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SINTESIS DE PROGRAMACION DIDACTICA

MATERIA: ~ 0462. TECNOLOGIA ALIMENTARIA.

CURSO: 10 CFGS

1) CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO: TECNOLOGIA ALIMENTARIA CURSO: 1°CFGS

RA1. Reconoce los procesos de elaboracion de la industria carnica describiendo los procedimientos y las
técnicas asociadas.

»= k-1 a) Se ha reconocido la normativa de aplicacién en mataderos, salas de despiece e industrias carnicas.

o=l:) b) Se han identificado los animales productores de carne y los requerimientos de transporte antes de su
sacrificio y faenado.

=4 c) Se han caracterizado las operaciones que integran las lineas de sacrificio y faenado de las diferentes
especies.

o= d) Se han descrito las alteraciones de la carne por deficiencias en el sacrificio y faenado de los animales o
por una inadecuada maduracion y/o conservacion.

e) Se han identificado los materiales especificos de riesgo (MER) y la gestion para su eliminacién cuando
proceda.

CE1f f) Se han analizado las caracteristicas y parametros de calidad de las materias primas, aditivos, auxiliares
y productos en curso y terminados de la industria carnica.

o= g) Se ha interpretado la normativa que define el proceso tecnolégico.
»=li h) Se han caracterizado los principales procesos y procedimientos de elaboracién de la industria carnica.

CE1i i) Se han descrito las transformaciones que se producen en las materias primas, productos y preparados
carnicos durante el curado, secado y almacenamiento.

CE1j j) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de productos acogidos a denominacion
de origen o identificaciones geograficas protegidas.
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»=l¢ k) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos de proceso y sus parametros de control.

CE1l
“1%ii||

RAZ2. Caracteriza los procesos de elaboracion de productos derivados de la pesca y acuicultura describiendo
sus fundamentos.

[) Se han reconocido los procesos de alteracién de la carne, productos y preparados carnicos, las causas
originarias, las consecuencias derivadas y las medidas de prevencion correspondientes.

m) Se han identificado los procesos tecnoldgicos para el aprovechamiento de los subproductos carnicos.

»=v2 a) Se hainterpretado la normativa que define el proceso tecnolégico.

CE2b

CE2d

CE2f f) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos de proceso y sus parametros de control.

CE2g
CE2h

RA3. Desarrolla los procesos de elaboracion de leches de consumo y de productos lacteos caracterizando
sus fundamentos tecnoldgicos.

a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso tecnoldgico.

b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades de las materias primas, auxiliares y productos en
curso y terminados de la industria de productos derivados de la pesca y de la acuicultura.

¢) Se han reconocido los procedimientos, pardmetros y técnicas utilizadas en la determinacion del grado
de frescura, identificacién y clasificacion especifica de pescados y mariscos.

d) Se han analizado los principales procesos y procedimientos utilizados en la industria de los productos
derivados de la pesca y de la acuicultura.

e) Se han descrito las transformaciones que se producen en las materias primas y productos derivados de
la pesca y de la acuicultura durante su almacenamiento y elaboracion.

g) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de productos acogidos a
denominacion de origen o identificaciones geogréficas protegidas.

h) Se han reconocido los procesos de alteracién de los productos derivados de la pesca y de la
acuicultura, las causas originarias, las consecuencias derivadas y las medidas de prevencién
correspondientes.

i) Se han identificado los procesos tecnoldgicos para el aprovechamiento de los subproductos del
pescado.



CE3b

CE3c

CE3d

CE3e

CE3f

CE3g

CE3h

CE3i

CE3j
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b) Se han reconocido las caracteristicas y propiedades de las materias primas, auxiliares y productos en
curso y terminados de la industria de leches de consumo y de productos lacteos.

¢) Se han reconocido los procedimientos, los parametros y las técnicas mas utilizadas en la identificacion y
clasificacion de la industria de las leches de consumo y de los derivados lacteos.

d) Se han analizado los principales procesos y procedimientos utilizados en la industria de las leches de
consumo y de derivados lacteos.

e) Se han relacionado los productos terminados con las caracteristicas de las diversas materias primas,
auxiliares y aditivos que intervienen en su elaboracion.

f) Se han descrito las transformaciones que se producen en las materias primas y productos lacteos
durante su almacenamiento y elaboracién.

g) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos de proceso y sus parametros de control.

h) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de productos acogidos a
denominacion de origen o identificaciones geogréficas protegidas.

i) Se han reconocido los procesos de alteracion higiénica de las leches de consumo y derivados lacteos,
las causas originarias, las consecuencias derivadas y las medidas de prevencion correspondientes.

j) Se han identificado los procesos tecnoldgicos para el aprovechamiento de los subproductos lacteos.

RA4. Reconoce los procesos de elaboracion de conservas ylo jugos vegetales describiendo los

procedimientos y técnicas asociadas.

CEda

CE4b

CE4c

CE4d

a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso tecnoldgico.

b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades de las materias primas, auxiliares y productos en
curso y terminados de la industria de conservas y/o jugos vegetales.

c) Se han reconocido los procedimientos, los parametros y las técnicas mas utilizadas en la identificacion y
clasificacion de la industria de conservas y/o jugos vegetales.

d) Se han analizado los principales procesos y procedimientos utilizados en la industria de conservas y/o
jugos vegetales.



CE4e

CE4f

CE4g

CE4h

CE4i

CE4j

RA5. Caracteriza los procesos de elaboracion de derivados de cereales y de dulces justificando las
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e) Se han relacionado los productos terminados con las caracteristicas de las diversas materias primas,
auxiliares, aditivos y materiales que intervienen en su elaboracion.

f) Se han descrito las transformaciones que se producen en las distintas materias primas, conservas y/o
jugos vegetales durante su almacenamiento y elaboracién.

g) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos de proceso y sus parametros de control.

h) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de productos acogidos a
denominacion de origen o identificaciones geograficas protegidas.

i) Se han reconocido los procesos de alteracion higiénica de las conservas y/o jugos vegetales, las causas
originarias, las consecuencias derivadas y las medidas de prevencion correspondientes.

j) Se han identificado los procesos tecnolégicos para el aprovechamiento de los subproductos de frutas y
hortalizas.

operaciones de proceso y su secuenciacion.

CEb5a

CESb

CE5c

CE5d

CE5e

CESf

CE5g

a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso tecnoldgico.

b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades de las materias primas, auxiliares y productos en
curso y terminados de la industria de derivados de cereales y de dulces.

c) Se han reconocido los procedimientos, los parametros y las técnicas mas utilizadas en la identificacion y
clasificacién de la industria de derivados de cereales y de dulces.

d) Se han analizado los principales procesos y procedimientos utilizados en la industria de derivados de
cereales y de dulces.

e) Se han relacionado los productos terminados con las caracteristicas de las diversas materias primas,
auxiliares, aditivos y materiales que intervienen en su elaboracion.

f) Se han descrito las transformaciones que se producen en las distintas materias primas y productos
derivados de cereales y dulces durante su almacenamiento y elaboracion.

g) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos de proceso y sus parametros de control.
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=i~ h) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de productos acogidos a
denominacion de origen o identificaciones geogréficas protegidas

CES5i i) Se han reconocido los procesos de alteracién higiénica de los derivados de cereales y de dulces, las
causas originarias, las consecuencias derivadas y las medidas de prevencion correspondientes.

CE5j j) Se han identificado los procesos tecnolégicos para el aprovechamiento de los subproductos del
procesado de los cereales.

RA6. Reconoce los procesos de elaboracion de otros productos alimenticios describiendo sus fundamentos

tecnolégicos.

CE6a
a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso tecnoldgico.

=1 b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades de las materias primas, auxiliares y productos en
curso y terminados.

» =i« ¢)Se han reconocido los procedimientos, los parametros y las técnicas més utilizadas en la identificacion y
clasificacién de la industria de otros productos alimenticios.

= d) Se han analizado los principales procesos y procedimientos utilizados de la industria de otros productos
alimenticios.

»=i= e) Se han relacionado los productos terminados con las caracteristicas de las diversas materias primas,
auxiliares, aditivos y materiales que intervienen en su elaboracion.

CE6f f) Se han descrito las transformaciones que se producen en las distintas materias primas y productos
alimenticios durante su almacenamiento y elaboracion.

=0 g) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos de proceso y sus parametros de control.

o= h) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de productos acogidos a
denominacion de origen o identificaciones geograficas protegidas.

CEGi i) Se han reconocido los procesos de alteracion de estos productos alimenticios, las causas originarias, las
consecuencias derivadas y las medidas de prevencion correspondientes.

CEGj j) Se han identificado los procesos tecnolégicos para el aprovechamiento de los subproductos.

2) EVALUACION Y CALIFICACION DEL ALUMNADO
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1. La evaluacién del proceso de aprendizaje del alumnado serd 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 evaluacion del alumnado se utilizaran diferentes instrumentos de evaluacion tales como cuestionarios,
formularios, presentaciones, exposiciones orales, edicion de documentos, pruebas, elaboraciones, escalas de
observacién, rubricas 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.

5. 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.
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3. Se trabajaran elementos curriculares relacionados con el desarrollo sostenible, la educacion para la salud y el
medio ambiente, con objeto de fomentar la contribucién activa en la defensa, conservacién 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.

5. Se desarrollaran actividades para profundizar en las habilidades y métodos de recopilacién, de sistematizacion y
de presentacion de la informacién, 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 autbnomo, y promover habitos de colaboracién y de trabajo en equipo.



