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

5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RELACIONADAS CON EL MODULO) //CRITERIOS DE EVALUACION
(Enumerarlos estableciendo un orden numeérico).

6. RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO CON BLOQUES TEMATICOS Y TEMPORALIZACION

7. DESARROLLO DE UNIDADES DE TRABAJO, CONTENIDO Y FORMACION EN EMPRESAS. (Se Incluyen
las Prdcticas en los médulos que correspondan). Y SU RELACION CON LOS RESULTADOS DE
APRENDIZAJE, OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO Y COMPETENCIA PROFESIONAL..

8. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS (Incluir los instrumentos de evaluacién que se utilizaran).
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9. MATERIALES DIDACTICOS.
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10.3. Herramientas
10.4. Medidas de Recuperacion

11. INDICADORES DE LOGRO SOBRE LOS PROCESOS DE ENSENANZA Y PRACTICA DOCENTE.

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD.

13. EVALUACION DE LA PROGRAMACION.
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1. CONTEXTUALIZACION DEL MODULO Y RELACION CON EL PLAN DE CENTRO.

ANALISIS DEL ALUMNADO

Numero de
alumnos

2

Estudios Previos

CFGM Aceites de Oliva y Vinos , LICENCIATURA

Otros aspectos de
interés (Alumnado
NEAE, repetidores,
etc.)

VINCULACION CON EL PLAN DE CENTRO

Proyectos y Planes
educativos del
centro

e Plan de Igualdad de Género en Educacion
e Red Andaluza: Escuela Espacio de Paz
e Viviry sentir el patrimonio

2. PRESENTACION DEL MODULO.

Ciclo Formativo:

VITIVINICULTURA

MOdUI.O GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Profesional:
Grupo: SEGUNDO (29)

Horas del Médulo:

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

Ud. Competencia
asociadas

UC0558_3: Cooperar en la implantacion y desarrollo del plan de
calidad y gestién ambiental en la industria alimentaria.

Normativa que
regula el titulo

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
minimas.

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

Profesor

Especialidad: PROCESOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA (00590116)
Nombre: ANTONIO REJA SANCHEZ

3. OBIJETIVOS GENERALES RELACIONADOS CON EL MODULO (Enumerarlos estableciendo un orden

numeérico)

1. a)ldentificary seleccionar las operaciones y los recursos técnicos y humanos de la produccién
viticola, valorando su idoneidad a fin de programarla y controlarla.
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2. b) Caracterizar los diferentes procesos de vinificacién, identificando y seleccionando los
recursos, las operaciones y los parametros de control para coordinar y conducir las
vinificaciones.

3. ¢) Analizar los procesos tecnoldgicos y los pardmetros de control de la elaboraciéon de
destilados vinicos relacionandolos con el tipo de producto a obtener para programar vy
controlar su produccion.

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

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

6. f) Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases y la documentacion asociada para
su planificacién en la empresa vitivinicola.

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

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

9. I) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias de la informaciéon y de la
comunicacion, reconociendo su potencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

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-econémica de su zona,
analizando las posibilidades de éxito propias y ajenas para mantener su espiritu emprendedor
a lo largo de la vida.

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

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

b) Coordinar y conducir las operaciones de vinificacién 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 estabilizacidén y crianza necesarias para obtener un
producto en las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas definidas.

e) Supervisar y 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 expedicidn 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.
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MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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j) Supervisar durante el proceso productivo, la utilizaciéon eficiente de los recursos, la recogida
selectiva, depuracidn y eliminacién de los residuos para garantizar la proteccién ambiental de
acuerdo con los planes de la empresa y la normativa vigente.

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

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

(Enumerarlos estableciendo un orden numeérico).

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RELACIONADAS CON EL MODULO)

CRITERIOS DE EVALUACION (Enumerarlos estableciendo un orden)

RA1. Aplica sistemas de gestion de calidad
describiendo la norma en la que se basa y sus
requisitos

a)

b)

c)

d)

f)

g)

h)

Se ha reconocido el concepto de calidad y sus
herramientas.

Se han analizado las principales normas de
gestién de la calidad (UNE-EN-ISO 9001:2000,
EFQM y otras).

Se ha definido el sistema de gestién de
calidad y sus requisitos.

Se han identificado las fases para la
implantacion de un sistema de gestion de la
calidad.

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

Se ha definido y elaborado el soporte
documental del sistema de gestiéon de la
calidad.

Se ha valorado la importancia de la
comunicaciéon tanto interna como externa
para la implantacion del sistema de gestion
de la calidad.

Se han descrito los medios existentes para la
verificacidn de la implantacion del sistema de
gestion de la calidad.

Se han descrito los criterios para la revisién y
actualizacion del sistema de gestién de la
calidad conforme a la norma de referencia.

RA 2. Elabora los registros de calidad, analizando
sus caracteristicas e importancia para el control y la
mejora del proceso y del producto.

Se han reconocido los registros del sistema de
gestion de calidad.

Se han determinado los requisitos basicos y
las caracteristicas generales de los
procedimientos para su control.

Se han disefiado los registros y el plan de
control asociados al proceso productivo.
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d) Se ha 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
anadlisis de los resultados obtenidos en la
revision del sistema de gestion de la calidad.

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

RA3. Controla los vertidos, residuos y emisiones a) Se han identificado las caracteristicas vy

generadas, reconociendo su impacto ambiental. pardmetros de control de los vertidos
generados en la industria alimentaria.

b) Se han descrito los residuos generados y sus
pardmetros de 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 legislaciéon sobre
proteccion ambiental de aplicacion en la
industria alimentaria.

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

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

h) Se han identificado los permisos vy licencias
gue debe disponer la industria alimentaria y
el procedimiento para obtenerlos y/o
actualizarlos.
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i) Se han descrito los pardmetros y limites
legales exigidos a los vertidos, residuos vy
emisiones generadas.

j) Se han descrito los limites de ruido
establecidos para la industria alimentaria.

RA4. Utiliza los recursos eficientemente, a) Se hareconocido la importancia de la
evaluando los beneficios ambientales asociados. cuantificacién de los consumos de agua,
electricidad, combustibles y otros.

b) Se han valorado las ventajas que la reduccién
de consumos aporta a la proteccién
ambiental

c) Se hanvalorado las ventajas ambientales de
la reutilizacion de los recursos.

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

e) Se han caracterizado las medidas para la
disminucion 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 y sus
posibles acciones correctivas.

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

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

describiendo la norma en la que se basa y sus de gestidn ambiental.

requisitos. b) Se han reconocido los requisitos exigidos por
las normas UNE-EN ISO 14001:2004, EMAS y
otras.

c) Se han definido y elaborado el soporte
documental del sistema.

d) Se ha valorado la importancia de Ia
comunicaciéon tanto interna como externa
para la implantacidon del sistema de gestidn
ambiental.

e) Se ha identificado el procedimiento para la
obtencion 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
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correctivas.

de gestidn ambiental y sus posibles acciones

6. RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO CON BLOQUES TEMATICOS Y TEMPORALIZACION

BLOQUE UNIDAD DE p .
TEMATICO TRABAJO TITULO TEMPORALIZACION
1 1 EVOLUCION DE LA CALIDAD Y SISTEMA DE GESTION DE 8
CALIDAD APLICADOS A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1 2 IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD. 14
2 3 ELABORACION DE REGISTROS DE CALIDAD 10
2 4 NO CONFORMIDADES, ACCIONES CORRECTIVAS, 12
PREVENTIVAS Y MEJORA CONTINUA
3 5 LEGISLACION AMBIENTAL 6
a PRACTICAS:
EVAL 1. Elaboracién de formatos para procedimientos de un sistema de calidad
UACI 2. Elaboracién de un mapa de procesos y ciclo PDCA.
ON 3. Elaboracion de registros de calidad correspondientes al sistema de autocontrol de una bodega.
4. Elaboracion del procedimiento de no conformidades.
5. Elaboracion del procedimiento de acciones preventivas y correctivas.
6. Supuesto practico de resolucién de no conformidades para la mejora del sistema
N2 DE HORAS DE FORMACION EN EL INSTITUTO 34
N2 DE HORAS DE FORMACION DUAL EN EMPRESA 16
3 6 CLASIFICACION Y CONTROL DE LOS RESIDUOS, VERTIDOS Y 11
EMISIONES GENERADAS
4 7 UTILIZACION EFICIENTE DE LOS RECURSOS 12
5 8 SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL 11
PRACTICAS:
a 1. Recopilar la normativa que tiene que cumplir una bodega referente a medioambiente
EVAL 2. Realizar un diagrama de flujo identificando todos los posibles residuos generados en una bodega,
indicar cdmo se gestionarian correctamente.
UACI . . . . .
ON 3. Procedimientos y registros de bodega relacionados con medioambiente.
4. Realizar una guia de buenas practicas ambientales para reducir consumos.
N2 DE HORAS DE FORMACION EN EL INSTITUTO 22
N2 DE HORAS DE FORMACION DUAL EN EMPRESA 12
TOTAL HORAS: 84

7. DESARROLLO DE UNIDADES DE TRABAJO, CONTENIDO Y FORMACION EN EMPRESAS. (Se Incluyen
las Practicas en los médulos que correspondan). Y SU RELACION CON LOS RESULTADOS DE
APRENDIZAIJE, OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO Y COMPETENCIA PROFESIONAL.
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MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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RELACION DE RA Y CE CON FORMACION EN EL CENTRO Y EN EMPRESA

Formacion Inicial en el Centro
Educativo (L-M-X-J-V) (L,M,X)

16/09/2024 al 04/10/2024 06/02/2025 al 29/05/2025

V)

06/02/2025 al 29/05/2025

08/01/2025 al 05/02/2025

RA1; CE:a,b,c,d, h,i RA1; CE:b,e, g,
RA2; CE: d, h, RA2; CE:a,b,d,f
RA3; CE:d, e, i, RA3; CE:a,b,c,f, g h,
RA4; CE: d, e RA4; CE:ab,c,f, g
RA5; CE: a,b,d,f RA5; CE:c, e f, g

(Objetivo: a,c,d,k,I,m,n; Competencia: a,b,c,d,e,g,l)

RA:1 |CE:a,b
1. NOMBRE DE LA UNlDAD/TEMA EVOLUCION DE LA CALIDAD Y Ne
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD APLICADOS A LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA. 4,45 %

Contenidos desarrollados

1. Evolucidn histdrica de la calidad

Concepto de calidad

Objetivos de la calidad. Calidad total

Herramientas bdsicas para la implantacién de la calidad.

Ciclo de Deming y mejora continua

Analisis de las principales normas de gestion de la calidad
a. Familia ISO 9000

ok wnN

c. Otras (BRC, IFS, UNE EN ISO 22000)

Destrezas a trabajar (practicas)

No aplica

alcanzar los objetivos de la unidad versaran sobre:
* Interpretacion de diferentes sistemas de gestidn de la calidad y
proteccion ambiental

b. Modelo EFQM (European Foundation for Quality Management)

Las lineas de actuacion en el proceso ensefanza-aprendizaje que permiten
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LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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CURSO: 24/25

RA:2 |CE:cd, e,
f’ gl hl i

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

- NOMBRE DE LA UNIDAD/TEMA IMPLANTACION DE UN

(Objetivo: a,b,c,d,e,f,gk,l,m,n; Competencia: a,b,c,d,e,f,g)

N¢@

15,55 %

Contenidos desarrollados

o Alcance del sistema
o Organizacién

o Mapa de procesos
o Politica de calidad
o0 Recursos

o Auditorias
o No conformidades
o Revisién por la direcciéon
® Revision y actualizacién del sistema

calidad
o0 Revisidn del sistema
o Tipos de indicadores de calidad

e Elaboracién del soporte documental
o Aspectos basicos

e Manual de calidad.

® Procedimientos de calidad.
3.1. Requisitos basicos de los procedimientos
3.2. Generalidades de control de registros
3.3. Aspectos que debe definir el procedimiento.

seguimiento.
e Comunicacion interna y externa
o Comunicacion interna
o Comunicacién externa

Destrezas a trabajar (practicas)

® Requisitos de un sistema de gestion de calidad.

e Fases de implantacion de un sistema de gestion de la calidad.
e Medios de verificacidon de la implantacion.

® Anadlisis de los resultados obtenidos en la revision del sistema de

o Implantaciony gestion de los indicadores

o Cualidades de un soporte documental
o Utilidades de un soporte documental

® Objetivos del sistema de gestidon de calidad, implantacidn, y
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MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

NIVEL: SUPERIOR

CURSO: 24/25

No aplica
Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos de la unidad versaran sobre:
e Aplicacion de los principios que garantizan la proteccidn ambiental.
e Interpretacion de diferentes sistemas de gestién de la calidad y
proteccién ambiental

RA:2 | CE:a,b,c,d

- NOMBRE DE LA UNIDAD/TEMA ELABORACION DE REGISTROS

DE CALIDAD
(Objetivo: a, b,c,d,e,f,gk,I,m,; Competencia: a,b,c,d,f,g,1)

8,88 %

Contenidos desarrollados

1. Formatos y registros del sistema de gestién de la calidad.
2. Requisitos basicos y caracteristicas generales de los procedimientos.
1. Requisitos basicos de los procedimientos
2. Generalidades de control de registros
3. Aspectos que debe definir el procedimiento.
3. Disefio de los registros
1. Caracteristicas que deben cumplir los registros de calidad
2 Control de los registros
3. Gestion de los registros
4 Problemas frecuentes de las organizaciones con la gestion de
registros.

Destrezas a trabajar (practicas)

No aplica

Las lineas de actuacion en el proceso enseianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos de la unidad versaran sobre:
e Aplicacidon de los principios que garantizan la proteccién ambiental.
e Interpretacidon de diferentes sistemas de gestién de la calidad y
proteccion ambiental
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NIVEL: SUPERIOR

CURSO: 24/25

RA:2 |CE:efg,

h,i

- NOMBRE DE LA UNIDAD/TEMA NO CONFORMIDADES, ACCIONES
CORRECTIVAS , PREVENTIVAS Y MEJORA CONTINUA

(Objetivo: a, b,c,d,e,f,g,k,I,m; Competencia: a,b,c,d,f,g,l)

N¢@

11,12 %

Contenidos desarrollados

1. No conformidades
1.1. Definicién y tipos de no conformidades
1.2. Origen de las no conformidades

1.4. Procedimiento de no conformidades
2. Acciones correctivas y preventivas

2.1. iqué son y como emplearlas?

2.2. Como y cuando verificarlas

2.3. Plan de acciones correctivos
3. El plan de mejora continua

conformidades.

Destrezas a trabajar (practicas)

No aplica

1.3. Apertura y Registro de las no conformidades

4. Descripcidn del procedimiento para el tratamiento de las no-

5. Utilizacién de Software y manejo de las TIC para el control de calidad.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefanza-aprendizaje que permiten

protecciéon ambiental

alcanzar los objetivos de la unidad versaran sobre:
- Aplicacidon de los principios que garantiza la proteccidn ambiental.
- Interpretacidn de diferentes sistemas de gestion de la calidad y
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MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

NIVEL: SUPERIOR

CURSO: 24/25

RA:3 | CE:e,h,i,j

- NOMBRE DE LA UNIDAD/TEMA LEGISLACION
MEDIOAMBIENTAL
(Objetivo: b,c,d,k; Competencia: c,e,g,j)

8 %

Contenidos desarrollados

Introduccion

Principales hechos Europeos en gestion de residuos.
Normativa de caracter general.
Normativa estatal en temas de gestién de residuos.
Ley IPPC sobre prevencion y control integrado de contaminantes.
Permisos y licencias
O Evaluacion de impacto ambiental
O Autorizacidn ambiental integrada
o Calificaciéon ambiental

0 Vertidos

0 Residuos

O Emisiones
e Economia circular.

Destrezas a trabajar (practicas)

No aplica

alcanzar los objetivos de la unidad versaran sobre:
1. Aplicacion de los principios que garantiza la proteccién ambiental.

Instrumentos normativos europeos en materia de gestion de residuos.

e Parametrosy limites legales de los vertidos, residuos y emisiones.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten

2. Estudio de los consumos y la aplicacién de metodologias para su reduccién.
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MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

NIVEL: SUPERIOR

CURSO: 24/25

RA:2 | CE:a,b,c,
dfg

- NOMBRE DE LA UNIDAD/TEMA CLASIFICACION Y CONTROL

DE LOS RESIDUOS, VERTIDOS Y EMISIONES
(Objetivo: b,c,d,k; Competencia: c,e,g,j)

12 %

Contenidos desarrollados

1. Residuos generados en la industria alimentaria
1.1. Residuos no peligrosos
1.2. Residuos de envases
1.3. Residuos peligrosos
1.4. Regladelas 3R
2. Vertidos
2.1. Tipos de vertidos directos e indirectos.
2.2. Caracterizacién de los vertidos en la industria alimentaria
2.3. Parametros de control de los vertidos
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
6. Residuos generados en el sector vitivinicola e industrias derivadas.
6.1. Caracterizacién de los residuos
6.2. Problemas derivados de la generacidn de residuos
6.3. Gestion de los residuos
6.4. Aprovechamiento actual de los residuos en el sector vitivinicola

b

Destrezas a trabajar (practicas)

No aplica

Las lineas de actuacion en el proceso enseianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos de la unidad versaran sobre:
e Aplicacidon de los principios que garantizan la proteccién ambiental.
e Estudio de los consumos y la aplicacion de metodologias para su
reduccion.
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MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

NIVEL: SUPERIOR

CURSO: 24/25

RA:4 | CE:a,b,c,d
efg

LOS RECURSOS

- NOMBRE DE LA UNIDAD/TEMA: UTILIZACION EFICIENTE DE

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

20 %

Contenidos desarrollados

Iniciativas de la industria alimentaria

recursos
e ldentificacion de malas practicas

Destrezas a trabajar (practicas)

No aplica

¢ Cuantificacién de los consumos de agua, energia y generacion de gases.
e Ventajas ambientales de la reducciéon de consumos

¢ Ventajas ambientales de la reutilizacion de los recursos.

¢ Reconocimiento de los recursos menos perjudiciales para el ambiente.

¢ Medidas para la disminucién del consumo energético y de otros

e Equipos que minimizan la generacidn de residuos
e Iniciativa para proponer acciones de mejora

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten

reduccion.

alcanzar los objetivos de la unidad versaran sobre:
® Aplicacidn de los principios que garantizan la protecciéon ambiental.
e Estudio de los consumos y la aplicacidon de metodologias para su
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MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

NIVEL: SUPERIOR

CURSO: 24/25

RA 5 CE: a,b,c,d
efg

- NOMBRE DE LA UNIDAD/TEMA: SISTEMA DE GESTION
AMBIENTAL
(Objetivo: k,n; Competencia: a,c,g,j)

20 %

Contenidos desarrollados

1. Principales sistemas de gestion ambiental

Iso 14000
EMAS. Reglamento comunitario de Ecogestion y Ecoauditoria.
Requisitos exigidos por las normas
Requisitos ISO 14001
Requisitos EMAS
Comunicacidn interna y externa en los sistemas de gestion ambiental.
La comunicacion en la ISO 14001
La comunicacion en EMAS: Declaracién ambiental
Soporte documental del sistema
La documentacién en I1SO 14001
La documentacidon en EMAS
Obtencion de certificados ambientales
Certificado 1SO 14001
Certificado EMAS
No conformidades y acciones correctivas.
Mejora de los sistemas de gestién ambiental

Destrezas a trabajar (practicas)

No aplica

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

e Aplicacidn de los principios que garantiza la proteccién ambiental.

e Estudio de los consumos y la aplicacion de metodologias para su
reduccion.

e Interpretacidon de diferentes sistemas de gestién de la calidad y
proteccion ambiental
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MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

NIVEL: SUPERIOR

CURSO: 24/25

ACTIVIDAD DEL MODULO A REALIZAR EN LA EMPRESA

El Grado Superior de Vitivinicultura, tiene aprobado un proyecto de renovacidon con modificacién, para que

pueda ser impartido en régimen dual.

Las actividades formativas a realizar en las diferentes empresas que soportan el proyecto se lista debajo:

ACTIVIDAD N21 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Corregir las desviaciones que se pueden producir en el 5 ;
proceso de recepcion, andlisis y descarga de uva
Cumplimentar registros de recepcién de uva 2 a,b,c

Controlar el estado de | gejlenar registros de materias primas 2 a,b,c
madurez de la uva vy 20 de d = licacion d did
programar y recepcionar Gestlon. e ocume.ntauon y ép |caC|qn e me i as.y
la vendimia que entra en normativa en materia de seguridad, calidad alimentaria | 1 b
bodega y proteccién ambiental
Gestidon de documentacién y aplicacién de medidas y
normativa en materia de seguridad, calidad alimentaria | 2 a,b,c
y proteccién ambiental
ACTIVIDAD N¢ DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Ne 2 . .
. - . .| Cumplimentar registros de
Controlar los tratamientos mecanicos de la vendimia, .
. . e encubado y correcciones de | 2 a,b
obteniendo  mostos, segun  especificaciones .
. . ) . mosto y vendimia
establecidas, para que incida en la calidad del vino
Ne 3
Conducir la fermentacion alcohdlica controlando los | cymplimentar registros de
parametros para su 6ptimo desarrollo, identificado | control y correcciones en | 2 a,b
problemas que pudieran surgir y valorando el uso etapa fermentativa
de LSA, como posible solucién
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MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN i .
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA NIVEL: SUPERIOR CURSO: 24/25
ACTIVIDAD N2 7 DESGLOSE DE LA TAREA RA CE
Anotar los posibles riesgos y controlar los factores que
Desarrollar y controlar Ia afecten al desarrollo de la fermentacion malolactica ) b
., . (aireacién, temperatura, acidez, concentracion de !
fermentacion malolactica o
) diéxido de azufre, ...)
en vinos - .
Controlar las posibles desviaciones que se puedan ) ;
producir en el proceso de fermentacién malolactica
ACTIVIDAD N2 17 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Cumplimentar los | Caso de incidencias en el transporte explicar el 5 ;
documentos de | procedimiento realizado
acompafiamiento de los | Conocer y rellenar los documentos de ) 3
productos acompafiamiento de productos para exportacién
ACTIVIDAD N2 18 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Conocer y aplicar el plan de limpieza y desinfeccién:
" | limi q conociendo los productos usados y sus fichas; 5 ab
I\/erl car € cu;np |rk:1.|e.nto € cumplimentando registros; realizando los controles ’
as rTormas € nhigiene 'y oportunos; anotando incidencias
seguridad en el proceso de _
elaboracién de vinos Elaborar fichas de BPM 2 a,b
Conocer y valorar el plan de formacion de | empresa | 2 a,b
ACTIVIDAD N¢ DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Ne 20 Se anotan posibles causas, valorando el nivel de
Identificar enfermedades de | higiene y el grado de cumplimiento de buenas | 2 a,b,c,d
los vinos practicas agricolas y enoldgicas
Ne 24 Anotar peridodicamente en documentos unificados 2/4 | a/e
Analizar el consumo durante
un periodo de tiempo Obtener los niveles maximos y minimos 4 e
establecido
N2 25 Realizar durante un mes las fichas de almacén por el 5 b
Realizar fichas de almacén sistema PMP
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MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN

LA INDUSTRIA ALIMENTARIA NIVEL: SUPERIOR

CURSO: 24/25

de los productos terminados
de las empresas
N2 26 Definir !os datos de nuestr(?s' proveedores que son 5 ab,d
Crear ficheros de necesarios para nuestras actividad
Utilizar base de datos y crear un fichero con los
proveedores 2 a,b,d
proveedores actuales
ACTIVIDAD N2 27 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Buscar proveedores adecuados a la actividad de la 5 2bd
empresa T
Determinar los criterios de seleccion en cada caso 2 a,b,d
Aplicar los criterios para la | Aplicar métodos para seleccionar las opciones mas
seleccion de proveedores adecuadas en funcion de las necesidades de cada | 1 a,b,d
empresa
Utilizar aplicaciones adecuadas para la busqueda de
proveedores, redes sociales. Utilizar aplicaciones | 1 g
para la seleccién de los adecuados, excel, ...
ACTIVIDAD N2 28 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Utilizar las redes sociales | Elegir las redes sociales mas interesantes para 1
para buscar, comunicar y | nuestra empresa g
promociéon con posibles | Mantener las rede actualizadas con nuestros 1
clientes productos &
ACTIVIDAD N2 29 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Detectar posibles | Valorar las consecuencias de los enturbiamientos y 5 ‘
enturbiamientos en vinos y | establecer las medidas preventivas
controlar la aplicacion de | Identificary corregir las posibles desviaciones que se
tratamientos fisico quimicos | pueden producir durante el proceso de clarificacion | 2 f
de clarificacion de vinos
ACTIVIDAD N2 30 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
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MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN

LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

NIVEL: SUPERIOR

CURSO: 24/25

Controlar el rendimiento en el proceso de filtracién,
de forma que se ajuste a lo requerido dentro del
Controlar la aplicacién de | proceso productivo, subsanando anomalias, en caso | 2 f
tratamientos de filtracion | de desviaciones, evitando que se produzca el
para la estabilidad de los | colmatado de los filtros
vinos Identificar y corregir las posibles desviaciones que se
puedan producir durante el proceso de filtracién de | 2 f
vinos
ACTIVIDAD N2 31 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Controlar las caracteristicas de la zona de trabajo
. ..., | (limpieza, seguridad, residuos, entre otros), mediante | 2 b
Conducir la estabilizacion . L . .
- . la aplicacién de programas de limpieza y desinfeccion
tartarica y coloidal de los — . ; —
Vinos Identificar y corregir las posibles desviaciones que se
puedan producir durante los procesos de |2 f
estabilizacién de vinos
ACTIVIDAD N2 37 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Elabora y revisa documentos Elabora procedimientos de calidad 1/2 | b,g/b,d
de calidad para garantizar el | Revisa procedimientos de acuerdo a los distintos
o 1/2 | b,g/b,d
cumplimiento de la norma | procesos de la empresa
implantada Modifica procedimientos de calidad 1/2 | b,g/b,d
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MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

AMBIENTAL EN | \VEL: SUPERIOR

CURSO: 24/25

ACTIVIDAD N2 38 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Evaluar la gravedad y el riesgo de cada peligro
i 1/2 | b
Estfal!oliecer LIJ.n sistema de (probabilidad y consecuencia) / /e/a
ana |$|s|, delpe |grosAIy)/Ppuntos O:e Realizar el seguimiento y control de los puntos 5 A d
;:ontr(; ICrItICOS ( dCC)_ @ 10| ¢riticos determinados ’
argo € p'roces.o pro u_ct|v0 en Registrar los valores obtenidos en el seguimiento
la industria alimentaria para . . 2 a,d
) de los puntos criticos establecidos en la empresa
mantener la salubridad de los
alimentos, de acuerdo con el | Adoptar medidas o proponer medidas correctivas | 2 a,d,f
plan productivo de la empresa | ¢, glimentar los registros 2 a,d
ACTIVIDAD N2 39 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Realizar el control del agua potable rellenando 5 A d
correctamente los registros ’
Realizar el seguimiento del plan de control de plagas 5 A d
Realizar el seguimiento de los | registrando correctamente dicha revision ’
prerrequisitos de higiene y | Realizar seguimiento del plan de trazabilidad 2 a,d
del plan de trazabilidad - —
Rellena registros de entrada, envasado, produccién,
. . 1/2 | e/a,d
garantizando la trazabilidad
Realiza seguimiento del plan de formacién 2 a,d
ACTIVIDAD N2 40 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Comprobar el funcionamiento de las madquinas vy
equipos (de destilacidon, concentracién, vacio, |2 a,b,d
Comprobar el cumplimiento generadores de aire y otros)
del plan de mantenimiento Establecer y realizar la limpieza y desinfeccidon de
de los equipos de bodega en areas, equipos y maquinaria para procesar productos | 2 a,b,d
instalaciones  vitivinicolas, derivados de la uvay el vino
segiin los requisitos de | Realizar verificacion o calibracion de los equipos 2 a,b,d
roduccion el plan de
E]antuenilmien}clo Ze I Registrar las incidencias y no conformidades 1/2 | g/ab,d
empresa Identificar correctamente los productos no 5 ‘
conformes
Adoptar medidas correctiva 2 f
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MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN

LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

NIVEL: SUPERIOR

CURSO: 24/25

ACTIVIDAD N2 41 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Comprobar la limpieza de los depdsitos de 5 b
fermentacion después de su utilizacidon ’
Comprobar las condiciones de temperatura vy

., . 2 a,b
humedad de los locales de elaboracion y crianza
Control y seguimiento de los | Controlar los parametros del tratamiento térmico de 5 b
procesos de elaboracién del | la bebida, aplicado a cada tipo de bebida ’
mosto, crianza Efectuar la filtracién de la bebida comprobando
durante el proceso las condiciones (presion y caudal, | 2 a,b
entre otros)
Apll.car las rne.dldas correctoras, corrigiendo las 1/2 | bjf
posibles desviaciones
ACTIVIDAD N2 42 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE

Control de la orden de produccién

1/2 | e/ab,d

Comprueba la disponibilidad de materias primas 2 a,b,d
Comprueba la disponibilidad de material envasado 2 a,b,d
Seleccion de envases y control de stock 2 a,b,d
Control de linea de envasado | Comprueba la correcta ejecucién y el cumplimiento
de vino de las normas de higiene por parte del personal, | 2 a,b,d
rellenando el registro correspondiente
Comprueba el correcto funcionamiento de la 5 abd
maquinaria antes de la fabricacion T
Controla los puntos criticos de la fabricacion 2 a,b,d
Registra los datos oportunos en el registro de
. . 2 a,b,d
produccién (lote, cantidad, ...)
ACTIVIDAD N2 43 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Comprueba que el lote es correcto 2 a,b
Control del etiquetado del | Comprueba gue la etiqueta se ha ubicado 5 b
producto correctamente ’
Anota los resultados en el registro correspondiente 2 a,b
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MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

AMBIENTAL EN | \VEL: SUPERIOR

CURSO: 24/25

ACTIVIDAD N2 44 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Controlar el almacenamiento | pa|lena registros de stock de almacén 2 a
del  producto terminado, Verifica lasb e o —
realizando  las  fichas de derll |ca|as uenas condluonesI |g|en|cc(>isan|tar|as 5 b
almacén y los célculos e los almacenes y productos almacenados
correspondientes para calcular Realiza fichas de almacén por el sistema PMP 2 b
el stock

ACTIVIDAD N2 45 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE

. . Comprobar la expedicion, supervisando los lotes, la
Organizar y gestionar la ., . . .

L, proteccion de los mismos, el registro de salida y la | 2 a,b
expedicion . ~

documentacidén que le acompaiia
ACTIVIDAD N2 46 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Rellenar registros de acuerdo a los distintos 5 b
Cumplimentacion  de la | procedimientos ’
documentacion y registro | Usar medios informaticos o de otro tipo para el 5 b
obligatorio en bodega, asi | tratamiento de la informacion obtenida ’
como la declaracion de | Comprobar que los registros estan correctamente 5 b
cosecha y manteniendo la | cumplimentados ’
documentacion segun | Archivar los registros de manera adecuada, durante 5 ab
normas establecidas en el | el tiempo oportuno '
sector vitivinicola Se anotan los libros de registro que se cumplimentan
o 2 a,b
en la bodega (sefialando la forma de llevarlos)
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ACTIVIDAD N2 47 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Categorizar los residuos en base a su peligrosidad 3 b,cf
Comprobar que los residuos son almacenados 4 ;
correctamente hasta su eliminacion 8
Identificar los sitios de almacenamiento de 4 fg
subproductos o residuos generados ’
Gestion de la eliminacién de P g
residuos en la industria | Reciclar los residuos de acuerdo a su naturaleza 3/4 | b, f/fg
alimentaria Gestionar la eliminacién de residuos de acuerdo a la 3 cfh
normativa aplicable "
Realizar controles antes de la eliminaciéon de un 3/5 b,cf,gh/
residuo es necesario (ej. disoluciones de laboratorio) a,b,d
Cumplimentar y registrar la documentacién
. ., . 5 a,b,d
requerida para la gestién de residuos
ACTIVIDAD N2 48 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Reciclar los diferentes tipos de consumos 4 c,defg
Controlar los consumos de los diferentes recursos
e - 4 c,def.g
Utilizacion eficiente de los | (luz, agua, papel, ...)
recursos Reutilizar residuos cuando sea posible 4 c,defg
Identifi I
entificar los pro.c’esos con mayores consumos y | cdefg
ayudar a su reduccién
ACTIVIDAD N2 49 DESGLOSE DE LA TAREA RA | CE
Reconoce los procedimientos derivados de la 5 abc
) ) implantacion del sistema medioambiental "
Registrar y gestionar - - -
» i Cumplimentar registros de consumos, residuos,
documentaciéon vy registros | . . . . ) 5 a,b,c
) "~ | indicadores... relacionados con el medio ambiente
relacionados con medio
ambiente Anotar las desviaciones y no conformidades 5 a,b,c
Asociarle acciones correctivas 5 a,b,c
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MATERIA: GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

NIVEL: SUPERIOR

CURSO: 24/25

8. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS (Incluir los instrumentos de evaluacion que se utilizaran).

8.1. 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 practicas comunicativas que contribuyan al desarrollo
del pensamiento critico en nuestro alumnado. Todas estas actividades se encuentran enmarcadas en el
Proyecto lingliistico de centro (PLC) y se difundiran a través del periddico del mismo.

Se incluiran actividades de lectura relacionadas con las tematicas tratadas en cada unidad, para ello se
leeran articulos cientificos, noticias, innovaciones en el sector. etc.

8.2. Estrategias Metodoldgicas

El objetivo principal de la metodologia es facilitar y favorecer los procesos de aprendizaje de los alumnos,
para el desarrollo de este mddulo voy a utilizar las siguientes estrategias metodolégicas:

Aprendizaje significativo adaptando al conocimiento previo y la motivacién del grupo.

Enseilanza activa y constructivista mediante trabajo individual y en grupo.

Aprender de forma cooperativa fomentando la participacidén de todo el grupo, utilizando técnicas
de aprendizaje cooperativo

Desarrollo de habilidades TIC. Se potenciard el desarrollo de habilidades TIC desarrollando la
actividad docente con la maxima implicacidn de los recursos web disponibles, manejo de office,
programas informaticos....

Enfoque competencial aplicando el aprendizaje a situaciones concretas de la actividad laboral.
Individualizacién. Se potencia la respuesta de la responsabilidad individual ante el trabajo
mediante la asignacion de tareas, funciones y tiempos, de acuerdo con las caracteristicas de cada
alumno para fomentar la autonomia personal y la iniciativa.

Socializacion. Se trata de fomentar la valoracion 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, indagacién e invencién de
soluciones a los problemas propuestos.

Metodologias innovadoras y activas que contextualizan el aprendizaje, que son inclusivas vy
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, utilizacidon de recursos, herramientas y artefactos digitales.
(classroom, correo electronico...), aprendizaje basado en problemas (rutinas de pensamiento).

Todos estos principios, considerados en su conjunto, implican la utilizacion de una metodologia flexible
gue pueda adaptarse a los distintos alumnos, asi como a los recursos y medios disponibles.
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Las metodologia utilizadas para activar los procesos cognitivos seran
e Método deductivo-expositivo, para las explicaciones de contenidos
e Método analdgico, o demostrativo, para realizar ejemplificaciones
e Método investigativo guiado, para realizar pequefias investigaciones

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

Ademas, y teniendo en cuenta que pretendemos desarrollar Competencias:

= Se potenciara una metodologia investigadora, en el que el alumno/a, sea el descubridor
de su propio aprendizaje (busqueda de informacion, analisis y aplicacidn de lo aprendido).

» Contextualizacién de los aprendizajes. Para ello se presentaran las tareas en situaciones
lo mas similares al dmbito laboral, a través de la realizacidn de supuestos practicos.

» Se favorecera el trabajo en grupo realizando actividades en las que todos se sientan
implicados, asi como exposiciones de los estudios realizados para comunicar la
informacién obtenida, y fomentando el uso de las nuevas tecnologias.

= Clases tedricas. Sesiones expositivas, explicativas y/o demostrativas de contenidos.

El profesor hara una exposicion de la Unidad desarrollando todos los contenidos de
cardacter tedrico en el aula de teoria, acompainandose de los recursos didacticos y medios
audiovisuales disponibles: presentaciones, fotografias, videos, etc. . Las unidades
explicadas quedaran subidas a classroom para que el alumnado las tenga disponibles y
pueda de esta forma consultarlos y estudiarlo.

= El profesor utilizarad la estrategia adecuada para hacer que los periodos de exposicién
tedrica sean participativos, por lo que creara debates sobre lo que se esta exponiendo.

* Los alumnos deberan estudiar la unidad de los apuntes y material complementario que
se les proporcione. Este estudio deberdn realizarlo los alumnos en tiempo fuera del
horario escolar.

= Para explicar las practicas, se utilizara el método demostrativo. El profesor explicara las
practicas que los alumnos deben realizar en laboratorio y las llevara a cabo, para que los
alumnos vean cémo se realizan y los pasos que deben de seguir. En caso de no poder
asistir al laboratorio por situaciones excepcionales, se trabajara con videos que muestren
los procesos y se plantearan supuestos practicos y prdcticas tedricas

* El profesor velara porque los alumnos utilicen las herramientas y material adecuado para
el desarrollo de cada practica, haciendo hincapié en que el trabajo se realice en las
mejores condiciones de seguridad e higiene posibles.

* Sera requisito indispensable asistir al laboratorio con bata. El alumnado debera extremar
la limpieza y realizar la desinfeccion de cada herramienta usada.

* El profesor estard atento a todos los requerimientos de los alumnos, para ayudar a
resolver las dudas técnicas y los problemas de convivencia que puedan ir surgiendo.
Observara y tomara nota para hacer un seguimiento del alumnado en el cuaderno del
profesor.
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* Elprofesor/a ayudara a clarificar las dudas que se produzcan y se asegurara que el alumno
“sabe lo que hace” y “por qué lo hace”.

* El profesor utilizard los medios oportunos para comprobar si el alumnado ha adquirido
los resultados de aprendizaje del médulo.

* Al final de cada practica, el alumno debera realizar una memoria con los datos obtenidos
en soporte digital sobre lo realizado. Todas las practicas realizadas en un trimestre deben
ser entregadas al profesor para su evaluacidn. Los puntos que debe recoger el trabajo
serdn entregados al alumnado por el profesor.

= El profesor ayudard en todo momento al desarrollo del trabajo en grupo (COOPERACION).
Cada cierto tiempo propiciard 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 autonomo del alumno, se
contard con una serie de actividades practicas, el profesor acaba siendo un mero guia y supervisor de
las mismas, 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 consecucion de unos logros, en este caso la
superacion del médulo.

Este planteamiento serd flexible y se ird adaptando segun la evolucion del alumnado en la empresayy las
valoraciones aportadas por el tutor laboral, implica por tanto que el alumnado debe tener:

e Un aprendizaje auténomo.

e Adaptarse al funcionamiento de dos tipos de organizaciones. (Centro y en la empresa)

e Aprender en diferentes espacios y tiempos.

9. MATERIALES DIDACTICOS.

El profesor subird a Classroom las unidades sobre las que se va a evaluar al alumnado para que puedan
tenerlas disponibles. Estas unidades, seran completadas con las explicaciones de clase y material
complementario.

RECURSOS DIDACTICOS
- Ordenador y proyector.
- Pizarra.
- Internet
- Plataforma classroom

BIBLIOGRAFIA Y WEBGRAFIA:
- Titulo: “Gestion de la calidad y gestion ambiental en la industria alimentaria”
Autor: Rafael F. Sdnchez Mohedano
Editorial: Ed. Sintesis
Edicion: 2015
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ISBN: 978-84-907715-8-7

https://www.aenor.com/
https://www.iso.org/
https://www.enac.es/

9.1. OTROS RECURSOS Y MATERIALES:

- Consulta de publicaciones y videos en Internet.

- Revistas especializadas en el sector.

- Unidades Didacticas y apuntes elaborados por el profesorado. El profesor subird a Classroom las
unidades sobre las que se va a evaluar al alumnado para que puedan tenerlas disponibles. Estas
unidades, serdn completadas con las explicaciones de clase y material complementario

- Norma ISO 9001:2015

- Norma ISO 14001

- Protocolo BRC

- Protocolo IFS

- Normativa medioambiental.

- Articulos sobre reciclaje.

10.EVALUACION: CRITERIOS DE CALIFICACION, PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE,
HERRAMIENTAS Y RECUPERACION

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

La Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacién y
titulacién académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién profesional inicial que forman
parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia, debe ser la base de los criterios
de calificacién del médulo.

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

Teniendo en cuenta la orden de evaluacién donde se indica que la calificacion de los médulos
profesionales de formacidn en el centro educativo y del mddulo profesional de proyecto se expresara
en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales, la calificacidon serd un nimero entero sin decimales tanto
en las evaluaciones informativas como en la evaluacidn final. El redondeo se efectuara a la cifra entera
inmediatamente superior cuando la cifra decimal sea igual o superior a 0.5 siempre y cuando la
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calificacion global sea igual o superior a 5. En caso contrario, se tomara la parte entera de la calificacion
obtenida.

Por ejemplo:
e Nota obtenida: 6.5, nota en evaluacién: 7.
e C(Calificacion global obtenida 4.8, nota en evaluacién: 4 ya que no alcanza el 5.

La calificacién del médulo se realizara segin la normativa, tomando como base los criterios de
evaluacidon 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 obtendra una vez evaluados todos los RESULTADOS DE APRENDIZAJE del moédulo.

Se evaluard la adquisicion de los contenidos asociados a los resultados de aprendizaje a través del
desarrollo de las distintas unidades de trabajo, atendiendo a los criterios de evaluacion con su peso
correspondiente.

La valoracidn y/o nota de cada unidad didactica es resultado de:
e Valorar de forma individual los conceptos tedricos alcanzados por el alumno/a, usando para ello
pruebas de evaluacidn, actividades y/o trabajos.
Valorar los procesos mediante supuestos practicos resueltos por el alumnado.
Observacién del alumno con el fin de valorar el grado de cumplimiento de la normativa
establecida en el plan de centro.

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

® La observacién directa y sistematica

e Pruebas objetivas escritas.

e Revision, correccion de Actividades, tareas, supuestos practicos y trabajos realizados por el
alumnado.
Pruebas practicas.
Valoracién de la actividad dual en la empresa. A través del cuaderno de seguimiento, actividades
enviadas por el profesor y la nota del tutor laboral

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 calificacion las cuales aportamos al final de la programacion.
Valoracion de la actividad dual en la empresa.

Listas de cotejo

La nota informativa de cada trimestre se obtendra de la puntuacion obtenida por el alumnado en los
criterios de evaluacion impartidos y evaluados en el trimestre mediante los siguientes instrumentos:
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1.- CONTENIDOS TEORICOS. Se evaluardn mediante 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.

Se considera que el criterio esta superado si la nota ponderada del criterio es mayor o igual a
5.00.

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 realizacion de pruebas
evaluativas”, segun el cual, el alumnado incurre en una falta grave por impedir el normal trabajo
del profesorado en su evaluacion.

En caso de sospecha de copia se realizard 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 recuperacion final segun se disponga.

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 repetird 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 indicaran N.E. (No Evaluado).

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, trabajos de investigacién y actividades de desarrollo).
Observacién directa y sistematica de la evolucion del alumnado, de la capacidad de resolucién
de problemas....

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

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

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

Tiempo empleado en la realizacién de las tareas encomendadas.

Utilizacién correcta de los equipos y documentacion técnica.

Vocabulario técnico usado por el alumno.

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

e Dentro de cada RA, se han asignado unos criterios de evaluacidon que se veran en la empresa y

gue han sido definidos en un apartado anterior de la presente programacion. Cada uno de
estos Criterios de evaluacion ha sido ponderado dentro de los diferentes RA y de las Unidades
didacticas. La nota de estos criterios se calculara de la siguiente forma:
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o Valoracion asignada por el tutor laboral al alumno/a.

oCuaderno de seguimiento que debera subir todas las semanas el alumnado a Classroom.

oActividades enviadas por el equipo docente relacionadas con las actividades que el
alumnado realiza en la empresa y que servira como comprobacion de que estd
adquiriendo los CE y RA correspondientes. Estas actividades serdn consensuadas por
el equipo docente. Una vez tenemos esta nota se ponderard en funcion del valor
asignado al criterio de evaluacién.

oEn caso de actividades propuestas en dual que no se vean en la empresa por algun
motivo, el profesor podrda mandar alguna actividad para conseguir la adquisicion de
estos criterios de evaluacién y evaluara dichos criterios con esta herramienta.

La nota final de mddulo se obtendra una vez evaluados todos los RESULTADOS DE APRENDIZAJE del
modulo, y se calcula multiplicando la nota obtenida en cada Resultado de aprendizaje por la
ponderacion establecida en esta programacion de la siguiente manera:

NOTA FINAL = RA1*20% + RA2*20% + RA3*20% + RA3*20% + RAs*20%

La calificacion informativa trimestral correspondera a la ponderacion de los criterios de evaluacién y RA
impartidos y evaluadas hasta el momento de la evaluacidén.

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, debera cumplir los siguientes requisitos:

e Tenerun5 o masenel mddulo, calculandose segln lo indicado anteriormente de la ponderacion
de los RA 'y CE establecidos en el mddulo.

e Entregar las actividades evaluables y supuestos practicos en la fecha fijada. La nota que tendran
los trabajos entregados fuera de la fecha establecida tendra una penalizacién en la nota salvo
gue la demora sea por una causa suficientemente justificada.

e No debera utilizar ningln material adicional para cualquier prueba de evaluacién mas el que
estrictamente indique el profesor. La utilizacién de apuntes o anotaciones de cualquier indole
durante las pruebas de evaluacién supondra la no superacién de la prueba o evaluacién en curso.

En todo caso, para superar el médulo profesional, deben haberse superado TODOS los Resultados de
Aprendizaje contenidos en el mismo.
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10.2. Ponderacién de los Resultados de Aprendizaje y/o de los
Criterios de evaluacion

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

RA1 a, b, 4,45 % ub1 22 Eval.
RA1 c,d e f, g h,i 15,55 % ub 2 22 Eval.
RA2 a, b,cd 8,88 % ub3 29 Eval.
RA2 e f,gh,i 11,12% ub4 22 Eval.
RA3 e h,ij 8% ub>5 22 Eval.
RA3 a,b,cdfg, 12% UD 6 32 Eval.
RA4 a,b,c,defg 20 % ub7 32 Eval.
RAS5 a,b,c,defg 20 % UbD 8 32 Eval.

10.3. Instrumentos

10.4. Medidas de Recuperacion

Se realizaran pruebas de recuperacidn, una por evaluacion, 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 evaluacién o a
principio de la siguiente, realizando las actividades de recuperacién propuestas que pueden consistir
en trabajo, una prueba tedrica (en el caso de que no haya superado criterios de evaluacién asociados a
contenidos tedricos) o una prueba practica (en el caso de que no haya superado criterios de evaluacion
asociados a contenidos practicos) o bien combinacién de varias actividades en funcion de los criterios
gue no ha conseguido superar.

La fecha de las distintas pruebas y actividades de recuperacion serdn puestas por el profesor al final de
cada evaluacién, durante 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 debera presentarse a la prueba final de junio.

El alumnado que no hubiera superado el médulo, tendra que presentarse a pruebas finales para ser
evaluados. Estas pruebas consistirdn en pruebas tedricas, practicas o en trabajos individuales, en
funcién de los criterios a evaluar.

Para superar el médulo, el total de la nota alcanzada tras multiplicar cada RESULTADO DE APRENDIZAJE
por su ponderacidon debe serigual o superior a 5. En caso contrario no se considera aprobado el médulo.
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El Proceso final de la Evaluacion

El alumno/a que no supere la evaluacion ordinaria, participara en un proceso de evaluacion final, a
realizar en el mes de junio, que constara de una o mas de las siguientes partes en funcidén de los criterios
de evaluaciéon no alcanzados.

e Prueba objetiva de los contenidos tedricos del curso.

e Pruebas practicas de algunas de las prdcticas realizadas a lo largo del curso.

e Trabajo individual.

En el caso, de un periodo excepcional para las recuperaciones se tendrd en cuenta:
e Paralas recuperaciones se seguird el mismo procedimiento que se ha establecido anteriormente
y solo se adaptard a las modificaciones que se realicen. Se realizardn exdmenes individuales para
gue cada alumno obtenga un examen personalizado que permita aplicar medidas de atencion a
la diversidad y recuperar sdlo los criterios de evaluacidn suspensos.
® Los criterios de calificacion son conforme a la programacién del mdédulo.
® Los criterios de evaluacidn son conforme al curriculo y a la programacion

11. INDICADORES DE LOGRO SOBRE LOS PROCESOS DE ENSENANZA Y PRACTICA DOCENTE.

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

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

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

e Asistencia del alumnado: este indicador también se expresa en porcentaje. Se calcula el nimero
de faltas totales del grupo (justificadas o no), del alumnado que asiste regularmente a clase, y se
divide entre el 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%.

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

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

e 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 actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje (la utilizacion de
aplicaciones informdticas y nuevas tecnologias en el aula). Se utiliza la aplicacién classroom para
trabajar los temas, subir las actividades y realizar las correcciones. Utilizamos presentaciones en
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el aula en power point, genially y canva, utilizacion de ordenador para redactar las practicas,
hojas de calculo realizadas por el alumnado...

e Actividades motivadoras: este indicador mide el nUmero de veces que se realizan actividades
distintas a las habituales de ensefianza- aprendizaje, (tales como dindmicas de grupo, debates,
trabajos de investigacién, gamificacion, uso de otros espacios, etc), que hacen que el desarrollo
del médulo se haga distinto y motivador para el alumnado. Se utiliza gamificacién para repasar
las unidades mediante kahoot, visual thinking,..

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD:

12.1. DETECCION.
No aplica.
12.2. ACTUACIONES.

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 motivacion.

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 formacidn de grupos para la realizacion de las actividades practicas es una estrategia que fomentara
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 de ampliacién propuestas por el profesorado permiten una mayor profundizacidn, 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

Alumnado que presenta necesidades educativas de apoyo especiales
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Este tipo de alumnado se abordara mediante la integracién, implicdndolos en las mismas tareas que al
resto del grupo. Para ello se utilizara la misma programacion, y se tomaran las siguientes medidas
curriculares no significativas:
e Que el tutor hable con los alumnos para ver la situacion actual de necesidades.
e Colocar a los alumnos con dificultades especificas de atencion lo mas cerca posible de la pizarra
y del profesor.
o Consultar al alumno de formas continua, para detectar el grado de adquisicion de contenidos.
e Agrupacion de este alumnado con otros alumnos mas capaces que le puedan facilitar estas
tareas.
o Hacer una supervision mas directa de las tareas dentro de las posibilidades con las que se
cuentan en los Ciclos Formativos.
o Dar mas tiempo en los exdmenes y explicarles mas detenidamente las preguntas.
o Dar mas tiempo a la hora de la ejecucién de las practicas.
o Intensificar la comunicacion 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 orientacion. 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 formacién.

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

En las sucesivas evaluaciones se realizara el seguimiento y reajuste de las medidas propuestas
13. EVALUACION DE LA PROGRAMACION.

Para evaluar la programacidn se tendra en cuenta el proceso de ensefianza-aprendizaje. Para alcanzar
un rendimiento éptimo de este proceso, se tendra que realizar una valoracién del profesorado,
realizando una modificacidn de la programacion si fuese necesario.

Para evaluar la programacion se estableceran tres niveles de control:

e La evaluacidn del profesor de su propia intervencién. 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 temporalizacién, fases,
profundidad de contenidos, adecuacién de las realizaciones précticas, de los medios empleados
y de cualquier otro factor determinante, por él dispuesto, que sea susceptible de mejora. El
profesor también recogerd la opinién de los alumnos.

e La evaluacién interna del Dpto. con la participacion de todos los profesores que imparten clases
en el Ciclo. Se coordinaran actuaciones a tenor de los resultados; se ponderaran el ritmo de
cumplimiento de la programacién en varios momentos del curso, proponiendo medidas
correctoras si fuera menester.
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e Por ultimo, el contraste entre los objetivos alcanzados en sus distintos grados, en comparacién

con el referente productivo proporcionaran al equipo docente ideas Utiles para la modificacidon
del proceso educativo.

Este proceso se realizara de forma continua a lo largo de todo el curso y mediante las observaciones
anotadas en el cuaderno del profesor.




