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SINTESIS DE PROGRAMACION DIDACTICA

MATERIA:
CURSO: 1° CFGM

1) CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO: TRATAMIENTOS DE TRANSFORMACION Y CURSO: 12 FPGM/EPA

CONSERVACION
RA 1: Transforma los productos formulados describiendo los procedimientos y técnicas aplicadas.
Describe caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de productos alimenticios cocidos.
Caracteriza métodos y técnicas de coccidn y parametros de control.

Caracteriza métodos y técnicas de separacién de componentes y parametros de control.
Reconoce equipos de coccidn y separacion de componentes, describiendo su funcionamiento.
Realiza mantenimiento de primer nivel y secuencia de arranque-parada de equipos de coccién y
separacion de componentes.

Hornea, frie, asa o cuece productos formulados, realizando controles basicos.

Separa componentes de productos formulados, realizando controles basicos.

Aplica medidas correctivas ante las desviaciones.

Adopta medidas de higiene y seguridad alimentaria durante las operaciones

Separa de forma selectiva los residuos generados.

Describe tratamientos de conservacion por calor y frio.
Caracteriza equipos de pasteurizacion y esterilizacion.
Realiza el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada de los equipos de
conservacion térmica.

Pasteuriza productos alimenticios, justificando la temperatura y tiempo de proceso.

Esteriliza productos alimenticios, realizando controles bdasicos.

Caracteriza y maneja equipos de refrigeracidn y congelacion.

Refrigera y/o congela los productos alimenticios, justificando la temperatura y tiempo de proceso.
Reconoce efectos organolépticos e higiénico-sanitarios de un inadecuado tratamiento térmico.
Valora la optimizaciéon de los recursos hidricos y energéticos.

Aplica medidas correctivas ante las desviaciones.

RA 3: Reduce la actividad de agua de los productos alimenticios, relacionandola con las caracteristicas
organolépticas del producto final y su poder de conservacion.

Describe tratamientos que reducen el contenido en agua de los alimentos y sus parametros de
control.

Caracteriza equipos de deshidratacion/secado, concentracion y liofilizacién.

Realiza el mantenimiento de primer nivel y secuencia de arranque-parada de los secaderos,
evaporadores, concentradores y liofilizadores.

Deshidrata/seca productos alimenticios, realizando los controles basicos.

Concentra productos alimenticios, describiendo cambios que se producen en sus caracteristicas
organolépticas.
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Liofiliza productos alimenticios, justificando la eleccion de este tratamiento
Aplica las medidas correctivas ante las desviaciones.
Valora la repercusidon econdmica de un incorrecto reglaje de equipos.

RA 4: Conserva productos alimenticios mediante otros tratamientos

reconociendo sus fundamentos y mecanismos de actuacion.
Caracteriza sustancias inhibidoras que permiten conservar productos alimenticios.
Incorpora sustancias conservantes en la formulacién de los productos alimenticios, caracterizando su
funcién tecnoldgica.
Adopta medidas de higiene y seguridad alimentaria durante la adicion de sustancias conservantes.
Valora la repercusidn de un exceso de sustancias osmoéticas en la salud de los consumidores.
Aplica medidas correctivas ante desviaciones.
Fermenta y ahuma productos alimenticios, describiendo las transformaciones fisicas, quimicas y
organolépticas.
Describe y maneja las unidades climaticas.
Realiza mantenimiento de primer nivel y secuencia de arranque-parada de las unidades climaticas y
los tanques de fermentacion.
Identifica tratamientos de conservacién por radiaciones ionizantes y sus equipos de proceso.
Reconoce las tecnologias emergentes de conservacion de los alimentos.
RA 5: Envasa productos elaborados, justificando el material y la técnica seleccionada.
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Describe funciones y materiales del envasado.
Relaciona envases alimentarios con productos que van a envasar.

Analiza incompatibilidades entre materiales de envasado y productos alimenticios.

Describe métodos de llenado/cerrado de envases y recipientes.

Caracteriza y maneja equipos de envasado.

Clasifica productos alimenticios en envases por métodos manuales y mecanizados, realizando
controles basicos.

Cierra envases aplicando el método mds adecuado segun el tipo de envase y las caracteristicas del
producto.

Envasa productos alimenticios en atmédsferas pobres en oxigeno, justificando su utilizacion.

Aplica medidas correctivas ante desviaciones.

Adopta medidas de higiene y seguridad alimentaria.

Embala productos alimenticios envasados, relacionando la técnica empleada con su integridad y tipo
de transporte.

Describe funciones del embalaje y materiales empleados en la IA.
Caracteriza procedimientos y técnicas de embalaje y etiquetado.
Describe equipos de embalaje y etiquetado.

Embandeja, encaja, retractila y precinta productos alimenticios envasados, asegurando su integridad.
Paletiza y fleja productos embalados adecuadamente, asegurando su equilibrio.

Identifica la informacién obligatoria y complementaria de etiquetas y rétulos.

Disefia la etiqueta del producto envasado y embalado, garantizando una correcta trazabilidad.

Aplica medidas correctivas ante desviaciones.

Valora la repercusion medioambiental del uso racional de materiales de embalaje.
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2) EVALUACION Y CALIFICACION DEL ALUMNADO
1. La evaluacién del proceso de aprendizaje del alumnado sera continua, competencial, formativa, integradora,

diferenciada y objetiva segun las distintas materias del curriculo y sera un instrumento para la mejora tanto de los
procesos de ensefianza como de los procesos de aprendizaje. Tomara como referentes los criterios de evaluacion a
través de los cuales se medira el grado de consecucién de las competencias especificas.

2. El profesorado llevara a cabo la evaluacion, preferentemente, a través de la observacion continuada de la evolucion
del proceso de aprendizaje en relacion con los criterios de evaluacion y el grado de desarrollo de las
competencias especificas de cada médulo.

3. Para la evaluacién del alumnado se utilizaran diferentes instrumentos de evaluacion tales como cuestionarios,
formularios, presentaciones, exposiciones orales, edicién de documentos, pruebas, escalas de observacién, ribricas o
portafolios, entre otros, coherentes con los criterios de evaluacion; utilizando como instrumentos la calificacion directa
de cuestionarios, listas de cotejo, escalas de valoracion y rubricas, ajustados a los criterios de evaluacion y a las
caracteristicas especificas del alumnado.

4. Los criterios de evaluacién contribuyen, en la misma medida, al grado de desarrollo de la competencia
especifica, por lo que tendran el mismo valor a la hora de determinar su grado de desarrollo.

6. Recuperacion de criterios.

e Criterios de continuidad o recurrentes (se evallan varias veces a lo largo del curso): se pueden
recuperar y superarlos con las sucesivas calificaciones.

e Criterios que se evallan puntualmente (en solo una ocasion): se planteara una recuperacion de los
mismos al iniciar la segunda y la tercera evaluacién asi como en junio antes de la finalizacién del
curso escolar. Dicha recuperacion puede consistir en una prueba escrita u oral, 0 en una nueva
realizacion de exposiciones, tareas, trabajos, efc., una vez que el profesor-a haya indicado qué

aspectos debe mejorar para poder superar dichos criterios.

3) PRINCIPIOS PEDAGOGICOS Y ASPECTOS METODOLOGICOS
1. La lectura constituye un factor fundamental para el desarrollo de las competencias clave. Los centros, al organizar su

practica docente, deberan garantizar la incorporacién de un tiempo diario, no inferior a 30 minutos, en todos los niveles
de la etapa, para el desarrollo planificado de dicha competencia. Asimismo, deben permitir que el alumnado desarrolle
destrezas orales basicas, potenciando aspectos clave como el debate y la oratoria.

2. Desde las distintas materias se favoreceré la integracion y la utilizacion de las tecnologias de la informacién y la
comunicacion.

3. Se trabajarén elementos curriculares relacionados con el desarrollo sostenible, la educacion para la salud y el
medio ambiente, con objeto de fomentar la contribucion activa en la defensa, conservacion y mejora de nuestro
entorno medioambiental como elemento determinante de la calidad de vida.

4. Se favorecera la resolucion pacifica de conflictos y modelos de convivencia basados en la diversidad, la

tolerancia y el respeto a la igualdad de derechos y oportunidades de mujeres y hombres.
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5. Se desarrollaran actividades para profundizar en las habilidades y métodos de recopilacion, de sistematizacion y
de presentacion de la informacion, para aplicar procesos de analisis, de observacion y de experimentacion,
mejorando habilidades de calculo y desarrollando la capacidad de resolucion de problemas, fortaleciendo asi
habilidades y destrezas de razonamiento matematico.

6. La metodologia tendrd un caracter fundamentalmente activo, motivador y participativo, partira de los intereses del
alumnado, favorecera el trabajo individual, cooperativo y el aprendizaje entre iguales, con el fin de promover la
inclusion de todo el alumnado y tener en cuenta las diferencias individuales.

7. Las lineas metodolégicas tendrén la finalidad de favorecer la implicacion del alumnado en su propio aprendizaje,
estimular la superacién individual, el desarrollo de todas sus potencialidades, fomentar su autoconcepto y su

autoconfianza, y los procesos de aprendizaje autdnomo, y promover habitos de colaboracion y de trabajo en equipo.



