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1. REFERENCIAS LEGALES

A nivel estatal

Ley orgénica 8/2013 de la Mejora de la Calidad Educativa.

Ley 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién Orgénica.

Ley Orgéanica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la formacion
profesional.

Real Decreto 806/2006, de 30 de junio, por el que se establece el calendario de
aplicacion de la nueva ordenacion del sistema educativo, establecida por la Ley
Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién (BOE de 14 de julio de 2006).
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.

Real Decreto 1147/2011, de 29 de Julio, por el que se establece la ordenacion
general de la formacion profesional del sistema educativo

A nivel autonomico
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Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenaciéon y
las ensefianzas de la Formacion Profesional inicial que forma parte del sistema
educativo.

Orden de 25 de Julio de 2008 por la que se regula la atencion a la diversidad del
alumnado que cursa la educacion bésica en los centros docentes publicos de
Andalucia.

Orden de 15 de octubre de 2009, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico en Farmacia y Parafarmacia

Decreto 301/2009, de 14 de Julio, por el que se regula el calendario y la jornada
escolar en los centros docentes, a excepcion de los universitarios

Decreto 327/2010, de 13 de Julio, por el que se aprueba el reglamento organico
de los institutos de ensefianza secundaria.

Orden de 20 de agosto de 2010, por la que se regula la organizacion y
funcionamiento de los institutos de ensefianza secundaria, asi como el horario
de los centros, del alumnado y del profesorado.

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

Instrucciones del 22 de junio de 2015, de la Direccion General de Participacion
y Equidad, por las que se establece el protocolo de deteccion, identificacion del
alumnado con necesidades especificas de apoyo educativo y organizacion de la
respuesta educativa.

Orden de 1 de junio de 2016, 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, sostenidos con fondos
publicos, de formacion profesional inicial del sistema educativo.

El Moé6dulo de Higiene y Microbiologia de los alimentos se rige por las siguientes
disposiciones legales
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R.D. 536/1995, de 7 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico
superior en Dietética y las correspondientes ensefianzas minimas.

R.D. 1635/1995, de 6 de octubre, por el que se adscribe el profesorado de los
Cuerpos de Profesores de Ensefianza Secundaria y Profesores Técnicos de FP.
D. 39/1996, de 30 de enero, por el que se establecen las ensefianzas
correspondientes al Titulo de Formacion Profesional de Técnico Superior en
Dietética en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

O de 24 de septiembre de 1997, por la que se establecen orientaciones y
criterios para la elaboracion de proyectos curriculares, asi como la distribucion
horaria y los itinerarios formativos de los Titulos de Formacion Profesional
Especifica que se integran en la Familia Profesional de Sanidad.

Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion
general de la formacion profesional del sistema educativo.
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® Orden de 29 de septiembre de evaluacion, certificacion y acreditacion y

2.

titulacion académica del alumnado que cursa estudios de formacion profesional
inicial en la comunidad auténoma de Andalucia

CONTEXTUALIZACION

El médulo profesional al que nos referimos en esta programacion se desarrollara en el
IES Victoria Kent, ubicado en C/ Alfredo Palma s/n, en la localidad de Marbella,
provincia de Malaga.

El centro estd compuesto por varias unidades de secundaria, bachillerato y FP.
Resumiendo:

Unidades de 1 ESO: 6
Unidades de 2 ESO: 6
Unidades 3 ESO: 5
Unidades 4 ESO: 4
Unidades 1 BCH
o Ciencias de la salud: 1
© Humanidades y ciencias sociales: 4
Unidades 2 BCH
o Ciencias de la salud: 1
© Humanidades y ciencias sociales: 2
Unidades 1 CAE: dos una de mafana y otra de tarde
Unidades 2 CAE: una
Unidades 1 CAE Adultos: una
Unidades 1 Dietética: dos una de mafana y otra de tarde
Unidades 2 Dietética: una de mafiana
Unidades 1 de ID y MN: una de tarde
Unidades 2 de ID y MN: una de tarde
Unidades 1 de Farmacia y Parafarmacia (Modalidad Dual): una de tarde
Unidades 2 de Farmacia y parafarmacia (Modalidad Dual): una de tarde

El centro tiene una carga de alumnado importante procedente de barrios nivel medio
bajo econdmico y social. Es por ello que esta catalogado como centro de compensatoria.

3.

IDENTFICATIVOS

El médulo profesional de “Microbiologia e Higiene de los Alimentos” se ubica en el
segundo curso de los dos de que conforman el ciclo formativo de grado superior de
Dietética.
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El moédulo de Microbiologia e higiene Alimentaria son 207 horas, repartidas como 9
horas semanales durante dos trimestres, segin Orden de 24 de septiembre de 1997.

Este Modulo va a permitir al Técnico Superior en Dietética adquirir un conjunto de
conocimientos y destrezas que le permitan desarrollar su tarea con suficientes garantias
de seguridad en lo que respecta al manipulado de alimentos, entendiéndose este
manipulado en el sentido méas amplio posible y que, por tanto, incluye desde la
programacion correcta de la compra hasta su utilizacion final o consumo, pasando por
una serie de procesos de transformacion y conservacion, hasta el control de calidad de
esos procesos y de los propios alimentos. Se cree que un buen conocimiento de los
alimentos facilita su control constituyendo una garantia de primer orden en el ejercicio
de la profesion de dietista.

Este modulo formativo que se desarrolla en el segundo curso del Ciclo tiene su
continuidad y ampliacién del de “Control Alimentario” que se estudid en el primer
curso. Este factor de continuidad permite una fijacion de conocimientos y dota de una
especial coherencia a la programacion del ciclo.

4. CUALIFICACION Y CAPACIDADES PROFESIONALES DEL CICLO

La elaboracion de esta programacion didactica del modulo de Microbiologia e
Higiene de los Alimentos pretende orientar el proceso de ensefianza-aprendizaje para
que el alumnado adquiera la siguiente competencia general especificada en el Real
Decreto 676/1993, de 7 de mayo y en el Decreto 39/1996, de 30 de enero:

Superior en Dietética debe adquirir la competencia general de controlar la calidad
de la alimentacion humana, bajo la supervision correspondiente.

El médulo Profesional de MICROBIOLOGIA E HIGIENE ALIMENTARIA tiene la
siguiente capacidad profesional:

Controlar la conservacion, manipulacion y transformacion de alimentos de
consumo humano, detectando los riesgos para la salud y proponiendo medidas
correctoras de los mismos.

1. Entorno profesional.
Las mencionadas competencias profesionales indican que el Técnico Superior en

Dietética, una vez insertado en el mundo laboral puede ejercer su actividad en dos
vertientes bien diferenciadas:

Pégina 5.



Curso 2023-2024 Microbiologia e Higiene Alimentaria
CFGS Dietética

— En el sector sanitario como miembro de equipos multidisciplinares de prestacion
de cuidados sanitarios a pacientes/ clientes tanto desde el punto de vista de
actividad en el sector publico como desde la perspectiva privada de prestacion
de servicios sanitarios, ya sean en instituciones de cardcter asistencial abiertas o
cerradas.

— En el sector de industrias o servicios alimentarios asesorando en materias que
son propias de la alimentacidon y nutricién en la adquisicion, manipulacion y
promociéon de productos y composicion de dietas y menus tipos adaptados a
colectivos concretos de la poblacion.

Los puestos de trabajo mas relevantes que podra desempefiar el Técnico en Dietética en
los sectores mencionados, son los siguientes:

- Técnico en dietética y nutricion.

- Responsable de alimentacion en empresas de catering.
- Técnico en higiene de los alimentos.

- Consultor en alimentacion

- Educador sanitario.

1. Prospectiva del titulo en el sector o sectores.

Las Administraciones educativas tendran en cuenta al desarrollar el curriculo
correspondiente que la alimentacion actual en Espafia se caracteriza por un excesivo
consumo de grasas saturadas, proteinas y azucares sencillos, y una ingesta pobre en
legumbres, fruta y verdura. Esto resulta del abandono progresivo de nuestra tradicional
y reconocida Dieta Mediterranea. Debido a todo ello, ha aumentado el riesgo e
incidencia de padecer enfermedades relacionadas con la alimentacion como: ECV,
cancer, obesidad, diabetes tipo II, sindrome metabdlico, entre otras.

Por todo ello, en la actualidad se hace necesaria la figura del Técnico Superior en
Dietética, asi como del Graduando en Nutricion Humana, de forma que se pueda luchar
de forma eficiente contra la alta incidencia de enfermedades relacionadas con la
alimentacion y los habitos de vida.

Ademas, es destacable la labor del Técnico en Dietética en el ambito del analisis de
calidad dentro de la industria alimentaria, contribuyendo a alcanzar una adecuada
Seguridad Alimentaria. Todas las actividades de produccion alimentaria estan reguladas
en Espaia por la Ley 17/2011 de Seguridad Alimentaria y Nutriciéon, en base a los
principios del andlisis de riesgo (APPCC), trazabilidad y precaucion para proveer
alimentos seguros, inocuos y de buena calidad.

UNIDADES DE COMPETENCIA y CAPACIDADES PROFESIONALES
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Los requerimientos de autonomia en situaciones de trabajo son:
Control de calidad de los procesos de conservacion, transformacion y
manipulacion de alimentos que le son asignados.

El Modulo profesional de Microbiologia e Higiene Alimentaria estd asociado a las
Unidades de Competencia:

e Controlar y supervisar la composicion cualitativa de los alimentos para
determinar su calidad higiénico-dietética.

e Supervisara la conservacion, manipulacion y transformacion de los
alimentos de consumo humano.

Las CAPACIDADES PROFESIONALES (CP) que determinan y concretan el correcto
desarrollo de la actividad laboral de estos profesionales son:

1. Supervisar la recepcion de alimentos adquiridos, comprobando su calidad
higiénica.

2. Supervisar los procesos de almacenamiento y conservacion de los alimentos
de consumo humano, garantizando su calidad higiénica dietética.

3. Controlar, mantener y vigilar los sistemas de higienizacioén de los alimentos,
seguin normas de calidad.

4. Controlar y vigilar la manipulacion de alimentos de consumo humano para
evitar su posible contaminaciéon y mantener las caracteristicas nutritivas de
los mismos.

Para ello se desarrolla el Modulo de Microbiologia e Higiene Alimentaria.

5. OBJETIVOS GENERALES - CAPACIDADES TERMINALES

Estan recogidas en el Decreto 39/1996:

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

B. 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.

C. Analizar los métodos de conservacion y manipulacion de alimentos explicando
qué procedimientos producen un menor grado de pérdidas nutritivas, en funcion
del tipo de alimento y destino del mismo.
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D. Analizar las necesidades de transformacion de los alimentos en funcién de la
prescripcion dietética y las caracteristicas nutritivas de los productos, precisando
las técnicas culinarias idoneas para su transformacion.

6. CRITERIOS DE EVALUACION

Las capacidades terminales se subdividen en objetivos mas pequefios denominados
criterios de evaluacion. Estos vienen sin numerar en el Decreto 39/1996 pero para
facilitar la programacion se ha decidido relacionar cada capacidad terminal con sus
correspondientes criterios de evaluacion.

Capacidad terminal A

1.  Describir los requisitos de calidad organoléptica que deben cumplir los
alimentos en el momento de su recepcion.

2.  Explicar los sistemas de recepcion de alimentos describiendo las operaciones
que hay que realizar en funcion del estado, naturaleza y destino de los mismos.

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

4. Explicar las modificaciones que se producen en los alimentos almacenados y

describir los mecanismos de prevencion de las mismas.

Capacidad terminal B

1. Explicar los procedimientos de higienizacion, sefialando sus fundamentos y

aplicaciones, en funcion de la naturaleza de los alimentos.

1. Explicar las principales familias de microorganismos que colonizan y parasitan
los alimentos de consumo humano, sefialando las condiciones higiénicas que
evitan su proliferacion.

2. Describir las alteraciones nutritivas que se producen en los alimentos de
consumo humano por la presencia de microorganismo.

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

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

- Seleccionar la normativa legal vigente higiénico- sanitaria aplicable al
supuesto practico.

- Elegir el procedimiento de higienizacion idoneo, en funcion del tipo de
alimento.

- Determinar las condiciones y los valores de los parametros que definen el
procedimiento de higienizacion elegido.
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- Efectuar procedimientos de higienizaciéon de alimentos liquidos, utilizando
métodos fisicos.

- Seleccionar el conservante adecuado para el tipo de alimento en funcion del
procedimiento utilizado

Capacidad terminal C

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

2. Clasificar los procedimientos de conservacion de alimentos, indicando el idoneo
para cada tipo de alimento, en funcion de la transformacion y destino del mismo.

3. Clasificar los procedimientos de manipulacion de alimentos, indicando el idoneo
para cada tipo de alimento en funcidn de la transformacion y destino del mismo

4. 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. Determinar el tipo de embalaje idoneo para la conservacion de alimentos
manipulados, considerando el material que hay que utilizar en funcion de las
caracteristicas organolépticas y estado fisico del producto.

6. Establecer las condiciones higiénicas y personales que deben cumplir los
manipuladores de alimentos en funcidn del puesto de trabajo desempefiado.

7. 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.

Capacidad terminal D

1. 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.

2. 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 parametros de control.

3. Explicar las modificaciones nutricionales que sufren los alimentos durante la
interaccion del agente transformador y el medio en que se produce la
transformacion.
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4. Describir las ventajas e inconvenientes de los diferentes procesos de
transformacion de alimentos en funcion de las prescripciones dietéticas e
indicaciones de consumo.

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

- Identificar los tipos de alimentos que intervienen en la propuesta descrita.

- Proponer el procedimiento de transformacion idoneo para cada tipo de
alimento definido.

- Elaborar los diagramas de flujo que definen los procesos de transformacion
de alimentos descritos en el supuesto.

- Determinar las modificaciones, en relacion a la cantidad del producto, que

hay que corregir después del procedimiento de transformacion elegido.

7. REQUERIMIENTOS DE AUTONOMIA EN LAS SITUACIONES DE
TRABAJO.

® Control de calidad de los procesos de conservacion, transformacion y
manipulacion de alimentos que le son asignados.

® Realizacion de andlisis de calidad de los alimentos en puntos de consumo
utilizando kits y equipos sencillos.

e [Interpretacion de los resultados y emision de informes concretando medidas
correctoras.

8. MATERIALES CURRICULARES RECURSOS DIDACTICOS Y
TECNOLOGIA

a). Materiales escritos v audiovisuales

Se proporcionara material escrito y soporte informdtico a través de Classroom
elaborado por el profesor para estudiar los contenidos tratados en las Unidades de
Trabajo. Este material se utilizard como soporte.

Se proporcionard, en el desarrollo de las unidades didacticas, bibliografia de facil
acceso con la que los alumnos podran ampliar los temas tratados.
Ademas de libros de consulta se hard uso de revistas especializadas y de catalogos de
distribuidores de productos en los casos en los que se consideren de interés. No se
utilizar4 libro de texto para este modulo.
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Eventualmente se podra utilizar material del tipo videos, fomentando el aprendizaje
mediante la representacion de la realidad y provocar comportamientos imitativos
ajustandose el visionado a las horas destinadas a la formacion.

Todo el material a utilizar sera supervisado con anterioridad para ajustar a tiempos y
caracteristicas de alumnado.

Todo el material se enviard por via telematica a la plataforma Classroom.

b). Equipamiento

Las actividades se realizaran en el aula-taller-laboratorio, con la dotacion de material
necesario y las caracteristicas que contempla el Real Decreto de ensefianzas minimas
del ciclo formativo 536/1995, de 7 de abril y en las industrias y visitas donde se hagan
las salidas propuestas si es posible.

Se utilizara el material basico de vidrio de laboratorio, microscopios, estufa de cultivo,

frigorifico, autoclave, balanzas (de precision y de cocina), bafio maria, bafo de
inmersion, conductimetro, microondas, horno mufla, pH metro digital, sonda
termométrica, television, lactodensimetro, material para tincion, medios de cultivo etc. y
todo aquel material que pueda ser considerado necesario como muestras que seran
incluidas en las unidades de trabajo para las distintas técnicas. En la medida de lo
posible se incluiran aquellas novedades en equipamiento que los recursos lo permitan.

c). TIC

Dentro de estos recursos se utilizaran las TIC (Tecnologias de la Informacion y la
Comunicacién) como el cainén audiovisual que se encuentra en el aula. Se utilizara
Internet como soporte para facilitar el aprendizaje y como instrumento para profundizar
en la evaluacion de los alumnos. Se utilizara la plataforma Classroom como medio para
comunicacion con los alumnos, intercambio de material y recogida de trabajos, con el
fin de evitar el intercambio de material en formato papel.

En cualquiera de los casos anteriormente citados se hard uso del material ya

disponible en el centro (o del que pueda proporcionar el CEP) y se haran propuestas al
Departamento de Sanidad de adquisicion de material que pueda resultar de utilidad.

9. METODOLOGIA

Se recurrira a las siguientes estrategias metodologicas:
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La metodologia de trabajo debe centrarse en el alumno, como elemento central
del proceso de aprendizaje y por ello la metodologia debe ser activa y
participativa.

El profesor siempre deberd tener informacion del nivel de conocimientos
previos de los alumnos con relacion al tema que se quiere estudiar. A tal efecto
se realizard un ejercicio para detectar el nivel inicial (evaluacion inicial).

Se presentara a los alumnos la programacion del médulo profesional “Higiene
alimentaria”, de forma oral al iniciar el curso. El profesor mediante observacion
sistematica realizard la evaluacién en cuanto a la asimilacién que los alumnos
llevan a cabo de dichos contenidos. Las evaluaciones se llevaran a cabo
mediante la observacion practica de la ejecucion de los procedimientos. Este
aspecto se desarrollara en el apartado relativo a evaluacion.

Siguiendo una metodologia motivadora, se evaluara el trabajo diario en el aula-
taller-laboratorio sobre aquellas actuaciones que se lleven a cabo.

Se tratara de que el alumno sea capaz de relacionar los contenidos tedricos con
la practica.

La capacidad de indagacion se potenciard a partir del uso de fuentes diversas
(Internet, prensa especializada, etc.) que el alumno debera estructurar y analizar.
Este tipo de trabajos servird para ampliar y fijar la asimilacion de contenidos por
parte del alumno. A su vez servird para desarrollar en él una forma de
conocimiento particular y creativo que potenciard su capacidad de andlisis en
este momento en el que la dietética y la salud se encuentran en el punto de mira
de la sociedad de la informacién y del bienestar.

Al final de aquellas Unidades de Trabajo que el contenido lo requiera, el alumno
elaborara unas fichas técnicas que configuraran un cuaderno de procedimientos
propio, ademas de servir como actividad de evaluacion, servira para ser aplicado
en posteriores modulos e incluso en la futura vida profesional.

Se plantear la realizacion de debates, grupos de discusion y trabajo y puestas en
comin sobre alguno de los acontecimientos relevantes de la actualidad
(publicidad sobre alimentos, acontecimientos medidticos, etc.), con el fin de
potenciar en los alumnos la capacidad de andlisis, la critica, el trabajo en grupo,
la cooperacion, la disciplina democratica y la capacidad de enjuiciamiento.

Se intentara la organizaciéon de salidas a ferias y eventos publicos
(coordinandose con el resto del departamento y del centro) que puedan resultar
de interés para los alumnos y siempre que la situacion pandémica en la que nos
encontramos lo permita. Posteriormente a la visita se haran debates dirigidos a,
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entre otros objetivos, intercambiar puntos de vista, superar prejuicios y lograr
integraciones interdisciplinarias. Se utilizara la metodologia de estudio de
documentos técnicos con la finalidad de clarificar ideas, reflexiones individuales
y decisiones conjuntas.

- Se intentard la visita de profesionales en activo que puedan aportar

p

eculiaridades y formas de trabajo. Se intentard que los alumnos participen en

todas las actividades que el centro organice (semana cultural, actividades
monograficas, etc.).

Se seguiran las siguientes estrategias de aprendizaje:
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Aprendizaje significativo: partir de los conocimientos previos que el alumno
posee para relacionarlos con los nuevos contenidos. Esto se verd reflejado en
los diferentes tipos de actividades que utilizaremos, que conectardn los
conocimientos del alumnado con los contenidos de la unidad. De esta manera,
la ensefianza contendra un significado l6gico para el alumnado.

Aprendizaje cooperativo: favorece la socializacion e integracion del alumnado.
La organizacidon cooperativa de las actividades, en comparacion con las
organizaciones competitivas o individualistas, es superior en rendimiento y
productividad.

Aprendizaje autonomo: el aprendizaje es un proceso dindmico social y
personal que el alumnado construye en interaccidon con las personas y la cultura
en la que vive. Ensefiar al alumnado a aprender.

Socializacion: conlleva crear un ambiente y un marco de relaciones que
favorezca la interaccion con los demaés.

Individualizacion: atender a las caracteristicas, necesidades, intereses y ritmo
de aprendizaje de cada uno de nuestros alumnos/as.

Motivacion: incentivar la motivacion intrinseca y extrinseca en los estudiantes,
fomentando su curiosidad.

Creatividad: atender a favorecer el desarrollo del pensamiento divergente y
critico proponiendo situaciones en las que el alumnado tenga que poner su
marca personal.

Aprendizaje basado en proyectos: metodologia basada en la utilizacion de
proyectos para trabajar los contenidos. Dichos proyectos se disefiardn con la
intencion de dar respuestas o trabajar problemas o asuntos de la vida real desde
una perspectiva motivadora para el alumnado.

Gamificacion: trasladar a la clase y al disefio de las actividades la mecanica de
juego, creando un ambiente ludico.
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- Clase magistral: no se abusara de ella, pero serd necesaria a la hora de trabajar
determinados contenidos.

- El profesor tendra un papel del guia y estimulard la investigacion autdbnoma,
facilitara el acceso a la informaciéon y mantendra un estilo dindmico,
interactivo y participativo. Teniendo en cuenta lo anterior, el desarrollo de las
clases se basara en:

» Tomar como punto de partida lo que los alumnos y alumnas conocen y piensan
sobre los contenidos de cada unidad de trabajo.

» Fomentar el didlogo y el debate como elementos que mejoran la comunicacion
y facilitan la participacion activa de los alumnos.

* Organizar un conjunto de actividades que se ajusten a los fines educativos
propuestos en cada unidad.

* Trabajar con informacion presentada por el profesor o bien aportada por los
alumnos como consecuencia de trabajos de investigacion.

* Fomentar un clima de trabajo adecuado en el que esté coordinado el trabajo
individual con el trabajo en grupo.

* Poner a disposicion del alumno un espacio especifico para el moddulo

profesional en la plataforma Google Classroom donde quedara recogido.

La metodologia empleada serd susceptible de modificaciones que, las caracteristicas del
grupo de alumnos y la propia dindmica del curso, marquen en cada momento.

10. COMPETENCIAS BASICAS

El Departamento de Sanitaria se adhiere, como el resto del Centro, al Plan de
Mejora propuesto para las siguientes competencias basicas:

> Competencia lingiiistica:
- Continuar con la mejora en comprension lectora.

- Mejorar la expresion escrita y la comprension y expresion orales.

> Competencia matematica:
- Mejorar la expresion matematica.
- Mejorar en organizar, comprender e interpretar informacion.
- Mejorar en plantear y resolver problemas.

> Competencia en conocimiento e interaccion con el medio fisico y
natural:
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- Reorientar la pedagogia de la ensefianza de la ciencia, dejando espacio para
métodos basados en la investigacion, que permitan aumentar el interés por el
mundo fisico y natural.

Las acciones previstas para la adquisicion, desarrollo y mejora de estas competencias
basicas a través del estudio del Médulo de “Higiene y Microbiologia de alimentos” se
resumen en la siguiente tabla:

Los alumnos/as trabajardn esta competencia, entre otras
actividades, a través de la participacion en el Proyecto
Lector: leeran en voz alta a lo largo del curso libros sobre
los que extraeran las ideas principales y enriqueceran su
vocabulario. Servird para mejorar su comprension lectora y
expresion oral. Elaboraran resimenes para la sintesis de
ideas y mejora de la expresion escrita. También leerdn a
diario su libro de texto recomendado, con cuestiones de

1. Lingiiistica

: \\_ comprension y discusion posterior.
N {/(
%§ Asi mismo, elaboraran un cuaderno de vocabulario

especifico para el modulo con el que enriquecer su
expresion oral.

Ademas, buscaran y analizaran noticias cientificas o sobre
cualquier tema sanitario de periddicos, Internet, o cualquier
medio de comunicacion que se leeran en clase y serviran
para debatir.

Se utilizaran las destrezas matematicas a lo largo de las
distintas Unidades didacticas en la que abordamos el
estudio de la conversion de unidades, interpretacion de
graficas, temperaturas, interpretacion de porcentajes,
interpretacion de escalas, etc.

2. Matematica

11. PLANES Y PROGRAMAS

* Plan de Igualdad: tiene como objetivo prevenir la violencia de género y educar a
nuestro alumnado para compartir responsabilidades y asumir y valorar los nuevos roles
de hombres y mujeres en la sociedad actual, contribuyendo a la eliminacion de la
discriminacion por razones de género en el centro y favoreciendo asi la igualdad entre

Pégina 15.



Curso 2023-2024 Microbiologia e Higiene Alimentaria
CFGS Dietética

hombres y mujeres. Para este curso académico, hay una serie de objetivos planteados tal
y como refleja nuestro Plan de Centro, que intentaremos llevar a cabo a través del
desarrollo diario de la actividad docente.

* Prodig/TDE: los Ciclos Formativos seguiremos participando directamente en el
proyecto digital del centro de forma oficial, aunque cabe decir que, dadas las
caracteristicas de la Formaciéon Profesional que se imparte en el IES, el trabajo diario,
los métodos formativos empleados y la actividad educativa de alumnos y profesorado
implicados, llevan afios fomentando el uso de los recursos TICs. Este curso, ademads
estamos inmersos, como el resto de los niveles educativos del IES, en un proyecto de
Transformacion Digital Educativa (TDE) impulsado desde el equipo directivo en
consonancia con las actuales tendencias educativas contempladas en el marco europeo
del que formamos parte.

* Proyecto lingiiistico: como viene ocurriendo en los ultimos afios, seguiremos
aplicando las recomendaciones que establece el PLC para la elaboracion, desarrollo y
exposicion de trabajos por parte de los alumnos, con especial atencion a los proyectos
integrados.

* Educacion y promocion para la salud: se disefiaran e implementardn actividades
interdisciplinares de educacion y promocion para la salud en el centro que incluyan las
medidas de prevencidn, el bienestar emocional, la higiene y la promocién de la salud ,
para hacer del alumnado un agente activo y competente en la prevencion y mejora de
su salud y de la comunidad educativa, favoreciendo actitudes, habilidades y
conocimientos que le permitan afrontar una conducta saludable de forma libre,
informada y consciente.

* Programas para la innovacion educativa, a través de distintos programas como:

- Forma Joven en el ambito Educativo (Se detallaran en el plazo correspondiente
del programa las actividades concretas a realizar).

- Programa Escuelas Espacios de Paz (EEP). Actividades concretas a detallar por
el correspondiente programa.

- Semana de los Proyectos, en la que participara todo el centro, este curso con el
tema el tema se decidira en la reunion correspondiente del ETCP.

- Programa Erasmus+: referido a proyectos de movilidad tanto para el alumnado
como para el profesorado por distintos paises de la Unién Europea.

* Otras actuaciones:
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Se llevaran a cabo diversas actividades relacionadas con la nutricion y alimentacion
coordinadas por el profesorado del Ciclo Formativo de Dietética y dirigidas
especialmente a la comunidad educativa, docentes y alumnado, de nuestro centro.

12. EVALUACION

La evaluacion debe entenderse como una actividad valorativa e investigadora, y por
ello, facilitadora de cambios educativos y de desarrollo profesional del docente.
Afectard no solo a los procesos de aprendizaje de los alumnos, sino también a los
procesos de ensenanza desarrollados por el profesorado y a los proyectos curriculares de
centro en los que aquellos se inscriben. Sin esta medicion de si se alcanzan o no los
objetivos en cada actividad no se puede mejorar ni garantizar una educacion de calidad.

La evaluacion ha de adoptar un caracter procesual, global, individual y continuo, que le
permita estar presente, de forma sistematica, en el desarrollo de todo tipo de actividades
y no solo en momentos puntuales y aislados. Se podran valorar asi los resultados
obtenidos y los procesos de ensefianza-aprendizaje desarrollados de acuerdo con los
objetivos educativos.

Si se detecta en la practica algun aspecto de la evaluacion poco adecuado a las

caracteristicas de los alumnos y al entorno del centro educativo, de acuerdo con el
procedimiento que se determine, se podrd modificar dichas estrategias de evaluacion,
que quedaran incluidas en el proyecto curricular de ciclo.
Respecto a la evaluacion de la ensefianza se puede decir que es una accion fundamental,
a través de la cual se recoge informacién significativa, que se analiza de forma critica,
mejorando el proceso de ensefianza-aprendizaje y permitiendo conseguir una educacion
de calidad. Se llevara a cabo una autoevaluacién por parte del profesorado, un
seguimiento de la programacién con su memoria final y una evaluacidon por parte del
alumnado.

A continuacion, se detalla la evaluacion del aprendizaje:
% Tipos y momentos de la evaluacion
Diferenciaremos tres tipos de evaluacion dependiendo de cuando se realiza y qué
funcion tiene:
A. Inicial: con una funcion diagndstica se realizaran pruebas al inicio del curso
para determinar el punto de partida de cada alumno. Posteriormente se

realizara una al inicio de cada unidad.

B. Procesual: con una funcion orientadora recoge informacion del proceso de
aprendizaje del alumnado, atendiendo a la evolucion de este. Dos
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evaluaciones parciales, en la primera y segunda evaluacion se realizara basada
en las calificaciones obtenidas en las pruebas objetivas a lo largo de los dos
trimestres, practicas y supuestos practicos

C. Final: indica si se han alcanzado los objetivos con un fuerte caracter decisorio.

< Establecemos una distincion entre los alumnos que asisten a clase
regularmente y los que no:

o0 Los que asisten: evaluacion sumativa de toda la procesual.
o Los que no asisten: realizacion de pruebas totalizadoras ante la inexistencia
de datos para poder realizar la suma de la procesual.

Criterios e instrumentos de calificacion
Para calificar al alumno tendremos en cuenta lo siguiente:
> Pruebas escritas o practicas

® Ausencias. Si las ausencias son puntuales y estan debidamente justificadas, como
una falta por enfermedad, tendran la opcion de entregar o realizar las actividades
que no se pudieron hacer debido a la no asistencia y asi beneficiarse de la
evaluacion continua, esto se realizara en la recuperacion correspondiente.

® Si las ausencias son puntuales y no estan justificadas el alumnado podra entregar
las actividades, pero la rubrica reflejara la entrega fuera de plazo, asociada a una
disminucion de la calificacion.

o El alumno que no haya realizado una practica, no podra realizar la actividad
correspondiente a dicha practica, ya que no puede aportar su experiencia. A dichos
alumnos no se le sumaré la nota correspondiente a dicha actividad.

® La calificacion sera numérica, con un valor comprendido de 1 a 10, sin decimales.

® Cuando el resultado de la media ponderada para la calificacion tenga decimales,
se redondeard por exceso siempre que la primera cifra decimal sea igual o
superior a 5, de lo contrario se redondearé por defecto.

e El alumnado conocerd qué e instrumentos evaluaran y se les mantendra
informados.

® Los alumnos que no se presenten a las pruebas o no las entreguen seran
calificados con un 0.
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® Las fechas de las pruebas seran establecidas de forma general por consenso con el
grupo clase. Si no lo hubiera la fecha la elegird el profesorado, siendo
responsabilidad del alumno la de estar informado al respecto.

® Si se detecta a un alumno/a copiando o utilizando el teléfono movil durante una
prueba, este se le retirard y obtendra una calificacion de 0 en dicha prueba. Estas
personas irdn a la recuperacion.

> Recuperacion de pendientes y subida de nota

Aquellos alumnos que no superen las capacidades terminales tendra que recuperarlas,
haciendo una diferenciacion entre aquellos que se benefician de la evaluacion continua.

®  Alumnado asistente: para los alumnos que no superen alguna evaluacion existiran
recuperaciones parciales, una al principio del segundo trimestre para recuperar el
primero y otra al final del segundo para recuperar ese mismo. También habrd una
recuperacion ordinaria para aquellos que no hayan recuperado antes que va desde
el inicio del periodo de FCT hasta la evaluacion final en junio, realizando un plan
individualizado de recuperacion de pendientes para cada alumno.

® Alumnado absentista: tendran que realizar una prueba global en junio donde
demuestren haber adquirido todas las capacidades terminales con sus criterios de
evaluacion.

e En ambos casos la calificacion serd un nimero entre 1 y 10, redondeando como se
ha indicado y para poder superar positivamente el modulo la calificacion debe ser
igual o superior a 5.

e El alumnado que quiera mejorar su expediente tendra la posibilidad de hacerlo a
través de pruebas para la mejora de expediente. Seran teodrico - practicas,
obteniendo la calificacion alcanzada siempre que sea mayor que la que ya tenia.
También se podran plantear actividades de cara a un plan de mejora de expediente
donde se pueda aumentar la calificacion hasta el siguiente entero. Ademas, la
asistencia a clase sera obligatoria durante el periodo comprendido entre este

periodo para la realizacion de las distintas actividades.

El valor numérico de la nota se calculara de la siguiente manera:

v 70%: examen teérico. La nota del examen debera ser igual o superior a 5.
En caso contrario se tendra que realizar la recuperacion que habra antes de
cada evaluacion.

v 30%: supuestos practicos, trabajos y exposiciones
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v 10%: observacién del trabajo diario, puntualidad, participacion, implicacion...

La nota final se obtendra de la suma de las partes descritas. La nota minima para
considerar superado el mddulo sera de “5”.

v Para aplicarse los anteriores criterios deberan estar aprobados, como minimo con

un 5, las pruebas tedricas y las prdcticas.

Este sistema de evaluacion serd comunicado a los alumnos por escrito al iniciar el curso.

Ademas, se siguen los criterios de Departamento de Sanidad.

RECUPERACIONES DURANTE EL CURSO

Los contenidos a recuperar segun lo recogido en las programaciones de los
modulos correspondientes.

La nota obtenida sera la que figure en la calificacion de la prueba o pruebas
realizadas.

El nivel exigido en la recuperacion debe ser el adecuado teniendo en cuenta el
apartado anterior considerando por tanto que, en ocasiones, supondra la segunda
oportunidad para demostrar la asimilacion de contenidos y/o que algunos
alumnos renunciardn a la primera convocatoria para dedicar mas tiempo de
estudio. Por otra parte, asi se evitard el agravio comparativo con otr@s
compafier@s quienes, por haber aprobado un primer examen, no tienen la
opciodn de volver a presentarse a la “recuperacion”.

Como norma, salvo circunstancias que tendran que valorar excepcionalmente el
equipo educativo, las recuperaciones de examenes parciales durante una
evaluacion, se llevaran a cabo a final de trimestre, antes o después de las
sesiones de evaluacion correspondiente.

CONVOCATORIA ORDINARIA JUNIO

1.

Para aquell@s alumn@ que, siendo absentistas, decidan hacer uso de su derecho
a presentarse a la convocatoria ordinaria durante el mes de junio para superar el/
los médulos profesionales en los que se estan matriculad@s, seran calificad@s
de acuerdo a los criterios reflejados y especificados en la programacion
correspondiente de cada moédulo segun el ciclo formativo. Estos criterios se
estableceran en base a la legislacion vigente considerando, en la calificacion
final del médulo en junio, que este alumnado no sera evaluado/a como el resto
del grupo que ha asistido regularmente a clase durante el curso (a través del
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trabajo diario en clase, pruebas de evaluacion periddicas, trabajos en grupo,
etc.); por tanto, deberan establecerse claramente los criterios y forma de
calificacion para aquella parte del alumnado matriculado que opte, como unica
via de superacion del moédulo profesional, la convocatoria ordinaria prevista para
el mes de junio.

2. Enel caso de l@s alumn@s que decidan presentarse a la subida de nota en el
mes de junio, como en el apartado anterior, deberan conocer los criterios y la
forma de superar la calificacion obtenida de acuerdo al formato y periodos
establecidos en las programaciones de los médulos correspondientes.

3. En el caso de los alumnos pendientes de recuperacion o que quieran mejorar sus
calificaciones en junio, seran evaluados/as de la totalidad de la materia incluida
en el curriculo del moédulo o moédulos correspondientes, de acuerdo a los
criterios establecidos en la programacion y de acuerdo a un plan individualizado
de recuperacion /mejora de competencias. (MIRAR AL FINAL) *

4. Segun la legislacion vigente, (Orden 29 septiembre 2010), en el Capitulo III,
articulo 12):

e 5. “El alumnado de primer curso de oferta completa que tenga modulos
profesionales no superados mediante evaluacion parcial, o desee
mejorar los resultados obtenidos, tendrad obligacion de asistir a clases y
continuar con las actividades lectivas hasta la fecha de finalizacion del
régimen ordinario de clase que no serd anterior al dia 22 de junio de
cada ario.

® 6. Igualmente, el alumnado de segundo curso de oferta completa que
tenga modulos profesionales no superados mediante evaluacion parcial
¥, por tanto, no pueda cursar los modulos profesionales de formacion en
centros de trabajo y, si procede, proyecto, continuard con las actividades
lectivas hasta la fecha de finalizacion del régimen ordinario de clase que
no sera anterior al dia 22 de junio de cada ario”

*

Algo similar a esto se podria afiadir a las programaciones de cada mdédulo
profesional:
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PROCEDIMIENTO DE RECUPERACION Y MEJORA DE COMPETENCIAS:

Para aquellos/as alumnos/as que no superen el modulo tras la tltima evaluacion parcial
o que deseen mejorar su calificacion, se desarrollard un periodo de actividades de
recuperacion y mejora de competencias que se alargara hasta el 22 de junio:
— Repaso por parte del profesorado de los contenidos explicados durante el curso y
no asimilados por el alumnado.
— Trabajos de sintesis de las distintas unidades didacticas.
— Entrega de esquemas que faciliten la comprension y estudio.
— Realizacion de las actividades programadas en cada una de las unidades
didacticas.
Dicho periodo culminara con una prueba tedrica-practica que incluiré todos los
contenidos del mddulo. Los criterios de evaluacion marcados en cada uno de los temas
son validos para esta prueba.
En los casos de mejora de nota, la citada prueba versara sobre toda la materia vista
durante el curso, aunque podra limitarse a los contenidos de un control aislado si este
supuso una clara disminucidn puntual de calificacion en relacion al resto de las notas
obtenidas en los demas controles.

EJEMPLO DE PLAN INDIVIDUALIZADO:

PLAN INDIVIDUALIZADO DE RECUPERACION Y MEJORA DE

AN EEREN O ENR T NW A

Ciclo Grupo

Modulo Profesional

Profesor/a

Alumno/a

Resultados de aprendizaje que seran objeto de evaluacion

Actividades a realizar
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Prueba de evaluacion

Fechas | Descripcion

Profesor/a: Alumno/a:

Recibi
Nombre:

> [Instrumentos de evaluacion

Estas son las herramientas que ayudan a evidenciar si el alumnado ha alcanzado los
objetivos que se pretenden. Como no hay una unica forma de evaluar se utilizaran
distintos instrumentos dependiendo del criterio a evaluar, adecudndose a los contenidos
y objetivos. Los instrumentos que se utilizaran son:

e Rubricas: para las distintas actividades susceptibles de ser evaluadas con ellas.
También se plantearan listas de cotejo.

® Pruebas escritas: para comprobar la progresion en el conocimiento y el logro de
los objetivos definidos en las disposiciones legales aplicables. Estas pruebas
pueden corresponderse con uno o mas bloques tematicos. Podran ser de tipo test,
respuesta corta, verdadero o falso y desarrollo. En el tipo test se planteara con un
formato donde cada pregunta tenga cuatro respuestas posibles, siendo una la
correcta y penalizando una respuesta acertada de cada tres errores.

® Pruebas practicas: relacionadas con el entorno profesional y que son valoradas

con rubricas. Aqui incluimos las practicas de taller, problemas, casos practicos,
exposiciones, etc.
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14. Tratamiento de temas transversales

El objetivo de la educacion es el desarrollo integral del alumno. Esto supone
atender a distintas capacidades intelectuales y cognitivas de los alumnos, pero ademas a
capacidades afectivas, de relacion personal, motrices y de inserciéon social.
Concretamente los temas transversales deben contribuir a la educacion en valores
civicos y morales del alumnado.

El caracter transversal tiene en cuenta diferentes aspectos:

- Abarca contenidos de varias disciplinas que deben abordarse desde Ia
complementariedad.

- Se inserta en la dinamica diaria del proceso de ensefianza aprendizaje.

- El caracter transversal implica su influencia en todas las actividades del centro.

Se consideran temas transversales:

- Educacion moral y civica

- Educacion para la paz

- Educacion para la igualdad de oportunidades.

- Educacion ambiental

- Educacion para la salud

- Educacion vial

- Educacion del consumidor

- Educacion para el desarrollo

- Educacion para el uso de las nuevas tecnologias de la informacién y de la
comunicacion.

De todos los temas transversales mencionados, los de mayor aplicacion en el &mbito de
la Higiene Alimentaria son los siguientes:

- Educacion moral y civica: El alumno debe desarrollar su sentido critico, actuando
de una forma racional y autébnoma. En sus decisiones y comportamientos debe actuar
segun sus principios y normas, pero respetando aquellos que la sociedad ha dado de
forma democratica y justa para conseguir el bienestar colectivo.

- Educacion para la igualdad de oportunidades de ambos sexos: Se pretende con
este tema fomentar la igualdad de oportunidades entre ambos sexos, superando la
discriminacion y fomentando la participacion y la comunicacion.

- Educacion ambiental: Durante el manejo de los diferentes utensilios y materiales
para la limpieza, asi como de los aparatos que sean precisos, debe aprender a respetar
las indicaciones necesarias para que el medio ambiente no se vea perjudicado,
utilizando los productos mas seguros y menos contaminantes.
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- Educacion para la salud: Tema relacionado con el anterior, puesto que, de la
correcta actuacion en los procedimientos de higiene de materiales e instrumentos,
depende el que su salud no se vea afectada por el mal uso y determinados productos
o el desarrollo de técnicas de forma inapropiada.

- Educacion para la paz: Reconocer y afrontar las situaciones de conflicto desde la
reflexion serena sobre sus causas, tomando decisiones negociadas para solucionarlas
de una forma creativa, tolerante y no violenta.

Actuar en la diversidad social y cultural con un espiritu abierto, respetuoso y
tolerante, reconociendo la riqueza de lo diverso como elemento positivo que nos
plantea el reto permanente de superacion personal y social de nuestra convivencia en
armonia.

Trabajar de forma cooperativa en el grupo; apoyar a los compafieros menos
capacitados; compartir las tareas y responsabilidades; aceptar las ideas y las
propuestas de los demas; adoptar una actitud abierta y flexible ante las ideas de los
otros; etc.

- Cultura y el entorno andaluz: Los contenidos del Moddulo se deben estudiar
procurando que se traten y trabajen ejemplos donde se observen las actividades
propias de la comunidad, ciudad y entorno social donde el alumnado vive.

- Nuevas tecnologias: Biisqueda de informacion a través de Internet. Utilizacion de
distintos programas para realizar los mapas conceptuales, trabajos, ...

- Animacion a la lectura: Dado que el Centro desarrolla el “Proyecto Lector y
Biblioteca” y, puesto que la lectura correcta de un libro supone la base
imprescindible para la comprension de cualquier materia de estudio, nos proponemos
en este curso iniciar y potenciar el placer de la lectura al alumnado. De esta forma,
pretendemos mejorar su pronunciacion y entonacién, aumentar la comprension
lectora, enriquecer su vocabulario y disminuir su miedo escénico.

15. Atencidn a la diversidad

El significado educativo de la atencioén a la diversidad puede concretarse en los
siguientes puntos:

a) Se parte de la idea de que las personas son diferentes y que por tanto la escuela
debe ayudar a cada uno a desarrollar sus aptitudes.

b) No se trata de educar en la igualdad, sino ofrecer a todos las mismas
oportunidades para ser desiguales.
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Todo ello esta fundamentado en una serie de principios basicos y fundamentales:

Principio de normalizacion: necesidad de que cualquier alumno se beneficie,
siempre que sea posible, de los servicios educativos ordinarios.

Principio de individualizacion: todo centro docente tiene como tarea primordial
proporcionar a cada alumno la respuesta que necesita en cada momento para
desarrollar de forma 6ptima sus capacidades, sus posibilidades reales.

Para llevar a cabo el desarrollo del tratamiento de la diversidad, es preciso analizar
cada caso para aplicar la medida apropiada. En el inicio de este curso no se han
detectado ningin alumno/a que puede catalogarse como de necesidades educativas
especiales, ni ningiin alumno que necesite ningun tipo de adaptaciéon. Si a lo largo del
curso se detectara, se realizara la oportuna adaptacion a sus necesidades.

Es preciso indicar que, en la Formacion Profesional especifica, ensefianza

postobligatoria, no caben las adaptaciones curriculares significativas. Las adaptaciones
que se pueden aplicar deben ser no significativas, por tanto, existen dos situaciones:

Necesidades sensoriales: se utilizan elementos materiales, escritos, audiovisuales
e informaticos, de acceso al curriculo.

Diversidad de intereses y ritmos en los aprendizajes: se utilizaran actividades de
apoyo, refuerzo o ampliacion segun la situacion. Estas actividades versan sobre
el tema y se deben desarrollar en el aula.

La Consejeria de Educacion en virtud de lo establecido en la legislacion actual,
por la que se establecen directrices generales sobre los titulos y las
correspondientes ensefianzas minimas de Formacion Profesional, debera regular
para los alumnos y alumnas con necesidades educativas especiales el marco
normativo que permita las posibles adaptaciones curriculares para el logro de las
finalidades establecidas para este ciclo formativo.

Para aquellos alumnos que no alcancen las capacidades terminales especificadas
en cada unidad tematica, se realizaran, dentro del mismo proceso instructivo,
actividades de apoyo y refuerzo que irdn encaminadas a corregir errores de
concepto y forma, asi como la adaptacion curricular que pueda ser necesaria para
ayudar a los alumnos de ritmo lento, manteniendo siempre los niveles minimos
exigidos para la consecucion de titulo de Técnico Superior en Dietética.

Para todo esto esperamos contar con los equipos de apoyo externo y el
Departamento de Orientacion del Centro.
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En el momento de elaborar esta programacion, no hay constancia de que entre los
alumnos matriculados haya alguien que requiera cualquier tipo de adaptacion.; si asi
fuera, procederemos a la adecuacion y modificaciones pertinentes, poniendo a su
disposicion los recursos oportunos, dentro de las posibilidades técnicas y didacticas que
la Administracién nos brinde, atendiendo siempre, a los criterios académicos y
profesionales que determina la legislacion vigente.

16. ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES

Visita al mercado central. Inspeccion veterinaria.
Visita a la fabrica de cerveza San Miguel
Realizacion de itinerario micoldgico.

Visita a empresa de catering (Hospital Costa del Sol)
Visita a una gran superficie (Alcampo)

Analisis sensorial de distintos productos

Visita a una almazara cercana.

R/ R R/ R R/ R R/
0’0 0.0 0’0 0.0 0’0 0.0 0’0

Todas estas actividades se llevaran a cabo siempre que la situacion de pandemia por
SAR-Cov2 lo permita, en caso se organizaran actividades telematicas y proyecciones
sobre distintos aspectos de la asignatura.

17. TEMPORALIZACION

Primer trimestre
Unidades diddcticas 1-4

Higiene de los alimentos, antecedentes historicos y 18
situacion actual

Microbiologia y alimentos 45
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Infecmones y toxiinfecciones alimentarias

TOX|coIog|a alimentaria 1 8

2° trimestre

Unidades diddcticas 5-10

Higiene de los alimentos. Condiciones higiénico- 18
sanitarias.
Manipuladores de alimentos. Limpieza e higiene de 9
instalaciones. Desinfeccion, desinsectacion, desratizacion

UD 7 Procedimientos de elaboracién de alimentos y productos 9
alimenticios
Higienizacion y conservacion de productos alimentarios. 1 8
Envasado
Recepcidén, almacenamiento, preparacion y 1 8

transformacion. Sistemas de distribucion

Anadlisis de riesgos, diagramas de flujos y control de 1 4
puntos criticos. Sistema APPC
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18. CONTENIDOS

Se estructura en 10 unidades de didactica y a continuacion, se detallan las 10 unidades
de trabajo, con los nucleos temadticos a desarrollar con la secuenciacion orientada a
facilitar el aprendizaje:

UNIDAD DIDACTICA 1

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
ANTECEDENTES HISTORICOS Y SITUACION ACTUAL.

< Contenidos:

> Antecedentes historicos. Etapa empirica y etapa cientifica
> Origen de la higiene y control de los alimentos.

> Aspectos actuales: instituciones y legislacion alimentaria.
> Avances cientificos y tecnologicos.

> (Cambios socioculturales.

< Temporalizacién: 18 horas

< Material:

Ordenadores

Conexion a Internet.

Codigo alimentario espafiol CAE
Pizarra.

Proyector.

Material del taller de Dietética

AN N T N
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UNIDAD DIDACTICA 2

MICROBIOLOGIA Y ALIMENTOS

R

% Contenidos:

Historia de la microbiologia.

Microorganismos y alimentos.

Origen de la contaminacion de los alimentos.

Factores que influyen en la multiplicacion de microorganismos.
Morfologia de microorganismos.

Clasificacion de microorganismos.

Medios de cultivo

Técnicas de siembra.

Técnicas de tincion bacteriana.

Recuento de microorganismos.

YYYVYVYVVYYVYYY

% Actividades de ensefianza aprendizaje:

O Preparar medios de cultivo
o Realizar distintas técnicas de siembra
o QObservacion de los microorganismos aislados

< Temporalizacién: 45 horas
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7
L X4

Material:

v

AN

NSNS SNSSSNSSSNAS NS

Medios de cultivo: agar nutritivo, agua de peptona, agar Mac Conkey,
agar Salmonella-Shigella, TSI, medio de Chapman etc.

Colorantes para tincion de Gram, azul de metileno, verde de malaquita,
fucsina, etc.

Sistema de filtracion millipore y filtros.

Asas e hilos de siembra de distintos calibres.

Placas de Petri de plastico.

Tubos de ensayo.

Estufa de cultivos

Cristalizadores y puentes.

Frascos lavadores.

Microscopios

Mecheros.

Papel de filtro

Proyector.

Material del taller de Dietética.

UNIDAD DIDACTICA 3

INFECCIONES Y TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS

7
L X4

Contenidos:

El alimento como factor de riesgo de enfermedad.
Principales bacterias patdogenas de origen alimentario.
Principales virus de origen alimentario.

Principales hongos patdgenos de origen alimentario.
Principales pardsitos de origen alimentario.

YYVYVY

Actividades de ensefianza aprendizaje:

o

o

o

Identificar enterobacterias en una muestra alimentaria.
Identificar cocos Gram positivos en una muestra.
Realizar busqueda de legislacion e interpretar los resultados obtenidos.

Temporalizacion: 45 horas
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R
°

Materiales:

v Legislacion
v Internet
v Ordenador

UNIDAD DIDACTICA 4

TOXICOLOGIA ALIMENTARIA

R
o

Contenidos:

El fendbmeno toxico.

Toxicidad natural del alimento.

Toxicos generados durante la manipulacion.

Aditivos.

Sustancias toxicas de origen bacteriano y fingico.
Sustancias toxicas procedentes de contaminacion ambiental.
Residuos de medicamentos

Y VYYVYYVYY

** Temporalizacion: 18 horas

** Actividades de ensefianza aprendizaje:

o Identificar alimentos con riesgo toxicologico.

©  Hacer un esquema donde se relacionen los toxicos con su origen

© En el supuesto de alimentos con riesgo potencial, explicar como se
minimizaria el riesgo de toxicidad.

©  Determinar el nivel de toxicos en un aceite de fritura.

% Materiales:

v Legislacion

v Internet

v Ordenador

v Kit para determinacion de toxicos en un aceite de fritura
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UNIDAD DIDACTICA 5

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
CONDICIONES HIGIENICAS SANITARIAS.

< Contenidos:

> Ambito y concepto de la higiene alimentaria.

> Alteracion de los alimentos

> (Contaminacion de los alimentos.

> Normas elementales de calidad de los alimentos.
> FEtiquetado alimentario.

> Preparacion culinaria de los alimentos

% Actividades de ensefianza aprendizaje:

O Trabajar con etiquetas

< Temporalizacion: 18 horas

< Material:

Legislacion

Etiquetas de distintos alimentos.
Alimentos alterados.

Material del laboratorio
Documentos de control de calidad
Ordenadores

Conexion a Internet

Pizarra.

Proyector.

SNSSNSNSNSSANNS

UNIDAD DIDACTICA 6

MANIPULADORES DE ALIMENTOS. LIMPIEZA E HIGIENE DE
INSTALACIONES, DESINFECCION, DESINSECTACION,
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< Contenidos:

> Manipuladores de alimentos: reglamentacion. Héabitos higiénicos.
> Limpieza de instalaciones. Protocolos.
> Lucha contra plagas

% Actividades de ensefianza aprendizaje:

o Realizar esquemas con el protocolo de higiene y limpieza de las
instalaciones
o Realizar estudio de microorganismos en las manos de manipuladores

< Temporalizacién: 9 horas

L Material:

Hisopos estériles

Agar nutritivo

Estufa de cultivos
Protocolos de limpieza
Internet

Ordenadores
Legislacion

Pizarra

Proyector

SN SN SNSSSNSS S

UNIDAD DIDACTICA 7

PROCEDIMIENTOS DE ELABORACION DE ALIMENTOS Y
PRODUCTOS ALIMENTICIOS

< Contenidos:

> Preelaboracion: lavado, pelado, troceado etc.
> FElaboracion: coccion, asado, hervido, fritura, estofado etc.
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% Actividades de ensefianza aprendizaje:

o Realizar cada alumno un esquema con las distintas técnicas.

© En un supuesto practica seleccionar la técnica mas adecuada para cada
alimento.

o Elaborar un proyecto sobre la preparacion de distintos alimentos de forma
industrial.

% Temporalizacion: 9 horas

®  Material:

Ordenador
Internet
Legislacion
Proyector
Pizarra y tiza

NS NSNS

UNIDAD DIDACTICA 8

HIGIENIZACION Y CONSERVACION DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS. ENVASADO
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< Contenidos:

> Elementos que intervienen en la degradacion de alimentos

> Me¢étodos de higienizacidén y conservacion

> Nuevas tecnologias de la conservacion

> Materiales de envasado: vidrio, metal, aluminio y plasticos.

> Problemas toxicoldgicos y alteraciones relacionados con la
conservacion y el envasado.

> Normativa sobre materiales

R

** Actividades de ensefianza aprendizaje:

o Reconocer los distintos procedimientos aplicados en distintos tipos de
alimentos.

o Reconocer los distintos tipos de envase de alimentos comerciales.

o Buscar en el etiquetado los conservantes anadidos.

o Elegir de entre distintos tipos de alimentos aquellos nutricionalmente
mas adecuados.

0,
°o

Temporalizacion: 18 horas

0,
L X4

Material:

Esquemas de los distintos procesos
Alimentos envasados.

Autoclave.

Normativa.

Pizarra.

Proyector.

Ordenador

Equipos del aula de Dietética.

NSNS SN SN SSAS S

UNIDAD DIDACTICA 9
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RECEPCION, ALMACENAMIENTO, PREPARACION Y
TRANSFORMACION. SISTEMAS DE DISTRIBUCION

< Contenidos:

> Caracteristicas generales de las areas de almacenamiento

> Caracteristicas generales de las dreas de preparacion y transformacion.
> (aracteristicas generales de los sistemas de distribucion.

> (Caracteristicas generales de los sistemas de eliminacion de residuos.
> (aracteristicas generales de materiales e instalaciones.

** Actividades de ensefianza aprendizaje:

© Realizar esquemas y diagramas de las distintas zonas n una empresa.

o Investigar los distintos problemas planteados en distintos supuestos
practicos

o Buscar en Internet esquemas de distintas instalaciones.

O Buscar informacion sobre la eliminacion de residuos en funcion de su
impacto medioambiental.

< Temporalizacién: 18 horas

< Material

Esquemas de las distintas areas.
Legislacion

Internet.

Proyector.

Pizarra.

Ordenador

Equipos del aula de Dietética

NS S SNSS S
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UNIDAD DIDACTICA 10

ANALISIS DE RIESGOS. DIAGRAMAS DE FLUJO Y
CONTROL DE PUNTOS CRITICOS. SISTEMA APPC

< Contenidos:

> El sistema de analisis de riesgos y control de puntos criticos.

> Definicion de los términos del sistema.

> Principios del sistema.

> El equipo APPC.

> Planificacion de un proyecto de APPC.

> Control de calidad de proveedores.

> Aplicaciones del sistema de analisis de riesgos, identificacion y
control de puntos criticos.

% Actividades de ensefianza y aprendizaje:

o Realizacion de diagrama de flujos, control de puntos criticos, controles
y medidas correctoras en el supuesto de la elaboracion industrial de una
tarta de queso.

< Temporalizacion: 14 horas

< Material:

Documentacion bibliografica.
Legislacion

Internet

Ordenadores

Proyector.

Pizarra y tizas

NS NSNS S
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Material elaborado por el profesor a través recopilacion de apuntes de
distintos libros, apuntes de la facultad, paginas de divulgacion cientifica
(Pubmed), etc.

Control e higiene alimentaria de Ildefonso J. Larrafiaga. Ed. Mc Graw Hill
El Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de ICMSF. Ed. Acribia,
Elementos de Bromatologia Descriptiva de Giinter Vollmer.

Métodos modernos de andlisis de alimentos de Hans Gerhard Maier. Ed.
Acribia.

Andlisis de los alimentos, métodos analiticos y de control de calidad de R.
Lees. Ed. Acribia.

Cddigo alimentario espafiol.

Reglamentacion técnico sanitaria.

Control y Vigilancia de la contaminacién de alimentos 1 y 2 de Juan Fdo.
Martinez Atienza (Motril)



