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1. INTRODUCCION Y JUSTIFICACION

Planificar es prever racional y sistematicamente las acciones que hay que realizar para
la consecucién adecuada de unos objetivos previamente establecidos.
La programacion no es s6lo una distribucion de contenidos y actividades, sino un
instrumento para la regulacién de un proceso de construccion del conocimiento y de
desarrollo personal y profesional del alumnado que esta orientado a la consecucion de
unas determinadas competencias. De ahi que presente un caracter dinamico y que
contenga elementos definitivos, estando abierta a una revision permanente para regular
las préacticas educativas que consideramos mas apropiadas en cada contexto.
A través de este documento, se establece la planificacion del Modulo Microbiologia e
higiene alimentaria, dirigido a un grupo de alumnos/as de segundo curso del Titulo de
Dietetica, en el I.E.S. Fuentepifia. Las ensefianzas de este Titulo vienen establecidas por
el Real Decreto 536/1995, de 7 de abril y el desarrollo del curriculo en la Comunidad
Autonoma de Andalucia esta establecido en el Decreto 39/1996, de 30 de enero.
El Titulo de Técnico Superior en Dietética estd identificado por los siguientes
elementos:

« Denominacion: Técnico superior en Dietética.

* Nivel: Formacion Profesional de Grado Superior.

» Duracion: 2000 horas.

» Familia Profesional: Sanidad.

* Nivel del Marco Espariol de Cualificaciones para la Educacion Superior: Nivel 1

Técnico Superior.

El  Moddulo Profesional 5 denominado MICROBIOLOGIA E HIGIENE
ALIMENTARIA, objeto de esta programacion tiene:

» Horas totales: 207 horas.

» Unidad de Competencia relacionada con el modulo: UC 5 “Supervisar la
conservacion, manipulacion y transformacion de los alimentos de consumo
humano”.

 DistribucionSemanal: 9 horas semanales

« Curso en el que se imparte: Segundo curso.

2. MARCO LEGAL

e Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion (LOE). (BOE 14/07/06).

e Ley Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa
(LOMCE). (BOE 10/12/13).

e Ley 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién
Profesional. (BOE 26/06/2002).
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e Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia.

e Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion
general de la formacion profesional del sistema educativo. (BOE 30/07/11).

e Decreto 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Orgéanico
de los Institutos de Educacion Secundaria (BOJA 16/07/2010)

e Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion,
certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa
ensefianzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema
educativo en la Comunidad Autonoma de Andalucia.

e Real Decreto 536/1995, de 7 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico
Superior en Dietética y las correspondientes ensefianzas minimas.

e Decreto 39/1996, de 30 de enero, por el que se establecen las ensefianzas
correspondientes al Titulo de Formacion Profesional de Tecnico Superior en
Dietética en la Comunidad Autonoma de Andalucia

e INSTRUCCIONES de 8 de marzo de 2017, de la Direccion General de
Participacion y Equidad, por las que se actualiza el protocolo de deteccidn,
identificacion del alumnado con necesidades especificas de apoyo educativo y
organizacion de la respuesta educativa.

3.CONTEXTO

La programacion didactica debe adecuarse a un determinado contexto, como es el
entorno social y cultural del centro, las caracteristicas del mismo y las caracteristicas del
grupo de alumnos/as.

3.1.  ANALISIS DE LAS CARACTERISTICAS DEL CENTRO Y DEL ENTORNO

El Centro se encuentra situado en la periferia (zona noroeste) de Huelva, en una zona de
expansion de la ciudad, en la que coexisten barrios tradicionales rodeados por obras
nuevas, presumiblemente por la tipologia de las viviendas, vive una poblacion nueva,
joven y con un nivel adquisitivo y cultural mas alto.

La mayoria de los problemas sociales que sufre la comunidad de esta zona, podemos
decir que tiene su origen en la escasa formacion de parte de su poblacién y
consecuentemente de la elevada tasa de desempleo que ésta provoca. Parte de la
poblacion que trabaja lo hace en condiciones de precariedad, credndose un contexto
donde se desarrollan conductas sociales desviadas (alcoholismo, delincuencia,
drogadiccion).

Por otra parte, el nimero de alumnado inmigrante va creciendo notablemente, hecho
que aporta riqueza y diversidad a nuestro centro. Nos encontramos con diversas
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nacionalidades predominando el alumnado marroqui y de Europa del Este. Es un centro
catalogado como de Actuacion Educativa Preferente.

El IES un centro bilingle, lleva mas de 20 afios impartiendo y cuenta con una extensa
oferta educativa que va desde secundaria, bachillerato, ciclos formativos, programas de
cualificacion profesional y cursos de preparacion para el acceso a ciclos formativos.
Ademas se realizan las pruebas de acceso a ciclos en la opcién C, pruebas libres de
E.S.O. y pruebas libres para la obtencion del titulo de técnico en cuidados auxiliares de
enfermeria. Entre los Ciclos Formativos de Grado Medio y de Grado Superior, tienen
especial relevancia los pertenecientes a la familia de Sanidad.

El entorno industrial en el que esté situado el centro favorece la insercién en el mundo
laboral una vez finalizada la formacién. El alumnado que acude a realizar este ciclo, no
solo pertenece al area geografica donde se encuentra el IES, sino también procede de
diferentes partes de la capital, asi como de pueblos de alrededores, pues es el unico de la
zona donde se imparte las ensefianzas correspondientes a este modulo.

3.2.  ANALISIS DE LAS CARACTERISTICAS DE LOS ALUMNOS/AS

El médulo Microbiologia e higiene alimentaria se imparte en segundo curso. Es
un grupo de 19 alumnos en total, de los cuales 17 acuden a clase con regularidad y 2 no
han asistido en ninguna ocasion en el presente curso escolar. De los 17 alumnos hay
cinco chicos y 12 chicas con edades comprendidas entre los 19 y 48 afios y de
nacionalidad espariola.

La procedencia es muy diversa, segun la orden de 1 de junio de 2016 modificada
por la orden de junio de 2017 por la que se regulan los criterios y el procedimiento de
admision del alumnado en los centros docentes para cursar ciclos formativos de grado
medio y de grado superior. Asi, nueve alumnos acceden con el titulo de bachillerato,
dos mediante prueba de acceso, hay un alumno diplomado en Magisterio de Educacion
Fisica y cinco acceden tras estudiar un ciclo formativo de grado medio (cuatro alumnas
son Técnicos en cuidados auxiliares de enfermeria y un alumno es Técnico en farmacia
y parafarmacia).

El nivel socioecondémico del alumnado es medio y no hay ningin alumno que
repita curso. Todos estan muy interesados en cursar estos estudios, algunos para
incorporarse directamente al mercado laboral, otros estan trabajando pero han querido
ampliar sus estudios para mejorar su horizonte laboral, algunos quieren seguir
estudiando otro ciclo formativo y la gran mayoria para cursar estudios universitarios
como enfermeria, medicina, biomedicina o dietética y nutricién.

El ambiente en clase es muy bueno. Es un grupo bastante respetuoso, tanto entre
ellos, como con la profesora, prestando atencién a las explicaciones de clase y
respetando al resto de comparfieros en las intervenciones. En general, la actitud es
positiva, lo que favorece el clima de trabajo, la participacion en clase, el trabajo en
grupo y la integracion y comunicacién entre todos. Destacar que al ser un médulo de
segundo, se conocen desde el afio anterior donde la convivencia ya era buena y prosigue
durante este curso escolar. Las relaciones interpersonales son cordiales y con formacion
de algunos grupos de amistad. No hay ningun alumno con dificultades en las
habilidades sociales y de integracién en el grupo.
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4. PERFIL PROFESIONAL.

El perfil profesional de Técnico Superior en Dietética se compone de los

siguientes elementos:
4.1. COMPETENCIA GENERAL.:

Con la adquisicion de este Titulo de formacion profesional el alumno/a alcanza
la Competencia General de: elaborar dietas adaptadas a personas y/o colectivos y
controlar la calidad de la alimentacion humana, analizando sus comportamientos
alimentarios y sus necesidades nutricionales; programar y aplicar actividades
educativas que mejoren los habitos de alimentacion de la poblacidn, bajo la supervision

correspondiente.

4.2. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES:

Al ser un titulo LOGSE se habla de capacidades profesionales. Todas estan
recogidas en el RD 536/1995 y las que se desean alcanzar mediante este modulo son:

- Determinar la calidad alimentaria e higiénico-sanitaria de los
alimentos aplicando técnicas analiticas sencillas, interpretar resultados analiticos
e informar, elaborando y/o proponiendo medidas correctoras.

- Controlar la conservacién, manipulacion y transformacién de
alimentos de consumo humano, detectando los riesgos para la salud y
proponiendo medidas correctoras de los mismos.

- Prevenir los riesgos laborales asociados, tanto personales como de

las instalaciones, aplicando medidas de higiene y de proteccion
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4.3. CUALIFICACIONES Y UNIDADES DE COMPETENCIA DEL CNCP
INCLUIDAS EN EL TITULO:

Los objetivos del modulo se expresan en términos de capacidades terminales. En
el caso concreto del médulo “Microbiologia e higiene alimentaria” son:

Capacidad terminal 1:
Analizar los procesos de recepcion y almacenamiento de alimentos, en funcién de
las caracteristicas nutricionales de los mismos, determinando cuales son los
procedimientos adecuados para optimizar su calidad higiénico-dietética.

Capacidad terminal 2:
Analizar los distintos sistemas de conservacion de alimentos precisando cual se debe
utilizar en funcion del tipo, grado de elaboracion y destino de los mismos.

Capacidad terminal 3:
Analizar los métodos de conservacion y manipulacion de alimentos explicando qué
procedimientos producen un menor grado de perdidas nutritivas, en funcion del tipo
de alimento y destino del mismo.

Capacidad terminal 4:
Analizar las necesidades de transformacion de los alimentos en funcion de la
prescripcion dietética y las caracteristicas nutritivas de los productos, precisando las
técnicas culinarias idoneas para su transformacion.

4.4. OCUPACIONES Y ACTIVIDADES PROFESIONALES MAS

RELEVANTES.

A titulo orientativo, las ocupaciones o puestos de trabajo que podrian ser
desempefiados adquiriendo la competencia profesional del titulo son: dietistas,
Técnico en dietética y nutricion, responsable de alimentacién en empresas de
catering, técnico en higiene de los alimentos, consultor de alimentacién o educador

sanitario.

5. OBJETIVOS GENERALES.

De acuerdo al Real Decreto 536/1995 por el que se establece el titulo de
Técnico superior en Dietética y las correspondientes ensefianzas minimas y al Decreto

39/1996 por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas correspondientes al
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titulo de formacion profesional de Técnico Superior en Dietética en la Comunidad
Autonoma de Andalucia, los objetivos generales del ciclo expresan lo que el alumno
debe saber o ser capaz de realizar. Cada uno de los médulos que conforman el ciclo
formativo contribuye de alguna manera a la consecucion de estos objetivos generales. A
continuacion se nombran aquellos objetivos generales del ciclo con los que el médulo
profesional Microbiologia e higiene alimentaria presenta una mayor relacion y, por

tanto, un mayor grado de aportacion a la consecucion de los mismos:

- Comprender la importancia de los microorganismos, como responsables de las
alteraciones y/o transformaciones que sufren los alimentos, y su potencial como
agentes patdgenos para los alimentos y la salud de las personas.

- Explicar las transformaciones y alteraciones, en la calidad nutritiva de los
alimentos, que sufren durante los procesos de conservacion y elaboracion mas
frecuentes de los alimentos de consumo humano.

6. CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACION

Las capacidades terminales (CT) se expresan en términos de competencia y
representan el conjunto de capacidades y conocimientos que permiten alcanzar los
objetivos del modulo profesional.

Los criterios de evaluacion (CE) son concreciones que permiten valorar si las
capacidades terminales se han logrado e incluyen los indicadores para medir los
resultados.

Las CT y CE recogidos en la normativa de referencia del titulo para el mddulo
microbiologia e higiene alimentaria son (se le ha asignado una clave alfanumérica
simulando las que aparecen en los titulos LOE para facilitar toda referencia a ellos a los
largo de la programacion didactica):

Capacidad terminal 1: Analizar los procesos de recepcion y almacenamiento
de alimentos, en funcion de las caracteristicas nutricionales de los mismos,
determinando cuales son los procedimientos adecuados para optimizar su calidad
higiénico-dietética.

Criterios de evaluacion:

- Describir los requisitos de calidad organoléptica que deben cumplir los
alimentos en el momento de su recepcion (5.1.a).
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- Explicar los sistemas de recepcion de alimentos describiendo las operaciones
que hay que realizar en funcion del estado, naturaleza y destino de los mismos
(5.1.b).

- Determinar las condiciones de almacenamiento/conservacion de alimentos de
consumo humano en funcién del tipo de alimento y destino del producto (5.1.c).

- Explicar las modificaciones que se producen en los alimentos almacenados y
describir los mecanismos de prevencion de las mismas (5.1.d).

Capacidad terminal 2: Analizar los distintos sistemas de conservacion de alimentos
precisando cual se debe utilizar en funcion del tipo, grado de elaboracién y destino
de los mismos.

Criterios de evaluacion:

- Explicar los procedimientos de higienizacion sefialando sus fundamentos y
aplicaciones en funcion de la naturaleza de los alimentos (5.2.a).

- Explicar las principales familias de microorganismos que colonizan y parasitan
los alimentos de consumo humano, sefialando las condiciones higiénicas que
evitan su proliferacion (5.2.b).

- Describir las alteraciones nutritivas que se producen en los alimentos de
consumo humano por la presencia de microorganismos (5.2.c).

- Identificar los componentes de los equipos y sistemas de higienizacion de
alimentos relacionandolos con su funcién en el proceso (5.2.d).

- En un caso practico de higienizacion de alimentos liquidos, debidamente
caracterizado:

e Seleccionar la normativa legal vigente higiénico-sanitaria aplicable al
supuesto préactico (5.2.e).

e Elegir el procedimiento de higienizacion idéneo, en funcién del tipo de
alimento (5.2.1).

o Determinar las condiciones y los valores de los parametros que definen el
procedimiento de higienizacion elegido (5.2.9).

o Efectuar procedimientos de higienizacién de alimentos liquidos, utilizando
métodos fisicos (5.2.h).

e Seleccionar el conservante adecuado para el tipo de alimento en funcion del
procedimiento utilizado (5.2.i).

Capacidad terminal 3: Analizar los métodos de conservacion y manipulacion de
alimentos explicando qué procedimientos producen un menor grado de pérdidas
nutritivas, en funcién del tipo de alimento y destino del mismo.

Criterios de evaluacion:
- Describir las alteraciones que sufren los alimentos durante su periodo de

conservacion detallando las consecuencias, positivas y/o negativas, en su calidad
nutricional (5.3.a).
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- Clasificar los procedimientos de conservacion de alimentos, indicando el idoneo
para cada tipo de alimento en funcién de la transformacion y destino del mismo
(5.3.h).

- Clasificar los procedimientos de manipulacion de alimentos, indicando el idoneo
para cada tipo de alimento en funcién de la transformacion y destino del mismo
(5.3.0).

- Clasificar los aditivos de uso alimentario, teniendo en cuenta el parametro o
variable que modifica en el alimento explicando su efecto sobre el mismo
(5.3.d).

- Determinar el tipo de embalaje idéneo para la conservacion de alimentos
manipulados, considerando el material que hay que utilizar en funcién de las
caracteristicas organolépticas y estado fisico del producto (5.3.e).

- Establecer las condiciones higiénicas y personales que deben cumplir los
manipuladores de alimentos en funcion del puesto de trabajo desempefiado
(5.3.9).

- Explicar los habitos y normas higiénicas que deben realizar las personas que
trabajan manipulando alimentos de consumo humano, determinando las que
resultan excluyentes para el trabajo (5.3.9).

Capacidad terminal 4: Analizar las necesidades de transformacion de los
alimentos en funcion de la prescripcion dietética y las caracteristicas nutritivas de
los productos, precisando las técnicas culinarias idoneas para su transformacion.

Criterios de evaluacion:

- Explicar las influencias que sobre los alimentos tienen los procedimientos
"tradicionales” de transformacion de alimentos, relacionando y enumerando los
medios materiales necesarios y los parametros de control (5.4.a).

- Explicar las influencias que sobre los alimentos tienen los procedimientos "no-
tradicionales” de transformacién de alimentos, relacionando y enumerando los
medios materiales necesarios y los parametros de control (5.4.b).

- Explicar las modificaciones nutricionales que sufren los alimentos durante la
interaccién del agente transformador y el medio en que se produce la
transformacion (5.4.c).

- Describir las ventajas e inconvenientes de los diferentes procesos de
transformacion de alimentos en funcion de las prescripciones dietéticas e
indicaciones de consumo (5.4.d).

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

« Identificar los tipos de alimentos que intervienen en la propuesta descrita
(5.4.e).

« Proponer el procedimiento de transformacion idéneo para cada tipo de
alimento definido (5.4.1)

. Elaborar los diagramas de flujo que definen los procesos de transformacién
de alimentos descritos en el supuesto (5.4.9).
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. Determinar las modificaciones, en relacion a la cantidad del producto, que
hay que corregir después del procedimiento de transformacion elegido

(5.4.h).

7. SECUENCIACION DE CONTENIDOS

Primera evaluacién

CAPACIDADES TEMPORA-
TERMINALES UNIDADES - LIZACION
DIDACTICAS TITULO (207 horas
totales)
CT2 CT4 1 M_lcroblologla de los 27h
alimentos.
CT 2 5 Enfer_medades trasmitidas por 20h
los alimentos.
CT 3 3 Sgstanmas toxicas en los 18h
alimentos.
CT?2 4 Higiene de los Alimentos. 20h
CT 2. CT3 5 Manipulacion de alimentos y 20h
limpieza de instalaciones.
Segunda evaluacion
CAPACIDADES TEMPORA-
TERMINALES UNIDADES c LIZACION
DIDACTICAS TITULO (207 horas
totales)
Métodos de conservacion e
CT2,CT3,CT4 6 higienizacion de los 39h
alimentos.
CT3 7 Aditivos alimentarios. 9h
CT3 8 Er_1vasad0 y etiquetado de los 19h
alimentos.
Sistemas y métodos de
CT4 9 regeneracion de productos 6h
alimenticios.
Procedimientos de
CT1 CT3 CT4 10 manlpulamon y elaboracion 36h
de alimentos y de productos
alimenticios.
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Cada unidad didactica tiene una duracion determinada, especifica para cada una
de ellas. De acuerdo con los contenidos y la complejidad que presente, se le ha dado
mayor o menor tiempo a cada una de las unidades didacticas.

La temporalizacion presentada puede variar segun resulte conveniente incluir las
sesiones de précticas con respecto a los examenes durante el desarrollo del curso,
siempre intentando favorecer el proceso de ensefianza-aprendizaje de los alumnos.

8.CONTENIDOS TRANSVERSALES

El articulo 39 de la Ley de Educacion de Andalucia (LEA, ley 17/2007 de 10 de
diciembre) hace referencia a la educacion en valores, puesta de manifiesto en los
objetivos generales de las diferentes ensefianzas, como reflejo de la propia constitucion,
la cual se basa en el respeto a los derechos y libertades fundamentales de los
ciudadanos.

La inclusion de elementos transversales en la educacion pretende el
establecimiento de un sistema de valores necesarios para la convivencia y para la
construccion de un nuevo modelo de sociedad. Son contenidos que pueden ser comunes
en todos los mddulos dirigidos a la educacion en valores para conseguir una
formacion integral del alumno y su integracion en la sociedad. Se entiende por
educacion en valores, aquella orientada a incluir valores democraticos como la justicia,
la solidaridad, la igualdad o la libertad, reconocidos hoy dia como principios
reguladores de las formas mas justas y respetables de convivencia humana, a través de
acciones y contenidos asociados al desarrollo de valores de convivencia, calidad de vida
individual y ambiental. En nuestro centro, como ya se ha mencionado, se desarrolla un
plan de convivencia para darle mas importancia si cabe a estos elementos transversales.

Se trata de obtener unas competencias claves que no tienen que ver con
conocimientos tecnicos-cientificos o culturales, sino que se asocian a conductas y
actitudes de las personas que permiten a los individuos adaptarse a un entorno laboral
cambiante. De forma resumida y general, y sin referirnos a ninguna normativa
educativa, podemos relacionar las siguientes competencias claves que se pretenden
adquirir también a través de los contenidos transversales, y son por ejemplo: capacidad
en resolucion de problemas, capacidad de responsabilidad en el trabajo, capacidad de
trabajar en equipo, capacidad de autonomia, capacidad de relacion interpersonal,
capacidad de iniciativa o la capacidad de adaptacion para el cambio, entre otras.

Los temas transversales tratados en esta programacion se presentan a
continuacion, y se trabajaran mediante actividades concretas en las distintas unidades
didacticas y con la participacion en las actividades que programe el Centro para celebrar
dias concretos de interés para toda la comunidad educativa recogidos en el proyecto
educativo del centro.
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Dadas las caracteristicas del ciclo, se prioriza sobre los siguientes temas
transversales: educaciéon moral y civica, educacién para la vida en sociedad y
convivencia, educacion intercultural, educacion para la salud y coeducacion.

1. Educacién moral y civica, mediante el empleo de debates y la puesta en comin
de opiniones referentes a valores sociales cuando surja.

2. Educacion para la vida en sociedad y convivencia, mediante el empleo de
estrategias que impliquen el uso de reglas sociales, como el turno de palabra en
un debate, el respeto de opiniones diferentes, o la puesta en comun de
informacién buscada para el desarrollo de las diferentes unidades didacticas.

3. Educacion intercultural. EI incremento de la inmigracién ha tenido un
equivalente en las aulas. El respeto de diferentes culturas por parte de futuros
profesionales, es imprescindible para el trato con diferentes personas

4. Coeducacion. Se tendra especial cuidado con el vocabulario coeducativo,
cualquier alusion a la desigualdad de sexos y énfasis en el maltrato de las
personas de cualquier colectivo objetivo y no habrd diferencias entre el
alumnado a la hora de establecer tareas o trabajos en funcion del sexo.

5. Educacion para la salud. Crear habitos que mejoren su autoestima y calidad de
vida. Deben aprender a apreciar la importancia de llevar una vida sana, evitar el
uso de las drogas, conocer el propio cuerpo y valorar la higiene o la actividad
fisica.

Ademas, en colaboracion con el Proyecto Linglistico del centro, se trabajara
para mejorar la competencia lingtistica del alumnado (comprension y expresion oral y
escrita asi como el habito lector y la conversacion o dialogo) a través de las actividades
programadas; en unos casos, a través de proyectos de trabajo e investigacion y en
otros, de lecturas recomendadas.

Finalmente se impulsara la utilizacion de las TICs por parte del alumnado como
fuente de informacion para afianzar conocimientos, buscar contenidos y como medio
para la realizacion de trabajos y difusion de los mismos mediante la adquisicion de
destrezas en el manejo de Power Point, Prezzi, Excel, Word. También se animara al
profesorado a que utilice esta herramienta en su estrategia metodologica para motivar al
alumnado en su proceso de aprendizaje.

Las actividades para trabajar estos temas transversales incluiran:

. Lectura de diferentes textos encaminados a que el alumno lea, comprenda, se
exprese, debata, exponga, conteste a pregunta y las haga utilizando el registro adecuado
al contexto (competencia linglistica)

. Elaboracion de trabajos que incluyan la investigacion y la indagacién por parte
del alumnado para lo cual se utilizaran las TIC (ordenadores, PDI, Tablets,) con
aplicaciones utiles para el aprendizaje y para acceder a la informacion y al conocimiento
discriminando los contenidos, en las webs antes sefialadas y en otras.
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9. METODOLOGIA

El desarrollo de la metodologia de esta programacién se basa en los principios
metodoldgicos que se establecen en la legislacion vigente, en distintos autores del
pensamiento educativo y en las caracteristicas de los alumnos, los cuales seran los que
guiaran la actividad docente. Resulta interesante conocer los distintos paradigmas
psicopedagdgicos para transmitir el conocimientos a los alumnos y utilizarlos en el
desarrollo de la clase cuando resulte mas oportuno. Asi, la principal caracteristica de la
metodologia en el proceso de ensefianza—aprendizaje utilizado en esta programacion es
que es activa y participativa, ya que promueve la participacion de los alumnos de forma
que desarrollen su capacidad de autonomia y responsabilidad, pero también habra
ocasiones en las que se requiera del alumno que reciba la informacion que le
proporciona el profesor y la aprenda como receptor pasivo siguiendo el paradigma
conductista, ademéas de pinceladas de los paradigmas humanista y sociocultural,
porque nuestros alumnos tendran que relacionarse con pacientes y desarrollar su labor
profesional en un entorno en el que se relacionardn con otros profesionales y tendran
que ser capaces de enfrentarse a distintas situaciones.

Al comienzo del curso escolar, se realizard la presentacion del modulo, explicando
sus caracteristicas, los contenidos, las capacidades terminales que deben adquirir los
alumnos/as, la metodologia y criterios de evaluacion que se van a aplicar. Quedara
disponible al alumnado una copia del documento de referencia,

Al iniciar cada una de las unidades didacticas se dara la oportunidad al alumno de
compartir los conocimientos, ideas e interrogantes que posee sobre los contenidos de la
unidad didéctica, para crear un clima de interés sobre el mismo.

Se presentara una vision global de cada unidad didactica para que el alumno sepa
situarse en cada momento de la explicacion y estudio.

Debido a la carencia de textos oficiales que recojan los contenidos a un nivel
apropiado, se proporcionard en copisteria los apuntes, que posteriormente el profesor
expondra, apoyandose en los recursos audiovisuales y en otras técnicas pedagdgicas.

Los contenidos de caracter practico tendran una exposicién, por parte del profesor,
de su fundamento y procedimientos, previos a la realizacion de las técnicas por parte de
los alumnos.

Para cada una de las unidades didacticas se realizaran diferentes actividades de
ensefianza-aprendizaje que seran programadas teniendo en cuenta varios factores:

- Las actividades seran constructivas, es decir, se propondran actividades
contextualizadas como situaciones reales, motivadoras, que permitan al
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alumnado la reflexion, aportacion de ideas personales, debate de los temas y que
propicien la comunicacion entre iguales.

Las actividades preveran mecanismos de retroalimentacion que permitan
detectar los errores que se produzcan, ya sea a través de los compafieros, del
profesor o del material didéctico de apoyo.

Favoreceran el cooperativismo de manera que los integrantes del grupo busquen
la mejora de todos, considerando los diversos puntos de vista de los demas.

Se realizarén las actividades basadas en la utilizacion de las TICs, ya sea como
fuente de informacion a través de paginas web de internet, utilizacion de bases
de datos, programas especificos para la comprension de los nuevos
conocimientos, visualizacion de documentales, videos explicativos, uso de
recursos audiovisuales, etc.

Se propondran actividades complementarias y extraescolares que permitan a las
alumnas ampliar sus conocimientos desde una perspectiva totalmente cercana a
la realidad laboral, como visitas a instituciones, centros de trabajo, empresas
relacionadas con el sector e iniciativas de autoempleo.

Las actividades se llevaran a cabo en los distintos momentos del proceso de
ensefianza-aprendizaje y seran planificadas para que sean realizadas de forma
individual, en pequefio grupo o en gran grupo, en funcion de su finalidad.

Se proponen actividades de distintos tipos, y en funcion de ellas se utilizaran
diferentes estrategias didacticas:

Las actividades representan uno de los principales recursos para el aprendizaje.
Ayudan al alumnado a adquirir los conocimientos y a conseguir los objetivos
programados. Seran actividades tanto individuales como en grupo. Entre los
tipos de actividades a desarrollar durante el curso, clasificadas segin sus
objetivos y el momento en el que se van a realizar, destacan:

a). Actividades introductorias o de motivacion: Se pretende que el alumnado se
encuentre motivado, lo que facilitara el aprendizaje significativo. Se llevaran a
cabo mediante exposicion de curiosidades relacionadas con la unidad didactica,
visualizacion de videos, comentario de una noticia de prensa, etc. Proyectar el
documental “Bacterias en la cocina: micromundo invisible” con el posterior
debate en clase.

b). Actividades diagnosticas o de revision de conocimientos previos: Consiste en
realizar la evaluacion de la situacion de partida de los alumnos. Para que el
aprendizaje sea significativo es necesario generar nuevos aprendizajes a partir de los
conocimientos previos del alumnado. Por lo tanto, la profesora ha de detectar dichos
conocimientos y al mismo tiempo descubrir los conocimientos previos erréneos
para poder fomentar un adecuado aprendizaje. Las actividades utilizadas son
encuestas, torbellino de ideas, test de ideas previas, didlogos y expresiones
libres. Torbellino de ideas sobre que piensan que es una bacteria, tipo de
célula que presenta, etc.

c). Actividades de desarrollo: Usando este tipo de actividades pretendemos
desarrollar los distintos contenidos propuestos para la consecucion de los objetivos
didacticos y consecuente adquisicion de las capacidades terminales del modulo.
Estas actividades son decisivas y presentan la mayor temporalizacion. Se
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combinan con la exposicion tedrica del profesor, cuya duracién dependeré de la
unidad didactica concreta. Durante esta exposicion se explicaran los contenidos
didacticos usando diferentes recursos, y se fomentard la participacion del
alumno para resolver las posibles dudas, preguntas o aquellos conceptos que no
hayan quedado claros. Ademas se realizaran otras actividades como son
busqueda y seleccion critica de informacion en soporte digital y bibliografia
convencional relacionada con contenidos de la unidad, elaboracion de tablas,
esquemas, lectura comprensiva y analisis critico de textos, seminarios sobre un tema
especifico que impartiran a sus comparfieros trabajando la expresion oral, resolucion
de problemas, resolucion de casos practicos, diferencia entre conceptos,
identificacion de errores, debates, etc. Con estas actividades se trabajan la
competencia linglistica y matematica, el fomento de la lectura y las competencias
personales de iniciativa personal, autonomia o trabajo en equipo. Cadena
alimentaria de un alimento determinado.

Destacar dentro de las actividades de desarrollo, la realizacion de una actividad
interdisciplinaria con los alumnos del médulo Higiene del medio hospitalario del
CFGM de Cuidados auxiliares de enfermeria que se imparte en este centro por
compafieros del departamento de Sanidad al igual que el modulo de Microbiologia e
higiene alimentaria. Sirve también para trabajar un tema transversal como es
Educacion para la salud. Asi, Se propone la actividad “Lavado correcto de manos
y visualizacion al microscopio”, que consiste en que los alumnos del médulo de
higiene ensefian a los alumnos de microbiologia como se realiza un lavado
correcto de manos tan necesario para la manipulacion de alimentos y mantener
la higiene en la cadena alimentaria. Una vez realizado, usando una placa petri
dividirla en dos y en una presionar con el pulgar antes del lavado de manos y en
la otra parte después del lavado de manos. Incubar durante 24 horas en estufa.
Todos los alumnos observaran que ocurre y si influye el lavado de manos en el
crecimiento de microorganismos. A continuacion los alumnos de microbiologia
mostraran a los otros alumnos como se toma una muestra, se tifie y se observa al
microscopio.

d). Actividades de acabado o de sintesis-resumen: Su funcién es la
recapitulacion de lo aprendido. Se propone la elaboracion de mapas
conceptuales, elaboracion de resimenes y esquemas o trabajos que potencien la
creatividad propia. Esto permite indagar al finalizar una unidad didactica si
existen conceptos, procedimientos o actitudes erroneos. Realizar un concurso
de preguntas y respuestas sobre una unidad didactica explicada.

e). Actividades de refuerzo y ampliacién: Destinadas a la atencion a la
diversidad de ritmos de aprendizaje, capacidades, intereses, etc. Con estas
actividades se trabaja el fomento de la lectura y la competencia linglistica.

Las actividades de refuerzo ofrecen a los alumnos nuevas oportunidades para
aplicar los contenidos de la unidad, en un abanico mas amplio de situaciones.
Completar un esquema con huecos de los microorganismos que producen
enfermedades de transmision por alimentos. Ademas repetiran las actividades
que les hayan supuesto una mayor dificultad.

Las actividades de ampliacion son para aquellos alumnos que han alcanzado los
objetivos de la unidad y tienen por objeto la aplicacién de los contenidos a
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situaciones més complejas. Se basaran en investigacion de curiosidades y
ampliacion de los contenidos en libros de microbiologia o en revistas cientificas,
asi como la blsqueda de noticias de actualidad referentes a la alimentacion
equilibrada en recursos TIC y periddicos. Realizar un informe ampliado sobre
algan toxico.

- ). Actividades de evaluacion: Tienen como objeto la valoracion del proceso de
aprendizaje del alumnado a través de preguntas escritas, tareas, etc. sobre los
contenidos y actividades realizadas a lo largo de las distintas unidades didacticas.
Tendran como referentes los criterios de evaluacién y se realizaran con los
instrumentos de evaluacion.

- Afadir que debido al caracter flexible de la programacion se podra variar la
temporalizacion de algunas de las actividades propuestas siempre que sea necesario
para que el proceso de aprendizaje de los alumnos sea lo mas eficiente posible.

El profesor resolvera todas las dudas que puedan tener los alumnos, tanto teoricos
como précticos. Incluso si él lo considerase necesario se realizaran ejercicios especificos
de refuerzo que aclaren los contenidos que hayan supuesto mayores dificultades en su
comprension.

El agrupamiento de las nueve horas semanales, en bloques horarios de 3-3-3
horas/semana, se considera necesario para el mejor desarrollo de esta metodologia. Se
establecera como un criterio pedagdgico en la planificacion de los horarios del grupo de
alumnos.

En caso de falta colectiva por parte del alumnado, es decir, 80% de los alumnos del
curso, se deberd informar a la Jefatura de Estudios. En caso de la inasistencia sea de
todo el alumnado, la explicacion asi como la realizacion de las actividades previstas se
dara por realizada.

La metodologia permitira una dinamica activa en clase, donde cada alumno
avanza segun sus posibilidades con el fin Gltimo de alcanzar las capacidades terminales
del modulo profesional y, en definitiva, los objetivos del ciclo formativo.

10. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

10.1. ESPACIOS

Segun el RD 536/1995 se deben cumplir los siguientes requisitos:
Taller/laboratorio: 120m?

Aula polivalente: 60m?
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En el instituto contamos con un aula y laboratorio adecuados para desarrollar el
maddulo de microbiologia e higiene alimentaria.

10.2.RECURSOS DIDACTICOS
a) Recursos del centro educativo:

- Ordenadores con acceso a Internet.
- Biblioteca de aula y de departamento.
- Documentos relacionados con normativa aplicable al sector de la
alimentacion.
- Instrucciones de funcionamiento y mantenimiento de los distintos
aparatos.
- Catalogos de firmas comerciales.
- Pizarra y rotuladores.
- Material didactico especifico del laboratorio de microbiologia:
« Material 6ptico: microscopios.
« Material de vidrio y/o plastico: pipetas, tubos de ensayo, tubos
de cultivo, matraces, portaobjetos, cubreobjetos, etc.
« Material eléctrico: autoclave, centrifugas, bafos, estufas,
frigorificos, congeladores, etc.
« Otros materiales de laboratorio: pipetas automaticas, gradillas,
filtros, mechero Bunsen, hisopos, torundas, medios de cultivo,
colorantes, etc.

b) Recursos del profesorado

- Apuntes (estaran localizados en la Copisteria del Centro a
disposicion de los alumnos).

- Protocolos de practicas (estaran localizados en la Copisteria del
Centro a disposicion de los alumnos).

- Actividades de aprendizaje.

- Presentaciones en Power-point preparadas por el profesor.

- Videos de documentales de los distintos temas del mddulo,
preparados por la profesora.

- Noticias de periddicos digitales sobre los distintos temas del
maodulo.

¢) Recursos que debe aportar el alumno

- Material escolar: lapiceros, boligrafos, libretas, lapices de
colores, etc.

- Cuaderno de trabajo del alumno, donde quedaran recogidas todas
las actividades que se realicen durante el curso.

- Cuaderno de practicas.
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- Apuntes fotocopiados proporcionados por la profesora (han sido
confeccionados consultando distinta y variada bibliografia de
microbiologia e higiene alimentaria).

- Bata

- Calculadora.

10.3. BIBLIOGRAFIA Y ENLACES WEB

Como referencia a la bibliografia que utilizaremos durante el curso destacaremos la
siguiente:
- Séanchez Garcia, A. (2018). Mi dieta ya no cojea. Editorial
Paidos. Barcelona.
- - Sénchez Garcia, A. (2016). Mi dieta cojea. Editorial Paidos.
Barcelona.
- Larrafaga, lldefonso J, et al. Control e higiene de los alimentos.
Madrid: McGrawHill, 1999.
- Microbiologia de los Alimentos. D.A.A. Mossel/ B. Moreno
Garcia. Ed. Acribia, S.A.
- Microbiologia de los Alimentos. Fundamentos y aplicaciones en
ciencias de la salud. Miguel Angél Gonzélez Urzua. Ed.
Panamericana.
- Microbiologia de los alimentos: Manual de laboratorio.Ahmed E.
Yousef y Carolyn Carlstrom. Ed. Acribia.
- Fundamentos de Microbiologia de los Alimentos. (4° Edicion)
Bibek Ray y Arun Bhunia. Ed. McGrawHill.
- Microbiologia moderna de los Alimentos. (5° Edicidn). James M.
Jay. Martin J. Loessner y David A. Golden. Ed. Acribia, S.A.

En cuanto a las referencias en Internet y paginas Web utilizadas para buscar
informacion y realizar actividades, mencionaremos:

» http://www.efsa.europa.eu/

«» http://www.aecosan.msssi.gob.essAECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm

¢ http://www.semicrobiologia.org/

< http://www.ainia.es

«» http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/jecfa/es/

11. ATENCION A LA DIVERSIDAD
Con la finalidad de facilitar la adquisiciobn de las competencias profesionales,
personales y sociales, el logro de los objetivos generales y las capacidades terminales;
proponemos las siguientes medidas generales de acceso al curriculum:

* Respecto a los elementos de acceso: se tendra en cuenta los recursos
espaciales, materiales y/o de comunicacion que van a facilitar que algunos
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alumnos y alumnas con necesidades educativas especiales puedan desarrollar
el curriculo ordinario. La organizacion del aula seré flexible, cooperativa, etc.

+ Respecto a los objetivos/resultados de aprendizaje/contenidos: no se
plantean modificaciones respecto a estos aspectos pero si puede darse
prioridad a determinados contenidos y a su secuenciacion.

« Respecto a la metodologia: se facilitaran agrupamientos, técnicas especificas
y/o apoyos verbales, visuales o fisicos. Se podran modificar los tiempos de
aprendizaje acordes al ritmo individual del alumno o alumna que lo necesite.
Se adecuaran las ayudas pedagdgicas al nivel de desarrollo de cada alumno o
alumna. Se estimulara el trabajo en grupo.

* Respecto a la evaluacion: se podrd modificar la seleccion de técnicas e
instrumentos de evaluacion.

12. EVALUACION

La evaluacion aplicada al proceso de aprendizaje, establece las capacidades terminales,
competencias profesionales, personales y sociales, objetivos generales, que deben ser
alcanzados por los alumnos/as, y responde al qué evaluar.

- La evaluacién es continua, para observar el proceso de aprendizaje. Dicha
continuidad queda reflejada en una:

o Evaluacion inicial o diagndstica: el profesor iniciara el proceso educativo con un
conocimiento real de las caracteristicas de sus alumnos/as. Esto le permitira
disefiar su estrategia didactica y acomodar su practica docente a la realidad de
sus alumnos/as. Debe tener lugar dentro un mes desde comienzos del curso
académico.

o Evaluacion procesual o formativa: nos sirve como estrategia de mejora para
ajustar sobre la marcha los procesos educativos.

o Evaluacion final o sumativa: se aplica al final de un periodo determinado como
comprobacion de los logros alcanzados en ese periodo. Es la evaluacion final la
que determina la consecucion de los objetivos didacticos y los resultados de
aprendizaje planteados y, por tanto, determina el aprobado o el no aprobado.

- Integral, para considerar tanto la adquisicién de nuevos conceptos, como de
procedimientos, actitudes, capacidades de relacion y comunicacion y de
desarrollo autonomo de cada estudiante.

- Individualizada, para que se ajuste a las caracteristicas del proceso de
aprendizaje de cada alumno/a y no de forma general. Suministra informacion del
alumnado de manera individualizada, de sus progresos y sobre todo de hasta
donde es capaz de llegar de acuerdo con sus posibilidades.

- Orientadora, porque debe ofrecer informacién permanente sobre la evoluciéon
del alumnado con respecto al proceso de ensefianza-aprendizaje.

El proceso de evaluacion tendra en cuenta el grado de consecucion de los resultados

de aprendizaje, objetivos generales y las competencias profesionales, personales y

sociales establecidas en esta programacion. Igualmente tendra en cuenta la madurez

del alumno en relacion con sus posibilidades de insercion en el sector productivo o

20




1ES

FUENTE

-y | CFGS: DIETETICA
ﬁ;ﬁ ‘3~ | PROGRAMACION
PINA ;

DIDACTICA Modulo:  Microbiologia e higiene

ANIDAD

IES FUENTEPINA al | m entaria

de servicios a los que pueda acceder, asi como el progreso en estudios a los que
pueda acceder.

12.1. INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Los instrumentos de evaluacion hacen referencia a las herramientas a través de las
cuales el profesor/a recoge informacion relevante sobre la evolucién del proceso
ensefianza-aprendizaje.

» Evaluacion inicial: es orientativa, no puntuable, nos informa sobre los

2.

conocimientos previos del alumnado, y los resultados individuales se registraran
con el fin de poder actuar corrigiendo los errores y fallos que presenten, siendo
también el punto de partida para empezar a impartir el modulo. Podra consistir
en preguntas cortas objetivas, test, pruebas préacticas, etc.

Los instrumentos utilizados para evaluar el aprendizaje de los alumnos son:

Pruebas objetivas escritas: Pueden ser distintos tipos de examenes tedricos de
preguntas cortas, de desarrollo o de tipo test, o el desarrollo de un supuesto
practico escrito o resolucion de problemas. Se podran valorar asi los contenidos
conceptuales y procedimentales de las unidades didacticas que se impartan a lo
largo del curso.

Trabajos escritos y exposiciones individuales o grupales (evaluados mediante
rubricas).

Cuaderno de préacticas donde se recogera la realizacion de cada una de las
técnicas o procedimientos realizados en clase mediante informes: aparatos e
instrumentos utilizados, explicacion de la técnica utilizada, explicacion del
resultado obtenido, etc.

Ademas, en cada sesion practica se valorara si el alumno elige el material
necesario, la correcta realizacion de la técnica, si deja todo el material recogido
y ordenado tras la realizacion de la prueba, asi como la habilidad, destreza,
seguridad y exactitud en la realizacion de cada técnica. Se evaluard con una
rubrica de valoracion previamente disefiada.

Cuaderno de actividades del alumno: grado de cumplimentacion, presentacion,
orden, redaccidn y organizacion. Se recogen las actividades realizadas en clase y
en casa para tener un registro del grado de participacion, conocimientos,
opiniones e ideas que posee sobre el tema y la forma de comunicarlas.
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12.2. CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

Los criterios de evaluacion son el conjunto de previsiones para cada capacidad terminal;
indican el grado de concrecion aceptable de la misma y permiten comprobar su nivel de
adquisicion. Delimitan el alcance de las capacidades terminales y de los contenidos,
siendo directamente evaluables, y se corresponden con los conocimientos, las
habilidades, las destrezas o las actitudes. Son guia y soporte para definir las actividades
propias de los procesos de ensefianza-aprendizaje en general, y de los procesos de
evaluacion en particular.

El sistema de calificacion tiene la funcion de saber cual ha sido el grado de aprendizaje
alcanzado por cada alumno/a al final de un periodo concreto, para lo cual se emite una
calificacion. En funcidén del resultado se adoptaran decisiones sobre el proceso de
aprendizaje de cada alumno/a, dirigidas a su mejora.

Se requiere que cada una de las capacidades terminales tenga una calificacion positiva
(igual o superior al 50% del valor ponderado asignado a cada uno de ellos)

Se calificara:

e A la finalizacion de la primera y segunda evaluacion parcial. EI alumno/a
obtendra una calificacion parcial en cada trimestre, que oscilara entre 1
y 10 (sin decimales utilizando la técnica del redondeo).

e A la finalizacién del curso académico (junio) en la Evaluacion Final, en
la cual el alumno obtendra una calificacion final del mddulo, que
también estara comprendida entre 1 y 10 (sin decimales utilizando la
técnica del redondeo).

Los criterios de calificacion que se van a emplear para emitir una calificacion numérica

que valore el grado de consecucion de cada capacidad terminal en funcion de los
criterios de evaluacion, son los siguientes:
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Se detalla a continuacién cada una de las partes que contribuyen a la calificacion
total de cada evaluacion:
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1. Pruebas objetivas escritas tedricas (40%o).
Se calificard de 0 a 10.

No se repetira ningln examen salvo casos excepcionales debidamente justificados y
segun disponibilidad de tiempo.

Se tendra en cuenta:

e Para obtener una calificacion positiva en cada una de las evaluaciones, es
imprescindible que en este apartado la calificacion sea al menos de 5.

e Si se realizan méas de una prueba de este tipo a lo largo de una evaluacion, la
nota se calcularda mediante una media aritmética o ponderacién de las notas
obtenidas en ellas, siendo necesario que el alumno obtenga, al menos, una
puntuacion de 5 en los contenidos conceptuales en cada prueba.

e Siel alumno no aprobara las diferentes pruebas de cada evaluacion (en caso de
haber mas de una) tendra la oportunidad de volverse a presentar a la materia no
superada en el periodo de recuperacion de la evaluacion correspondiente.

e Siempre que se considere oportuno se podra incluir en estas pruebas algunas
preguntas relacionadas con el fundamento teorico de la parte practica explicado
en alguna sesion.

2. Trabajo escrito y exposicion oral evaluados mediante rabrica (10%0).
Se calificara de 0 a 10 con una rabrica disefiada para tal fin.

Una vez distribuidos los temas objeto de trabajo, la profesora entregara a cada alumno/a
0 grupo un guion con los puntos que debe tratar. A partir de ese momento se trabajara
de forma autonoma buscando informacion sobre el tema y elaborando la documentacion
que considere adecuada para aportar a sus compafieros. Finalmente el alumno/a o grupo
realizard la exposicion del trabajo realizado ante sus compafieros el dia que se
establezca con antelacion para lo cual utilizara los medios o recursos que considere
adecuados (presentacion, folletos, trabajo escrito, mural etc.)

Se tendra en cuenta:

e Para obtener una calificacién positiva en cada una de las evaluaciones, es
imprescindible que en este apartado la calificacidn sea al menos de 5.

e Si por cualquier motivo no se realiza ningun trabajo escrito y exposicién oral
individual o colectiva (evaluado mediante rabrica) durante una evaluacién, ese
porcentaje de calificacion pasard a la prueba objetiva escrita tedrica valiendo
dicha prueba un 50% de la calificacion total en esa evaluacion.
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3. Cuaderno de précticas del alumno (20%0).

Se calificara de 0 a 10. Se tendra en cuenta que aparezcan todos los apartados exigidos,
contenidos adecuados al tema y terminologia apropiada, actividades realizadas y
corregidas, buena presentacion, limpieza, orden, expresién linglistica adecuada,
ausencia de faltas de ortografia, entre otros apartados que se considere oportuno segin
la practica.

Se realizara a mano salvo que se indique lo contrario.

En principio, sdlo se podréan entregar los informes de las practicas realizadas en clase, a
criterio del profesor y segin la practica en cuestion. Cuando por cualquier razon
debidamente justificada un alumno falta a una determinada préctica debera realizar un
trabajo bibliografico de la préctica en cuestion que sustituira a dicho informe en el
cuaderno de practicas. Los detalles del trabajo bibliografico dependeran de la materia en
cuestion. En ocasiones, si lo realizado en la practica en cuestion se vuelve a repetir
estando el alumno presente en clase no serd necesaria la entrega del trabajo
bibliografico previamente mencionado.

Se tendréa en cuenta:

e Para obtener una calificacidn positiva en cada una de las evaluaciones, es
imprescindible que en este apartado la calificacion sea al menos de 5, siendo
necesario que el alumno obtenga, al menos, una puntuacion de 5 en cada una de
las practicas entregadas.

e Si el cuaderno de practicas no se entrega en la fecha acordada, la nota maxima
que se podra obtener sera de 5.

e Si un cuaderno de practicas recibe una nota inferior a 5 tendra que volver a
entregar el cuaderno, previa resolucion de dudas y mejora de las préacticas
incompletas o mal realizadas, en el periodo de recuperacion de la siguiente
evaluacion.

4. Valoracion de la realizacién de cada préactica por parte del alumno en
clase (20%o).

Se calificara de 0 a 10 mediante una rubrica disefiada para tal fin y que tendra en cuenta,
entre otros, aspectos como traer bata de laboratorio, uso correcto de los equipos, uso
correcto de los instrumentos y materiales, actitud incorrecta que ponga en peligro la
seguridad de los alumnos, limpieza del material, equipos y sitio de trabajo, etc.

Si por cualquier razén debidamente justificada un alumno falta a una determinada
practica, ademas de realizar un trabajo bibliografico de la practica explicado en el
apartado anterior, se le realizard un cuestionario oral sobre aspectos de la practica en
cuestion que demostrard que el alumno sabria desenvolverse perfectamente en el
laboratorio y sustituira a la rabrica de evaluacion de dicha practica. Se realizara en una
fecha acordada previamente con el alumno.
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Se tendra en cuenta:

e Para obtener una calificacion positiva en cada una de las evaluaciones, es
imprescindible que en este apartado la calificacion sea al menos de 5.

e La valoracion de la realizacion de las practicas sera evaluacion continua por lo
que en la siguiente evaluacion se volveran a evaluar de estos conocimientos
adquiridos.

5. Cuaderno de actividades del alumno (109%6).

Se calificard de 0 a 10. Se tendrd en cuenta que aparezcan todas las actividades
realizadas y corregidas, contenido adecuado, buena presentacion, limpieza, orden,
expresion linglistica adecuada, ausencia de faltas de ortografia, etc.

Se compondra de actividades de cada unidad didactica.
Se realizard a mano salvo que se indique lo contrario.
Se tendré en cuenta:

e Para obtener una calificacién positiva en cada una de las evaluaciones, es
imprescindible que en este apartado la calificacion sea al menos de 5.

e Siel cuaderno de actividades no se entrega en la fecha acordada, la nota méxima
que se podré obtener sera de 5.

e Si un cuaderno de actividades recibe una nota inferior a 5 tendra que volver a
entregar el cuaderno, previa resolucion de dudas y mejora de las actividades
incompletas o mal realizadas, en el periodo de recuperacion de la siguiente
evaluacion.

12.3. SISTEMA DE RECUPERACION

Para todos aquellos alumnos que no superen los objetivos propuestos y que no
alcancen en cada evaluacion una calificacion de 5, se programaran actividades de
refuerzo y recuperacion que permitan al alumno la adquisicion de las capacidades
terminales evaluadas.

La recuperacion de los conceptos de la primera evaluacion se llevara a cabo
mediante una prueba objetiva escrita, donde se valoraran los conocimientos tedricos, de
las unidades (o contenidos) no superadas y se realizara al principio de la segunda
evaluacion. Si el cuaderno de préacticas o de actividades recibe una nota inferior a 5
tendra que volver a entregar el cuaderno, previa resolucién de dudas y mejora de las
practicas y/o actividades incompletas o mal realizadas, al principio de la segunda
evaluacion. La valoracion de la realizacion de las précticas por parte del alumno en
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clase se considera evaluacion continua dado el caracter continuo, progresivo y global
del mddulo, no tendra prueba de recuperacion ya que la siguiente evaluacion se puede
demostrar que saben desenvolverse en un laboratorio. Si lo que no se supera es el
trabajo escrito y exposicion oral se volvera a presentar el trabajo en la recuperacion.

Al ser un modulo de segundo curso s6lo hay dos evaluaciones, y en la segunda
evaluacion se seguird el mismo sistema de recuperacion de la primera evaluacion. Se
realizard al final de la segunda evaluacién previo al acceso a la formacion en centros de
trabajo.

La calificacion de la prueba de recuperacién no estara limitada en ningin caso,
dado que el nivel de la misma, serd igual al de la evaluacion y ningin alumno/a con
evaluacion positiva puede presentarse en la recuperacion a subir nota.

A los alumnos/as que no se presenten a los controles de evaluacion ni a la prueba
de recuperacion, no se les realizara, en ningun caso, una tercera prueba, quedando
pendiente dicha evaluacion para la final. Se pondrd una nueva fecha sélo en casos de
fuerza mayor, que debe comunicarse antes del comienzo de la prueba y deberan
justificarse con la documentacion que el profesor/a considere oportuna. Esta nueva
oportunidad no se contemplara en el caso de la prueba final.

Los criterios de calificacion de las pruebas de recuperacion asi como los que
se utilizaran para calcular la nota de recuperacion, seran los mismos que los expresados
para cada evaluacion.

Si tras las recuperaciones establecidas, en alguna parte no se alcanza una
calificacion igual o superior a 5, el alumno debera asistir a la evaluacion final antes de
que finalice el periodo lectivo en Junio y se le evaluara de las capacidades terminales no
superadas.

12.4. EVALUACION FINAL

A la convocatoria final asistira el alumnado que no haya ido nunca a clase y por
tanto no ha podido ser evaluado de manera habitual y los alumnos que no hayan
obtenido calificacién superior o igual a 5 durante alguna evaluacion. Sera realizada
antes de que finalice el periodo lectivo en junio.

El alumnado que no haya superado alguna de las capacidades terminales del médulo
a lo largo del curso, y, por tanto, no puedan cursar el modulo profesional de formacion
en centros de trabajo, continuard con las actividades lectivas hasta la fecha de
finalizacion del régimen ordinario de clase en junio y se evaluard de los contenidos
pendientes en las fechas programadas, siendo calificado siguiendo los criterios
establecidos en esta programacion.
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El alumno que no haya asistido nunca a clase y por tanto no ha podido ser
evaluado de manera habitual, antes de presentarse a la prueba final tedrica, es
imprescindible que haya entregado el cuaderno de actividades y practicas realizado
durante el curso y las actividades y précticas realizadas durante el periodo lectivo que va
dese la ultima evaluacion parcial de acceso al médulo profesional de formacion en
centros de trabajo hasta la fecha prevista de evaluacion final, al que debe asistir segin la
orden de evaluacion de 29 de septiembre de 2010. También tendrd que realizar los
trabajos escritos y las correspondientes exposiciones orales que se hayan realizado
durante el curso académico. La calificacion final se calculara tal como se ha explicado
en el caso de las evaluaciones.

Este periodo de recuperacion se inicia tras la tltima sesion de evaluacion parcial
y finaliza antes de la evaluacion final. La asistencia, tal como se indica en la normativa,
es obligatoria. Se establecera un cronograma de trabajo con las actividades y practicas a
desarrollar. Se repasaran las principales dificultades encontradas en cada una de las
unidades didacticas, con la propuesta de actividades de repaso y resolucion de dudas.
Se hara entrega de un plan de recuperacion individualizado donde se indicara que
contenidos y criterios de evaluacion debe superar y que debe hacer para superarlos, que
sera firmado con doble copia para que quede constancia de que el alumno ha sido
informado. La calificacion de la prueba final no estara limitada, dado que el nivel de
esta sera el mismo que las de las pruebas de evaluacion. Sera requisito indispensable
obtener una calificacion de 5 sobre 10 para superar el médulo.

El alumno que, teniendo superadas todas las capacidades terminales del modulo,
optara por mejorar sus competencias, podra hacerlo sin perjuicio de la nota obtenida.
Debera asistir a clase durante el periodo comprendido entre la ultima evaluacion parcial
y la evaluacién final (mes de junio) y realizar las actividades programadas para tal fin
como se recoge en la orden de evaluacion del 29 de septiembre de 2010. Se le entregara
un plan de mejora de competencias individualizado donde se indicard que contenidos y
criterios de evaluacion debe mejorar y que debe hacer para superarlos. La calificacion
seguira los criterios establecidos en esta programacion.

12.5. EVALUACION DEL PROCESO DE ENSENANZA/APRENDIZAJE

Como se indica en el articulo 28 del Decreto 327/2010, se realizara una
autoevaluacién de los procesos de ensefianza/aprendizaje llevados a la préactica docente,
entre los que se incluye la programacion didactica, revisandose peridédicamente
diferentes aspectos, como:

- Adecuacion de los criterios de evaluacion y de los instrumentos de evaluacion
utilizados.

- Idoneidad de las orientaciones metodoldgicas (actividades y estrategias).

- Temporalizacidn y secuenciacion de contenidos.
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- Dinamica de clases.
- Ademas, al ser una formacién muy préctica, es preciso valorar la suficiencia de los
equipamientos y espacios disponibles.

Para la valoracion continua de los aspectos anteriores, emplearemos
fundamentalmente tres instrumentos:

e Lareflexion del profesor sobre su propia tarea docente: grado de consecucion de los
objetivos y resultados de aprendizaje propuestos, cumplimiento de la
temporalizacion prevista, etc.

e En consonancia con lo indicado en el Plan de Centro, contaremos con la evaluacion
de los propios alumnos/as sobre su proceso de ensefianza/aprendizaje al finalizar
cada trimestre.

e Las reflexiones y decisiones adoptadas en las sesiones de evaluacion y en las
reuniones del equipo educativo.

12.6. EVALUACION DE LA PROGRAMACION DEL MODULO

Para un correcto seguimiento y evaluacion de la programacion se revisaran
peridédicamente diferentes aspectos, como:

e Grado en que se han alcanzado los resultados de aprendizaje correspondientes y
por tanto los objetivos previstos.

e |doneidad de la metodologia aplicada a la organizacion del aula y las actividades
programadas.

e Adecuacion de los materiales y recursos didacticos a las actividades planteadas.
e Idoneidad de la secuenciacion y temporalizacion de las unidades didacticas.

e Idoneidad y utilidad de los criterios de evaluacion e instrumentos para guiar el
proceso evaluativo y su coherencia con los tipos de aprendizajes realizados.

Para estudiar estos aspectos utilizaremos tanto la evaluacién formativa como sumativa y
también contaremos con la evaluacion realizada por los alumnos sobre su proceso de
ensefianza/aprendizaje, mediante un cuestionario o bien estableciendo un didlogo que
nos permita detectar la impresion del grupo. A estas conclusiones habria que sumarle la
realizada por el propio profesor asi como aquellas que se adopten en las
correspondientes sesiones de evaluacion.

Considerando este documento como abierto y flexible, todas las reflexiones y
decisiones que se adopten seran recogidas en la misma, aunque habriamos de esperar a
la finalizacion del curso para que de forma mas concluyente se adoptasen las medidas
que estimemos necesarias para mejorar la programacion del modulo.
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13. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades complementarias permiten afianzar los aprendizajes adquiridos. A
través de estas actividades, se crea una conexion entre los conocimientos adquiridos y la
realidad del mundo laboral. Si se llevan a cabo previa explicacion de un tema, puede
servir como referencia motivadora para la introduccion del mismo y conseguir captar el
intereés del alumnado.

Con estas actividades se pretende:

- Facilitar al alumnado experiencias de aprendizaje que le permita un
conocimiento real y cercano del mundo laboral de su entorno.

- Establecer vinculos entre los centros educativos y las empresas del entorno
productivo que puedan proporcionar empleo a los jovenes, una vez que
hayan concluido su periodo formativo y deseen incorporarse al mundo del
trabajo.

- Contribuir establecimiento de cauces de colaboracion entre empresas y
centro educativos para facilitar a los alumnos y alumnas una mejor
preparacion profesional y su posterior insercion laboral.

Ademas, las actividades complementarias pueden ayudar a la hora de trabajar o enfocar
algun tema transversal mediante, por ejemplo, charlas-coloquio, conferencias,
peliculas...

De acuerdo al desarrollo del modulo, se proponen las siguientes actividades
complementarias:

- Visita al Instituto de la Grasa (CSIC, Sevilla).
- Visita a una bodega en Bollullos del Condado.
- Visita a una almazara en Beas.

- Visita al Parque Tecnoldgico de Lepe.

- Experiencia cultural y gastrondmica “Los placeres de la mesa romana”
(Almedinilla, Cérdoba).

- Jornadas del Aula permanente de Ciencias de la Salud (Mojacar).

- Visita guiada al invernadero-escuela Clisol (Almeria).

14. OTRAS REFERENCIAS
e PEC: Proyecto Educativo de Centro.

e ROF: Reglamento de Organizacion y Funcionamiento del Centro.
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15. UNIDADES DIDACTICAS

UNIDAD DIDACTICA 1: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Temporalizacion: 1° Trimestre. 27 horas.

Justificacion: La unidad didactica se incluye en el Blogque | “Microbiologia”.

Presentacion de la profesora, presentacion del médulo, dindmicas para que se conozcan los alumnos.
Incluye evaluacion inicial para indagar los conocimientos previos del alumnado para poder desarrollar
aprendizaje significativo.

Capacidades terminales asociadas (RD 536/1995 y D 39/1996): 5.2y 5.4

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer los diferentes tipos de microorganismos que pueden aparecer en los alimentos.
2. Analizar las técnicas microbioldgicas necesarias para evidenciar los microorganismos en cada tipo de
alimento.

CONTENIDOS

- Microbiologia general aplicada a la alimentacion.

- Microorganismos beneficiosos: mohos superficiales y otros.

- Calidad microbioldgica de los alimentos.

- Técnicas microbiologicas bésicas aplicadas a los alimentos.

- Manejo de los equipos y técnicas usadas en microbiologia.

- Realizacion de protocolos de determinacidén de microorganismos en los alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

Actividad diagnostica: Lluvia de ideas: ;Qué es la microbiologia? ¢Qué microorganismos conocen?
Actividades de desarrollo:

*Exposicion de los contenidos usando medios audiovisuales, con la lectura y compresion por parte del
alumnado.

*Esquema-dibujo de una célula procariota y una célula eucariota.

*Esquema-dibujo de una bacteria Gram positiva y Gram negativa.

*Resolver varias cuestiones relacionadas con los contenidos de la UD 1.

*Realizar en parejas un informe sobre uno de los apartados del punto 4 del tema “Microorganismos
beneficiosos”. Se realizard una exposicion con el programa power point o usando otro formato y se
explicara al resto de la clase. Para explicar tenemos gque conocer mas sobre un tema y segun el cono del
aprendizaje de Edgar Gale recordamos y tardamos mas en olvidar un 90% de lo que ensefiamos a otros.
*Practica 1: Seguridad en el laboratorio.

*Practica 2: Introduccion al manejo del microscopio.

*Practica 3: Estudio microscépico de la cristalizacion de la saliva.

*Practica 4: Accion esponjante de la levadura de panaderia.

*Realizar y editar un video explicativo sobre cada practica: Se haran 4 grupos de alumnos y cada uno
explicara como realizar la préctica que se les asigne.

Actividad de acabado: *Elaborar un glosario de términos.

*Concurso sobre los contenidos de la UD1: Kahoot.

Actividad de refuerzo: Se repetirdn las actividades que les hayan supuesto una mayor dificultad.

Actividad de ampliacién: Buscar articulos en revistas cientificas de investigacion relacionadas con el tema
y entregar un resumen sobre lo aprendido.
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PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Criterios de evaluacion:

- Explicar las principales familias de microorganismos que colonizan y parasitan los alimentos de consumo
humano, sefialando las condiciones higiénicas que evitan su proliferacion (5.2.b).

- Explicar las modificaciones nutricionales que sufren los alimentos durante la interaccion del agente
transformador y el medio en que se produce la transformacion (5.4.c).

- Describir las ventajas e inconvenientes de los diferentes procesos de transformacion de alimentos en
funcion de las prescripciones dietéticas e indicaciones de consumo (5.4.d).

Técnicas: Andlisis y correccion de actividades, preguntas orales y escritas. Observacion de trabajo en
equipo, participacion en clase, debates, actitudes.

Instrumentos: Se llevard a cabo la evaluacidn inicial. Se utilizaran las actividades y supuestos practicos
hechos en clase o en casa y recogidos en el cuaderno de actividades del alumno. Se realizara una prueba
objetiva escrita tedrica junto con la unidad didactica 2. Las practicas se evaluaran mediante los informes
practicos recogidos en el cuaderno de practicas del alumno y mediante la valoracion del trabajo del alumno
en el laboratorio por la observacion directa del profesor y evaluado mediante una rubrica.

UNIDAD DIDACTICA 2: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS.

Temporalizacion: 1° Trimestre. 20 horas.

Justificacion: La unidad didactica se incluye en el Blogue | “Microbiologia”.

Capacidades terminales asociadas (RD 536/1995 y D 39/1996): 5.2

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer los diferentes tipos de microorganismos que pueden aparecer en los alimentos e infecciones,
intoxicaciones y toxiinfecciones que producen.

CONTENIDOS

- Microorganismos patégenos en alimentos: Infecciones y toxiinfecciones que producen.
- Identificacion de las infecciones y toxiinfecciones alimentarias.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

Actividad diagnostica:

*Lluvia de ideas: ;Qué es una enfermedad transmitida por alimentos?, ;Qué tipos conocen?

Actividades de desarrollo:

*Exposicion de los contenidos usando medios audiovisuales, con la lectura y compresion por parte del
alumnado.

*Resolver varias cuestiones relacionadas con los contenidos de la UD 2.

Actividad de acabado: Elaborar una tabla resumen con las distintas enfermedades transmitidas por
alimentos y afianzar conceptos claves dejando claras las principales diferencias entre las distintas
enfermedades.

*Repaso de las UD 1y 2 en la sesién previa al examen.

Actividad de refuerzo: Se repetirdn las actividades que les hayan supuesto una mayor dificultad.

Actividad de ampliacién: Buscar articulos en revistas cientificas de investigacion relacionadas con el tema
y entregar un resumen sobre lo aprendido.
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PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Criterios de evaluacion:

- Explicar las principales familias de microorganismos que colonizan y parasitan los alimentos de consumo
humano, sefialando las condiciones higiénicas que evitan su proliferacion (5.2.b).

- Describir las alteraciones nutritivas que se producen en los alimentos de consumo humano por la presencia
de microorganismos (5.2.c).

Técnicas: Andlisis y correccion de actividades, preguntas orales y escritas. Observacion de trabajo en
equipo, participacion en clase, debates, actitudes.

Instrumentos: Se utilizaran las actividades y supuestos practicos hechos en clase o en casa y recogidos en el
cuaderno de actividades del alumno. Se realizara una prueba objetiva escrita tedrica junto con la unidad
didactica 1.

UNIDAD DIDACTICA 3: SUSTANCIAS TOXICAS EN LOS ALIMENTOS

Temporalizacion: 1° Trimestre. 18 horas.

Justificacion: La unidad didactica se incluye en el Bloque Il “Higiene alimentaria”.

Capacidades terminales asociadas (RD 536/1995 y D 39/1996): 5.3.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

1. Analizar los diferentes toxicos que pueden aparecer en los alimentos, enumerarlos y clasificarlos.

CONTENIDOS

- Evaluacion de la toxicidad.

- Toxicos naturales: intrinsecos y contaminantes.

- Toxicos producidos por alteracion quimica y/ u operaciones tecnolégicas.

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

- Analisis de los diferentes tdxicos que se pueden encontrar en los alimentos.

- Deduccion de los alimentos que con mayor frecuencia pueden presentar toxicos.

- Identificacion de posibles reacciones adversas de estos toxicos en la salud del consumidor.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

Actividad diagnostica:

*Lluvia de ideas: ¢{Qué sustancias toxicas conoces en los alimentos? ¢ Cual puede ser su origen?
Actividades de desarrollo:

*Exposicion de los contenidos usando medios audiovisuales, con la lectura y compresion por parte del
alumnado.

*Informe sobre un toxico no visto en clase.

Actividad de acabado: Elaborar una tabla resumen con los distintos toxicos y afianzar conceptos claves
dejando claras las principales diferencias.

Actividad de refuerzo: Se repetirdn las actividades que les hayan supuesto una mayor dificultad.

Actividad de ampliacion: Buscar articulos en revistas cientificas de investigacion relacionadas con el tema
y entregar un resumen sobre lo aprendido.

Actividad para tratar temas transversales (interdiscipinaria): Educacion para la salud: Se propone la
actividad “Lavado correcto de manos”, que consiste en que los alumnos del médulo de higiene (CFGM
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Cuidados auxiliares de enfermeria) ensefian a los alumnos de microbiologia como se realiza un lavado
correcto de manos tan necesario para la manipulacion de alimentos y mantener la higiene en la cadena
alimentaria.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Criterios de evaluacion:

- Describir las alteraciones que sufren los alimentos durante su periodo de conservacion detallando las
consecuencias, positivas y/o negativas, en su calidad nutricional (5.3.a).

Técnicas: Andlisis y correccion de actividades, preguntas orales y escritas. Observacion de trabajo en
equipo, participacion en clase, debates, actitudes.

Instrumentos: Se utilizaran las actividades y supuestos practicos hechos en clase o en casa y recogidos en el
cuaderno de actividades del alumno. Se realizara una prueba objetiva escrita tedrica junto con las unidades
didacticas 4 y 5.

UNIDAD DIDACTICA 4: HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Temporalizacién: 1° Trimestre. 20 horas.

Justificacion: La unidad didactica se incluye en el Bloque Il “Higiene alimentaria”.

Capacidades terminales asociadas (RD 536/1995 y D 39/1996): 5.2

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer los requisitos que deben reunir tanto el personal como las instalaciones implicadas en la
produccion de alimentos.

CONTENIDOS

- Introduccidn a la Higiene de los alimentos.

- Control de la seguridad alimentaria.

- Costes de una practica higiénica deficiente.

- Los beneficios de una buena practica higiénica.

- Normativa.

- Interpretacion de la normativa alimentaria sobre higiene de los alimentos.

- Identificacion de los diferentes requisitos que deben reunir todos los implicados en la produccion y
elaboracion de alimentos.

- Elaboracidn de protocolos técnico sanitarios sobre las condiciones minimas de las instalaciones de
productos alimenticios.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

Actividad diagnostica:

*Lluvia de ideas: ¢(Qué sabes de la higiene de los alimentos? ;Y de la seguridad alimentaria?

Actividades de desarrollo:

*Exposicion de los contenidos usando medios audiovisuales, con la lectura y compresion por parte del
alumnado.

*Cadena alimentaria de leche UHT, lata de atlin en conserva 0 zumo natural de naranja.

Actividad de acabado (TIC): Visionado de video de ASONAMAN “Control de calidad de alimentos.
Sistema APPCC” (https://www.youtube.com/watch?v=jPzEdKR7B4w).

Actividad de refuerzo: Se repetirdn las actividades que les hayan supuesto una mayor dificultad.

Actividad de ampliacién: Buscar articulos en revistas cientificas de investigacion relacionadas con el tema
y entregar un resumen sobre lo aprendido.
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PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Criterios de evaluacion:

- Explicar los procedimientos de higienizacién sefialando sus fundamentos y aplicaciones en funcion de la
naturaleza de los alimentos (5.2.a).

- En un caso préctico de higienizacion de alimentos liquidos, debidamente caracterizado:

*Seleccionar la normativa legal vigente higiénico-sanitaria aplicable al supuesto practico (5.2.e).

*Elegir el procedimiento de higienizacion idoneo, en funcion del tipo de alimento (5.2.).

*Determinar las condiciones y los valores de los parametros que definen el procedimiento de higienizacion
elegido (5.2.9).

Técnicas: Andlisis y correccion de actividades, preguntas orales y escritas. Observacion de trabajo en
equipo, participacion en clase, debates, actitudes.

Instrumentos: Se utilizaran las actividades y supuestos practicos hechos en clase o en casa y recogidos en el
cuaderno de actividades del alumno. Se realizara una prueba objetiva escrita tedrica junto con las unidades
didacticas 3y 5.

UNIDAD DIDACTICA 5: MANIPULACION DE ALIMENTOS Y LIMPIEZA DE
INSTALACIONES

Temporalizacion: 1° Trimestre. 20 horas.

Justificacion: La unidad didactica se incluye en el Bloque Il “Higiene alimentaria”.

Capacidades terminales asociadas (RD 536/1995 y D 39/1996): 5.2

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

1. Analizar los conocimientos que deben poseer todo el personal relacionado con la manipulacion de
alimentos.

2. Conocer los tratamientos a los que se debe someter el agua en contacto con los alimentos.

3. Conocer los diferentes métodos de limpieza y desinfeccion de las instalaciones y locales.

CONTENIDOS

- Manipuladores de alimentos: normativa, condiciones higiénico-sanitarias personales y habitos higiénicos
de trabajo.

- Tratamiento y desinfeccion del agua.

- Limpieza y desinfeccidon de locales e instalaciones.

- Desinsectacién y desratizacion.

- Deduccion de los requisitos que deben cumplir los manipuladores de alimentos.

- Analisis de la necesidad de las medidas higiénicas.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

Actividad diagnostica:

*Lluvia de ideas: ;Qué normas deben seguir los manipuladores de alimentos? ¢Qué diferencias hay entre
limpieza y desinfeccion? ;Qué requisitos debe cumplir el agua para uso alimentario?

Actividades de desarrollo:

*Exposicion de los contenidos usando medios audiovisuales, con la lectura y compresion por parte del
alumnado.

* Realizar en pequefios grupos un informe sobre uno de los apartados del tema. Se realizar& una exposicion
con el programa power point o usando otro formato y se explicara al resto de la clase. Para explicar tenemos

35




() | CFGS: DIETETICA
i g | .2/ | PROGRAMACION | | ) o .
FUENTEPINA - DIDACTICA Mddulo: Microbiologia e higiene

&
ANIDAD

IES FUENTEPINA al | m entaria

que conocer mas sobre un tema y segun el cono del aprendizaje de Edgar Gale recordamos y tardamos mas
en olvidar un 90% de lo que ensefiamos a otros.

Actividad de acabado: Repaso de las UD 3, 4 y 5 en la sesién previa al examen.

Actividad de refuerzo: Se repetiran las actividades que les hayan supuesto una mayor dificultad.

Actividad de ampliacion: Buscar articulos en revistas cientificas de investigacion relacionadas con el tema
y entregar un resumen sobre lo aprendido.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Criterios de evaluacion:

- Establecer las condiciones higiénicas y personales que deben cumplir los manipuladores de alimentos en
funcion del trabajo desempefado (5.3.f).

- Explicar los habitos y normas higiénicas que deben realizar las personas que trabajan manipulando
alimentos de consumo humano, determinando las que resultan excluyentes para el trabajo (5.3.9).

- Explicar los procedimientos de higienizacién sefialando sus fundamentos y aplicaciones en funciéon de la
naturaleza de los alimentos (5.2.a).

- Identificar los componentes de los equipos y sistemas de higienizacion de alimentos relacionandolos con
su funcion en el proceso (5.2.d).

Técnicas: Andlisis y correccion de actividades, preguntas orales y escritas. Observacion de trabajo en
equipo, participacion en clase, debates, actitudes.

Instrumentos: Se utilizaran las actividades y supuestos practicos hechos en clase o en casa y recogidos en el
cuaderno de actividades del alumno. Se realizara una prueba objetiva escrita tedrica junto con las unidades
didacticas 3y 4.

UNIDAD DIDACTICA 6: METODOS DE CONSERVACION E
HIGIENIZACION DE LOS ALIMENTOS.

Temporalizacion: 2° Trimestre. 39 horas.

Justificacion: La unidad didactica se incluye en el Bloque Il “Higiene alimentaria”.

En la actualidad se espera que los alimentos que se compran en un comercio sean
seguros y tengan calidad desde un punto de vista higiénico, nutricional y
organoléptico. Esto es posible gracias a la importancia que se le da a todos los pasos de
la cadena alimentaria dentro de la industria alimentaria. Los alimentos conservados son
aquellos que después de haber sido sometidos a tratamientos apropiados se mantienen
en las debidas condiciones higiénico-sanitarias para su consumo durante un periodo de
tiempo determinado. En esta unidad se van a estudiar los diferentes métodos de
conservacion para poder aplicarlos a los distintos alimentos siempre buscando la
seguridad de los consumidores.

Capacidades terminales asociadas (RD 536/1995 y D 39/1996): 5.2, 5.3y 5.4.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

1. Clasificar y comparar los métodos de higienizacion y conservacién de
alimentos, indicando el idoneo para cada tipo de alimentos.

2. ldentificar los componentes de los equipos y sistemas de higienizacion de
alimentos relacionandolos con su funcién en el proceso.

3. Elegir el procedimiento de higienizacion idoneo, en funcién del tipo de
alimento.
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4. Realizar actividades de siembra en medios de cultivo y observacion al
microscopio de alimentos sometidos a tratamientos de conservacion realizados
de manera correcta e incorrecta para estudiar el crecimiento de
microorganismos.

CONTENIDOS

- Necesidad de los métodos de higienizacién y conservacion y factores en los que se
basan.

- Clasificacion de los diferentes métodos.

- Tratamientos de tipo fisico.

- Tratamientos de tipo quimico.

- Tratamientos con radiaciones.

- Otros tratamientos.

- Andlisis de los distintos métodos de higienizacion y conservacion.

- Identificacion de equipos y sistemas de higienizacion de alimentos.

- Manejo de los equipos y técnicas usadas en microbiologia.

- Realizacion de protocolos de determinacion (realizacion de medios de cultivo,
técnicas de siembra y tincion) de microorganismos en los alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

Para poder entender esta unidad didactica
es muy importante recordar y tener claros los conceptos de la UD1 y 3 principalmente.
En pequefios grupos recordaran conceptos sobre estos temas y luego haremos una
puesta en comdn.

*Lluvia de ideas sobre lo que significa para ellos métodos de conservacion y cuales
conocen.

*Exposicion de los contenidos usando medios audiovisuales, con la lectura y
compresion por parte del alumnado.

*Realizar en parejas un informe sobre uno de los apartados del punto 1.1 del tema
“Historia de la conservacién de alimentos”. Se realizara una exposicion con el
programa power point o usando otro formato y se explicara al resto de la clase. Para
explicar tenemos que conocer mas sobre un tema y segun el cono del aprendizaje de
Edgar Gale recordamos y tardamos mas en olvidar un 90% de lo que ensefiamos a
otros.

*Informe sobre leches pasteurizadas o UHT: normativa legal vigente, explicacion del
proceso y condiciones y valores de los pardmetros que definen el procedimiento de
higienizacion elegido.

*Resolver varias cuestiones relacionadas con los contenidos de la UD 6.

*Préactica 5: Elaboracion de medios de cultivo y placas.

*Préactica 6: Utilizacion de distintas técnicas de siembra de microorganismos a partir
de alimentos conservados adecuadamente y de manera no correcta. Observacion
macroscopica de colonias.

*Practica 7: Uso de distintas técnicas de tincion para la observacion de
microorganismos al microscopio.

*Realizar y editar un video explicativo sobre cada practica: Se hardn grupos de
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alumnos y cada uno explicara cdmo realizar la practica que se les asigne.

Elaborar una tabla resumen con los distintos métodos de
conservacion y afianzar conceptos claves dejando claras las principales diferencias
entre los distintos metodos.

*Juego por parejas “;Qué método de conservacion soy?”. Un alumno pensara en un
método de conservacion y el otro le hara preguntas que solo podran ser contestadas
con si 0 no hasta que adivine que método de conservacion es. Empieza el profesor
haciendo una demostracion para toda la clase y luego siguen ellos.

Se repetiran las actividades que les hayan supuesto una mayor
dificultad.

Trabajo de reflexién individual sobre como es posible que
el roscon de reyes sea apto para el consumo con una figurita de plastico en su interior
atendiendo a todo lo estudiado sobre seguridad alimentaria. Informe con su opinion. A
continuacion se leera el articulo donde se explica en un blog de seguridad alimentaria
(seguridad alimentaria con Beatriz) y se hara un resumen de toda la normativa
aplicada. Puesta en comun de las conclusiones.

Educacion para la vida en sociedad y
convivencia, mediante el empleo de estrategias que impliquen el uso de reglas sociales,
como el turno de palabra en las puestas en comdn de las distintas actividades, el
respeto de opiniones diferentes, o seguir las normas en el juego de acabado.
Coeducacion. Se tendra especial cuidado con el vocabulario coeducativo, cualquier
alusion a la desigualdad de sexos y énfasis en el maltrato de las personas de cualquier
colectivo objetivo y no habra diferencias entre el alumnado a la hora de establecer
parejas o grupos en funcion del sexo.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Criterios de evaluacion:

- Explicar los procedimientos de higienizacion, sefialando sus fundamentos y
aplicaciones en funcién de la naturaleza de los alimentos (5.2.a).

- En un caso préactico de higienizacion de alimentos liquidos, debidamente
caracterizado:

- Seleccionar la normativa legal vigente higiénico-sanitaria aplicable al supuesto
practico (5.2.e).

- Elegir el procedimiento de higienizacion idéneo, en funcién del tipo de alimento
(5.2.9).

- Determinar las condiciones y los valores de los pardmetros que definen el
procedimiento de higienizacion elegido (5.2.9).

- Efectuar procedimientos de higienizacion de alimentos liquidos, utilizando métodos
fisicos (5.2.h).

- Seleccionar el conservante adecuado para el tipo de alimento en funcién del
procedimiento utilizado (5.2.i).

- Describir las alteraciones que sufren los alimentos durante su periodo de
conservacion detallando las consecuencias, positivas y/o negativas, en su calidad
nutricional (5.3.a).

- Clasificar los procedimientos de conservacion de alimentos, indicando el idoneo para
cada tipo de alimento en funcion de la transformacién y destino del mismo (5.3.b).

- Explicar las influencias que sobre los alimentos tienen los procedimientos
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"tradicionales" de transformacién de alimentos, relacionando y enumerando los medios
materiales necesarios y los pardmetros de control (5.4.a).

- Explicar las influencias que sobre los alimentos tienen los procedimientos "no-
tradicionales" de transformacion de alimentos, relacionando y enumerando los medios
materiales necesarios y los pardmetros de control (5.4.b).

Técnicas: Analisis y correccion de actividades, preguntas orales y escritas.
Observacion de trabajo en equipo, participacion en clase, debates, actitudes.
Instrumentos: Se utilizaran las actividades y supuestos practicos hechos en clase o en
casa y recogidos en el cuaderno de actividades del alumno. Se realizard una prueba
objetiva escrita tedrica junto con la unidad didactica 7. Las practicas se evaluaran
mediante los informes practicos recogidos en el cuaderno de practicas del alumno y
mediante la valoracion del trabajo del alumno en el laboratorio por la observacion
directa del profesor y evaluado mediante una rabrica.

Recuperacion: Se llevard a cabo la recuperacion de los contenidos y criterios de
evaluacion no superados en la primera evaluacion (ver programacion).
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UNIDAD DIDACTICA 7: ADITIVOS ALIMENTARIOS

Temporalizacion: 2° Trimestre. 9 horas.

Justificacion: La unidad did4ctica se incluye en el Bloque Il “Higiene alimentaria”.

El campo de los aditivos alimentarios es uno de los aspectos mas controvertidos que hay en la
alimentacion. Se encuentra lleno de prejuicios, desinformacién y de posturas enfrentadas que
llegan incluso a discutir de este tema con muy poco rigor. En esta unidad se van a dar los
conocimientos basicos para que nuestros alumnos se puedan hacer una opinion profesional,
rigurosa y cientifica sobre el tema.

Capacidades terminales asociadas (RD 536/1995 y D 39/1996): 5.3

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las funciones y efectos de los aditivos sobre los alimentos

CONTENIDOS

- Los aditivos: definicion y origen.

- Tipos de aditivos: clasificacion y denominacion de los aditivos.

- Ventajas e inconvenientes de su uso.

- Normativa.

- Listas de aditivos alimentarios.

- Andlisis de los diferentes aditivos alimentarios, conociendo su actuacion en el alimento.

- Identificacion de los aditivos en la informacion contenida en el etiquetado.

- Elaboracion de informes sobre los aditivos de mayor riesgo para la salud de los consumidores.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

Se escribira en la pizarra acido ascorbico, E-300, acido
citrico, E-330: ¢Cudles son naturales? ;Cuéles son aditivos? ¢;En qué se diferencian?

*Lluvia de ideas y debate sobre qué piensan que es un aditivo, sin son seguros e inocuos.

*Exposicion de los contenidos usando medios audiovisuales, con la lectura y compresion por parte
del alumnado.
*Realizar un informe individual del aditivo que se le asigne.
*Resolver varias cuestiones relacionadas con los contenidos de la UD 7.
*Realizar un analisis de las etiquetas nutricionales de distintos alimentos reconociendo los distintos
aditivos estudiados: Trabajar por parejas anotando que aditivos son, a que grupo pertenecen y por
qué se encuentran en ese alimento. Conclusiones y puesta en comin en clase.
*Debate en clase sobre aditivos alimentarios lanzando preguntas del libro “mi dieta cojea”.
Concurso sobre los contenidos de la UD7: Kahoot
* Repaso de las UD 6 y 7 en la sesion previa al examen.
Se repetiran las actividades que les hayan supuesto una mayor dificultad.
Buscar articulos en revistas cientificas de investigacion relacionadas
con el tema y entregar un resumen sobre lo aprendido.
https://comeronocomer.es/una-historia-sabrosa/la-verdadera-historia-del-e-330-el-
aditivo-mas-peligroso-de-todos. Leer este articulo que sirve también como tema transversal de
educacion al consumidor y a tener actitud critica sobre lo que leemos.
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PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Criterios de evaluacion:

- Clasificar los aditivos de uso alimentario, teniendo en cuenta el pardmetro o variable que
modifica en el alimento explicando su efecto sobre el mismo (5.3.d).

- Técnicas: Analisis y correccion de actividades, preguntas orales y escritas. Observacion de
trabajo en equipo, participacion en clase, debates, actitudes.

Instrumentos: Se utilizaran las actividades y supuestos practicos hechos en clase o en casa y
recogidos en el cuaderno de actividades del alumno. Se realizara una prueba objetiva escrita tedrica
junto con la unidad didéactica 6.
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UNIDAD DIDACTICA 8: ENVASADO Y ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS

Temporalizacion: 2° Trimestre. 12 horas.

Justificacion: La unidad did4ctica se incluye en el Bloque Il “Higiene alimentaria”.

El envasado de los alimentos es una técnica fundamental para conservar la calidad de los
alimentos, reducir al minimo su deterioro y limitar el uso de aditivos, ademas de ofrecer
informacién al consumidor sobre las caracteristicas del producto, su contenido nutricional y su
composicion. El Técnico en Dietética debe conocer la normativa al respecto para garantizar las
calidades higiénico-sanitarias de los productos.

Capacidades terminales asociadas (RD 536/1995 y D39/1996): 5.3

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

1. Determinar el tipo de embalaje idoneo, considerando el material que hay que utilizar en funcion
de las caracteristicas organolépticas y estado fisico del producto.
2. Interpretar los distintos tipos de etiquetado de los alimentos.

CONTENIDOS

- Envasado de alimentos.

- Tipos de envases de alimentos: ventajas e inconvenientes.

- Etiquetado: tipos y normativa.

- Analisis de los diferentes tipos de envases de alimentos.

- Interpretacion de la informacidn contenida en el etiquetado.
- Aplicacion de la normativa espariola sobre etiquetado.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

Se mostrara a los alumnos la imagen de un producto
donde se resalta toda la informacidn que lleva un envase ¢Se habian fijado en todo lo que hay que
saber sobre envases y etiquetas?

*Lluvia de ideas sobre envases y etiquetado ¢(Qué saben? ;Qué les
sugiere esos conceptos?

*Exposicion de los contenidos usando medios audiovisuales, con la lectura y compresion por parte
del alumnado.

*Resolver varias cuestiones relacionadas con los contenidos de la UD 8.

*Lectura individual del Reglamento 1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor.

*Consulta en internet de la pagina web de AECOSAN (Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad
Alimentaria y Nutricidn) para buscar informacion respecto al etiquetado nutricional.

*Realizar un analisis de las etiquetas nutricionales de cuatro alimentos: hacer un informe por
parejas y puesta en comun en clase. ¢Qué indicaciones obligatorias tienen? ;Qué otras indicaciones
aparecen? También se recogera informacion sobre el tipo de envase. Hay que tener en cuenta los
conceptos aprendidos en el modulo profesional de primero “Alimentacion equilibrada” sobre
alimentos y los conceptos de la UD7 del presente curso “Aditivos alimentarios”.

*Debate en clase sobre errores y recomendaciones a seguir sobre el etiquetado que aparecen como
anexo en el libro “mi dieta cojea” y como capitulo en el libro “mi dieta ya no cojea”. Primero
trabajaran en pequefios grupos y luego haremos una puesta en comun.
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Esquema-resumen sobre aquello que debe aparecer en una etiqueta.
Se repetirdn las actividades que les hayan supuesto una mayor
dificultad.
Buscar articulos en revistas cientificas de investigacion relacionadas
con el tema y entregar un resumen sobre lo aprendido.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Criterios de evaluacion:

- Determinar el tipo de embalaje idéneo para la conservacién de alimentos manipulados,
considerando el material que hay que utilizar en funcién de las caracteristicas organolépticas y
estado fisico del producto (5.3.¢).

Técnicas: Analisis y correccion de actividades, preguntas orales y escritas. Observacion de trabajo
en equipo, participacion en clase, debates, actitudes.

Instrumentos: Se utilizaran las actividades y supuestos practicos hechos en clase o en casa y
recogidos en el cuaderno de actividades del alumno. Se realizard una prueba objetiva escrita tedrica
junto con las unidades didacticas 9 y 10.
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UNIDAD DIDACTICA 9: SISTEMAS Y METODOS DE REGENERACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

Temporalizacion: 2° Trimestre. 6 horas.

Justificacion: La unidad did4ctica se incluye en el Bloque Il “Higiene alimentaria”.

La higiene alimentaria es el conjunto de decisiones y medidas y que deben estar presentes en todas
las etapas de produccién, almacenamiento, transformacidn, transporte, conservacion, regeneracion
y cocinado del alimento, para garantizar la salubridad de los mismos. La regeneracién de los
alimentos es el proceso por el que un alimento previamente conservado se pone en disposicion de
ser consumido en condiciones iddneas. ElI Técnico en Dietética, por tanto, debe saber como
conservar y regenerar los alimentos adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la
calidad.

Capacidades terminales asociadas (RD 536/1995 y D39/1996): 5.4

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las ventajas e inconvenientes de los diferentes procesos de regeneracion de los
alimentos, en funcion de cada tipo de alimento.

CONTENIDOS

- Técnicas de rehidratacion.
- Técnicas de reconstitucion.
- Técnicas de descongelacion.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

Lluvia de ideas sobre como creen que se puede regenerar un producto
alimenticio.

*Exposicion de los contenidos usando medios audiovisuales, con la lectura y compresion por parte
del alumnado.
*Resolver varias cuestiones relacionadas con los contenidos de la UD 9.

Esquema-resumen sobre los conceptos basicos del tema.

Se emparejara con un alumno que vaya a realizar una actividad de
ampliacion y asi se ayudaran mutuamente. El alumno de ampliacion explicara al otro alumno los
conceptos claves del tema y su forma de entenderlo, que pueden ayudar al alumno que necesita el
refuerzo. A su vez, el alumno de ampliacion afianza sus conocimientos porque para explicar
tenemos que conocer mas sobre un tema y segun el cono del aprendizaje de Edgar Gale
recordamos y tardamos mas en olvidar un 90% de lo que ensefiamos a otros.

Coincide con la de refuerzo en este caso, se produce una simbiosis entre
los alumnos.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Criterios de evaluacién:

- Explicar las modificaciones nutricionales que sufren los alimentos durante la interaccion del
agente transformador y el medio en que se produce la transformacion (5.4.c).

- Describir las ventajas e inconvenientes de los diferentes procesos de transformacién de alimentos
en funcion de las prescripciones dietéticas e indicaciones de consumo (5.4.d).

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

« Identificar los tipos de alimentos que intervienen en la propuesta descrita (5.4.e).

« Proponer el procedimiento de transformacion idoneo para cada tipo de alimento definido (5.4.1).

« Elaborar los diagramas de flujo que definen los procesos de transformacion de alimentos
descritos en el supuesto (5.4.9).

« Determinar las modificaciones, en relacion a la cantidad del producto, que hay que corregir
después del procedimiento de transformacion elegido (5.4.h).

Técnicas: Analisis y correccion de actividades, preguntas orales y escritas. Observacion de trabajo
en equipo, participacion en clase, debates, actitudes.

Instrumentos: Se utilizaran las actividades y supuestos practicos hechos en clase o en casa y
recogidos en el cuaderno de actividades del alumno. Se realizara una prueba objetiva escrita tedrica
junto con las unidades didacticas 8 y 10.

UNIDAD DIDACTICA 10: PROCEDIMIENTOS DE MANIPULACION Y
ELABORACION DE ALIMENTOS Y DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

Temporalizacion: 2° Trimestre. 36 horas.

Justificacion: La unidad didactica se incluye en el Bloque Il “Higiene alimentaria”.

Los contenidos de esta unidad son muy importantes para el futuro Técnico en Dietética, ya que éste
debera controlar la correcta preparacion y servicio de comidas, cumpliendo las consideraciones
higiénico-sanitarias de los alimentos, la variedad, la presentacion y los requerimientos dietéticos.

Capacidades terminales asociadas (RD 536/1995 y D39/1996): 5.1, 5.3y 5.4

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las condiciones de almacenamiento para la conservacion de los alimentos.
2. Conocer los métodos de elaboracién de alimentos, qué procedimientos producen un menor grado
de pérdidas nutritivas en funcién del tipo de alimento y destino del mismo.

CONTENIDOS

- Recepcion: requisitos de calidad organoléptica de los alimentos.

- Almacenamiento: Tipos. Caracteristicas generales de las areas de almacenamiento.
Modificaciones que sufren los alimentos durante el periodo de almacenamiento.

- Caracteristicas generales de las areas de preparacion y transformacion.

- Caracteristicas especiales de los procesos culinarios en la cocina para colectivos.

- Preelaboracion.

- Técnicas tradicionales y no tradicionales de elaboracion.

- Aplicaciones de los distintos procedimientos y variaciones dietético-nutricionales que producen
en los alimentos.

- Clasificacion de los alimentos segun el tipo de almacenamiento que requieren.

- Comparacién entre la pérdida de nutrientes entre las nuevas tecnologias y las tradicionales.

- Manejo de los equipos Yy técnicas usadas en microbiologia.

- Realizacion de protocolos de determinacion de microorganismos en los alimentos relacionados
con manipuladores de alimentos.
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ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

*Lluvia de ideas sobre lo que supone para ellos alimentacién colectiva y los conocimientos que
tienen sobre elaboracién de alimentos y productos alimenticios (resaltar que parte de estos
conceptos se vieron en el modulo de primero “Alimentacion equilibrada”).

*Exposicion de los contenidos usando medios audiovisuales, con la lectura y compresién por parte
del alumnado.

*Resolver varias cuestiones relacionadas con los contenidos de la UD 10.

*Préctica 8: Investigacion y recuento de Staphylococcus aureus en manipuladores.

*Practica 9: Antisepsia de la piel.

*Préctica 10: “Lavado correcto de manos y visualizacion al microscopio” (Basada en la actividad
interdisciplinaria llevada a cabo en el primer trimestre donde los alumnos del modulo de higiene
(CFGM Cuidados auxiliares de enfermeria) ensefiaron a los alumnos de microbiologia como se
realiza un lavado correcto de manos tan necesario para la manipulacion de alimentos y mantener la
higiene en la cadena alimentaria.

*Realizar y editar un video explicativo sobre cada practica: Se haran grupos de alumnos y cada
uno explicara como realizar la practica que se les asigne.

*Juego por parejas “;Qué método de elaboracion soy?”. Un alumno
pensard en un método de elaboracion y el otro le hara preguntas que solo podran ser contestadas
con si 0 no hasta que adivine que metodo de elaboracion es. Empieza el profesor haciendo una
demostracion para toda la clase y luego siguen ellos.

*Repaso de las unidades 8, 9 y 10 en la sesion previa al examen.

Se emparejard con un alumno que vaya a realizar una actividad de
ampliacion y asi se ayudaran mutuamente. El alumno de ampliacion explicara al otro alumno los
conceptos claves del tema y su forma de entenderlo, que pueden ayudar al alumno que necesita el
refuerzo. A su vez, el alumno de ampliacion afianza sus conocimientos porque para explicar
tenemos que conocer mas sobre un tema y segun el cono del aprendizaje de Edgar Gale
recordamos y tardamos mas en olvidar un 90% de lo que ensefiamos a otros.

Coincide con la de refuerzo en este caso, se produce una simbiosis entre
los alumnos.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Criterios de evaluacién:

- Explicar las influencias que tienen sobre los alimentos los métodos “tradicionales” y “no
tradicionales” de transformacion de alimentos, relacionando y enumerando los medios materiales
necesarios y los parametros de control (5.4.ay b).

- Clasificar los procedimientos de manipulacion de alimentos, indicando el idéneo para cada tipo
de alimento en funcion de la transformacion y destino del mismo (5.3.c).

- Describir las ventajas e inconvenientes de los diferentes procesos de transformacion de alimentos,
en funcion de las prescripciones dietéticas e indicaciones de consumo (5.4.d).

- Describir los requisitos de calidad organoléptica que deben cumplir los alimentos en el momento
de su recepcién (5.1.a).

- Explicar los sistemas de recepcién de alimentos describiendo las operaciones que hay que realizar
en funcion del estado, naturaleza y destino de los mismos (5.1.b).

- Determinar las condiciones de almacenamiento/conservacion de alimentos de consumo humano
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en funcion del tipo de alimento y destino del producto (5.1.c).

- Explicar las modificaciones que se producen en los alimentos almacenados y describir los
mecanismos de prevencion de las mismas (5.1.d).

- Describir las alteraciones que sufren los alimentos durante su periodo de conservacion detallando
las consecuencias, positivas y/o negativas, en su calidad nutricional (5.3.a).

- Establecer las condiciones higiénicas y personales que deben cumplir los manipuladores de
alimentos en funcién del puesto de trabajo desempefiado (5.3.1).

- Explicar los habitos y normas higiénicas que deben realizar las personas que trabajan
manipulando alimentos de consumo humano, determinando las que resultan excluyentes para el
trabajo (5.3.9).

Técnicas: Analisis y correccion de actividades, preguntas orales y escritas. Observacion de trabajo
en equipo, participacion en clase, debates, actitudes.

Instrumentos: Se utilizaran las actividades y supuestos practicos hechos en clase o en casa y
recogidos en el cuaderno de actividades del alumno. Se realizard una prueba objetiva escrita tedrica
junto con la unidades didacticas 8 y 9. Las préacticas se evaluaran mediante los informes préacticos
recogidos en el cuaderno de préacticas del alumno y mediante la valoracion del trabajo del alumno
en el laboratorio por la observacion directa del profesor y evaluado mediante una rubrica.
Recuperacion: Se llevard a cabo la recuperacion de los contenidos y criterios de evaluacion no
superados en la segunda evaluacion antes de la incorporacion a la FCT (ver programacion).
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