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1. CONTEXTUALIZACION DEL MODULO Y RELACION CON EL PLAN DE CENTRO.

El IES Emilio Canalejo Olmeda es un centro educativo en el que se imparten las ensefianzas de Educacion
Secundaria Obligatoria, Bachillerato y ciclos formativos de diferentes grados (Basico, Medio y Superior),
contando con cinco familias profesionales.

El centro se encuentra enclavado en la parte Norte de la localidad de Montilla. Una zona con un fuerte
componente econdmico basado en la agricultura, especialmente la vid y el olivo, lo que da justificacién
a la existencia de algunos de los ciclos formativos que se imparten en él (tanto de manera directa como
indirecta) y que atraen no solo a alumnado de la localidad sino de toda la campifia cordobesa y pueblos
de alrededor. La presencia de industria y el desarrollo del sector servicios esta cada vez mas presente
igualmente en la localidad.

Es un centro con trayectoria y largo recorrido que ha ido ampliando ensefianzas desde su afo de
fundacion, en 1968, y que, desde el aifio 2014, cuenta con unas amplias y modernas instalaciones en la
Avenida Del Trabajo que permiten desarrollar, si cabe mejor aun, la practica docente y el desarrollo de
la formacién integral del alumnado (biblioteca, laboratorios, talleres, tanto para ciclos formativos como
para otras ensefianzas de ESO y Bachillerato, aulas especificas para las materias/mddulos que asi lo
requieren, con materiales y recursos apropiados para el desarrollo de la practica docente, espacios y
zonas de recreo, etc. El centro, gracias a la labor constante, dindmica e innovadora del profesorado y del
equipo directivo, asi como a la colaboracién estrecha con la asociacion de padres y madres, empresas e
instituciones, esta en continuo proceso de cambio y mejora, no solo en lo que instalaciones o mejora de
infraestructuras se refiere (espacio expositivo, agenda cultural de la biblioteca, carros de ordenadores
portatiles para trabajar en el aula, espacios verdes y relacionados con la ecologia, ...) sino especialmente
a todo aquello que se relaciona con la practica docente y la formacién de nuestro alumnado (planes y
programas que se desarrollan en el centro, metodologia innovadora, atencién a la diversidad, desarrollo
y fortalecimiento del contacto con las empresas e instituciones, publicas o privadas, de la zona,
orientacidn vocacional y profesional del alumnado para afrontar estudios superiores o salidas
profesionales, ...).

La variedad de ensefanzas, no obstante, conlleva que el perfil del alumnado y profesorado que integra
el centro sea muy diverso. En el centro hay matriculados aproximadamente cada afio en torno a 900
estudiantes, de edades, expectativas e intereses distintos, en las distintas ensefianzas que mas arriba se
indicaba: Educacidn Secundaria Obligatoria -12 grupos-, Bachilleratos -con las modalidades de Ciencias
y Tecnologia, Humanidades y Ciencias Sociales y Artes Plasticas, Imagen y Sonido, con 6 grupos-, y 26
grupos en total de Formaciéon Profesional — 4 de Grado Bdésico, 12 de Grado Medio y 10 de Grado
Superior. Las familias profesionales con que cuenta el centro son: Transporte y Mantenimiento de
Vehiculos, Electricidad y Electrdnica, Industrias Alimentarias, Administraciéon y Gestidén y Actividades
Fisicas y Deportivas.

El claustro de profesorado oscila entre los 90 y 100 profesores, teniendo en cuenta aquellos que
presentan jornada completa y quienes no. Sus especialidades son muy diversas para poder atender asi
a las diferentes ensefianzas y la formacién del alumnado. Si algo caracteriza al claustro de profesorado
del centro es su constante deseo de mejora en la practica educativa y en la formaciéon del alumnado. De
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ahi que en el centro se lleven a cabo distintos Planes y Programas, tal y como estd recogido en el Plan de
Centro, que vienen a contribuir y desarrollar la formacién de nuestro alumnado e inciden en su
formacidn integral desde las diferentes areas/materias/mddulos. Entre ellos, destaca el Programa de
trabajo CIMA que se estd trabajando desde el afio pasado, con diferentes lineas de actuaciéon como son:
Promocién de habitos de vida saludable; Educacion ambiental para la sostenibilidad: STEAM; Arte,
cultura y creatividad; Innovacion social y educacién para el desarrollo y Educomunicacion. En el centro
todas las lineas de trabajo se relacionan para conseguir una serie de proyectos interdisciplinares que
redunden en el desarrollo competencial del alumnado. Cada materia participa de una manera u otra
desde su perspectiva y mostrando interés por todas las actividades que se proponen.

Ademads de este Programa, se desarrollan otros como Transformacién Digital Educativa, Bibliotecas
escolares, Escuela, espacio de Paz, Plan de igualdad de género, Erasmus Plus, Bienestar emocional,
diferentes proyectos de Investiga y descubre, , ...

La biblioteca de centro es también un elemento vertebrador que aglutina todas las tendencias del CIMA
y otros planes y proyectos como espacio de referencia, siendo un foco de difusién cultural y desarrollo
de actividades educativas que afectan no solo al alumnado del centro de las diferentes ensefianzas sino
a toda la comunidad educativa vy, si cabe, a la localidad, puesto que se han desarrollado actividades
intercentros y de colaboracién con otras entidades, asi como la consecucién y reconocimiento de la labor
llevada a cabo con premios en distintos concursos en los que se ha participado.

El alumnado del centro es un alumnado heterogéneo, como ya se ha dicho antes, con edades e intereses
distintos y de nivel socioeconémico y cultural medio. En ensefanzas postobligatorias como Formacién
Profesional contamos con que gran parte del alumnado procede de los pueblos de alrededor, lo cual da
posibilidad al centro y a las diferentes familias profesionales, con establecer redes de colaboracion con
empresas e instituciones de otras localidades. En otras ensefanzas, como Bachillerato, y en concreto en
la modalidad de Artes plasticas, Imagen y Sonido, son también de diferentes localidades vecinas los
alumnos que en él estan matriculados.

La diversidad de intereses del alumnado, asi como la heterogeneidad en cuanto a sus capacidades y
destrezas es una realidad, por tanto, en nuestro centro. Desde el departamento de Orientacién, tal y
como esta recogido en el Plan de centro, se dan pautas y se llevan a cabo actuaciones con los equipos
educativos de los diferentes cursos y etapas para que el proceso de enseifanza y aprendizaje sea lo mas
adecuado y personalizado posible teniendo en cuenta las peculiaridades de cada alumno y sus
necesidades, llevando a cabo programas de refuerzo, adaptaciones curriculares o programas especificos,
entre otros, cuando procede. A ello contribuyen los diferentes miembros que forman dicho
departamento como las profesoras de Pedagogia Terapéutica o Audicion y Lenguaje y todo el equipo
educativo del alumnado, encabezado por su tutor/a. Ademas, hay que tener en cuenta otras figuras que
se han incorporado al centro en los ultimos afios como el Enfermero escolar o la Educadora social, que
vienen a incidir en otros aspectos del dmbito personal y emocional del alumnado, muy importantes e
intimamente vinculados igualmente con su mejor rendimiento académico.
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ANALISIS DEL ALUMNADO

Numero de alumnos

5 alumnos (4 mujeres y 1 hombre)

Estudios Previos

Todos provienen de la ESO sin obtencion de titulo

Otros aspectos de

interés (Alumnado
NEAE, repetidores,
etc.)

Hay alumnado NEAE.
Hay una alumna repetidora.

VINCULACION CON EL PLAN DE CENTRO

Proyectos y Planes
educativos del

centro

- Plan de Igualdad de Género en Educacion.
- Red Andaluza: Escuela Espacio de Paz.
- Programa CIMA.

2. PRESENTACION DEL MODULO.

Ciclo Formativo:

Ciclo Formativo de Grado Basico Industrias Alimentarias

Modulo Profesional:

M3070 OPERACIONES AUXILIARES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Grupo:

12 CFGB IA

Horas del Médulo:

N.2 horas: 160 ANUALES( 5 HORASSEMANALES; 32 SEMANAS)

ud. Competencia
asociadas

- UC0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepcién y preparacién
de las materias primas.

- UC0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado,
acondicionado y empaquetado de productos alimentarios,
siguiendo instrucciones de trabajo de caracter normalizado y
dependiente.

Normativa
regula el titulo

que

Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion
de la Formacidn Profesional.

Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la
ordenacion del Sistema de Formacion Profesional (que modifica
entre otros al Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el
gue se regulan aspectos especificos de la Formacién Profesional
Basica)

Real Decreto 498/2024, de 21 de mayo, por el que se
modificandeterminados reales decretos por los que se establecen
titulos de Formacion Profesional de grado bdsico y se fijan sus
ensefianzas minimas. (que modifica a Real Decreto 127/20214 y
al Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo, por el que se
establecen siete titulos de la Formacién Profesional Basica del
catdlogo de titulos de las ensefianzas de Formacion Profesional.)
Decreto 135/2016, de 26 de julio, por el que se regulan las
ensefianzas de Formacién Profesional Basica en Andalucia.
Orden, de 8 de noviembre de 2016, por la que se regulan las
enseflanzas de Formacion Profesional Basica en Andalucia, los
criterios y el procedimiento de admision, asi como los curriculos
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de 26 titulos.

- Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la
evaluacidn, certificacion, acreditaciéon y titulacion académica del
alumnado que cursa ensefianzas de formacidn profesional inicial que
forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de
Andalucia.

Especialidad: OPERAC. Y EQUIP. ELAB. PRODUCTOS ALIMENTARIOS

Profesor Nombre: PILAR REIG MESA

3. OBJETIVOS GENERALES RELACIONADOS CON EL MODULO (Enumerarlos estableciendo un orden
numeérico)

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

a) Identificar las materias primas y los productos auxiliares de la industria alimentaria, reconociendo los
procesos donde intervienen para realizar las tareas bdsicas de recepcion y preparacion.

b) Manejar las maquinas y equipos correspondientes, interpretando las especificaciones del
procedimiento que hay que aplicar para participar en el envasado, acondicionado y embalaje de
productos alimentarios.

f) Interpretar las instrucciones incluidas en el plan de gestién ambiental para realizar operaciones de
recogida, eliminacién y tratamiento de residuos.

g) Interpretar manuales de uso de maquinas, equipos y utiles identificando la secuencia de operaciones
para realizar su mantenimiento bdasicas.

t) Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el aprendizaje a lo largo de la
vida para adaptarse a las nuevas situaciones laborales y personales.

u) Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espiritu emprendedor, asi como la confianza en si mismo,
la participacion y el espiritu critico para resolver situaciones e incidencias tanto de la actividad
profesional como de la personal

v) Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus deberes, respetando a los demas y cooperando con
ellos, actuando con tolerancia y respeto a los demas para la realizacidn eficaz de las tareas y como medio
de desarrollo personal.

w) Utilizar las tecnologias de la informacién y de la comunicacién para informarse, comunicarse,
aprender y facilitarse las tareas laborales.

y) Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la eficacia y la calidad en su trabajo,
proponiendo, si procede, mejoras en las actividades de trabajo.

z) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en cuenta el marco
legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.

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

Asi mismo, la formacion del moddulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales,
personales y sociales de este titulo que se relacionan a continuacion:
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Segun el Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

y) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional, de acuerdo
con lo establecido en la legislacion vigente, participando activamente en la vida econdmica, social y
cultural.

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

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

RA1: Colabora en el trabajo de control y recepcion| a) Se han interpretado las instrucciones
de materias primas y de productos auxiliares,| recibidas y la documentacién asociada a la
registrando las mediciones previas y ejecutando| recepcidn de materias primas y productos
posteriores instrucciones. auxiliares.

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

C) Se han realizado las mediciones previas
registrando los datos.

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

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

medioambiental.

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

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

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

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

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

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

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

RA3: Prepara materiales de envasado,
acondicionado y embalaje de productos
alimentarios, regula-ndo los equipos especificos
segun las instrucciones de trabajo.

a) Se han seleccionado los utiles y materiales
apropiados al trabajo de envasar y configurar.
b) Se han identificado los principales tipos y
modalidades de envasados de productos
alimentarios.

C) Se ha realizado la limpieza de los envases
externos en las condiciones de higiene
necesarias.
d) Se han
embalaje.
e) Se han regulado los equipos de la linea de
envasado segun las instrucciones recibidas.
f)Se ha asociado el tipo de envasado,
acondicionado y embalaje con el proceso de
produccién y el producto obtenido.

g) Se ha comprobado los materiales de
acondicionamiento asociados a la
presentacion final.

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

reconocido los materiales de

Pagina 8 de 25
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materiales y preparacién de equipos.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

) Se han comprobado las operaciones finales
de embalaje.

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

e) Se haregistrado el nimero de consumibles
y paquetes o unidades producidas.

f) Se han aplicado la normativa higiénico-
sanitaria, las medidas de seguridad vy
prevencion de riesgos laborales y ambientales
asociados a las operaciones de embalaje.
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6. RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO CON BLOQUES TEMATICOS Y TEMPORALIZACION

. UNIDAD DE . TEMPO,RA
BLOQUE TEMATICO TRABAJO TITULO LIZACION
1. Control y recepcion de Materias primas y materias
materias primas. 1 primas auxiliares. 25h
1. Control y recepcidon de Recepcion de materias primas y
materias primas. 2 comprobaciones generales. 15h
1. Control y recepcion de Conservacion de materias primas
materias primas. 3 y materias primas auxiliares. 10h
\% 2. Preparacién de materias Operaciones basicas de
g primas y productos 4 preparacion de materias primas . 20 h
2 | auxiliares.
< | PRACTICAS (estén asociadas a una unidad didactica y se realizan simultdneamente con el
= | desarrollo de las mismas):
™ | Préctica 1: Identificacién de materias primas y materias primas auxiliares en la elaboracién
de diversos alimentos.
Practica 2: Recepcién y control de diversas materias primas (medicion de temperaturas,
control integridad de envases y embalaje, evaluacién organoléptica, control de
temperaturas, pesaje, etc.)
Practica 3: Preparacion de materias primas para la elaboraciéon de distintos productos
alimenticios.
2. Preparacién de materias Operaciones basicas de
primas y productos 5 preparacion dematerias primas Il 20 h
- auxiliares.
O | 3. Preparacion de Materiales de envasado,
% materiales. 6 acondicionado y embalaje en la 15h
= industria alimentaria.
= |3. Preparacion de Envasado y acondicionado de
@ | materiales. 7 productos alimentarios. 20 h
PRACTICAS (estadn asociadas a una unidad tematica y se realizan simultdneamente con el
desarrollo de las mismas):
Practica 4: Preparacidn de materias primas para la elaboracion de distintos alimentos.
Practica 5: Preparacion de material de envasado y envasado de distintos alimentos.
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4, Operaciones de Operaciones de envasado vy
_ envasado y acondicionado 3 acondicionado y funcionamiento 20 h
O | de productos alimentarios. basico de la maquinaria.
@}
§ 5. Operaciones de Operaciones de empaquetado y
% empaquetado y embalaje 9 embalaje y funcionamiento 15h
o de productos alimentarios. basico de la maquinaria.

desarrollo de las mismas):
practica del proceso de envasado.

alimenticios.

PRACTICAS (estan asociadas a una unidad didéctica y se realizan simultdneamente con el
Practica 6: Seleccién del material de envasado mas apropiado al tipo de alimento y puesta en

Practica 7: Preparacidon de material de empaquetado y embalaje de diversos productos

TOTAL DE HORAS:

160 h

La entrada en vigor de la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la
Formacidén Profesional y el Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacién
del Sistema de Formacién Profesional han marcado la implantacion de la Formacién Profesional Dual
en todos los grados de los ciclos formativos, incluido el ciclo formativo de grado basico. Asi, en
cumplimiento de la normativa, el alumnado mayor de 16 afos iniciard su formacién dual en la empresa

en este primer curso de grado basico.

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.

12 EVALUACION

RA

CE

UNIDAD 1.- Materias Primas y Materias Primas Auxiliares (Objetivos: a,
vV, W, X, Y, z; Competencias: a, s, t,u, Vv, w, X, y)

1

4% |b
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Contenidos desarrollados
Materias primas. Clasificacion.

salsas y aderezos.

Destrezas a trabajar (practicas)

alimentos.

Variedades y especificaciones en funcion del producto que se va a obtener.
Productos auxiliares principales utilizados en la industria alimentaria.
Aditivos y medios estabilizadores. Condimentos y especias.
Clasificaciéon y descripcion de los aditivos de la industria
alimentaria. Soluciones y medios estabilizadores: salmueras,

Identificacion de materias primas y materias primas auxiliares en la elaboracién de diversos

12 EVALUACION

RA

CE

(Objetivos: a, t, u, v, w, X, y, z; Competencia: a, s, t, u, v, w, X, y)

UNIDAD 2.- Recepcion de materias primas y comprobaciones generales. 1

8% |a, c

Contenidos desarrollados

Documentacion basica. Albaranes y hojas de
recepciéon. Apreciacidn sensorial basica de materias
primas.

Registros y anotaciones de materias primas recepcionadas.

Destrezas a trabajar (practicas)

Recepcién de mercancias en la industria alimentaria. Operaciones y comprobaciones
generales. Medicion y célculo de cantidades de las distintas materias primas.

Utillaje y equipos de control y valoracion de materias primas. Puesta a punto y control.

Recepcion y control de diversas materias primas (medicion de temperaturas, control integridad de|
envases y embalaje, evaluacion organoléptica, control de temperaturas, pesaje, etc.).

12 EVALUACION RA CE
UNIDAD 3.- Conservacion de materias primas y materias auxiliares 1 | 8% |d, e
(Objetivo a,t, u, v, w, X, y, z; Competencia: a, s, t, u, v, w, X, y)
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Contenidos desarrollados

Conservacion de materias primas y materiales
auxiliares. Cdmaras de conservacion y depdsito de
materias primas. Sustancias conservantes. Otras
medidas de conservacion.

Destrezas a trabajar (practicas):
Preparacion de materias primas para la elaboracién de distintos productos alimenticios.

12 EVALUACION RA CE
UNIDAD 4.- Operaciones basicas de preparacion de materias primas || 2 | 10%|b,c,d
(Objetivos: a, f, g, t,u, v, w, x,y, z; Competencias: a, f, g,s,t,u, v, w, X, y)

Contenidos desarrollados

Operaciones bdsicas de preparacién de materias primas. Descripcion. Métodos de seleccién vy,
clasificacién de materias primas.

Calibrado, limpieza y lavado, secado, cepillado, troceado, pelado, deshuesado, cortado,

trituracion, mezclado, batido, concentracién, deshidratacién, escaldado, higienizacién, despiece y

descongelacién entre otras.

Destrezas a trabajar (practicas)
Preparacion de materias primas para la elaboracion de distintos alimentos.

22 EVALUACION RA CE
UNIDAD 5.- Operaciones basicas de preparacion de materias primas Il 2 [10%|a, e, f
(Objetivos: a, f, g, t, u, v, w, X, y, z; Competencias: a, f, g, s, t,u, v, w, X, y)

Contenidos desarrollados

Operaciones y equipos especificos. Resultados.

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

Maquinaria y equipos especificos: puesta a punto y manejo.

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

Destrezas a trabajar (practicas)
Preparacidn de materias primas de distintos alimentos.

22 EVALUACION RA CE

UNIDD 6.- Materiales de envasado, acondicionado y embalaje en lag 3 | 10%|a,c, d, f
industria alimentaria. (Objetivos: f, t, u, v, w, X, y, z; Competencias: b, s, t,

u,v, w, X, Y)
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Contenidos desarrollados
Envases metdlicos: aluminio, hojalata. Constitucién y propiedades. Envases de vidrio y cerdmica:
frascos, botellas y garrafas. Envases de papel y cartén. Propiedades. Briks, cartones y papel.
Envases de materiales plasticos y complejos. Naturaleza y Propiedades. Bolsas, bandejas, envases
flexibles esterilizados, termoformados. Otros envases.
Limpieza de envases.
Materiales de acondicionamiento. Envolturas diversas. Productos y materiales de
acompafamiento y presentacion. Recubrimiento y peliculas comestibles.
Materiales de embalaje. Papeles cartones y plasticos. Flejes cintas y cuerdas. Bandejas y ortos
soportes de embalaje. Gomas y colas. Aditivos, grapas y sellos. Otros materiales de embalaje.

Destrezas a trabajar (practicas)
Seleccion del material de envasado mas apropiado al tipo de alimento y puesta en practica del
proceso de envasado.

22 EVALUACION RA CE
UNIDAD 7.- Envasado y acondicionado de productos alimentarios 3 |10%| b,e,g,
(Objetivos: t, u, v, w, X, y, z; Competencias: b, s, t, u, v, w, X, y) h

Contenidos desarrollados
Funciones y efectos del envasado de los productos alimentarios.
Caracteristicas y propiedades de los materiales utilizados para el envasado de productos
alimentarios. Principales tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios. Envasado
aséptico, Envasado con aire, Envasado al vacio, Envasado con atmdsfera modificada, Envasado
activo.
Etiquetas, rotulacién y elementos de identificacion e informacion.
Requiuisitos legales de acondicionado de productos.
Destrezas a trabajar (practicas)

Preparacion de material de empaquetado y embalaje de diversos productos alimenticios.

32 EVALUACION RA CE
UNIDAD 8.- Operaciones de envasado y acondicionado y funcionamiento 4 | 20%| a,b,c,d,
basico de la maquinaria. (Objetivos: b, f, g, t, u, v, w, X, y, zZ; Competencias: e, f

b, f,s,t,uv,w,XxYy)
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Contenidos desarrollados

Destrezas a trabajar (practicas)

Operaciones de envasado y acondicionado. Formacion del envase” in situ”.

Manipulacién y preparacién de envases. Procedimiento de llenado y dosificacién. Tipos o sistemas
de cerrado.

Procedimientos de acondicionado e identificacién. Operaciones de envasado, regulacién y
manejo.

Envasado en atmosfera modificada.

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

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

Lineas automatizadas integrales.

Especificaciones de prevencidon de riesgos laborales y medioambientales aplicables a los
procesos de envasado y acondicionado de productos alimentarios.

Envasado de productos.
Manejo de equipos de navasado.

32 EVALUACION RA CE
UNIDAD 9.- Operaciones de empaquetado y embalaje y funcionamiento, 5 | 20%|a, b, c,
basico de la maquinaria (Objetivos: b, f, g, t, u, v, w, X, y, z; Competencias: d, e, f
b,f,s, t,u,v,w,Xx,Yy)

Contenidos desarrollados

Manipulacién y preparacion de materiales de embalaje.

Procedimientos de empaquetado, retractilado, orientacion y formacion de lotes.

Rotulacidn e identificacion de lotes.

Paletizacion y movimiento de palets.

Destino y ubicacidn de sobrantes y desechos de envasado, acondicionado y

embalaje. Anotaciones y registros de de consumos y produccion.

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

Mantenimiento elemental y puesta a punto.

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

Destrezas a trabajar (practicas)

Identificacion de lotes.

Embalado de producto.

Anotaciones y registros de consumos y produccién en las practicas realizadas durante el curso.

Las practicas pueden ir modificAandose y adaptandose segun el desarrollo del médulo y las necesidades
de formacién detectadas.
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RELACION DE RA Y CE CON FORMACION EN EL CENTRO Y EN EMPRESA

Segun la nueva normativa, ya citada, el alumnado mayor de 16 afios comenzard su fase dual en empresa

en este primer curso del ciclo formativo de grado basico.

La estancia del alumnado en la empresa se realizara los jueves y viernes desde el dia 3/04/24 al 30/05/25

con un total de 6 horas diarias durante 14 dias.

Esta temporalizacidn se ajustard, en todo caso, a las Instrucciones dadas por la Direccion General de
Formacion Profesional y Educacion permanente. Asi mismo, la organizacion del tiempo, debe plantearse
desde el principio de flexibilidad, por lo que la distribucidn de las unidades de trabajo asignadas a cada
trimestre podra variar.

Formacion Inicial en el Centro Centro Educativo en Empresa en alternancia
Educativo (L-M-X-J-V) alternancia (indicar dias) (indicar dias)
16/09/2024 — 02/04/2025 L-M-X J-V

Desde

3/04/2025 al 30/05/2025

RA3 (a,b,c,d,e,f,g)

El alumnado menor de 16 afios seguird su formacion en el centro educativo y realizard actividades

correspondientes al RA que se estd trabajando en la empresa.

ACTIVIDAD DEL MODULO A REALIZAR EN LA EMPRESA

RESULTADOS DE | CRITERIOS DE

ACTIVIDAD N2 | DESGLOSE DE LA TAREA APRENDIZAJE EVALUACION

Identificar y seleccionar materiales

de envasado a)

Identificar los distintos tipos de b)

envasado
Preparacion N

Limpiar los envases c)
del envasado, RA3. Prepara
acondicionado | !dentificar  los  materiales de | materiales de envasado, d)
y  embalado | €mbalaje acondicionado y
correcto segln | Seguir las instrucciones en la linea embalaje de productos e)
el  producto | de envasado y regular los equipos | glimentarios, regulando
alimentario. Seleccionar, segun el producto, su | [os equipos especificos
Regulacion de | acondicionado,  envasado Y |segin las instrucciones | f)
los equipos | €mbalado de trabajo.
asociados Seleccionar distintos materiales de

envasado segun el producto. 8)

Cumplir con Ilas normas de

seguridad-higiene, PRL y h)

ambientales.
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8. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS (Incluir los instrumentos de evaluacién 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 lingtistico de centro (PLC) y se difundirdn a través del periédico del mismo.

8.2. Estrategias Metodoldgicas

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

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

- Las caracteristicas y necesidades/limitaciones del alumnado, destacando que el ciclo
formativode grado basico es una respuesta formativa para colectivos con necesidades especificas por
circunstancias personales, de edad o de historial académico.

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

- El caracter propio del médulo de Operaciones Auxiliares en la Industria Alimentaria. Por
un lado, debe abordarse contenidos de caracter especifico a partir de unos conocimientos basicos que,
en general, no han sido asimilados en su anterior etapa educativa por el alumnado del ciclo formativo
de grado basico. Por otra parte, este médulo admite actividades mas practicas de almacén que se pueden
realizar en las instalaciones del centro y que pueden resultar motivadoras y atractivas para el alumnado.

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

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

Es necesario reconocer al alumnado como agente de su propio aprendizaje. Para ello es
imprescindible la implementacidn de propuestas pedagdgicas que, partiendo de los centros de interés
de los alumnos y alumnas, les permitan construir el conocimiento con autonomia y creatividad desde
sus propios aprendizajes y experiencias.

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

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

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

Se realizaran role —play de almacén (técnica de simulacién de roles) y actividades précticas en las
instalaciones, que permitan al grupo “aprender haciendo” y que creen situaciones de aprendizajes
sugerentes y significativas, y exposiciones orales y propondremos debates que animen al alumnado a
la reflexidn, andlisis y discusion y que potencie su fluidez verbal en la defensa de ideas, valorando la
discrepancia y el didlogo como una via positiva para la comprensién de los contenidos del programa.

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

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

Por ultimo, se potenciard la investigacién y el uso de las TIC (proyecciones, cafidn, videos, uso de webs
ilustrativas, repaso mediante juegos interactivos, uso de internet, uso de procesador de texto, hojas
decidlculo y presentaciones, etc.).

9. MATERIALES DIDACTICOS.

Titulo: MFO543_1: Preparacién de materias primas
Autora: Laura Castafio Aguirre

Editorial: Editorial CEP, Edicion: enero 2015

ISBN: 978-84-681-5634-7

Titulo: MFO545_1: Envasado y empaquetado de productos alimentarios
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Autor: Manuel Rodriguez Peula
Editorial: IC Editorial Edicion: Primera

ISBN: 978-84-15848-94-3

9.1. OTROS RECURSOS Y MATERIALES:

- Apuntes proporcionados por la profesora de la materia.

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

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

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

- Recursos TIC y material audiovisual: ordenadores con acceso a Internet (para profesora y
alumnos/as), cafidn proyector con pantalla, sistema de carpetas en red para el archivo de trabajos,

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

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

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

La evaluacion se trata de un proceso continuo, formativo e integrador, orientado a seguir la evolucion
de los procesos de aprendizaje del alumnado.

La Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacién, acreditacién
y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacion profesional inicial que forman
parte del sistema educativo en la Comunidad Autonoma de Andalucia, debe ser la base de los criterios
de calificacién del mdédulo.

En su Articulo 2, esta Orden nombra las bases de la evaluacién del alumnado:

Evaluacion continua.

Ensefianza presencial.

Evaluacién por medio de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacidn que dicta
la Orden que regula el Ciclo.

Como se indica en el punto 8 de este articulo “La calificacién de los médulos profesionales y, en su
caso, del proyecto estara en funcién de la consecucién de los resultados de aprendizaje”. La calificacién
integrara la valoracién del centro y de la empresa, y sera responsabilidad final del equipo docente y el
centro de formacién. Por tanto, para superar el moédulo deben superarse todos los RA con una
calificacion igual o superior a 5.

- Se evaluara la adquisicidn de los contenidos asociados a los resultados de aprendizaje a través
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del desarrollo de las distintas unidades trabajo, practicas y realizacién de estancia en empresa
atendiendo a los criterios de evaluacidn con su peso correspondiente.

- La calificacién de los mdédulos profesionales se expresara en valores numéricos de 1 a 10, sin
decimales. El redondeo se efectuara a la cifra entera inmediatamente superior. Cuando la cifra decimal
sea igual o superior a 0.5 siempre que la nota del médulo sea superior a 5, excepto cuando la nota
alcanzada no llegue a 5.

- Para superar el moddulo, el alumnado debe superar todos los RA, debe obtener
una evaluacién positiva del mismo. Se consideran positivas las puntuaciones iguales o superiores a cinco
puntos la calificacidén serd un nimero entero sin decimales tanto en las evaluaciones informativas como
en la evaluacion final y siempre y cuando la calificacién global sea igual o superior a 5, en caso contrario,
se tomara la parte entera de la calificacidén obtenida, es decir si calificacidn global obtenida 4.8, la nota
en evaluacién es un 4 ya que no alcanza el 5.

- El tutor laboral valorard como «superado» o «no superado» cada resultado de aprendizaje y
realizard una valoracion cualitativa de la estancia del alumno o alumna y sus competencias
profesionales y para la empleabilidad. El o la docente, el formador formadora, o la persona experta
responsable de cada mddulo profesional ajustara su evaluacion, y posterior calificacidn, en funcién del
informe de la formacién en empresa.

- Calificaciéon informativa trimestral correspondera a la ponderacién de los criterios
de evaluacién y RA impartidos y evaluadas hasta el momento de la evaluacion.

- La nota final se obtendra una vez evaluados todos los RESULTADOS DE APRENDIZAJE del médulo,
y se calcula multiplicando la nota obtenida en cada Resultado de aprendizaje por la ponderacion
establecida en esta programacion.

- La valoracion y/o nota de cada RA es resultado de:

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

e Valorar los procesos mediante supuestos practicos resueltos por el alumnado.

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

e Comprobar la destreza, conocimiento de procedimientos y desarrollo de los mismos mediante
pruebas practicas.

e Realizacidn de la estancia en la empresa

Si en una prueba se percibe que un alumno esta copiando o ha copiado se actuarad 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. La certeza
de copia se penalizard calificando la prueba evaluativa con 1, teniendo que asistir el alumno a
recuperacioén final segun se disponga.
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En caso de falta del alumno a la prueba escrita, se le repetira sélo en el caso de presentar justificante de
asistencia a médico o justificante de asistencia a deberes inexcusables (juzgados, actos electorales, etc.).
En caso de no realizarla, se indicaran N.E. (No Evaluado).

En caso de falta de asistencia a una prueba o actividad evaluable (por ejemplo, una practica de
laboratorio), solo se repetira en una fecha acordada en caso de estar justificada y de ser posible en
cuanto a la posibilidad temporal con respecto a la organizacién del mdédulo.

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

10.2. Ponderacién de los Resultados de Aprendizaje y/o de los Criterios de evaluacion

Ponderacion

Resultado Criterios de evaluacion [sobre la Unidadefs Evalua
de. . nota final de trabajo cion
aprendizaje
RA1l b 4% UTl 12Ev
RA1 a,c 8% uT2 12Ev
RA1l d e 8% uT3 12Ev
RA2 b, c, d 10 % uT4 12Ev
RA2 a,ef 10 % UTSs 22Ev
RA3 acd,f 10% uTe6 22Ev
RA3 b,e, g h 10 % uT7 pEIRY,
RA4 a,b,c,def 20% uT8 REIRY,
RA5 a,b,c,de,f 20% uTo9 32Fy
100%
Resultado de Aprendizaje Ponderacion
RA1 20%
RA2 20%
RA3 20%
RA4 20%
RAS 20%
Total 100 %

La calificacién informativa trimestral corresponderd a la ponderacion de los criterios de evaluacidon y RA
impartidos en ese trimestre.
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La nota final sera la suma de las calificaciones ponderadas segln el porcentaje que hemos indicado enla
tabla anterior obtenidas en cada Resultado de Aprendizaje. Se considerard aprobado al alumno que
obtenga un cinco o mas tras realizar los calculos anteriores, que podriamos sintetizar asi:

Nota final= (RA1*20%)+(RA2*20%)+(RA3*20%)+(RA4*20%)+(RA5*20%)

10.3. Instrumentos

Los instrumentos de evaluacidon son aquellas herramientas que nos van a permitir valorar el grado de
consecucion de los resultados de aprendizajes y, por tanto, de los criterios de evaluacidn asociados a
cada uno de ellos.

Los instrumentos de evaluacion seran variados para permitir que la informacién obtenida sobre la
marcha del proceso de ensefianza-aprendizaje sea completa. Los clasificamos en:

- Pruebas objetivas de cada unidad. Pruebas escritas y/u orales. Las escritas podran constar de
preguntas tipo test, preguntas de respuesta corta, resoluciéon de ejercicios practicos, preguntas de
desarrollo, preguntas de relacionar orealizacion de esquemas.

- Actividades y Trabajos. Realizacion de las actividades propuestas por la profesora en cada unidad.
Trabajos de investigacidn. Exposiciones.

- Practicas de recepcion y almacenaje. Consistiran en la aplicacidn practica de lo explicado en clase,
como por ejemplo realizar la recepcion de materia prima, organizacién de los almacenes, realizar
inventarios etc.

- Observacion directa. Serd el instrumento para valorar el seguimiento del alumnado durante el
desarrollo de las actividades.

10.4. Medidas de Recuperacion

La evaluacién continua ofrecera una perspectiva a lo largo del tiempo en cuanto al desarrollo de las
competencias y la adquisicién de conocimientos bdsicos por parte de nuestro alumnado. Esto nos
permitird no sélo emitir una calificacion, sino orientar un proceso verdaderamente formativo.

Por ello, dado que el alumnado recibe continuamente una alimentacion del desarrollo de su procesode
aprendizaje, a lo largo de cada evaluacion podremos ir reforzando aquellos contenidos asociados a los
resultados de aprendizaje no superados.

Los criterios de evaluacion podran ir recuperandose a lo largo dela misma evaluacién o de las siguientes
siempre que sea posible.

En caso de que dichos criterios no puedan evaluarse de la forma mencionada después de cada
evaluacién, se propondra al alumnado actividades de refuerzo de los criterios no superados y se
planteara una prueba especifica o examen, con actividades y/o cuestiones tedricas practicas de las
mismas caracteristicas que las realizadas en la evaluacidon. Adema3s, sera obligatoria la entrega de los
ejercicios o trabajos pendientes de cada evaluacion para su recuperacién.
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Los alumnos/as que no puedan ser evaluados durante el trimestre, irdn directamente a la recuperacion,y
aquellos que no se presenten a la recuperacidn, iran directamente a la prueba final ordinaria. Solo se
pondra una nueva fecha para una posible repeticién de la prueba en caso de fuerza mayor, siempre que
se justifique con la documentacién oportuna.

En los casos en los que, llegado el momento de la 12 evaluacion final, el alumno/a no haya superado la
evaluacion del médulo, recibirad un programa de refuerzo para la recuperaciéon de los aprendizajes no
adquiridos en el mes de junio. Durante este periodo, se trabajard con el alumnado actividades de
refuerzo y se realizaran diferentes pruebas de recuperacién. Para poder presentarse a los exdmenes
finales ordinarios de junio los alumnos deben presentar las actividades de apoyo y refuerzo planteadas.

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 nimero de temas
impartidos en el trimestre, entre el nUmero de temas que se habia previsto impartir en el mismo.
Tiene que ser superioral 85%.

- Horas impartidas: este indicador mide en porcentaje, el 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%.

- 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 nUumero de horas totales que se han impartido en el trimestre. La
cantidad que se obtiene se detrae del 100%. Tiene que ser superior al 90%.

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

Indicadores de la practica docente:

Otro aspecto a evaluar es la propia practica docente.

- 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). Manejo de hojas de cdlculo, procesadores de texto,
presentaciones, y webs para el desarrollo de actividades.

- Actividades motivadoras: este indicador mide el nimero de veces que se realizan actividades distintas
a las habituales de ensefianza- aprendizaje, (tales como dindmicas de grupo, debates, trabajos de
investigacion, kahoot, etc), que hacen que el desarrollo del mddulo se haga distinto y motivador para el
alumnado. Se realizaran actividades de gamificacion con las aplicaciones Kahoot y Educaplay
(aprender jugando).
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12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD:

La atencion a la diversidad del alumnado en el Departamento se realizard atendiendo a lo establecidoen
el apartado 2.03.06. Atencidn a la diversidad del Plan de Centro.

12.1. DETECCION.

La evaluacidn inicial servird como punto de partida para la deteccién de las posibles necesidades
educativas del alumnado.

En las reuniones de equipo docente se comunicardn y determinardn las medidas de atencién a la
diversidad a llevar a cabo con el grupo o con alumnos concretos. Se tomaran decisiones relativas al
desarrollo del curriculo y adecuacién a las caracteristicas y conocimientos del alumnado, de forma que
como consecuencia de la misma se adoptaran las medidas pertinentes de apoyo, refuerzo y
recuperacién o de adaptacién, sirviendo como punto de partida para la adaptacion de las
programaciones a las necesidades educativas del alumnado en sus diferentes niveles de concrecidn
curricular.

Asi mismo, cuando se detecte casos nuevos se solicitard la evaluacion pedagdgica a la orientadora.
Ademas, las evaluaciones trimestrales tienen un cardcter formativo y orientativo del proceso educativo
del alumnado. En esta linea, al analizar sus progresos y resultados académicos en los distintos dmbitos,
areas y materias con respecto a los objetivos y competencias, también se pueden apreciar indicios que
pueden llevar a la decisidon de tomar medidas para atender al alumnado NEAE.

12.2. ACTUACIONES.

El Ciclo Formativo en Grado Basico es en si una medida de atencion a la diversidad y el hecho que el
grupo esté formado por diferentes personas conlleva que haya diversidad de aptitudes, de capacidades
intelectuales, de conocimiento, de lenguaje, de intereses, de motivaciones, etc. Ademas, en el grupo hay
una alumna con dificulta de aprendizaje por capacidad intelectual limite, otra alumna con TEL (trastorno
especifico del lenguaje mixto), y un alumno con TDAH.

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

Por otro lado, ante las dificultades que pueda presentar el alumnado, por cualquier causa fisica o
personal, se planteardn las medidas de refuerzo que sean necesarias para dar respuesta a estas
dificultades.
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Alumnado con altas capacidades intelectuales
Las actividades de ampliacion propuestas por el profesorado permiten una mayor profundizacién, 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
Para ello se utilizara la misma programacién, y se tomardan las siguientes medidas curriculares no
significativas:
« Colocar a los alumnos con dificultades especificas de atencidn lo mas cerca posible de la pizarra 'y
del profesor.
« Consultar al alumno de forma continua, para detectar el grado de adquisicién de contenidos.
« Atencion personalizada de refuerzo en la realizacién de actividades.
« Agrupacion de este alumnado alumnos ayudantes que le puedan facilitar estas tareas.
« Dar mds tiempo en los examenes y explicarle mas detenidamente las preguntas.
« Dar mdstiempo a la hora de la ejecucidn de las practicas.
« Adaptacion de pruebas escritas y procedimientos de evaluacién, si fuera necesario.
« Integracion en grupo, compartiendo responsabilidades con companieros y siendo responsablesde
tareas adaptadas y supervisadas completamente por el profesorado.

En el caso de que se presente un alumno/a con necesidades de apoyo educativo especificas 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 formacién.

13. EVALUACION DE LA PROGRAMACION.

Trimestralmente y a través del Departamento, se realizard una evaluacién de los diferentes aspectos
de la programaciéon para su posible revision y reformulacion de los planteamientos iniciales,
procediendo a introducir los ajustes necesarios para su adecuacion al contexto especifico.

El objetivo principal de la evaluacidn es la correccidn de las desviaciones que se hubiesen producido en
el proceso de ensefianza aprendizaje y se han de tener en cuenta los aspectos siguientes:

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

- La marcha de las actividades programadas.

Al tratase de un centro en el que se encuentra implantado un sistema de calidad, hay establecidos
unos controles que permiten al profesorado realizar cambios en la metodologia y la programacion
cuando se detectan desviaciones en cuanto al cumplimiento de determinados porcentajes.




