo su impacto b) Se han descrito los residuos generados y sus pardmetros de
ambiental. control en la industria alimentaria.

c) Se han identificado las emisiones generadas por la industria
alimentaria, relacionandolas con sus parametros de control.

d) Se han relacionado los vertidos, los residuos y las emisiones
generadas con el impacto ambiental que provocan.

e) Se ha reconocido la legislacion sobre proteccion ambiental de
aplicacion en la industria alimentaria.

f) Se han identificado y clasificado los vertidos, residuos y
emisiones en funcién de sus caracteristicas, posibilidad de
reutilizacion o necesidad de tratamientos de depuracion,
descontaminacion o filtracion.

g) Se han descrito las técnicas de tratamiento de vertidos,
residuos y emisiones generadas en la industria alimentaria

h) Se han identificado los permisos y licencias que debe disponer

j)

la industria alimentaria y el procedimiento para obtenerlos y/o
actualizarlos.

Se han descrito los pardmetros y limites legales exigidos a los
vertidos, residuos y emisiones generadas.

Se han descrito los limites de ruido establecidos para la
industria alimentaria.
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RA4. Utiliza los recursos a) Se hareconocido la importancia de la cuantificacién de los

eficientemente, evaluando los consumos de agua, electricidad, combustibles y otros.

beneficios ambientales asociado b) Se han valorado las ventajas que la reduccién de consumos
aporta a la proteccion ambiental

c) Se han valorado las ventajas ambientales de la reutilizacién de
los recursos.

d) Se han reconocido los recursos menos perjudiciales para el
ambiente.

e) Se han caracterizado las medidas para la disminucién del
consumo energético y de otros recursos.

f) Se han identificado las malas practicas relacionadas con la
utilizacién ineficiente de los recursos en la industria alimentaria
sus posibles acciones correctivas.

g) Se han reconocido los equipos que minimizan la generacién de
residuos.

RAS. Aplica sistemas de a) Se han identificado los principales sistemas de gestidon
gestion ambiental ambiental.

describiendo lanormaen la b) Se han reconocido los requisitos exigidos por las normas UNE-
que se basa y sus requisitos. EN 1SO 14001:2004, EMAS y otras.

c) Sehandefinidoy elaborado el soporte documental del sistema.

d) Se havalorado laimportancia de la comunicacién tanto interna
como externa para la implantacion del sistema de gestion
ambiental.

e) Se ha identificado el procedimiento para la obtencién y/o el
mantenimiento de los certificados.

f) Se han propuesto acciones de mejora del sistema de gestion
ambiental.

g) Se han identificado las desviaciones y no-conformidades

relacionadas con el sistema de gestién ambiental y sus posibles
acciones correctivas.

3.1.- Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion no adquiridos en el curso anterior.

No hay ninguno.
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4.- RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO CON BLOQUES TEMATICOSY TEMPORALIZACION

UNIDAD
TE:;,? /-:'II'LIJCE o DE TiTULO TEMPORALIZACION
TRABAJO
BLOQUE 1 UT1 EVOLUCION DE LA CALIDAD 10
> uT2 SOPORTE DOCUMENTAL 11
\8 BLOQUE 2 uT3 ELABORACION DE REGISTROS DE CALIDAD 11
<
2 uT4 TRATAMIENTO DE LAS NO CONFORMIDADES 12
<
= | Actividades:
b3 - Elaboracion de registros de calidad
- Elaboracion de procedimientos de calidad.
- Elaboracion de un plan de muestreo
BLOQUE 3 UT5 CONTROL DE LOS VERTIDOS, RESIDUOS Y
_ EMISIONES GENERADAS 10
O uUTé6 LEGISLACION AMBIENTAL 10
O Z
5‘: BLOQUE 4 uT7 UTILIZACION EFICIENTE DE LOS RECURSOS 10
g BLOQUE 5 uT8 SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL 10
E Actividades:
- Elaboracién de registros de medioambiente
- Elaboracién de procedimientos de medioambiente
TOTAL HORAS: | 84

La distribucion temporal de los contenidos, se ha realizado teniendo en cuenta el proyecto Dual de
FP en Alternancia autorizado, y el calendario escolar 2020-2021, aun asi, me gustaria resaltar que
muchos de los contenidos se trabajaran de forma simultdnea por lo que es dificil establecer
detalladamente una temporalizacidn especifica en la que se destinen unas horas y unas fechas
concretas para dominar una tarea determinada, de tal manera que el alumnado se va integrando
progresivamente en todas las actividades que la empresa desarrolla, adquiriendo las habilidades
precisas para poder realizar posteriormente las actividades de una forma auténoma.

Tras analizar las tareas de los puestos formativos, y su relacién con los contenidos se ha estimado
la siguiente distribucion:

Formacion Inicial en el Centro

Educativo (L-M-X-J-V)

Centro Educativo durante Empresa
la alternancia M-X-J-V)

RAl13a,b,cd,

RA2c,i RAle, g h

RA3d, h,i,j RA2a,b,d,ef,gh,
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RA4b,c,f, RA3a,b,cef,g
RA53,c,d, RA4a3,d, e g
RA5Db, e f, g

Esta temporalizacidon se ajustard, en todo caso, a las Instrucciones dadas por la Direccidn General
de Formacién Profesional y Educacion permanente. Asi mismo, la organizacién del tiempo, debe
plantearse desde el principio de flexibilidad, por lo que la distribucién de las unidades de trabajo

asignadas a cada trimestre podra variar.

La estancia del alumno/a en la empresa sera de un total de 66 horas de las 84 que tiene el médulo,
gue se distribuirdn desde dia 11 de enero de 2021, hasta dia 31 de mayo de 2021. En la tabla
siguiente se indica la temporalizacion. El alumnado estara en la empresa las mismas horas que en
el centro educativo, en el horario establecido con la empresa.

Formacion inicial Del 10/12/2020 al 10/01/2021 | L-M-X-J-V
Formacidén Alternancia empresas Del 8/01/2021 al 19/03/2021 X-J-V

Del 22/03/2021 al 28/05/2021 | M-X-J-V
Formacion alternancia IES Del 11/01/2021 al 19/03/2021 | L-M

Del 22/03/2021 al 31/05/2021 | L
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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.

RA CE
UNIDAD 1: EVOLUCION DE LA CALIDAD 1 al|bic | d]e
(Objetivo: a,c,m,n,e; Competencia: a,c,d,e,g) 14 % | 2%| 3%| 3%| 3%| 3%

CONTENIDOS
1. Evolucidn histérica de la calidad
2. Concepto de calidad
3. Herramientas basicas para la implantacion de la calidad.
4. Analisis de las principales normas de gestién de la calidad
4.1. Familia 1ISO 9000
4.2. Modelo EFQM (European Foundation for Quality
Management)
4.3. Otras (BRC, IFS, UNE EN ISO 22000)
5. Requisitos de un sistema de gestion de calidad.
Fases de implantacién de un sistema de gestiéon de la calidad.
7. Objetivos y sistema de gestion de calidad en la empresa
vitivinicola

o

Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza-aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos de la unidad versaran sobre:
— Interpretacién de diferentes sistemas de gestion de la
calidad y proteccién ambiental.
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RA CE
UNIDAD 2: SOPORTE DOCUMENTAL 1|f g |h |i
(Objetivo: a,b,c,d,f,g m; Competencia: a,c,f,g) 11 %| 2% | 3% | 3% | 3%

CONTENIDOS

1. Elaboracién del soporte documental
1.1. Aspectos basicos
1.2. Cualidades de un soporte documental
1.3. Utilidades de un soporte documental
2. Comunicacion interna y externa
2.1. Comunicacién interna
2.2. Comunicacién externa
3. Medios de verificacidn de la implantacion
4. Revisidn y actualizacion del sistema

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

- Interpretacion de diferentes sistemas de gestion de la
calidad y proteccién ambiental.
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RA CE
UNIDAD 3: ELABORACION DE REGISTROS DE CALIDA 2 a |b |c |d
(Objetivo: b,c,e,f; Competencia: c,d,f,g) 11% | 3% | 3% | 2% | 3%
CONTENIDOS

1. Formatos y registros del sistema de gestion de la
calidad.
2. Requisitos basicos y caracteristicas generales de los
procedimientos.
2.1.Requisitos basicos de los procedimientos
2.2. Generalidades de control de registros
2.3. Aspectos que debe definir el procedimiento.
3. Disefio de los registros
3.1. Caracteristicas que deben cumplir los registros de
calidad
3.2. Control de los registros
3.3. Gestion de los registros

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje
gue permiten alcanzar los objetivos de la unidad versaran
sobre:
- Interpretacién de diferentes sistemas de gestion de la
calidad y proteccion ambiental.
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RA CE
UNIDAD 4: TRATAMIENTO DE LAS NO CONFORMIDADES 2 |e f g h |i
(Objetivo: e,f,g,l; Competencia: b,c,e,g) 14% | 3% | 3% | 3% | 3% | 2%

1. No conformidades
1.1. La evidencia de la auditoria
1.2. Registro del requerimiento
1.3. El enunciado de la no conformidad
1.4. No conformidad y defecto
2. Acciones correctivas y preventivas
2.1. ¢qué son y como emplearlas?
2.2. Plan de acciones correctivos
El plan de mejora continua
4. Analisis de los resultados obtenidos en la revision del sistema
de calidad
4.1. Revision del sistema
4.2. Tipos de indicadores de calidad
4.3. Implantacion y gestion de los indicadores
5. Descripcién del procedimiento para el tratamiento de las no-
conformidades.
6. Utilizacién de Software y manejo de las TIC para el control de
calidad.

w

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

- Interpretacién de diferentes sistemas de gestién de la
calidad y proteccion ambiental.
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(Objetivo: b,c,d; Competencia: c,e,g,j)

RA CE
UNIDAD 5: CONTROL DE LOS VERTIDOS, RESIDUOS Y 3 |a|bjc|d|f |g
EMISIONES GENERADAS. 12 % 2%)| 2%)| 2%)| 2%)| 2%| 2%
(1}

CONTENIDOS

1. Vertidos
1.1. Tipos de vertidos directos e indirectos.
1.2. Caracterizacion de los vertidos en la industria alimentaria
1.3. Parametros de control de los vertidos
2. Residuos generados en la industria alimentaria
2.1. Residuos no peligrosos
2.2. Residuos de envases
2.3. Residuos peligrosos
3. Emisiones generadas en la industria alimentaria
Impacto ambiental de vertidos, residuos y emisiones
5. Técnicas de tratamiento de vertidos, residuos y emisiones
5.1. Tratamiento de los vertidos
5.2. Tratamiento de los residuos
5.3. Tratamiento de las emisiones

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

— Aplicaciéon de los principios que garantiza la proteccion
ambiental.

— Estudio de los consumos vy la aplicacién de metodologias
para su reduccion.
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RA

CE

UNIDAD 6: LEGISLACION AMBIENTAL

(Objetivo: k; Competencia: c,e,g,j)

%

2%

2%

2%

2%

CONTENIDOS

1. Identificacidon de la legislacion ambiental de aplicacidon
1.1. Sobre atmdsfera y calidad del aire
1.2. Sobre evaluacién ambiental
1.3. Sobre prevencidn y gestion de residuos
1.4. Sobre productos quimicos
1.5. Sobre el sistema comunitario de gestidn y auditoria
medioambiental
1.6. Sobre responsabilidad medioambiental
2. Permisos vy licencias
2.1. Evaluacién de impacto ambiental
2.2. Autorizacién ambiental integrada
2.3. Calificacion ambiental
3. Parametros y limites legales de los vertidos, residuos y
emisiones.
3.1. Vertidos
3.2. Residuos
3.3. Emisiones
4. Limites de residuos
5. Sensibilizacién ambiental

Las lineas de actuacién en el proceso ensefanza-aprendizaje
gue permiten alcanzar los objetivos de la unidad versaran
sobre:
» Aplicacién de los principios que garantiza la proteccion
ambiental.
» Estudio de los consumos y la aplicacién de
metodologias para su reduccion.
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RA CE
UNIDAD 7: UTILIZACION EFICIENTE DE LOS RECURSOS 41a blc |dle|f |g
Objetivo: ¢,d Competencia: a,b,c,e,g,j,) 15 % (3%|2%|2%|2%|2%(2%|2%
CONTENIDOS

1. Cuantificacién de los consumos de agua, energia y generacién
de gases.

2. Ventajas ambientales de la reduccion de consumos

3. Ventajas ambientales de la reutilizacion de los recursos.

4. Reconocimiento de los recursos menos perjudiciales para el
ambiente. Iniciativas de la industria alimentaria

5. Medidas para la disminucién del consumo energético y de
otros recursos

6. Identificacion de malas précticas

7. Equipos que minimizan la generacion de residuos

8. Iniciativa personal para proponer acciones de mejora

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

— Aplicacidon de los principios que garantiza la proteccion
ambiental.

— Estudio de los consumos vy la aplicacién de metodologias
para su reduccién.
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CE

UNIDAD 8: SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL
Objetivo: k,n; Competencia: a,c,g,j)

2%(2% 2% (3% |2%|2%|2%

CONTENIDOS

1. Principales sistemas de gestion ambiental
1.1.1SO 14000
1.2. EMAS. Reglamento comunitario de Ecogestion y
Ecoauditoria.
2. Requisitos exigidos por las normas
2.1. Requisitos ISO 14001
2.2. Requisitos EMAS
3. Soporte documental del sistema
3.1. La documentacién en ISO 14001
3.2. La documentacién en EMAS
4. Comunicacién internay externa en los sistemas de
gestiéon ambiental.
4.1. La comunicacién en la ISO 14001
4.2. La comunicacién en EMAS: Declaraciéon ambiental
5. Obtencidn de certificados ambientales
5.1. Certificado I1SO 14001
5.2. Certificado EMAS
6. No conformidades y acciones correcticas.
7. Mejora de los sistemas de gestion ambiental.

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

— Aplicacidn de los principios que garantiza la proteccidn
ambiental.

— Estudio de los consumos y la aplicacién de metodologias
para su reduccion.

— Interpretacién de diferentes sistemas de gestién de la
calidad y proteccion ambiental.
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ACTIVIDADES DE ENSENANZA ASOCIADAS AL MODULO PROGRAMADAS EN LA EMPRESA.

suministro de productos para garantizar el funcionamiento de

Relacién de Actividades Formativas asociadas al MP RA | Competencias | UT
programadas para su realizacién en centros de trabajo. Relacionadas
3. Controlar los tratamientos mecanicos de la vendimia, 1 |acfg ubD2
obteniendo mostos, segun especificaciones establecidas, para |2 |b,c,d,e,f,g,l uD3,UD4
gue incida en la calidad del vino.

11. Comprobar el cumplimiento del plan mantenimiento de los |2 |b,c,d,e,f,g,l uD3,UD4
equipos de bodega en instalaciones vitivinicolas, segun los

requerimientos de produccién y el plan de mantenimiento de la

empresa

12. Verificar el acondicionamiento de los recipientes vinariosy |2 |b,c,d,e,f,g,l uD3, UD4
locales en instalaciones vitivinicolas

14. Organizar el puesto de trabajo para las operaciones de 2 |c¢dfg uD3
estabilizacién y envasado de bebidas, segin los manuales de 5 |a.cg,;j uD8
procedimiento e instrucciones de utilizacidn, con el fin de

garantizar la produccién.

15. Efectuar operaciones de mantenimiento de primer nivelen |2 |c,df,g ubD3

los equipos, maquinas y herramientas de estabilizacién y

envasado de bebidas

16. Efectuar tratamientos de estabilizacion en el envasado de 2 |cdfg uD3
bebidas, para garantizar sus caracteristicas organolépticas y su

estabilidad.

17. Efectuar las operaciones de preparacion de materiales y 2 |cdfsg uD3
regulacién de los equipos especificos de envasado de 5 |acg,) uD8
bebidas, segun las prescripciones establecidas en los manuales

de procedimiento.

18. Efectuar el envasado a través de los equipos de lalineade |2 |c,d,f,g ubD3
envasado, y valores de parametros, segun los procedimientos

establecidos por la empresa

19. Controlar el proceso de envasado de bebidas, asegurandola |2 |c,d,f,g uD3
calidad y las caracteristicas finales del lote 3 |cesg uD5

20. Efectuar el aprovisionamiento de materias primas, 1 |acfg ubD2
auxiliares y materiales en la industria alimentaria, obteniendo |2 |c,d,f,g uD3
informacidn de los departamentos correspondientes, sobre

proveedores seleccionados para la produccién, siguiendo

directrices del responsable

21. Supervisar la recepcion en el almacén de los suministros 2 |b,cdefg,l uD3,UD4
externos y de los productos terminados en la industria

alimentaria, segun el procedimiento operativo, para asegurar la

distribucién de los productos, de acuerdo con el plan

productivo de la empresa, siguiendo directrices del responsable

22. Gestionar el almacenamiento y la conservacién de 3 |ceg UD5 UD6
productos acabados, materias primas y auxiliares, asicomoel [4 |a,b,c,g,j ub7
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la planta de produccion en la industria alimentaria, segun el
plan de calidad, de acuerdo con el plan productivo de la
empresa, siguiendo directrices del responsable.

23. Organizar la expedicion de los pedidos externos en la
industria alimentaria, cumpliendo las especificaciones y
demandas requeridas, asegurando las

condiciones de traslado, de acuerdo con el plan productivo de
la empresa, siguiendo directrices del responsable.

b,ceg

ub4

24. Efectuar compraventas, seleccionando los
proveedores/clientes, negociando las condiciones y cerrando
las operaciones en la industria alimentaria, segun las
instrucciones recibidas, asegurando que los pedidos o compras,
sean los idéneos, de acuerdo con el plan productivo de la
empresa, siguiendo directrices del responsable.

a,cf,g
c,d,fg

uD2
uD3

25. Efectuar actividades sobre las acciones publicitarias y de
promocién de los productos a lo largo del canal de distribucién
en la industria alimentaria, segln la politica de la empresa,
asegurando la comercializacién, de acuerdo con el plan
productivo de la empresa, siguiendo directrices del responsable

c,d,fg

uD3

26. Efectuar actividades en el control del cumplimiento de los
objetivos y las condiciones contratadas con los distribuidores
en la industria alimentaria, de acuerdo con el plan productivo
de la empresa, siguiendo directrices del responsable

[

a,cde,g
a, b, ceg,}j

uD1
ub4

27. Transmitir la informaciéon demandada por la empresa sobre
el producto y el mercado, estableciendo la politica de
marketing en la industria alimentaria, segun el plan de mercado
establecido, de acuerdo con el plan productivo de la empresa,
siguiendo directrices del responsable.

a, b, ceg,}j

ub4

28. Programar las diferentes lineas de fabricacién conforme a
los métodos establecidos, en la industria alimentaria,
contribuyendo a asegurar la politica de produccién, siguiendo
directrices del responsable.

c,d,fg

uD3

29. Programar los requerimientos de produccion para la
fabricacion en la industria alimentaria, de acuerdo con los
procedimientos operativos de produccidn, siguiendo directrices
del responsable.

c,d,fg

uD3

30. Organizar la produccidn, seguin las necesidades de
fabricaciéon en la industria alimentaria, asegurando el plan de
produccidn siguiendo directrices del responsable.

c,d,fg

ubD3

31. Coordinar del grupo de trabajo en la industria alimentaria,
teniendo en cuenta las operaciones del proceso, los recursos
disponibles y el rendimiento requerido, siguiendo directrices
del responsable y segin el manual de asignacién de funciones y
competencias.

c,d,fg

ubD3

32. Controlar el proceso productivo en sus diferentes fases en
la industria alimentaria, segun los métodos establecidos,

a,cfg

Cldlflg

ubD2
uD3




AENOR
JJe |ES. - . ? GD ﬁ
EMILIO CANALEJO PROGRAMACION DIDACTICA E N4 &S
OLMEDA FP-FPB L | et
MD850203  Version 1 Fecha: 1-9-20 Paginal7 de®  cemms  comess

MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
NIVEL:2°CFGSVI CURSO: 2020-2021

asegurando el plan de control de fabricacidn, siguiendo
directrices del responsable

33. Efectuar actividades de Gestion del Plan de Calidad (GPC)
en la industria alimentaria, de acuerdo con el plan productivo
de la empresa, siguiendo directrices del responsable, segin
pautas establecidas

b,c,d,ef,g,l

uD3,UD4

34. Efectuar actividades de organizacion en el desarrollo del
Plan de Calidad y Gestion Medioambiental (PCGM) en la
industria alimentaria, de acuerdo con el plan productivo de la
empresa, siguiendo directrices del responsable, seglin pautas

N

b,c,d,ef,g,l
a,C,8)j

uD3,UD4
uD8

35. Definir mejoras de proceso y producto en la industria
alimentaria, mediante el andlisis de indicadores de calidad,
control y evaluacidn de resultados, de acuerdo a los objetivos y
actividades fijados por la empresa, de acuerdo con el plan
productivo de la empresa, siguiendo directrices del
responsable, segln pautas establecidas

N =

a,cf,g
b,c,d,ef,g,l
a,C,8)j

uD2
uD3,UD4
uUD8

36. Establecer un Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos (APPCC) a lo largo del proceso productivo en la
industria alimentaria para mantener

la salubridad de los alimentos, de acuerdo con el plan
productivo de la empresa, siguiendo directrices del

N

b,c,d,ef,g,l
c,e,8)]

uD3,UD4
uD5,UD6

37. Efectuar las actividades de informacion y/o formacion para
la mejora del desarrollo del Sistema de Gestién de Calidad
(SGC) y del Sistema de Gestion Medioambiental (SGMA), en la
industria alimentaria, de acuerdo con el plan productivo de la
empresa, siguiendo directrices del responsable, seglin pautas
establecidas

Gt WIN R

a,cfg
b,c,d,efg,l
c,e,8,j
a,C,8,j

ub2
uD3,UD4
uD5,UD6
uD8

38. Determinar las caracteristicas de las materias primas
auxiliares y materiales requeridos en la elaboracién de
destilados de vino y subproductos de la vinificacién (tales como
orujos, heces, lias), mostos concentrados y vinagres, entre
otros productos derivados.

b,c,d,ef,g,l

uD3,UD4

39. Establecer los procesos de elaboracién de destilados de
vino y de subproductos de la vinificacién (orujos, heces, lias),
mostos concentrados y vinagres, fijando para cada operacién
los equipos, utiles requeridos y pardmetros de control.

N

c,d,fg
c,e,8,j

uD3
UD5,UD6

40. Comprobar el cumplimiento del plan de mantenimiento del
area del trabajo, segun lo requerido en la elaboracién de
destilados de vino y de subproductos de la vinificacidén, mostos
concentrados y vinagre

c,d,fg

ubD3

41. Comprobar el cumplimiento de las medidas de proteccién
requeridas en el puesto de trabajo en las dreas de obtencién de
destilados, mostos concentrados, vinagres y otros derivados de
la uv

b,c,d,ef,g,l

uD3,UD4
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43. Controlar el cumplimiento de la reglamentacién de la 1 |acfg ubD2

Politica Agraria Comun (PAC) y Organizaciones Comunes de 2 |cdfsg uD3

Mercado (OCM) en bodega

44. Controlar el cumplimiento de la reglamentacion y Codex 1 |acfg ubD2

vitivinicola, para garantizar la calidad e higiene en los procesos

de bodega.

45. Comprobar la gestion de registros de vinos, alcoholes y 1 |acfg uD2

demads productos en los libros de registro de bodega, 2 |cdfg uD3

manteniendo la documentacidn segln las normas establecidas

en el sector vitivinicola

46. Comprobar las declaraciones correspondientes a 1 |acfg ubD2

elaboracién y venta de vino, de acuerdo con la informacién 2 |cdfg ubD3

registrada y la legislacion vigente
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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 lingiiistico de centro (PLC) y se difundirdn a través del periddico del mismo.

En cada una de las unidades se leerdn articulos relacionados con la temdtica de la unidad, ademds de la
legislacion aplicable en tema medioambiental.

6.2.- Estrategias Metodoldgicas

El objetivo principal de la metodologia es facilitar y favorecer los procesos de aprendizaje de los
alumnos, la cual debe basarse en los siguientes principios metodolégicos:

- Actividad. Supone una continua busqueda de estrategias para conseguir que el alumno sea
sujeto activo en el proceso de aprendizaje, en la aplicacidon de conocimientos para la solucién
de problemas, potenciando la valoracién de trabajo manual como complemento del trabajo
intelectual.

- Individualizacién. Se potencia la respuesta de la responsabilidad individual ante el trabajo
mediante la asignacidn de tareas, funciones y tiempos, de acuerdo con las caracteristicas de
cada alumno para conseguir una creciente autonomia personal.

- Socializacion. Se trata de fomentar la valoracién del trabajo en equipo a través de actividades
en grupo donde se realicen un reparto de funciones y responsabilidades.

- Creatividad. Se pretende potenciar los recursos personales de ingenio, indagacion e invencién
de soluciones a los problemas propuestos.

- Desarrollo de habilidades TIC. Se potenciara el desarrollo de habilidades TIC desarrollando la
actividad docente con la maxima implicacién de los recursos web disponibles.

- Metodologias innovadoras y activas que contextualizan el aprendizaje, son inclusivas y
atienden a la diversidad de alumnado. En el marco de la programacion destaco las siguientes:
Aprendizaje basado en proyectos y tareas, aprendizaje cooperativo y tutoria entre iguales,
gamificacién, Aula invertida, utilizacion de recursos, herramientas y artefactos digitales.
(classroom, correo electrdnico...), aprendizaje basado en problemas (rutinas de pensamiento).

Todos estos principios, considerados en su conjunto, implican la utilizacion de una metodologia
flexible que pueda adaptarse a los distintos alumnos, asi como a los recursos y medios disponibles.

La metodologia que se va a emplear en la Programacidn se basard en una serie de principios que
confluyen en la idea de que la educacién es un proceso de construccién en el que tanto el
profesor/a, como el alumno/a deben de tener una actitud activa e interactiva que permita un
aprendizaje constructivista, y que tendran en cuenta los diferentes escenarios donde tendran lugar
las actividades a realizar por el profesorado y el alumnado, y que se diferencian entre si en funcién
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de los propdsitos de la accidn didactica, las tareas a realizar y los recursos necesarios para su
ejecucion a lo largo del curso, pare ello debemos:.

Partir de los aprendizajes previos y nivel de desarrollo de los alumnos/as, llegando a un
aprendizaje significativo a través de la movilizaciéon de los mismos y de la memorizacidn
comprensiva.

Considerar esencial la uniéon de la teoria y la practica en el proceso de ensefianza-
aprendizaje.

Buscar la participacion e implicacion del alumno/a, proporcionando situaciones de
aprendizaje que tengan sentido para el alumno, resultando motivadoras, asi como otras
situaciones que le exijan una intensa actividad mental (reflexién sobre articulos, realizacién
de registros...s...) que le lleve a reflexionar y justificar sus actuaciones, llegando a
generalizar su conocimiento en la vida cotidiana y, sobre todo, al mundo laboral.

Esta metodologia pone el énfasis en la resolucion de problemas, en el descubrimiento de los nuevos
aprendizajes, en el establecimiento de nuevas relaciones e interconexiones entre los contenidos,
etc. tareas que promuevan procesos de construccion de conocimiento realmente significativos y
motivadores para el alumnado.

Ademads, y teniendo en cuenta que pretendemos desarrollar Competencias:

Se potenciarad una metodologia investigadora, en el que el alumno/a, sea el descubridor de
su propio aprendizaje (busqueda de informacidn, analisis y aplicacién de lo aprendido).
Contextualizacion de los aprendizajes, puesto que no hay competencias sin un contexto o
situacion real en la que se pueda aplicar. Para ello se presentaran las tareas en situaciones
lo mas similares al &mbito laboral, a través de la realizacidn de supuestos practico.

Se favorecerd el trabajo en grupo realizando actividades en las que todos se sientan
implicados, asi como exposiciones de los estudios realizados para comunicar la informacion
obtenida, siempre y cuando se pueda respetar la distancia requerida y fomentando el uso
de las nuevas tecnologias.

Clases tedricas. Sesiones expositivas, explicativas y/o demostrativas de contenidos. El
profesor/a hard una exposicion de la U.T. desarrollando todos los contenidos de caracter
tedrico en el aula de teoria o mediante teleformacion, acompafidandose de los recursos
didacticos y medios audiovisuales disponibles: presentaciones, fotografias, videos, etc. En
algunos casos aportard apuntes a través de classroom que estaran disponibles para que el
alumnado pueda consultarlos y estudiarlo.

El profesor/a utilizard la estrategia adecuada para hacer que los periodos de exposicion
tedrica sean participativos, por lo que creara debates sobre lo que se esté exponiendo. En
caso de no poder acudir presencialmente al centro, se utilizardn chats, foros, clases
telemdticas impartidas a través de classroom y otros recursos de comunicacion vy
participacién directa.

Los alumnos deberdn estudiar la unidad del libro y de los apuntes que le proporcione el
profesor/a, ampliando lo posible a través de la Biblioteca del Centro, internet, etc. Este
estudio deberdn realizarlo los alumnos en tiempo fuera del horario escolar.

El profesor/a explicard los supuestos practicos y las actividades evaluables en clase,
estando disponible para cualquier duda que pueda surgir, ademas la explicacion de lo que
se pide en cada supuesto practico estara en el classroom del médulo para que el alumnado
pueda consultarlo.
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= Elprofesor/a estard atento a todos los requerimientos del alumnado para ayudar a resolver
las dudas técnicas y los problemas de convivencia, que puedan ir surgiendo. Observara y
tomara nota para hacer un seguimiento de cada alumno.

= El profesor/a ayudara a clarificar las dudas que se produzcan y se asegurara que el alumno
“sabe lo que hace” y “por qué lo hace”, y utilizara los medios oportunos para comprobar si
el alumnado ha adquirido los resultados de aprendizaje del mdédulo.

= El profesor/a ayudarda en todo momento al desarrollo del trabajo en grupo
(COOPERACION). Cada cierto tiempo propiciara un debate con los alumnos para analizar el
funcionamiento del curso y sacara conclusiones para incluir mejoras de funcionamiento en
futuras revisiones de la programacion.

Durante la estancia dual en la empresa y para favorecer un aprendizaje auténomo del alumno se
contara con una serie de actividades practicas, el profesor acaba siendo un mero guia y supervisor
de las mimas, aprovechando las oportunidades que el alumnado tendrd de poner en marcha todo
lo aprendido. En definitiva, considerar al alumnado como responsable, auténomo, comprometido
con su aprendizaje, critico y que valora el esfuerzo personal en la consecucién de unos logros, en
este caso la superacién del mdédulo.

Este planteamiento sera flexible y se ird adaptando segun la evolucién del alumnado en Ia

empresay las valoraciones aportadas por el tutor laboral, implica por tanto que el alumnado debe
tener:

=> Un aprendizaje auténomo.
=> Adaptarse al funcionamiento de dos tipos de organizaciones. (Centro y en la empresa)
= Aprender en diferentes espacios y tiempos.

6.3.- Modificaciones de la programacion debido a la situacion de emergencia sanitaria.

ESTRATEGIA METODOLOGICA EN DOCENCIA A DISTANCIA

En el caso de una situacién de docencia online, esta accidn constructiva y dindmica del alumno se

hace aln si cabe mas necesaria por parte del alumnado, debiendo existir un alto grado de responsabilidad
por su parte debido a las carencias organizativas que esta situacién puede ocasionar.
Asi, si en algin momento del curso fuese necesario realizar dicha docencia de forma online, seria
necesario alternar la docencia directa a distancia, a través de conexion directa con el alumnado mediante
sistema de videoconferencia, con otras actividades que el alumnado pueda realizar de forma auténoma
desde su propio domicilio sin necesidad de una interaccién inmediata con el profesor.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION EN DOCENCIA ONLINE

Al igual que en el caso de docencia presencial, tendremos diferentes Instrumentos de Evaluacién
asociados a cada criterio de evaluacion y que serian:

A) Trabajo individual; realizado en el domicilio del alumnado, valorando tanto la correccién de las
actividades como el cumplimiento de plazos de entrega definidos por parte del profesor.
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B) Pruebas online, que tendran caracter periddico y que puede constar de las siguientes partes:

o Cuestiones de caracter tedrico practico; consistentes en preguntas tipo test en las
gue solo una de ellas es correcta con penalizacién de las respuestas incorrectas (en
funcién de la esperanza matemadtica a partir del nimero de opciones).

o Resolucién de ejercicios practicos; que versaran acerca de los contenidos de las
unidades implicadas.

o Para el periodo excepcional se desarrollaran unas pruebas practicas por
videoconferencias en las que proponemos realizacidn de analiticas reales y haremos
unas preguntas para saber si el modo de proceder a la hora de realizar las analiticas
seria correcto

Estas pruebas se realizardn bien por bloques de contenidos, bien por unidades de trabajo, en
funcién del grado de cumplimiento de la temporalizacidén y del grado de asimilacién por parte de los
alumnos. En estas pruebas las cuestiones de caracter tedrico o practico podran tener un peso
variable en funcién de los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion que dicha prueba
abarque. En cada una de las partes en las que se divida la prueba se reflejara la puntuacion
correspondiente.

Las anotaciones y calificaciones relativas al seguimiento de las actividades realizadas por el alumno
se controlaran a través del cuaderno del profesor.

v Plataforma Google Classroom.
v" Ademas de los anteriores medios, en el caso de una ensefianza a distancia, se utilizarian,
plataformas de conexidn por videoconferencia, tales como Google Meet o jitsi.

En el caso de ser necesaria la ensefianza a distancia las horas del mddulo se repartirdn entre
docencia directa (D.D.) y otras actividades online (OT AC), quedando repartidas como se indican en
el cuadro siguiente.

En el caso del mddulo de Gestidn de Calidad y ambiental en la industria alimentaria en se propondra
impartir mediante teleformacién a través de classroom 2 horas los jueves de 12:00 a 14:00

UNIDAD | TEMPORALIZACION
BLOQUE DE TITULO TEMPF:;E?;'EC\CL'ON A DISTANCIA
TEMATICO | TRABAJO D.D. O.T.A.C
_ |BLOQUE1| UT1 EVOLUCION DE LA CALIDAD 10 5 5
S |BLOQUE1| UT2 |SOPORTE DOCUMENTAL 11 6 5
§ BLOQUE2| UT3 |ELABORACION DE 5 6
< REGISTROS DE CALIDAD 11
g BLOQUE2| UT4 |TRATAMIENTO DE LAS NO 6 6
CONFORMIDADES 12
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Actividades:
- Elaboracién de registros de calidad
- Elaboracién de procedimientos de calidad.
- Elaboracién de un plan de muestreo.
BLOQUE 3| UT5 |CONTROL DE LOS 10 5 5
VERTIDOS, RESIDUOS Y
EMISIONES GENERADAS
z BLOQUE 3 UT6 |LEGISLACION AMBIENTAL 10 5 5
S |BLOQUE4| UT7 [UTILIZACION EFICIENTE DE 10 5 5
2 LOS RECURSOS
@ |BLOQUES5| UT8 |SISTEMA DE GESTION 10 5 5
& AMBIENTAL
Actividades :
- Elaboracién de registros de medioambiente
- Elaboracién de procedimientos de medioambiente
TOTAL HORAS: | 84 42 42

7.- MATERIALES DIDACTICOS.

LIBRO DE TEXTO

Titulo: “Gestidn de la calidad y gestion ambiental en la industria alimentaria”
Autor: Rafael F. Sdnchez Mohedano

Editorial: Ed. Sintesis
Edicion: 2015

ISBN: 978-84-907715-8-7

OTROS RECURSOS Y MATERIALES:

El libro de texto se vera complementado con documentacion (articulos, resimenes, documentacion
de ampliacion ......... ) que la profesora subira a Classroom para que el alumnado lo tenga disponible.

Esta unidad sera completada con las explicaciones de clase

RECURSOS DIDACTICOS:
- Ordenador y proyector.
- Ordenadores para el alumnado

- Pizarra.
- Internet

- Plataforma classroom

BIBLIOGRAFIA Y WEBGRAFIA:

https://www.aenor.com/

https://www.iso.org/
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- Normas ISO 9001

- Norma ISO 14001

- Protocolo BRC

- Protocolo IFS

- Apuntes del profesor.

- Consulta de publicaciones y videos en Internet.
- Revistas especializadas en el sector.

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

La Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacidn, acreditaciéon
y titulacién académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién profesional inicial que
forman parte del sistema educativo en la Comunidad Autonoma de Andalucia, debe ser la base de
los criterios de calificacion del modulo.

En su Articulo 2, esta Orden nombra las bases de la evaluacion del alumnado:
Evaluacién continua.
Ensefianza presencial.
Evaluaciéon por medio de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacidn que dicta
la Orden que regula el Ciclo.

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

Teniendo en cuenta la orden de evaluaciéon donde se indica que la calificacién de los mddulos
profesionales de formacién en el centro educativo y del médulo profesional de proyecto se
expresara en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales, la calificacidon serd un niumero entero sin
decimales tanto en las evaluaciones informativas como en la evaluacion final. El redondeo se
efectuard a la cifran entera inmediatamente superior cuando la cifra decimal sea igual o superior a
0.5 siempre y cuando la calificacidn global sea igual o superior a 5. En caso contrario, se tomara la
parte entera de la calificacién obtenida.

Por ejemplo:
« Nota obtenida: 6.5, nota en evaluacién: 7.
« Nota obtenida 4.8, nota en evaluacion: 4.

La calificacién del médulo se realizara seglin la normativa, tomando como base los criterios de
evaluacién que propone la orden que regula el ciclo formativo al que pertenece el presente mddulo

profesional y los criterios propios desarrollados en las unidades didacticas presentadas.

La nota final se obtendrd una vez superados todos los RESULTADOS DE APRENDIZAJE del médulo.
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Se evaluara la adquisicion de los contenidos asociados a los resultados de aprendizaje a través del
desarrollo de las distintas unidades trabajo, atendiendo a los criterios de evaluacion con su
correspondiente peso asignado en el siguiente apartado.

La valoracion y/o nota de cada unidad didactica es resultado de:

Valorar de forma individual los conceptos tedricos alcanzados por el alumno/a, usando para
ello pruebas de evaluacion, actividades y/o trabajos.

Valorar los procesos mediante supuestos practicos resueltos por el alumnado.

Observacion del alumno con el fin de valorar el grado cumplimiento de la normativa
establecida en el plan de centro.

Valoracién de la actividad dual en la empresa.

Entre las técnicas de calificacion utilizadas en el médulo podemos destacar:

La observacién directa y sistematica

Pruebas objetivas escritas.

Revisién, correccién de Actividades, tareas, supuestos practicos y Trabajos realizados por el
alumnado.

Valoracidn de la actividad dual en la empresa.

Para evaluar estas técnicas vamos a utilizar los siguientes instrumentos.

Registros de las observaciones anotadas en el cuaderno del profesor.
Resultados de las pruebas escritas.
Rubricas para la calificacidn las cuales aportamos al final de la programacion

La nota informativa de cada trimestre se obtendra de la puntuacidon obtenida por el alumnado en
los criterios de evaluacién impartidos y evaluados en el trimestre mediante los siguientes
instrumentos:

1.- CONTENIDOS TEORICOS. Pruebas objetivas.

Se realizaran pruebas objetivas para evaluar los contenidos asociados al saber. Estas pruebas
podran ser pruebas tipo test, de desarrollo, de relacionar.....

Estas pruebas objetivas irdn asociadas a uno o varios criterios de evaluacién que estaran
indicados en la prueba.

Si en una prueba se percibe que un alumno estd copiando o ha copiado se actuara conforme
a lo establecido en el PLAN DE CENTRO en el documento “Sistema de seguimiento de las
normas y sus correcciones / conductas contrarias a las prescritas para la realizacién de
pruebas evaluativas”, segun el cual, el alumnado incurre en una falta grave por impedir el
normal trabajo del profesorado en su evaluacidn.

En caso de sospecha de copia se realizara un parte disciplinario por falta grave. En caso de
trabajar online se considera especialmente grave la copia de trabajos y pruebas evaluativas.
La certeza de copia se penalizara calificando la prueba evaluativa con 1, teniendo que asistir
el alumno a recuperacién trimestral o final seguin se disponga.
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Los contenidos de las pruebas objetivas tedricas podran versar sobre cualquier tema
explicado por el profesor en clase.

En caso de falta del alumno a la prueba escrita, se le repetirad sélo en el caso de presentar
justificante de asistencia a médico, justificante de asistencia a deberes inexcusables
(juzgados, actos electorales, etc.). En caso de no realizarla se indicardn N.E. (No Evaluado).
Cada alumno tendra derecho a la repeticién de una Unica prueba objetiva tedrica por curso.

2.- TRABAJOS INDIVIDUALES Y OBSERVACION DIRECTA PARA LOS CONTENIDOS PRACTICOS
(Habilidades, destrezas). (Saber hacer).:

Para evaluar los criterios y contenidos relacionados con el saber hacer y destrezas utilizaremos;

Trabajos individuales (supuestos practicos, informes de laboratorio, trabajos de
investigacion y procedimientos de laboratorio).
Observacion directa y sistematica

Los items a tener en cuenta a la hora de realizar la evaluacién del alumnado en estos procedimientos
son los siguientes:

« Aplicacion de las nociones explicadas anteriormente en clase a la actividad propuesta.

« Empleo de un orden légico a la hora de realizar las distintas actividades propuestas por el
profesor.

« Tiempo empleado en la realizacidn de las tareas encomendadas.

« Utilizacidn correcta de los equipos y documentacion técnica.

= Vocabulario técnico usado por el alumno.

» Interés por el trabajo (atencidn, inquietud, participacidn, observacion...)

3.- EVALUACION DE LA PRACTICA DUAL EN LA EMPRESA.

Dentro de cada RA se han asignado unos criterios de evaluacion que se veran en la empresa y que
han sido definidos en el apartado 4 de la presente programacion. Cada uno de estos Criterios de
evaluacién, ha sido ponderado dentro de los diferentes RA y de las Unidades didacticas con el peso
gue se indica en el apartado siguiente y en el apartado 5.

Para calcular la nota de estos criterios utilizaremos como instrumento la Actividad dual del
alumnado en la empresa y esta nota se cuantificara de la siguiente forma:

50 % nota asignada por el tutor laboral al alumno/a

20 % cuaderno de seguimiento que debera subir todas las semanas el alumno a clasrroom
30 % actividades enviadas por el equipo docente relacionadas con las actividades que el
alumno realiza en la empresa y que servird como comprobacion de que esta adquiriendo los
RA correspondientes. Estas actividades seran consensuadas por el equipo docente.

Una vez tenemos esta nota se ponderara en funcion del valor asignado al criterio de evaluacién.
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En el supuesto de que se produzca un periodo de clases no presenciales, el instrumento asociado
a la evaluacion de un criterio practicos podra sufrir modificaciones para adaptarlo las
circunstancias excepcionales. Llegado el momento se procedera a la adaptacion y sera aprobado
en reunion de departamento.

La nota final de mdodulo se calculara de la siguiente manera:
NOTA FINAL = RA;:*0,25 + RA>*0,25 + RA3*0,20 + RA4*0,15 + RAs*0,15

Para obtener la nota de cada RA procedemos de la siguiente forma: Se ha asignado un porcentaje a
cada CE, este porcentaje se ha indicado en el apartado 5 de la presente programacion. Estos CE seran
evaluados utilizando una o mads de las herramientas que hemos indicado anteriormente. Para obtener
la calificacién se multiplicara el resultado obtenido en la herramienta por la ponderacién asignada a
ese CE.

La calificacién informativa trimestral correspondera a la ponderaciéon de los criterios de evaluacion y
RA impartidos en ese trimestre. En el caso de los CE evaluados con la actividad dual, no se consideran
hasta el tercer trimestre cuando tengamos disponible la nota de la empresa. Para que un alumno
supere el médulo deberd cumplir los siguientes requisitos:

= Tener superados todos los resultados de aprendizaje establecidos en el mddulo.

= Entregar las actividades evaluables y supuestos practicos en la fecha fijada. La nota que
tendran los trabajos entregados fuera de la fecha establecida no serd superior a 5 puntos,
no eximiendo al alumno de su entrega.

= No utilizar ningin material adicional para cualquier prueba de evaluacién mas el que
estrictamente indique el profesor/a. La utilizacion de apuntes o anotaciones de cualquier
indole durante las pruebas de evaluacidn supondrad la no superacién de la prueba o
evaluacion en curso.

El alumno/a que falte un maximo del 20% del total de horas del mddulo (faltas justificadas e
injustificadas), perdera el derecho a la evaluacién continua como se recoge en el plan de centro,
teniendo derecho a la asistencia a las convocatorias de junio y la obligacién de continuar asistiendo
a clase. La pérdida de evaluacidn continua es acumulativa para las tres evaluaciones, y para ella sse
consideran tanto las faltas justificadas como las injustificadas.

La pérdida de evaluacién continua del mdédulo de gestion de calidad y medioambiental en la
industria alimentaria se producird al faltar un total de 17 horas, antes de esto debemos informar al
alumno realizando los siguientes apercibimientos:

Primer apercibimiento a las 6 faltas,
Segundo apercibimiento a las 11 faltas

Tercer apercibimiento y pérdida de evaluacién continua a las 17 faltas.

En todos los casos las Faltas son justificada e injustificada.
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En caso de docencia online, dicha situacidon no podria aplicarse debido a la posibilidad de que exista
brecha digital o problemas de conexion por parte del alumnado.

Al término de este proceso, habra una calificacién final que, de acuerdo con dicha evaluacién
continua, recogera las calificaciones de los distintos RA y CR

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

Evaluacion Unidades Resultado Criterios de Ponderacidn sobre la
de trabajo | Aprendizaje Evaluacion nota final

22 Ev. uT 1 RA1 a,b,cde 14%
uT 2 RA1 f,g h,i 11%

uT 3 RA2 a,b,cd 10%

uT 4 RA2 e f,gh,i 15%

32 Ev. UT 5 RA3 a,b,cdfg 12%
UT 6 RA3 e, hlj 8%

uT 7 RA4 a,b,cdefg 15%

UT 8 RA5 a,b,cdefg 15%

100%

8.3- Medidas de Recuperacion

Se realizardn pruebas de recuperacidn, una por evaluacién y una final con el total de los contenidos
en el periodo de recuperacién durante el mes de junio.

Los alumnos que tengan criterios no superados podran recuperarlos o al final de cada evaluacion o
al principio de la siguiente, realizando las actividades de recuperacion propuestas y una prueba
tedrica (en el caso de que no haya superado criterios de evaluacién asociados a contenidos tedricos)
0 una prueba practica (en el caso de que no haya superado criterios de evaluacidon asociados a
contenidos practicos). Si tuviera suspensos los dos apartados debera realizar ambas pruebas. La
fecha de ambas pruebas sera puesta por el profesor para final de la evaluacidn, el primer mes de la
siguiente evaluacidn, o bien, para final del curso, segun estime oportuno.

Si la evaluacién suspensa fuese la tercera, y por distintos motivos no hubiese tiempo para la
recuperacion, el alumno deberd presentarse a la prueba final de junio.

Todos aquellos alumnos que no hubieran superado estas pruebas de recuperacién tendran que
presentarse a pruebas finales para ser evaluados de criterios tedricos practicos.

La nota de ambas pruebas debera ser igual o superior a 5 puntos.
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El alumnado que no haya superado los RESULTADOS DE APRENDIZAIJE establecidos para el mddulo
en el mes de junio no aprobara el médulo.

El Proceso final de la Evaluacion

El alumno/a que pierda el derecho a la evaluacidn continua, o que no supere la evaluacion ordinaria,
participara en un proceso de evaluacion final, a realizar en el mes de junio, que constara de las
siguientes partes:

Prueba objetiva de los contenidos tedricos del curso (50%).
Supuestos practicos y trabajos (50 %)

Nota: el alumno que pierda la evaluacion continua, tendra que seguir asistiendo a clase para poder
optar a la evaluacién de junio.

En el caso, de un periodo excepcional para las recuperaciones se tendra en cuenta:

e Para las recuperaciones se seguird el mismo procedimiento que se ha establecido
anteriormente y solo se adaptard a las modificaciones que se realicen. Se realizaran
examenes individuales para que cada alumno obtenga un examen personalizado que
permita aplicar medidas de atencion a la diversidad y recuperar sélo los criterios de
evaluacién suspensos.

e Los criterios de calificacidn son conforme a la programacién del médulo.

e Los criterios de evaluacién son conforme al curriculo y a la programacion.

9.- INDICADORES DE LOGRO SOBRE LOS PROCESOS DE ENSENANZA Y PRACTICA DOCENTE.

El Centro tiene establecidos indicadores de logro del proceso de ensefianza y aprendizaje que sirven
para evaluar el funcionamiento de la asignatura como dice el RD 1105 de 2014 (Art. 20.4). Estos son:

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

Programacidén impartida: este indicador mide en porcentaje, el nUmero 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 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
numero de faltas totales del grupo (justificadas o no), del alumnado que asiste regularmente
a clase, y se divide entre el nimero 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%.
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Alumnado aprobado: también se expresa en porcentaje. Es la divisién 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 65 % (en grado
medio).

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). En la medida de lo
posible se fomentard el uso de plataforma y aplicaciones en la docencia por si fuese
necesario impartir clases online en algin momento.

Se acuerda en el departamento hacer uso de las TIC, varias veces por trimestre.

Actividades motivadoras: este indicador mide el nimero de veces que se realizan
actividades distintas a las habituales de ensefianza- aprendizaje, (tales como dindmicas de
grupo, debates, trabajos de investigacion, aula invertida, rutina de pensamiento, proyectos
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, varias veces por
trimestre.

10- MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD:

La mejor estrategia para la integracion del alumnado con necesidades educativas de apoyo o con
determinados problemas de aprendizaje, es implicarlos en las mismas tareas que al resto del grupo,
con distintos métodos de apoyo y exigencias. El tratamiento debe ofrecer la posibilidad de retomar
un contenido no asimilado en un momento posterior de trabajo, con lo cual evitamos ejercicios
repetitivos que suelen incidir negativamente en el nivel de motivacién.

Las actividades practicas son todas susceptibles de trabajarse desde distintos niveles, ofreciendo en
cada ocasién una posibilidad de desarrollo en funcién del nivel de partida.

La formacidon de grupos para la realizacién de las actividades practicas es una estrategia que
fomentarad las relaciones sociales entre el alumnado y la formacién o asentamiento de una mayor
cultura social y civica.

Teniendo en cuenta el tipo de adaptaciones curriculares que se pueden llevar a cabo en los Ciclos
Formativos y el perfil de alumnado con necesidades de apoyo educativo que lo cursa. Se pueden
diferenciar dos tipos de tratamiento:

- Alumnado con altas capacidades intelectuales
Las actividades propuestas en libro recomendado permiten una mayor profundizacion, tanto a nivel

de saber cdmo de saber hacer, para que este tipo de alumnado pueda ampliar e indagar en cada
unidad didactica, ofreciendo una posibilidad de desarrollo.
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- Alumnado que presenta necesidades educativas de apoyo especiales

Este tipo de alumnado se abordara mediante la integracion, implicdndolos en las mismas tareas que
al resto del grupo. Para ello se utilizara la misma programacion, y se tomardn las siguientes medidas
curriculares no significativas:

« Que el tutor hable con los alumnos para ver la situacién actual de necesidades.

« Colocar a los alumnos con dificultades especificas de atencidén lo mas cerca posible de la
pizarra y del profesor.

« Consultar al alumno de formas continua, para detectar el grado de adquisicion de
contenidos.

« Agrupacion de este alumnado con otros alumnos mds capaces que le puedan facilitar estas
tareas.

« Hacer una supervisién mas directa de las tareas dentro de las posibilidades con las que se
cuentan en los Ciclos Formativos.

« Dar mas tiempo en los exdmenes y explicarle mas detenidamente las preguntas.

« Dar mas tiempo a la hora de la ejecucion de las practicas en el taller.

« Intensificar la comunicaciéon con la familia.

En el caso, de que se presente un alumno/a con necesidades de apoyo educativo especifica se
tomaran las medidas oportunas consensuadas con el departamento de orientacién. Siempre
teniendo en cuenta que el alumno/a tiene que alcanzar unos Resultados de Aprendizaje
establecidos, y que son necesarios para desarrollar su trabajo una vez finalizada su formacion.

La evaluacién inicial servira como punto de partida para la adaptacion de las programaciones a las
necesidades educativas del alumnado en sus diferentes niveles de concrecidn curricular.

En las sucesivas evaluaciones se realizara el seguimiento y reajuste de las mismas y del alumnado.
La evaluacidn del progreso del alumnado es continua durante el curso.

La evaluacién de la programacion estara basada en el grado de cumplimiento de lo planificado y Ia
consecucion de los resultados de aprendizaje por parte del alumnado

11.- EVALUACION DE LA PROGRAMACION.

La EVALUACION se entiende como un proceso enfocado a la valoracién del grado de consecucion
de los resultados de aprendizaje por el alumnado, determinados en los objetivos propuestos en la
propia programacion, y que estos deben alcanzar a la finalizacidn del curso.

Mediante este proceso de ensenanza-aprendizaje el profesor recoge la informacion necesaria para
evaluar al alumno y el método de ensefanza del propio docente. De esta forma se convierte en un
proceso que ofrece informacidn al profesorado y también al alumno de cdmo se van desarrollando
los procesos de ensefianza —aprendizaje, con el fin de poder mejorarlos en ambas direcciones.

Para evaluar a los alumnos en este mddulo se seguiran las lineas marcadas en:
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Orden de 29/09/2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y
titulacién académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién profesional inicial
gue forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Las indicaciones del Proyecto Educativo de Centro.

Las orientaciones del Departamento de Transporte y Mantenimiento de Vehiculos.

En definitiva, tres serdn los puntos que guiaran esta actividad:

1.- Se evaluard el desarrollo de los RESULTADOS DE APRENDIZAJE y se tomardan los CRITERIOS DE
EVALUACION como referente del nivel aceptable de dichas capacidades.

2.-La evaluacion serd CONTINUA (La evaluacion continua se refiere a que el alumno/as es evaluado
diariamente, en ningln caso la superacion de una U.T conllevard la superacién de las anteriores) Y
PRESENCIAL (Art 2 de la Orden de 29/09/2010), es decir, estara presente a lo largo de todo el
proceso de ensefianza-aprendizaje y no sélo al final. No obstante, al término de dicho proceso habra
una calificaciéon que valorara todo el proceso.

Se aplicard un proceso de evaluacidn que requiere la asistencia regular del alumno/a las clases, asi
como la realizacion de las distintas actividades programadas.

Con el fin de garantizar el derecho que asiste a los alumnos/as a que su rendimiento escolar sea
valorado conforme a criterios de plena objetividad, el profesor informara a los alumnos/as, a
principio de curso, a cerca de los objetivos, resultados de aprendizaje, contenidos, criterios
metodoldgicos, estrategias de evaluacion y otros aspectos importantes de interés (medidas de
seguridad, normas de funcionamiento, etc.).

MOMENTO DE LA EVALUACION

a) Evaluacion inicial: de acuerdo con la Orden de Evaluacién citada, en el mes de octubre se
realizara una evaluacidon diagndstica sobre la recogida de informacidn que se realizara la primera
semana de curso. Consistira en una prueba:

Una prueba objetiva escrita sobre capacidades y conocimientos previos del alumnado sobre
aspectos curriculares necesarios para superar con éxito los RA del médulo.

Con los resultados obtenidos, se informara al tutor para que elabore el correspondiente informe de
evaluacioén.

Esta evaluacidn inicial permitird conocer el punto de partida y determinar una estrategia de
ensefanza.

b) Evaluacién trimestral:

El curso estard dividido en 2 evaluaciones, entendidas como un proceso continuo y orientativo:

22 Evaluacion: del 10 de diciembre de 2020 al 21 de marzo de 2021
32 Evaluacion: del 22 de marzo al 31 de mayo de 2021
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La FCT es realizada entre el 15 de septiembre al 9 de diciembre de 2020, si algin alumno le faltan
horas por recuperar podra hacerlo en Junio.

Al término de cada evaluacién se emitira una calificacion numérica (de 0 a 10) que recogera las notas
obtenidas de pruebas orales y/é escritas, trabajos documentados, practicas realizadas y criterios de
saber estar, dichas notas parciales solo tendran un caracter informativo

c) Evaluacidn final: se emitird una calificacién final del médulo en junio. Se expresard en cifras

enteras del 1 al 10. La calificacién se ponderara a partir de los resultados de aprendizaje y sus
distintos pesos relacionados con las distintas unidades didacticas desarrolladas en el médulo.

d) Las actividades extraescolares también pueden ser evaluadas.

EVALUACION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE (PROGRAMACION)

En cuanto a la evaluacion del proceso de ensefianza-aprendizaje, la consecucién del rendimiento
Optimo en este proceso bilateral no se logrard sin la oportuna valoracion de los efectos de la
intervencion del profesor en el mismo, asi como de la modificacidon de sus actuaciones si fuese
necesaria. Para ello se estableceran tres niveles de control:

La evaluacion del profesor de su propia intervencion. Esto es posible mediante el andlisis
critico de los resultados de las distintas pruebas realizadas por los alumnos en el curso de su
proceso de aprendizaje. Con los datos asi obtenidos, el profesor cuestionara la
temporalizacidn, fases, profundidad de contenidos, adecuacion de las realizaciones practicas,
de los medios empleados y de cualquier otro factor determinante, por él dispuesto, que sea
susceptible de mejora. El profesor también recogerd la opinion de los alumnos.

Ya evaluacion interna del Dpto. con la participacién de todos los profesores que imparten
clases en el Ciclo. Se coordinaran actuaciones a tenor de los resultados; se ponderara el ritmo
de cumplimiento de la programacidn en varios momentos del curso, proponiendo medidas
correctoras si fuera menester.

Por ultimo, el contraste entre los objetivos alcanzados en sus distintos grados, en comparacion
con el referente productivo proporcionardn al equipo docente ideas utiles para la
modificacion del proceso educativo.

En caso de docencia online, el seguimiento tanto del alumnado como de la programacidn, asi
como la planificacidon de la actividad a realizar se realizaria de la forma que el equipo directivo del
centro indique para la totalidad del claustro



