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RESUMEN

El presente Trabajo de Fin de Master (TFM) aborda el desarrollo de una programacion
didactica anual del Médulo Profesional de Control Alimentario, del Ciclo Formatico de
Grado Superior en Dietética, en el Centro Integrado de Formaciéon Profesional Los
Gladiolos, centro donde se han realizado las practicas del master. En primer lugar, se ha
realizado un analisis reflexivo y una valoracion critica de la programacién didactica
vigente en el centro. En segundo lugar, teniendo en cuenta las observaciones realizadas
durante el periodo de practicas, se ha disefnado una programacién diddctica anual de
autoria propia, donde se propone la incorporacién de una nueva unidad de trabajo
introductoria al trabajo en el laboratorio de andlisis fisicoquimicos, con la finalidad de
suplir la carencia de habilidades y destrezas en el laboratorio observada en el alumnado.
Esto contribuiria a un mejor aprovechamiento de unidades de trabajo posteriores que
presentan una mayor carga de practicas de laboratorio. Finalmente, se han podido
poner en practica algunas de las actividades disefiadas en esta programacién, con
pequefias modificaciones, obteniendo buena acogida por parte del alumnado, con lo
gue se prevé que esta nueva unidad pueda ser incorporada a la programacion del

maodulo profesional en el curso académico 2023-2024.

Palabras clave: Formacion profesional, unidad de trabajo, programacién didactica,
laboratorio de andlisis fisicoquimicos



ABSTRACT

This Master's Thesis addresses the development of an annual didactic program for the
Professional Module of Food Control in the Higher Degree Cycle of Dietetics at the Los
Gladiolos Integrated Vocational Training Center, where the master's practical training
occurred. Firstly, reflective analysis and critical assessment of the current didactic
program at the center were conducted. Based on the observations made during the
training period, a self-authored annual didactic program was designed, proposing
incorporating a new introductory work unit in the physicochemical analysis laboratory.
The aim is to address the observed deficiencies in laboratory skills and abilities among
the students. This would contribute to a better understanding of subsequent work units
involving more laboratory practices. Finally, some of the activities designed in this
program were implemented with slight modifications, and the students received them
well. It is anticipated that this new unit can be incorporated into the program of the

professional module in the academic year 2023-2024.

Keywords: Vocational training, work unit, didactic program, physicochemical analysis
laboratory.
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1. INTRODUCCION Y JUSTIFICACION DEL TRABAJO DE FIN
DE MASTER.

El presente Trabajo de Fin de Mdaster (TFM) tiene como propdsito proponer una
alternativa a la programacion didactica anual, desarrollada por el Centro Integral de
Formacion Profesional (CIFP) Los Gladiolos, del mddulo de Control Alimentario (CTR),
gue se encuentra incluido dentro del primer curso del Ciclo Superior de Formacién
Profesional en Dietética (DIET), por ser dicho centro, y mddulo, el lugar de desarrollo de
las practicas externas correspondientes al Master en Formacién del Profesorado de
Educacién Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacién Profesional y Ensefianzas de

Idiomas de la Universidad de La Laguna.

La Formacién Profesional (FP) abarca el conjunto de acciones formativas que
capacitan a una persona para el desempeno de diversas profesiones, asi como para su
acceso al mundo laboral y la participacién en la sociedad, cultura y economia de su
region. En ella se incluyen tanto las ensefianzas propias de la FP como las orientadas a
la formacidn actualizada y continuada de las competencias profesionales en empresas

(TodoFP).

Histéricamente, la FP ha sufrido un rechazo social por ser la opcién educativa para
aquellas personas que no han tenido éxito académico en el sistema educativo
tradicional, lo que ha repercutido en tasas infimas de estudiantes matriculados,
promoviendo a su vez una insuficiente inversién en la oferta de estas ensefianzas. Sin
embargo, en los ultimos afios se han revalorizado estas ensefianzas al aproximar la
oferta educativa a la demanda de empleo, llegando a porcentajes elevados de
matriculados y con notas de corte muy altas. Una de las propuestas que mas repercusiéon
esta logrando con la nueva “Ley Orgdnica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e
integracion de la Formacion Profesional” (BOE-A-2022-5139) es la FP Dual, donde se
apuesta por la colaboracién entre los centros de formacion y las empresas u organismos
equiparados, para lograr los procesos de ensefianza y aprendizaje de los alumnos, y con

la finalidad de mejorar la empleabilidad de la persona en formacién. Asi, “la actual



oferta formativa de FP incluye 585 certificados profesionales, 174 ciclos formativos (28
de grado bdsico, 59 de grado medio y 89 de grado superior) y 21 cursos de

especializacion” (TodoFP).

Siendo esta modalidad de ensefanza primordialmente basada en competencias
adquiridas mediante la prdctica, se hace necesario contar con un registro de la
consecucion ldgica de actividades de ensefianza necesarias que han de realizarse para
el logro de esas habilidades y destrezas. Dicho documento es la programacion didactica,
herramienta indispensable sobre la que se apoya el docente para organizar, desarrollar
y realizar un seguimiento del proceso de ensefianza y aprendizaje de su alumnado. Es
por ello que la correcta elaboracién de este documento adquiere gran importancia en
nuestra formacidon como futuros docentes. Este hecho, sumado a la oportunidad de
realizar las prdcticas del master en un centro de referencia de formacién profesional de
la isla, desencadend el desarrollo de este TFM por la modalidad de Practica Educativa.
Ademas, la realizacion de una programacion diddctica es una de las pruebas del proceso
de oposicion al cuerpo de docentes, con lo que el saber realizarla de una manera detalla

y correcta ayudaria en mi futuro laboral.

Por ultimo, con respecto a la estructura de este trabajo, se expone tras esta breve
introduccidn, un analisis reflexivo y una valoracién critica de la programacién didactica
anual propuesta por el CIFP Los Gladiolos del mdédulo de CTR, para continuar con un
disefio de elaboracién propia de dicha programacién, desarrollando todos los apartados
gue la componen, atendiendo al Proyecto Funcional del centro (PF) y a la Programacion
General Anual (PGA) del mismo. Se desarrolla a continuacion, de una manera detallada,
una de las unidades de trabajo (UT) de dicho mddulo, concretamente la UT7, donde se
propone una unidad introductoria a la labor desempefiada en un laboratorio de andlisis
fisicoquimico. Para finalizar, se valora el trabajo realizado durante las practicas del
Master de Formacién de Profesorado vy la realizaciéon de este TFM, en concreto del

desarrollo de la UT propuesta, y se extraen las conclusiones pertinentes.
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2. ANALISIS REFLEXIVO Y VALORACION CRITICA DE LA
PROGRAMACION DIDACTICA DEL  MODULO
PROFESIONAL

El analisis reflexivo y la valoracidn critica se realiza sobre el médulo profesional de
Control Alimentario (CTR) englobado dentro del Ciclo Superior de Formacién
Profesional en Dietética que se imparte en el CIFP Los Gladiolos, centro en el que realicé
las practicas del Mdster de Formacion del Profesorado por la especialidad de Formacién

Profesional.

Atendiendo a lo expresado en la normativa que rige el Titulo Superior en Dietética
asi como su curriculo y ensefianzas minimas (Real Decreto 536/1995, de 7 de abril, BOE-
A-1995-13285 y Decreto 148/1998 de 10 de septiembre, BOC N2126, 5 octubre 1998),
destacar que estan englobados dentro de la antigua LOGSE (Ley Orgénica de Ordenacién
General del Sistema Educativo de Espafia, BOE-A-1990-24172), con lo que los contenidos
basicos, en relacién a técnicas instrumentales y manejo de equipos, que se deben
adquirir, se encuentran un poco desactualizados con respecto al avance de la ciencia y
la tecnologia. Lo mismo ocurre con los criterios de evaluacion y competencias a adquirir,
denominadas en el Decreto como “capacidades terminales”, y no como “resultados de
aprendizaje”, terminologia adoptada en la LOE (Ley Organica de Educacion, BOE-A-2006-
7899), y que se utiliza a diario en el centro. Un ejemplo de esto es la importancia que se
le da en el médulo profesional de CTR a la capacidad terminal 1 “Analizar las necesidades
(v/o realizar) de mantenimiento y calibracion de los equipos y aparatos para hacer
andlisis in situ, relacionando y/o explicando las aplicaciones, los pardmetros de
calibracion y caracteristicas de funcionamiento adecuado” y a sus criterios de
evaluacidn, centrados muchos de ellos en el proceso de calibracién de aparatos, cuando
en la actualidad la gran mayoria de estos equipos tienen software de calibraciéon
automatica, con errores de precisidn y exactitud minimos. De igual forma, muchos de
los objetivos generales del titulo, la mayoria de ellos actitudinales, no se corresponden
con ningun criterio de evaluacién. Todas estas incongruencias se han resuelto en los

titulos LOE.
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Con respecto al contexto donde se ubica el centro, asi como el perfil de alumnado
que accede al ciclo, la programaciéon oficial da las puntualizaciones adecuadas y
necesarias para realizar una programacion inclusiva y adaptada. Como se explicard mas
adelante en ese documento (apartado 3.2 contextualizacién del centro), el centro no
estd involucrado de manera inmediata en la sociedad que lo rodea, pues al tratarse de
un centro de referencia el alumnado que accede a él proviene de toda la isla, incluso de
islas menores de la provincia, con lo que el desarrollo excesivo de esos apartados queda
redundante a efectos prdacticos de la programaciéon didactica en si. Sin embargo, el
centro si presenta varios proyectos de colaboracion e innovacién con organismos y
empresas circundantes, hecho que se plasma en la programacién incluyendo esas

colaboraciones en las actividades de ensefanza del mdédulo.

Por ultimo, La programacion diddctica oficial publicada por el CIFP para este mddulo,
se reparte en siete unidades de trabajo. Mi periodo de practicas ha coincidido con la
imparticién de la mitad final de la UT6 y el inicio de la UT7, coincidiendo con el inicio de
las practicas de laboratorio de este médulo. Se ha observado que el alumnado que
accede al titulo tiene poco o nulo conocimiento del manejo de material de laboratorio,
reactivos quimicos y praxis en él y, al iniciar estas actividades, suelen sentirse
desorientados y no logran aprovecharlas al maximo debido a la dificultad para
establecer relaciones entre conceptos, asi como su incapacidad para realizar analisis
criticos y reflexivos sobre los resultados obtenidos, ya que se encuentran demasiado
enfocados en los aspectos técnicos del desarrollo de la practica de laboratorio. Ademas,
es opinién del docente actual del mddulo, que las UT6 y UT7 son unidades muy largas,
con mucho contenido, y que en ocasiones se ha visto en la tesitura de realizar pruebas

escritas parciales a los alumnos para aligerarles esa cantidad de contenidos.

Es por ello, que mi propuesta de mejora para esta programacion es afiadir una nueva
unidad de trabajo que abarque conceptos introductorios relacionados con el trabajo en
el laboratorio, y que se encuentran repartidos actualmente entre las UT6 y UT7 de la
programacion oficial, como, por ejemplo: normas de buenas practicas y seguridad en el
laboratorio, manejo de material de laboratorio, y técnicas instrumentales basicas de
laboratorio. Esta nueva unidad, proveera de nuevas competencias y habilidades al

alumnado, y les serdn utiles para afrontar la dltima UT de la programacion, donde han
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de realizar andlisis fisicoquimicos a los distintos grupos de alimentos, permitiéndoles de
esta manera ser mas auténomos, conscientes y criticos con los resultados obtenidos.
Ademas, esta UT introductoria al trabajo de laboratorio, les serd util en el segundo curso
del ciclo, cuando cursen el médulo profesional de Microbiologia e Higiene Alimentaria

gue conlleva muchas horas de practicas en él.

3. PROPUESTA DE PROGRAMACION DIDACTICA ANUAL

3.1. INTRODUCCION

La propuesta de programacién didactica que se presenta a continuacién esta
dirigida al alumnado del primer curso del Ciclo Formativo de Grado Superior de
Dietética (DIET) en el mdédulo profesional de Control Alimentario (CTR) del Centro

Integrado de Formacion Profesional (CIFP) Los Gladiolos de Santa Cruz de Tenerife.

La calidad de la educacién no se consigue sin un buen trabajo en el aula y una
formacién cercana al mundo laboral. Es por ello que los profesores tienen una gran
responsabilidad en crear un ambiente de aprendizaje propicio para el éxito de sus
estudiantes. Segun el Articulo 44 del Decreto 81/2010, de 8 de julio (BOE-A-1978-
31229), la Programacion Didactica (PD) es el “Documento en el que se concreta la
planificacion de la actividad docente siguiendo las directrices establecidas por la
comision de coordinacion pedagdgica en el marco del proyecto educativo (PEC) y de la
programacion general anual (PGA)”. Asi, la PD gestionaria tanto los procesos de
ensefianza-aprendizaje (EA) como los de evaluacidn, permitiendo su anticipacion,
sistematizacién, evaluacién y revision, estableciendo asi un plan de actuacion del
profesorado. Ademads, la PD posibilita la Coherencia Pedagégica y la Coordinacién tanto
entre los miembros del departamento como con el resto del centro (Cabrera de ledn, J.

F.; et al., 2010).
MARCO LEGISLATIVO

Esta programacioén se fundamenta en la legislacion vigente para las ensefianzas

de Formacién Profesional, tanto estatal como adaptada al contexto de la Comunidad
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Auténoma de Canarias, concretamente para el Ciclo Formativo de Grado Superior en

Dietética.

Normativas estatales de referencia:

“ARTICULO 27 de la Constitucién Espafiola de 1978, por el que se establece el
derecho de la ciudadania a la educacion, a través de una ensefianza bdsica y
gratuita”.

“LEY ORGANICA 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacidn e integracidn de la
Formacion Profesional”.

“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 548/1995, de 7 de abril, por el que se establece el curriculo del
ciclo formativo de grado superior correspondiente al titulo de Técnico superior en
Dietética”.

“REAL DECRETO 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion

general de la Formacion Profesional del sistema educativo”.

Normativas autondmicas de referencia:

“DECRETO 156/1996, de 20 de junio, por el que se establece la Ordenacion
General de las Ensefianzas de Formacion Profesional Especifica en la Comunidad
Auténoma de Canarias”.

“DECRETO 148/1998, de 10 de septiembre, por el que se establece el curriculo del
Ciclo Formativo de Grado Superior correspondiente al Titulo de Técnico Superior
en Dietética”.

“DECRETO 81/2010, de 8 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Orgdnico
de los centros docentes publicos no universitarios de la Comunidad Auténoma de
Canarias”.

“DECRETO 224/2017, de 13 de noviembre, por el que se aprueba el Reglamento
de organizacion y funcionamiento de los centros integrados de formacion

profesional en la Comunidad Auténoma de Canarias”.



“DECRETO 25/2018, de 26 de febrero, por el que se regula la atencion a la
diversidad en el ambito de las ensefianzas no universitarias de la Comunidad
Autdnoma de Canarias”.

“LEY 6/2014, de 25 de julio, Canaria de Educacion no Universitaria”.

“ORDEN de 20 de octubre de 2000, por la que se regulan los procesos de
evaluacion de las ensefianzas de la Formacion Profesional Especifica en el dmbito
de la Comunidad Auténoma de Canarias”.

“ORDEN de 3 de diciembre de 2003, por la que se modifica y amplia la Orden de
20 de octubre de 2000, que regula los procesos de evaluacion de las ensefianzas
de la Formacion profesional Especifica en el dmbito de la Comunidad Auténoma
de Canarias”.

ORDEN de 13 de diciembre de 2010, por la que se requla la atencidn al alumnado
con necesidades especificas de apoyo educativo en la Comunidad Auténoma de
Canarias.

“ORDEN de 9 octubre de 2013, de la Consejeria de Educacion, Universidades y
Sostenibilidad, por la que se desarrolla el Decreto 81/2010, 8 julio (BOC 143,
22.7.2010), por el que se aprueba el Reglamento Orgdnico de los centros
docentes publicos no universitarios de la Comunidad Auténoma de Canarias, en
lo referente a su organizacion y funcionamiento”.

“RESOLUCION de 6 de abril de 2022, por la que se establece el calendario escolar
y se dictan instrucciones para la organizacion y desarrollo de las actividades de
comienzo y finalizacion del curso 2022/2023, para los centros de ensefianzas no
universitarias de la Comunidad Autonoma de Canarias (BOC N2 76. miércoles 20

de abril de 2022)”.
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3.2. CONTEXTUALIZACION DEL CENTRO

La programacion didactica debe adecuarse al contexto especifico del centro,
atendiendo a su entorno social, caracteristicas e infraestructuras de este y a las
peculiaridades de su plantilla docente y estudiantado. En los siguientes apartados se
describen las caracteristicas generales del CIFP Los Gladiolos apoyandonos en los

documentos oficiales del centro, la PGA y el PF.

3.2.1. CARACTERISTICAS DEL CENTRO

El CIFP Los Gladiolos, situado en la ciudad de Santa Cruz de Tenerife, es un centro
educativo de ensefianza publica de referencia, dependiente de la Consejeria de
Educacidn, Universidades y Sostenibilidad del Gobierno Auténomo de Canarias, donde
se imparten Ciclos Formativos tanto de Grado Medio como de Grado Superior, con la
finalidad de satisfacer la demanda productiva o de mercado municipal e insular, mas alla
de la zona donde se ubica con lo que no llega a concordar con el contexto sociocultural

en el que se localiza (Documentos institucionales CIFP Los Gladiolos, PGA).

La oferta de Ciclos educativos que presenta atiende a cuatro familias
profesionales diferentes: Sanidad, Servicios Socioculturales y a la Comunidad,
Instalacidon y Mantenimiento, y Seguridad y Medio Ambiente (Tabla 1). Estos ciclos estan
cofinanciados por el Fondo Social Europeo, dentro del Programa Operativo Regional

Canarias 2014-2020 (POR) y ampliado del 21-27.

El centro presenta su horario lectivo distribuido en tres turnos, dos diurnos
(pudiendo ser de mafiana o de tarde) y un turno nocturno. A su vez también presenta

modalidad de ensefianza presencial, semipresencial o Dual.



MODALIDAD PRESENCIAL

FAMILIA DE SANIDAD

FAMILIA DE SERVICIOS SOCIOCULTURALES

Y A LA COMUNIDAD

Y MANTENIMIENTO

FAMILIA SEGURIDAD | FAMILIA DE INSTALACION

Y MEDIO AMBIENTE

GRADO MEDIO GRADO SUPERIOR GRADO MEDIO

GRADO SUPERIOR

GRADO SUPERIOR

GRADO SUPERIOR

Cuidados Auxiliares de Enfermeria (LOGSE)
Farmacia y Parafarmacia (LOE)
Emergencias Sanitarias (LOE)
Anatomia Patolégica y Citodiagndstico (LOE)
Documentacidn y Administracidn Sanitarias (LOE)
Dietética (LOGSE)

Radioterapia y Dosimetria (LOE)
Audiologia Protésica (LOE)

Atencién a Personas en situacion de Dependencia (LOE)

Animacion Sociocultural y Turistica (LOE)

Educacién Infantil (LOE)

Integracién Social (LOE)

Promocién Igualdad de Género (LOE)

Prevencion de Riesgos Profesionales (LOGSE)

Quimica y Salud Ambiental (LOE)
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Tabla 1: Oferta formativa del CIFP Los Gladiolos. Extraida y modificada del Proyecto Funcional
del centro (Documentos Institucionales CIFP Los Gladiolos)
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En cuanto a la infraestructura e instalaciones del centro, debido al alto volumen
de alumnado, y al situarse geograficamente cerca de cuatro Institutos de Ensefianza
Secundaria, las instalaciones del anteriormente llamado IES Poeta Viana han pasado a
formar parte del CIFP Los Gladiolos. Debido a esta alta ocupacién, las clases tedricas del
Ciclo Superior en Dietética se imparten en el edificio del Poeta Viana, y las clases

practicas en el edificio de Los Gladiolos, ya que es en este ultimo donde se localizan los

laboratorios. Se detalla a continuacidn las instalaciones de cada edificio (Tabla 2):

ESPACIOS

EDIFICIO POETA VIANA

EDIFICIO LOS GLADIOLOS

Aulas-talleres
Talleres especificos
Laboratorios

Aulas de informatica
Biblioteca

Salén de actos

Salas de reuniones y de
profesorado

Departamentos

Cafeteria

Aseos

Canchas deportivas

Cuarto
limpieza/mantenimiento
Despachos cargos directivos
Secretaria

Conserjeria

Patios interiores

Tabla 2: Distribucion de espacios en los edificios del CIFP Los Gladiolos. Extraido y modificado
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del Proyecto Funcional del centro (Documentos Institucionales CIFP Los Gladiolos).

Todas las aulas constan de herramientas audiovisuales (proyectores, altavoces,

ordenador, pantalla) y pizarra para el apoyo de la actividad docente.
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Con respecto a las practicas de
laboratorio, se imparten
concretamente entre los
Laboratorios | y Il (Figura 1),

cuales presentan 20 espacios

individuales de trabajo para el

alumnado, y estda dotado de

todos los compuestos quimicos,

Figura 1: Fotografia del Laboratorio Il del CIFP

Los Gladiolos fungible y aparataje necesario

para impartir el médulo de CTR.

3.2.2. ORGANIGRAMA DEL CENTRO

Los érganos de gobierno, de participacién y de coordinacién trabajan de manera
coordinada para lograr los fines y funciones, asi como los distintivos de calidad vy
excelencia, del centro integrado (Figura 2). Siendo algunos de ellos, el velar por el buen
funcionamiento del centro, adoptar medidas necesarias para la ejecucién coordinada de
las decisiones tomadas por los distintos drganos, definir e impulsar procedimientos de

evaluacién y mejora continua de los distintos departamentos y proyectos del centro,

etc.
Equipo Asesor |
Técnico {s======) | Consejosocia
s
Otros Departamentos Jefatura de \Ilcedlreccmn Secretaria
Departamentos Didacticos estudio
\ J
Dept. Informacién Dept. Equi / /\
yoOrientacién  (H{ Relaciones con quipos
Profesional empresas educativos Administracién Personal de
\ JI\ J k J servicios
Dept. —l'—
Innovaciény i1 Dept. TIC
Calidad JIL ) Tutores/as
e | 1
Dept. Movilidad ||| Reconocimiento
Internacional Competencias
. J \___Profesionales ) Delegados/as
| —

Figura 2: Organigrama jerdrgico y funcional del CIFP Los Gladiolos. Extraido y modificado del
Proyecto Funcional del centro (Documentos Institucionales CIFP Los Gladiolos).
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Al ser un centro con alta capacidad de estudiantes y profesorado repartidos en
tres turnos, el CIFP Los Gladiolos cuenta con 3 jefaturas de estudios, una en cada turno,
y una jefatura adjunta en el edificio Poeta Viana (solo en turno de mafiana). Al tratarse
de un CIFP, cuenta con el Consejo Social, cuyo objetivo es controlar, gestionar y dar
participacién a organos de la sociedad dentro de los centros, como pueden ser
representantes de la Conserjeria con competencias en materia de educacion,
representante de la Conserjeria con competencias en materia de empleo,

representantes de agentes sociales, etc.

En el PGA del centro hay recogidos seis departamentos conformando el CIFP.
Entre ellos, dentro del departamento didactico, se subdividen en cuatro atendiendo a
su rama profesional, entre los que se encuentra el Departamento de Sanidad, al cual
pertenece el Ciclo Superior en Dietética. Los departamentos didacticos son los

siguientes:

— Dpto. Sanidad
— Dpto. de Servicios a la Comunidad
— Dpto. de Mantenimiento y Servicios a la producciéon

— Dpto. de Seguridad y Medioambiente

Por ultimo, otro érgano de gestidn, el cual se fomenta su creacién desde el
equipo directivo, son las Asociaciones del Alumnado. Para ello se proporcionara
asesoramiento e informacion, y se crearan acorde a las normas de organizacién y

funcionamiento del propio centro, asignandoles un espacio para su ejercicio.

3.2.3. PROFESORADO

El profesorado que imparte docencia en el centro pertenece tanto al cuerpo de
Profesores de Ensefianza Secundaria como a Profesores Técnicos en Formacidn
Profesional, aunque esa subdivisidn se prevé que desaparezca con la publicacion de la

nueva Ley Orgdnica de Ordenacion e Integracion de la Formacidn Profesional.

El centro consta de 136 docentes en el actual curso académico, siendo mas de la

mitad interinos de carrera o sustitutos puntuales, y una minoria funcionarios. Se
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distribuyen en once especialidades diferentes, siendo el profesorado de la especialidad
de Procedimientos sanitarios y asistenciales el que imparte el médulo de CTR, estando
a cargo de un unico profesor en el presente afio académico. La responsabilidad de la
plantilla docente en el cumplimiento de sus funciones y el ambiente de convivencia en

el centro es en general sobresaliente.

De forma anual, se realizan actividades de formacién para el profesorado,
promoviendo la investigacidn, desarrollo e innovacién en la elaboracion y difusién de
metodologias y recursos, con la finalidad de mejorar las competencias docentes y

fomentar la mejora continua de la profesion.

3.2.4. PERFIL DEL ALUMNADO

Segln los datos extraidos de la plataforma Pincel Ekade Gestidon del CIFP Los

Gladiolos, durante el curso escolar 2022/2023 hay 2067 alumnos matriculados.

La localizacion geogréfica del centro no condiciona el perfil del alumnado que
accede a él, al ser un centro de referencia en la isla, y al no impartirse estas ensefanzas
en muchos otros centros de la provincia Asi, encontramos gran variedad de alumnado
procedentes de muchas zonas de la isla, de islas menores de la provincia e incluso de la

Provincia de Las Palmas, y con diferentes estatus sociales y niveles académicos.

Por otro lado, al sélo ofertar 4 Ciclos de Grado Medio, la mayoria del alumnado
es mayor de edad, existiendo una pequeiia proporcion entre 16 y 17 anos, con lo que el
estudiantado suele caracterizarse por altos grados de responsabilidad y convivencia
pacifica, siendo excepcionales los problemas disciplinarios. Las madres y padres no
suelen involucrarse en las actividades del centro, probablemente por la no

obligatoriedad de los estudios que cursan sus hijos.

El alumnado que accede a los Ciclos Formativos de Grado Superior de este centro
suele proceder en su gran mayoria desde el Bachillerato o desde otros Ciclos de Grado
Medio que le den acceso. Por lo general suelen presentar un alto grado de motivaciény
estdn enfocados a conseguir un objetivo final, bien sea el ingreso a algun estudio
universitario o al mercado laboral competitivo, con lo que los resultados finales suelen

ser altas calificaciones.

14



i

Con respecto al Ciclo Superior en Dietética, suelen encontrarse dos perfiles de
alumnado, un grupo procedente del Bachillerato cuyo objetivo por lo general es
aumentar su nota media para acceder a alguna carrera universitaria deseada, o bien un
grupo de alumnado de mayor edad que realmente quieren formarse en esta rama, bien
porque estan trabajando de ello y necesitan certificacién, o trabajan en areas afines y
quieren aumentar su curriculo. Con lo que en general la motivacién del alumnado es alta
y las clases se desarrollan con buen nivel. Es frecuente también que un tercio del
alumnado matriculado en este ciclo abandone al primer o segundo trimestre, o repita
ciertos modulos, por no poder seguir el ritmo presencial de las clases al encontrarse

trabajando.

3.3. IDENTIFICACION DEL TITULO Y MODULO
PROFESIONAL

Haciendo mencion del “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” (BOE-A-1995-13285) y al “DECRETO 148/1998, de 10 de septiembre, por el que
se establece el curriculo del Ciclo Formativo de Grado Superior correspondiente al Titulo
de Técnico Superior en Dietética” (BOE-A-1995-13287), queda identificado dicho titulo

por los siguientes elementos:

e Denominacion: Dietética.

e Nivel: Formacidn Profesional de Grado Superior.

e Duracién: 2000 horas.

e Familia Profesional: Sanidad

e Referente en la Clasificacidon Internacional Normalizada de la Educacion:
CINE-5b

e Nivel del Marco Espafiol de Cualificaciones para la educacion superior:
Nivel 1 Técnico Superior

Los mddulos profesionales que contiene este ciclo formativo son:

e Organizaciony gestion del area de trabajo asignada en la unidad/gabinete
de dietética

15



Alimentacion equilibrada

Dietoterapia

Control alimentario

Microbiologia e higiene alimentaria

Educacién sanitaria y promocion de la salud

Relaciones en el entorno de trabajo

Lengua extranjera en el contexto sanitario de grado superior
Formacién y orientacién laboral

Integracion

Formacién en centros de trabajo

El médulo de Control Alimentario, objeto de esta programacion, se identifica como

el cuarto médulo profesional del ciclo. Se detallan a continuacién las horas y distribucién

de ellas a lo largo del curso académico:

mencionado,

Horas Totales: 192 horas.
Distribucion Semanal: 6 horas semanales
Curso en el que se imparte: Primer curso.

Tras la finalizacién de estos estudios y segun el Real Decreto anteriormente

las personas tituladas podran ejercer su actividad profesional

principalmente en el sector sanitario, en el drea de atencidn sanitaria o de educacién

para la salud, o también en los sectores de hosteleria, restauracién e industria

alimentaria. Concretamente, las ocupaciones o puestos de trabajo que podrian ser

desempeiiados adquiriendo la competencia profesional definida en el perfil del titulo

son:

3.4.

Dietista.

Técnico en dietética y nutricion

Responsable de alimentacidon en empresas de catering.
Técnico en higiene de los alimentos.

Consultor en alimentacidn.

Educador sanitario.

JUSTIFICACION DEL CICLO FORMATIVO

El titulo de técnico superior en dietética es una formacién altamente

especializada que se centra en el estudio de la nutricién y la dieta humana,
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proporcionando a los estudiantes las destrezas y conocimientos necesarios para trabajar
en una variedad de entornos relacionados con la salud y la nutricién. Esta formacién
proporciona a los titulados una comprension profunda de la importancia de una
alimentacion saludable, los nutrientes necesarios para mantener una dieta equilibrada

y la influencia de ciertos alimentos sobre la salud humana.

El técnico superior en dietética debe poseer buenas habilidades sociales e interés
en ayudar a otras personas a prevenir enfermedades a través de la educacion nutricional
y a mejorar la salud y el bienestar desde el asesoramiento personalizado. Con el perfil
de egreso del titulo, los estudiantes podran trabajar en un amplio abanico de puestos
laborales relacionados con la salud o la industria alimentaria, desarrollando actividades
de evaluacién y asesoramiento nutricional, de orientacién en la eleccién de dietas, de
promocién de la salud comunitaria y publica, asi como de control y gestién de calidad

de procesos y productos y de seguridad alimentaria.

La finalizaciéon de este ciclo superior permite el acceso directo a otros ciclos
formativos de FP y a la universidad. La Universidad de La Laguna ofrece desde hace
algunos afios el Grado en Nutricion Humana y Dietética, lo que permite a los técnicos
superiores seguir aumentando sus cualificaciones en este ambito con estudios

superiores.

3.5. COMPETENCIAS

Con la adquisicién de este Titulo de formacién profesional el alumno/a alcanza

la siguiente competencia general:

“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 hadbitos de
alimentacion de la poblacion, bajo la supervision correspondiente” (Real Decreto

536/1995, BOE-A-1995-13285).
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Seis de los mddulos profesionales que se desarrollan en este titulo se relaciona
con una unidad de competencia distinta (Tabla 3), existiendo otros mddulos

profesionales transversales asociados a capacidades profesionales determinadas.

UNIDADES DE COMPETENCIA MODULO PROFESIONAL

Y . . . , . Organizacion y gestion del area de
1. “Organizar y gestionar a su nivel el drea de trabajo . i
. . . ” trabajo asignada en la
asignada en la unidad/gabinete. ) ) o

unidad/gabinete de dietética.
2. “Elaborar y supervisar dietas adaptadas a personas Alimentacion equilibrada
y colectivos segun sus necesidades nutricionales.”
3. “Elaborar y supervisar dietas adaptadas a pacientes Dietoterapia
y colectivos segun su patologia especifica.”
4. “Controlar y supervisar la composicion cualitativa . .
, , , . Control alimentario

de los alimentos para determinar su calidad higiénico-
dietética.”
5. “Supervisar la conservacion manipulacion y = Microbiologia e higiene alimentaria
transformacion de los alimentos de consumo humano.”
6. “Promover la salud de las personas y la comunidad a » o .,
) o, . . . Educacidn sanitaria y promocion
través de la educacion alimentaria mediante

de la salud
actividades de promocion y educacion para la salud.”

Tabla 3: Unidades de competencia descritas para el Titulo de Grado Superior en Dietética (Real
Decreto 536/1995, BOE-A-1995-13285), relacionadas con el médulo profesional de dicho titulo
al que corresponde.

El mdédulo de Control Alimentario, objeto de esta programacion, se encuentra
asociado a la Unidad de Competencia cuatro “Controlar y supervisar la composicién
cualitativa de los alimentos para determinar su calidad higiénico-dietética”. Para ello, el
Real Decreto 536/1995 (BOE-A-1995-13285) detalla también las siguientes
competencias especificas:

e “Realizar el mantenimiento preventivo y de uso, controlar las reparaciones,
comprobar el funcionamiento y realizar calibraciones de rutina de los
equipos a su cargo, siguiendo el procedimiento establecido y la ficha de
mantenimiento.

e Programar la toma de muestras para la realizacion de andlisis de alimentos
in situ.

e Obtener muestras de alimentos, en condiciones de calidad establecida.
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e Realizar técnicas analiticas in situ de los alimentos, mediante equipos
medidores y técnicas estandarizadas.

e Envasar, conservar, transportar, registrar y remitir las muestras tomadas al
laboratorio de andlisis en las condiciones adecuadas.

e Interpretar y registrar los datos analiticos obtenidos en el estudio.”

3.6. OBJETIVOS GENERALES

Los objetivos generales se recogen en el “Decreto 148/1998, de 10 de septiembre,
por el que se establece el curriculo del Ciclo Formativo de Grado Superior correspondiente
al Titulo de Técnico Superior en Dietética” (BOC Num. 126, 5 octubre 1998), y se detallan

a continuacidn tal y como se recogen en él:

1. “Trabajar en equipo, responsabilizandose de la consecucion de los objetivos
asignados al grupo, respetando el trabajo y las ideas de los demds, participando
activamente en la organizacion y desarrollo de tareas colectivas, y cooperando en
la superacion de las dificultades que se presenten.

2. Dominar estrategias de comunicacion para transmitir y recibir informacion
correctamente y resolver situaciones conflictivas, tanto en el dmbito de las
relaciones en el entorno de trabajo como en las relaciones externas, utilizando, en
su caso, una lengua extranjera.

3. Seleccionar, valorar y utilizar canales y fuentes de informacion y formacion
relacionadas con el ejercicio de la profesion, desarrollando la capacidad de
adaptacion a diversos puestos de trabajo, a nuevas situaciones laborales y a la
evolucion de la competencia profesional.

4. Poseer una vision global y coordinada de los procesos de creacion de servicios a
los que estd vinculada la competencia profesional del titulo, aprehendiendo su
I6gica, comprendiendo las dimensiones técnica, organizativa, econdmica y
humana de su participacion en los mismos, e integrando los conocimientos
cientificos, tecnoldgicos y organizativos adquiridos.

5. Desarrollar la iniciativa, el sentido de la responsabilidad y la identidad y madurez

profesionales que permitan proponer mejoras en los procedimientos establecidos
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10.

11.

12.

13.

y soluciones a contingencias no previstas, mejorar la calidad del trabajo y la
motivacion hacia el perfeccionamiento profesional, utilizando con un amplio
grado de autonomia los conocimientos técnicos y el saber hacer necesarios.
Programar, organizar y participar en procesos y actividades realizables por
equipos de trabajo, para alcanzar objetivos identificados entre los comunes del
sector correspondiente, teniendo en cuenta los aspectos técnicos, organizativos,
econdmicos y humanos, y estableciendo las condiciones de seguridad y calidad
necesarias.

Aprovechar las caracteristicas y posibilidades personales y del entorno para
emprender y desarrollar, individual o colectivamente, proyectos empresariales.
Analizar, adaptar y, en su caso, generar documentacion técnica imprescindible
para la informacion, orientacion y formacion del personal colaborador
dependiente.

Interpretar el marco legal, econdmico, organizativo y laboral que regula y
condiciona las actividades profesionales del sector sanidad, identificando los
derechos y las obligaciones que se derivan de las relaciones en el entorno de
trabajo, asi como los mecanismos y posibilidades de insercion profesional.
Sensibilizarse y sensibilizar a los demds respecto de los efectos que las condiciones
de trabajo pueden producir sobre la salud personal, colectiva y ambiental, con el
fin de mejorar las condiciones de realizacion del trabajo, proponiendo las medidas
de previsidn, prevencion y proteccion adecuadas, y vigilando en todo momento la
aplicacion de las normas de seguridad e higiene alimentarias. - Determinar qué
medidas antropomeétricas hay que obtener de los pacientes/clientes, para valorar
el estado nutricional de los individuos.

Efectuar los cdlculos necesarios para obtener el valor de los indices de masa
corporal, superficie corporal y gasto energético basal de las personas.

Proponer dietas equilibradas, que satisfagan las diferentes situaciones fisioldgicas
de las personas, gustos, habitos y posibilidades de los mismos.

Esquematizar los cambios y transformaciones que sufren los alimentos durante su

trdnsito por el aparato digestivo.
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14. Relacionar las repercusiones nutricionales que, sobre el organismo, producen los
principales procesos fisiopatolégicos, en funcion de sus caracteristicas
etiopatogénicas.

15. Adaptar propuestas dietéticas equilibradas, a partir de prescripciones de ingesta,
para diferentes tipos de procesos patoldgicos y en funcion de las caracteristicas
fisiopatoldgicas del individuo.

16. Obtener adecuadamente muestras de alimentos y disponer su preparacion para
el envio al laboratorio de andlisis, en condiciones iddneas para su posterior
procesamiento.

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

18. Valorar la influencia que los hdbitos alimentarios y el estado nutricional de las
personas tienen sobre la salud/enfermedad, explicando los aspectos preventivos,
asistenciales y rehabilitadores.

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

20. Interpretar los procesos a través de los cuales, el organismo asimila y transforma
los nutrientes para el desarrollo del cuerpo humano.

21. Programar y desarrollar actividades de promocion de la salud, elaborando los
materiales necesarios para cubrir los objetivos previstos en las campaias o
programas sanitarios.

22. Utilizar programas informdticos de ayuda a la elaboracion/adaptacion de dietas

equilibradas para personas o colectivos sanos/enfermos.”

3.7. CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE
EVALUACION

A partir de los objetivos generales mencionados en el apartado anterior se
detallan las Capacidades Terminales (CT), refiriéndose a las habilidades y conocimientos

adquiridos por el estudiante, expresado en términos de resultados de aprendizaje, que
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le permiten alcanzarlos. Asi mismo, con los estandares o medidas utilizadas en los
Criterios de Evaluacion (CE), se valora si los resultados de aprendizaje se han logrado

(Nieto-Ortiz, J. & Cacheiro Gonzalez, M. L.; 2021).

Las CT y los CE recogidos en la normativa de referencia del titulo para el médulo de CTR

son (Tabla 4):

C.T. | CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACION
C.T.1 “Analizar las necesidades “a) Relacionar el fundamento y las aplicaciones de los
(v/o realizar) de Procedimientos Normalizados de Trabajo con las
mantenimiento y  necesidades de calibracion de los equipos.
calibracion de los equipos
y aparatos para hacer b) Explicar las caracteristicas de funcionamiento de los
andlisis in sity. €quipos 'y aparatos de medida, sefialando las
relacionando Y, /c; aplicaciones de cada uno de ellos.
exp/ /caﬁdo 5 c) Explicar los procedimientos y técnicas de calibracion
aplicaciones, los L ) .. ,
. . .. de los principales equipos utilizados, asi como los
pardmetros de calibracion ) . ,
i reactivos y soluciones patron que se deben emplear.
y  caracteristicas de
funcionamiento d) Identificar y preparar los diferentes reactivos y
adecuado.” soluciones patrén necesarios para realizar la
calibracion de los equipos analiticos.
e) Analizar las desviaciones de datos que pueden
obtenerse con los distintos equipos y los rangos de
respuesta normal esperados, describiendo las causas
posibles.
f) Describir las operaciones de mantenimiento de
primer nivel que son necesarias realizar para el correcto
funcionamiento de los equipos.
g) En supuestos prdcticos de calibracion de los aparatos
de andlisis, debidamente caracterizados:
- Seleccionar los reactivos y soluciones patron en
funcion del equipo.
- Efectuar la calibracion del equipo seleccionado.
- Proponer las medidas correctoras oportunas, en
funcion del valor obtenido durante la calibracion.
- Registrar el dato en el soporte adecuado.
- Generar un listado de operaciones de
mantenimiento en funcion del equipo estudiado.”
C.T.2 “Analizar el proceso para *“a) Explicar los principales factores de riesgo de

evaluar el grado de contaminacion bidtica y abidtica de los alimentos, en
calidad higiénico-dietética = funcion del tipo de alimento.

de los alimentos de

consumo humano, en
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CT.3

funcion de los factores de
riesgo predominantes en
la cadena de produccion,
distribucion y
almacenamiento.”

“Analizar las condiciones
que deben cumplir las
muestras de alimentos

b) Determinar los puntos criticos donde se deben tomar
las muestras de alimentos, en relacion con su cadena
de produccion y/o distribucion caracteristica.

c) Establecer el nimero de muestras necesarias, en
funcidn del tipo de alimento y riesgos asociados.

d) Determinar la cantidad de muestra en funcion de las
determinaciones analiticas a realizar y que se ajustardn
a las normas reglamentarias establecidas.

e) Identificar la legislacion vigente sobre alimentos y los
requisitos para la determinacion minima de puntos de
riesgo para su muestreo.

f) Describir el material necesario para toma de
muestras de alimentos que hay que utilizar en funcion
del volumen y tipo de alimento.

g) Describir la aplicacion y uso de los diferentes tipos de
soportes de informacion para el registro de los datos.

h) Precisar el cardcter y frecuencia de los controles.

i) Garantizar la identidad de las muestras y su
contenido durante su conservacion.

j) En casos prdcticos de toma de muestras alimentarias,
debidamente caracterizados:

- Elaborar un cronograma de trabajo tipo
estableciendo  las  diferentes  fases  del
procedimiento.

- Seleccionar el material de toma de muestras que se
precisa en funcion de los tipos de alimentos
presentados.

- Establecer los criterios que permiten identificar
univocamente la muestra.

- Identificar y resumir la normativa aplicable.

- Cumplimentar la peticion analitica, determinando
correctamente el tipo de andlisis requerido en
funcidn del tipo de alimento.

k) Relacionar los pardmetros analiticos que caracterizan
la calidad higiénico-dietética de los alimentos con el tipo
de andlisis requerido.

1) Relacionar los tipos de alimentos con sus pardmetros
analiticos de referencia, precisando los tipos de
pruebas necesarias.”

“a) Explicar los protocolos de trabajo establecidos para
la conservacion de muestras analiticas de alimentos,
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C.T.4

para  su envio al
laboratorio y realizar el
envasado, conservacion,
transporte, registro 'y
remision, relaciondndolas
con el tipo de andlisis.”

“Analizar el proceso y
realizar andlisis simples de
alimentos, obteniendo el
resultado cualitativo y
cuantitativo correcto.”

sefialando, en funcion del tipo de alimento, el medio de
conservacion.

b) Describir los tipos de envases y normas de etiquetado
para la remision correcta de muestras a los laboratorios
de andlisis.

¢) Indicar la normativa especifica que hay que aplicar
para garantizar la inalterabilidad de las muestras hasta
su recepcion en el laboratorio.

d) En casos prdcticos de toma de muestras
alimentarias, debidamente caracterizados:

- Seleccionar el material necesario para la obtencion
de los diferentes tipos de muestra.

- Obtener muestras de alimentos aplicando el
protocolo idéneo a la naturaleza de la misma.

- Determinar el tipo de envase y el producto de
conservacion adecuado para cada tipo de alimento,
en funcion de los pardmetros analiticos que se
solicitan.

- Identificar univocamente las muestras obtenidas.

- Elegir el medio de transporte idéneo para cada tipo
de muestra y de alimento.”

“a) Explicar los principios cientifico-técnicos que
fundamentan las pruebas analiticas simples, realizadas
mediante el uso de kits.

b) Relacionar los principales pardmetros que se pueden
medir en exdmenes de alimentos in situ con los
meétodos o técnicas que se deben aplicar.

¢) Describir los procedimientos de puesta a punto de los
equipos medidores portdtiles para su correcta
calibracion y uso.

d) Valorar la importancia de trabajar cumpliendo las
normas seguridad y prevencion de accidentes en el
laboratorio de andlisis de alimentos.

e) En varios casos prdcticos de andlisis cualitativo de
alimentos, debidamente caracterizados:

- Seleccionar el equipo portdtil en funcion del
alimento que hay que analizar.

- Determinar cudl es el kit especifico que hay que
aplicar para determinar el pardmetro buscado.

- Efectuar andlisis de rutina sobre las diferentes
muestras de alimentos presentados.

- Registrar en el soporte adecuado los valores
obtenidos en los andlisis efectuados.”
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C.T.5 “Interpretar y registrar los “a) Interpretar y valorar los resultados obtenidos en las
datos analiticos obtenidos = distintas pruebas analiticas, teniendo en cuenta la
en las diferentes Reglamentacion Técnico-Sanitaria.

determinaciones.”
b) Desarrollar la capacidad de andlisis y obtencion de

conclusiones.

¢) Adquirir habilidades en la elaboracion de informes,
segun protocolos normalizados.”

Tabla 4: Capacidades terminales y criterios de evaluacidon del médulo profesional de Control
Alimentario. Tabla adaptada del curriculo del Ciclo Formativo de Grado Superior
correspondiente al Titulo de Técnico Superior en Dietética (DECRETO 148/1998, de 10 de
septiembre, BOC Num. 126, 5 octubre 1998)

3.8. CONTENIDOS

Se entiende por contenidos el “conjunto de conocimientos, habilidades,
destrezas y actitudes que contribuyen a alcanzar los objetivos propuestos de cada
ensefianza y etapa educativa” (Hernandez Rojas, G. & Contreras Torres, F.; 2012). Los
contenidos basicos que deberdn desarrollarse para alcanzar los resultados de
aprendizaje propuestos para el médulo profesional de CTR estan desarrollados por la
Comunidad Auténoma en el DECRETO 148/1998, de 10 de septiembre (BOC NUm. 126,

5 octubre 1998), que se recogen en la siguiente tabla (Tabla 5):

CONTENIDOS BASICOS

“Normativa europea.
- Normativas estatales, autondmica canaria y de las
administraciones locales.
“Reglamentacion alimentaria - Cddigo alimentario espariol.
- Reglamentacion técnico- sanitaria vigente.
- Procesos de adaptacion y armonizacion.

- Puntos criticos y factores de riesgo asociados.

- Criterio de seleccion de los puntos de recogida de
muestras.

- Métodos de toma de muestras de alimentos.
Procesamiento de las muestras.

- Obtencion de muestras: equipos y aparatos; reactivos,
productos conservantes y materiales; medios de
transporte; criterios de conservacion de las muestras.

- Normativa relacionada con los protocolos de toma de
muestras.

Toma de muestras, andlisis de
riesgos y control de puntos
criticos en alimentacion.
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Calidad alimentaria.

Andlisis fisicoquimicos bdsicos
de alimentos (in situ).

Equipos de andlisis de
alimentos.

Diagramas de flujo de los alimentos: produccion,
transformacion y consumo.

Pardmetros indicadores de la calidad higiénica de los
alimentos.

Pardmetros indicadores de la calidad nutricional.
Pardmetros indicadores de la calidad organoléptica:
color, textura, propiedades coloidales, reologia, sabor,
aroma.

Métodos de evaluacion de la calidad. Evaluacion
subjetiva y objetiva.

Control de la calidad y muestreo.

Calidad de los grupos de alimentos (carnes, huevos,
verduras, frutas y hortalizas, cereales, tubérculos y
legumbres, pescados, moluscos y crustdceos, leche y
productos Idcteos, aceites y grasas comestibles,
farindceos y otros):

Composicion quimica.

Valor nutricional.

Fuentes de obtencion. Sistemas de conservacion y
distribucion.

Criterios organolépticos.

Criterios analiticos.

Procedimientos de andlisis cualitativo fisicoquimico:
kits comerciales.

Técnicas instrumentales bdsicas.

Técnicas fisicoquimicas simples: pH, grado de
humedad, grado de dureza, otras.

Técnicas bioquimicas (microcolumnas
cromatogrdficas...).

Técnicas inmunoldgicas instrumentales.

Andlisis de aditivos y contaminantes.

Normas de seguridad y prevencion de riesgos en el
laboratorio de andlisis y alimentos.

Normas de buenas prdcticas en el laboratorio.

Control de calidad.

Técnicas instrumentales bdsicas:
i. Prestaciones y caracteristicas de los equipos.
ji. Calibracion y mantenimiento de los equipos e
instrumentos.
Procedimientos espectrofotométricos: fundamentos de
la técnica, caracteristicas de los equipos y
determinaciones bdsicas.
Procedimientos cromatogrdficos: fundamentos de la
técnica, caracteristicas de los equipos 'y
determinaciones bdsicas.
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- Procedimientos potenciométricos: fundamentos de la
técnica, caracteristicas de los equipos 'y
determinaciones bdsicas.

- Transformaciones de los principales sistemas
bioquimicos alimentarios durante los tratamientos.

- Alteraciones en los alimentos en los alimentos de
origen microbiano.

- Alteraciones bioquimicas y bromatoldgicas de los
alimentos:

- Pardmetros analiticos.

- Interpretacion de resultados analiticos.

- Alteraciones de los alimentos por: oxidacion de lipidos,
pardeamiento  no  enzimdtico,  pardeamiento
enzimdtico.

Agentes y mecanismos de
transformacioén de los
alimentos.

- Normas legales bromatoldgicas fundamentales.
- Normas legales y consideraciones comerciales.
- Hdbitos industriales.
- Preferencias del consumidor y costumbres locales.
Bases para la protecciondel - Normas de prevencién sanitaria: manipulaciones
consumidor.” higiénicas de los alimentos, proteccién frente a
sustancias nocivas.
- Proteccion frente a fraudes y adulteraciones.
Valoracion de la composicion sustancial de los
alimentos.”

Tabla 5: Contenidos basicos del médulo profesional de Control Alimentario. Tabla adaptada del
curriculo del Ciclo Formativo de Grado Superior correspondiente al Titulo de Técnico Superior
en Dietética (DECRETO 148/1998, de 10 de septiembre, BOC Nim.126, de 5 octubre 1998)

3.9. SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION

La organizacion de los contenidos en unidades de trabajo (UT) debe ser
coherente y respetar la secuencia logica del aprendizaje. Los conocimientos clave seran
impartidos por el profesor, tanto desde una perspectiva teérica como practica, con el
objetivo de preparar al estudiante para el mercado laboral. Es fundamental que los
alumnos consoliden los conceptos aprendidos antes de avanzar a nuevas unidades, ya
gue esto garantiza un aprendizaje efectivo y duradero (Cabrera de ledn, J. F.; et al,,

2010).

Para el desarrollo del mddulo profesional de CTR se han agrupado y secuenciado

sus contenidos en ocho unidades de trabajo (UT), que se exponen en la Tabla 6, y en
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donde se distribuyen las 192 horas anuales correspondientes con el curriculo del titulo

en los tres trimestres del curso académico.

EVALUACION UNIDAD DE TRABAJO N2 Horas PORCENTAIJE (%)

UT 0. Presentacién. 2 0
UT 1. Calidad y control alimentario. 16 8

12
UT 2. Reglamentacién alimentaria. 18 11
UT 3. Agentes y mecanismos de 20 12
transformacidn de los alimentos.

. UT 4. Anadlisis de peligros y puntos 16 8

22 criticos de control.
UT 5. Muestreo y toma de muestras de 12 6
alimentos.
UT 6. Andlisis fisicoquimicos de 32 16
alimentos.

32 UT 7. ElI laboratorio de andlisis 24 13
fisicoquimicos de alimentos.
UT 8. Caracteristicas y criterios de 52 26
calidad en los distintos grupos de
alimentos.

TOTAL 192 100

Tabla 6: Secuenciacidn y temporalizacion de las diferentes Unidades de Trabajo del Mddulo de
Control Alimentario. Nuevo enfoque de la temporalizacion y distribucion de las UT.

Se hace constar que el tiempo dedicado a cada UT podria sufrir pequefias

modificaciones para ajustar la temporalizacién a las necesidades de la programacién de

aula por imprevistos, organizacién de actividades paralelas a la formacion, realizaciéon

de tareas de refuerzo o profundizacidn, huelgas, circunstancias climatoldgicas adversas,

etc.

3.10 METODOLOGIA

El “REAL DECRETO 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion

general de la Formacion Profesional del sistema educativo” (BOE-A-2011-13118) en su

articulo 8, establece que la metodologia didactica utilizada en las ensefianzas de

formacion profesional abarcara los aspectos cientificos, organizativos y tecnolégicos que
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sean necesarios, con el fin de que el alumnado adquiera una visidon global de los procesos
productivos propios de la actividad profesional que le corresponde, integrando en
cualquier caso las competencias y contenidos entre los distintos mdédulos profesionales

que se incluyen en cada titulo.

3.10.1 PRINCIPIOS GENERALES DE ACTUACION METODOLOGICA

Segun las indicaciones recogidas en el PGA del centro (Documentos Institucionales
CIFP Los Gladiolos), el médulo profesional de CTR se impartird basandose en los

siguientes principios generales de actuacion metodoldgica:

e La metodologia atenderd las circunstancias concretas del grupo-aula,
atendiendo a sus conocimientos previos y utilizando un lenguaje adaptado
a sus caracteristicas. Asi al inicio de cada UT el docente presentara de
forma estructurada los conceptos, objetivos, actuaciones y procesos a
abordar, iniciando las exposiciones con el planteamiento de ciertos
interrogantes que nos permitan evaluar estos aspectos iniciales.

e El docente actuard como guia proporcionando los recursos necesarios,
material didactico variado y adecuado al grupo y a la complejidad de las
UT, y planificando las situaciones para que se puedan llevar a cabo los
aprendizajes con una consecucion ldgica y adaptandose a los distintos
ritmos del aula.

e Fomentar un clima de respeto y confianza que fomente la participacién y
motivacion del aula, promoviendo los trabajos en grupos, poniendo en
practica técnicas de dinamizacién grupal, y la autonomia del estudiante. Se
plantean para ellos en la mayoria de las UTs trabajos en pequefios grupos.

e Se plantean aprendizajes funcionales para la aplicacién de la teoria a la
practica, haciendo hincapié también en las capacidades actitudinales del
alumno.

e Uso adecuado de las TICs
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3.10.2 METODOS DE ENSENANZA - APRENDIZAJE

Para facilitar la aplicacién de estos principios metodoldgicos se desarrollaran las
actividades de enseflanza —aprendizaje (EA) utilizando uno, o combinacién de varios, de

los siguientes métodos de enseiianza:

¢ Inductivo basico: partiendo de datos y experiencias concretas llegar a
generalizar y formular reglas y principios. El objetivo de este método es
que el alumnado analice datos e informaciones y realice interconexiones y
reflexiones para extrapolar lo aprendido al mundo laboral.

e Expositivo: presentacion de la informaciéon y explicacién del sentido de ese
saber por parte del docente, favoreciendo la interaccién del alumnado
para que exprese sus dudas y certezas y no llegue al rol pasivo. Se apoyara
con presentaciones, fotografias, mapas conceptuales, lineas de tiempo,
etc.

e Deductivo: método de razonamiento partiendo de una teoria general para
llegar a conclusiones especificas o particulares. Se usara este método en la
resolucién de casos practicos planteados a los alumnos.

e Investigacion grupal: organizacion del alumnado en grupos para abordar
de manera colaborativa una tarea de investigacidén, o solucionar algun
problema o elaborar un producto. Trabajos colaborativos en el laboratorio.

e Simulacion: recrear situaciones que pueden ocurrir en la realidad, para
ensefar y evaluar las capacidades actitudinales y aptitudinales del alumno

frente a situaciones de trabajo real.

3.10.3 TIPOS DE ACTIVIDADES

Los distintos tipos de actividades que se desarrollaran en cada UT presentaran
diversas acciones a realizar en funcidn del contexto especifico de cada una, las cuales

requeriran diferentes niveles de aplicacion y dificultad. Las actividades podran ser de:

e Actividades de iniciacion: para conocer los conocimientos previos del
alumnado acerca de la UT y generar motivacién e interés por el contenido

a impartir.
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Actividades de desarrollo: correspondientes a la imparticion de
contenidos conceptuales, utilizando uno o combinacion de varios de los
métodos desarrollados en el apartado anterior. Resolucién de problemas,
ejercicios, trabajos de investigacidn, etc.

Actividades de recapitulacion: pudiendo ser actividades integradoras que
permitan la interrelacion de los distintos contenidos adquiridos, como los
mapas conceptuales, esquemas, identificaciéon de equipos de muestreo.
Actividades de consolidacion: con la finalidad de afianzar el conocimiento,
se realizardn estas actividades al final de cada bloque tematico, integrando
los contenidos adquiridos en las diversas UT que lo conformen.
Actividades de ampliacidn: propuestas al alumnado altamente motivado
o aquel con capacidad de adquisicion de conceptos mas rapido que la
media del grupo-clase. Consistiran en actividades como discusién de
articulos cientificos, trabajos de investigacion, etc.

Actividades de recuperacidn: las realizaran sélo el alumnado que no haya
alcanzado los conocimientos minimos. Se plantean tanto para las pruebas
escritas como las practicas.

Actividades de evaluacion: aquellas actividades que se ponderardn para

comprobar los aprendizajes logrados.

3.10.4 ORGANIZACION DEL ALUMNADO

Para realizar estas actividades, y a razon de la metodologia a usar en cada una de

ellas, se podrd agrupar al alumnado de diferentes maneras (Tabla 7), en funcién de sus

propios intereses y motivaciones, por azar, o en base al criterio del docente, fomentando

en cualquier caso la inclusion y el respeto frente a la diversidad del alumnado.

AGRUPAMIENTOS POR CARACTERISTICAS DEL AGRUPAMIENTO POR
ALUMNADO NUMEROS DE ALUMNOS
. TIPO .
TIPO GRUPO EXPLICACION EXPLICACION
GRUPO
G
Grupos mixtos Integrantejs de ambos sexos péra ran Toda la clase
favorecer igualdad y coeducacion grupo
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Grupos con caracteristicas u

Grupos I EOT EEE .
, motivaciones similares entre sus Parejas 2 personas
homogéneos .
miembros
Grupos Grup(?s sin c§r§cter|st|cas u Pequeiios De 3 hasta 6
, motivaciones similares entre sus
heterogéneos . grupos personas
miembros
Grupos fijos o Manteniendo los grupos durante toda individual El estudiante trabaja
variables la UT o ir cambiando en solitario

Tabla 7: Tipos de agrupamiento del alumnado para la realizacidn de las distintas actividades de
ensefianza — aprendizaje propuestas.

3.10.5 METODOLOGIA ESPECIFICA PARA SITUACIONES ESPECIALES

En las situaciones especiales, los principios metodoldgicos expresados en las
programaciones seguiran vigentes, pero los tiempos y espacios en los que se aplicaran
se veran, necesariamente, modificados.

Tras la crisis de la COVID — 19, nos encontramos ante una realidad socioeducativa
donde las TICs han transformado el proceso de ensefianza — aprendizaje. Si hubiera
modificaciones organizativas durante el curso por requerimientos de las autoridades
sanitarias, la ensefianza completa del Ciclo se podria ver reducida en su nimero de horas
de presencialidad, aumentando por ende el nimero de horas on — line. En caso de este
escenario, se debera cumplimentar el Anexo “Programacion en Situacidn
Extraordinaria”, puesto a disposicidén por el centro, que consiste en un documento donde
se incluirian las modificaciones pertinentes a la programacion vigente, incorporando los
protocolos necesarios para la incorporacién de la educacién a distancia y las
adaptaciones al plan de estudios o ajustes metodoldgicos a la ensefianza necesarios para
llevarla a cabo.

En el caso de alumnado ausente a clase por cuarentena o por riesgo severo para
su salud por enfermedad crénica, se le disefiara un anexo a la programacion especifico
de ensefianza on-line personalizado, disefiando actividades que demuestren el alcance

de los resultados de aprendizaje del mddulo.
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3.10.6 RECURSOS DIDACTICOS

Los recursos didacticos utilizados para las sesiones de cada UT tienen que ser
coherentes con los recursos disponibles en el centro y con las posibilidades de los
alumnos de acceder a ellos. Han de ser variados, significativos y atender a la diversidad

del alumnado.

Para el mdédulo de CTR no existe un libro de texto pautado por la coordinacién de
departamento, por lo tanto el docente provee, junto con la programacién didactica,
recomendaciones bibliograficas donde el alumnado puede sustentar su aprendizaje.
También existen en la biblioteca del centro libros relacionados con los contenidos que

se imparten en este médulo.

En el aula CAMPUS del médulo profesional, se encuentran adjuntados guiones de
conceptos y contenidos correspondientes a cada UT, asi como recursos utiles, videos y
documentos con los que el alumno puede profundizar en su formacién. Tal y como
recoge el PGA del centro, se pretende que el aula virtual sea una herramienta mas de
trabajo que ayude a potenciar la autonomia del alumnado, garantizando ademas una

via de comunicacién y seguimiento permanente.

3.11 EVALUACION

El “REAL DECRETO 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion
general de la Formacidon Profesional del sistema educativo” (BOE-A-2011-13118) en su
articulo 51, establece que la evaluacién del ciclo formativo “se realizara por mdédulo
profesionales, atendiendo a los curriculos vigentes para establecer los contenidos
evaluables, y considerdndose por superado el ciclo al obtener evaluacion positiva en
todos los mddulos profesionales que lo componen de manera independiente”. Los
procesos de evaluacién se adecuaran a las adaptaciones metodologias necesarias
establecidas para el alumnado con discapacidad. A su vez, cada médulo profesional
tendra la oportunidad de evaluarse hasta en cuatro convocatorias. En todo caso, la

evaluacidn se realizard tomando de referencia los objetivos expresados en los resultados
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de aprendizaje, los criterios de evaluacion de cada mddulo profesional y los objetivos

generales del ciclo formativo.

La finalidad de la evaluacion del médulo de CTR es valorar los resultados de

aprendizaje previstos en el curriculo aplicando de los criterios de calificacién que se

especificardn a continuacion y atendiendo a las capacidades terminales y criterios de

evaluacién expuestos en el apartado 3.7 de este documento. Asi, éste sera un proceso:

e Continuo: para evaluar todo el proceso de aprendizaje, quedando

reflejado en una:

Evaluacion inicial o diagndstica: encuadrada en el primer mes
desde el comienzo del curso. Le permitira al docente tener una
visién global del conocimiento, actitudes y habilidades de su
alumnado, con la finalidad de disefiar su estrategia diddactica y
amoldar su practica docente en base al grupo. Para ello se podra
establecer una sesion debate donde se formulen preguntas
abiertas del moédulo, o bien un cuestionario de conocimientos
previos. Los resultados se podran contrastar y compartir con el
equipo docente en sesiébn de evaluacion o reunidon de
departamento sin nota

Evaluacion procesual o formativa: se realizara al final de cada UT,
o a final de trimestre, con el objetivo de comprobar que el proceso
de ensefianza se esta desarrollando segun lo programado. Servira
de guia también para detectar la necesidad de reorientar el
proceso. Al ser una ensefianza de modalidad presencial, se requiere
la asistencia regular del alumnado a las clases.

Evaluacion final o sumativa: se realizarda al final del curso
académico como comprobacién de los objetivos alcanzados y los
resultados de aprendizaje superados, definiendo el aprobado o no

aprobado del mdédulo profesional.
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e Integral: englobando la evaluacidon no sélo de la adquisiciéon de nuevos
conceptos, sino también de procedimientos, actitudes, capacidades de
relacién y comunicacién y de autonomia del estudiante.

¢ Individualizada: ajustando el proceso de aprendizaje a cada estudiante en
particular segun sus habilidades, haciendo un seguimiento Unico de cada
progreso

e Orientadora: ofreciendo informacién continuada y permanente sobre la

evaluacién de los procesos de ensefianza — aprendizaje de cada estudiante.

Con la finalidad de incorporar estrategias que permitan la participacion del
alumnado en la evaluacion de sus logros, favoreciendo asi la conciencia de aprendizaje
desde la reflexion y la valoracidn de debilidades y fortalezas, se utilizaran tres formas de

evaluacion:

e Autoevaluacidn: cada alumno se evaluard su propio aprendizaje con las
herramientas adecuadas

e Heteroevaluacion: el docente evalia al alumnado (aprendizaje) y el
alumnado evalla al docente (prdactica docente), mediante la observacién
sistemadtica, en cuestacién y analisis de documentos, producciones, etc.

e Coevaluacion: el alumnado se evalla entre si, por aprendizaje continuo,

especialmente en los procedimientos practicos.

En resumen, el proceso de evaluacion tendra en cuenta el grado de consecucién
de los resultados de aprendizaje, objetivos generales y especificos y las competencias
profesionales establecidas en esta programacion. Ademads, se valorara la madurez
académica y profesional del alumnado en relacién con sus posibilidades de insercién en

el sector laboral.

3.11.1 INSTRUMENTOS DE EVALUACION Y CRITERIOS DE
CALIFICACION

Los contenidos de cada unidad de trabajo serdn evaluados atendiendo a dos

tipologias diferentes de actividades de evaluacidn, por un lado, las pruebas objetivas de
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los contenidos (escritas o practicas) (Tabla 8), siendo estas imprescindibles de superar
para aprobar dicha UT, y otras actividades de evaluacion (exposiciéon de trabajos,
produccién de informes, trabajos de aula, trabajos de investigacion o proyectos) (Tabla
9), pudiendo ser imprescindibles o no para superar la UT. Cada prueba sera calificada
sobre 10 puntos, siendo necesarios al menos 5 para superarla. Al final de cada trimestre
se hard la media ponderada de las calificaciones alcanzadas por el alumnado en las
actividades ensefianza-aprendizaje de cada UT y se llevara a la sesion de evaluacién
correspondiente, valorando el grado de consecucién de los resultados de aprendizaje

adquirido por el alumnado.

PRUEBAS OBJETIVAS INDIVIDUALES: escritas o practicas, para evaluar contenidos

de las UT

Tipos de preguntas: se hard una combinacidn al menos de 2 tipos diferentes de preguntas
qgue abarquen todo el contenido de la UT.

— Preguntas de Verdadero/Falso, donde se penalizarad una respuesta correcta por cada
dos respuestas erroneas (Aciertos — Errores/2)

— Preguntas tipo test: con Unica respuesta correcta, donde se penalizara una respuesta
correcta por cada tres incorrectas (Aciertos — (Errores/n-1))

— Preguntas de respuesta breve/desarrollo

— Preguntas de relacion: texto incompleto, imagenes, clasificacion, relacion de
conceptos, etc.

— Preguntas de aplicacidn: resolucién de supuestos practicos, realizacion de problemas,
simulaciones practicas de laboratorio, etc.

En la correccidn de estas pruebas se aplicaran los criterios de calificacion:

— Calificaciéon de 0 a 10 puntos, siendo necesario obtener al menos 5 puntos para
superarla

— Redaccién y correccion ortografica (penalizando las faltas de ortografia), caligrafia y
presentacion

— En las preguntas de respuesta abierta se tendra en cuenta la precisién y concrecion
de lo preguntado, valorando el uso del lenguaje técnico.

— En las preguntas de aplicacion practica se evaluara mediante indicadores de logro o
rubricas.

Tabla 8: Tipos de pruebas objetivas y criterios de calificacion.
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OTRAS ACTIVIDADES DE EVALUACION

Actividades de enseifianza-aprendizaje realizadas en clase que aparezcan sefialadas como
actividades de evaluacion (individuales o grupales):

— Exposiciones orales de trabajos

— Produccién de informes

— Trabajos de aula

— Trabajos de investigacién o proyectos

En la correccion de estas pruebas se aplicaran los criterios de calificacion:

— Alcanzar los criterios de evaluacion asociados a dichas actividades, con una
puntuacién superior a 5.

— Presentacion, puntualidad en la entrega, correccién ortografica.

— Estructura: indice, apartados desarrollados, contenidos secuenciados y organizados,
bibliografia.

— Contenido: expresiéon escrita y coherencia entre apartados, investigacion vy
elaboracidn propia, creatividad, andlisis critico y conclusiones extraidas.

— Exposiciones orales: claridad y coherencia, materiales de apoyo utilizados,
conclusiones, resumen.

— Trabajos grupales: asistencia y participacion, respeto y tolerancia, colaboracién y
cooperacion, aporte de ideas, evidencias del dominio individual del contenido,
reparto equilibrado del trabajo.

Tabla 9: Otras actividades de evaluacion y criterios de calificacion.

La ausencia a una actividad de evaluacion imprescindible con falta justificada
supondra la realizacidn de dicha prueba en una nueva fecha fijada entre el docente y el
alumno. Si la falta de asistencia no estd justificada se aplicaran las medidas de

recuperacién pertinentes.

3.11.2 SISTEMAS DE RECUPERACION

Este periodo de recuperacidn, o de mejora de competencias, se inicia tras la ultima
sesion de evaluacién parcial trimestral y finaliza antes de la evaluacién final del curso

académico.

Aquellos alumnos que no hayan superado las pruebas y/o actividades de
evaluacién, o que no hayan justificado su ausencia a la convocatoria ordinaria, podran
recuperarlas como minimo una vez. Las actividades de evaluacion no imprescindibles no

superadas o no realizadas en tiempo y forma no se recuperaran.
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Al final de la primera evaluacién, o en su defecto al comienzo de la segunda
evaluacién, se hard la recuperacién de las pruebas y/o actividades de recuperacion
correspondientes a la primera evaluacién. De la misma manera, las recuperaciones
pertinentes con respecto a la segunda evaluacién se haran al final de esta, o al comienzo
de la tercera evaluacion. Y las recuperaciones de la tercera evaluacién se realizaran

antes de la evaluacidn final.

Si el alumnado falta justificadamente a una prueba de recuperacién, se fijard una
nueva fecha para la realizacion de la prueba. Si el alumnado falta injustificadamente a
una prueba de recuperacién, tendrd que realizarla coincidiendo con la fecha de la

recuperacion final del Mddulo, antes de la evaluacién final.

3.11.3 SISTEMA EXTRAORDINARIO DE EVALUACION POR PERDIDA
DE EVALUACION CONTINUA

Tal y como se establece en el PGA del centro, aquellos ciclos que se oferten en
modalidad presencial deben seguir un registro de asistencia a clase, por lo que aquellos
alumnos que tengan un nimero elevado de faltas en su asistencia (para el médulo de
CTR, en relacién con sus horas totales anuales de docencia, 36 faltas injustificadas)
perderan el derecho a seguir el procedimiento continuado de evaluacién.

El alumnado que haya perdido el derecho a evaluacién continua deberd regirse
por un sistema extraordinario de evaluacion antes de la sesion de evaluacion final.
Dicha evaluacidn consistird en una prueba escrita (60%), una prueba practica (30%) y la
entrega de actividades de enseilanza-aprendizaje de evaluacion imprescindibles
(10%). Las pruebas deben reflejar todos los aspectos recogidos en la programacién del
madulo, asi como la adquisicidn de la totalidad de las capacidades terminales, por lo que
en ningun caso se atenderd a contenidos minimos, y se debera superar al menos el 50%
de cada prueba para superar el moédulo profesional. Los criterios de evaluacion y
calificacion para todas las pruebas seran los mismos que en el sistema de evaluacién
general. La prueba escrita se hara en primer lugar y serd eliminatoria para continuar con
el proceso de evaluacion extraordinario.

Aquellos alumnos que no superen, o no se presentan, a esta prueba extraordinaria

por pérdida del derecho a evaluacién continua, y que promocionen a segundo curso del
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Ciclo Superior en Dietética, seran evaluados en el siguiente curso académico, siguiendo
los mismos criterios que los ya detallados. Tal y como establece el centro, esta
informacién quedara reflejada en los informes individualizados y planes de
recuperacion del alumnado.

El alumnado pendiente que utilice las convocatorias extraordinarias se acogerda de

nuevo a estos mismos criterios.

3.11.4 EVALUACION DEL DESARROLLO Y RESULTADO DEL PROCESO
DE ENSENANZA — APRENDIZAJE Y LA PROGRAMACION DIDACTICA

La actividad docente requiere de un permanente proceso de reflexion, o
autoevaluacién, sobre las acciones educativas y los resultados que producen,
revisandolos periédicamente. Esta labor se lleva a cabo tanto por el departamento en
las sesiones de evaluacién, como por el propio docente que imparte el mddulo, teniendo
en cuenta también las opiniones del alumnado a través de encuestas o cuestionarios
que facilita el centro a lo largo del curso académico, asi como por las indicaciones de los
tutores del médulo de Formacion en Centro de Trabajo recogidas de las empresas donde

los alumnos realizan sus practicas.

Para ello, algunos indicadores de control con lo que evaluar la practica docente son:

— Adecuacion de los criterios e instrumentos de evaluacién utilizados

Idoneidad de las herramientas metodoldgicas utilizadas

Temporalizacion y secuenciacion de contenidos

Dindmica de las clases

3.12 ATENCION LA DIVERSIDAD

La educacidn es un derecho constitucional y por ello debe garantizarse en igualdad
de condiciones a todas las personas. Haciendo mencién del “Decreto 25/2018, de 26 de
febrero, por el que se regula la atencion a la diversidad en el dmbito de las ensefianzas
no universitarias de la Comunidad Auténoma de Canarias” (BOC Num. 46, 6 marzo

2018), la atencidn a la diversidad es un derecho de todo el alumnado, garantizando la
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no discriminacion en oportunidades de acceso y permanencia en estudios no
universitarios, quedando establecido como un principio educativo, y no como medidas

para solventar las necesidades de ciertas personas.

Es politica del CIFP Los Gladiolos, considerar la atencién a la diversidad como un
proceso critico a la hora de dar respuesta a las necesidades diferenciadas de cada
estudiante y un medio para que alcance las competencias necesarias para superar el
ciclo formativo al que esté matriculado. El Departamento de Informacién y Orientacidn
Profesional (DIOP) del centro tiene desarrollado un documento, a disposicién de los
docentes del centro en la Zona Compartida del MOODLE, donde se recoge el
procedimiento especifico para realizar las adaptaciones curriculares necesarias para el
alumnado con distintas Necesidades Especificas de Apoyo Educativo (NEAE), ofreciendo
también la informacién necesaria para elaborar, seguir y valorar los planes especificos

adoptados.

Desde el PGA del centro se establece que la primera medida de actuacién es
trasladar desde direccion, la informacidn a los tutores de la tipologia de alumnado NEAE
matriculado, recogidas en el Decreto 25/2018 de 26 de febrero (BOC NUm. 46, 6 marzo
2018) (Tabla 10), asi como el derecho que le asiste y las medidas con las que presenta el
centro para intervenir en el aula. A continuacién, el tutor debera buscar informes
médicos, psicologicos o psicopedagdgicos que detallen el caso concreto, y lo trasladara
al equipo docente para que pueda realizar las adaptaciones curriculares pertinentes y
anexarlas a la programacion de los mddulos profesionales requeridos. Estas
adaptaciones llevaran un seguimiento en las sesiones de evaluacién por todo el equipo
docente, donde se propondrdn sugerencias, propuestas o nuevas adaptaciones en
funcion de los resultados obtenidos. Durante todo este proceso de seguimiento, los

tutores se coordinaran con el DIOP y jefatura de estudios.

NECESIDADES ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO (NEAE)

SIGLAS DEFINICION MEDIDAS ADOPTADAS POR EL CENTRO
“Dificultades Especificas

L Se facilitara procesos de ensefianza de refuerzo.
de Aprendizaje (de

DEA . Se propondran recursos materiales, temporales y
lectura, escritura, )
espaciales como refuerzo de los procesos de

cdlculo aritmético)
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ensefianza, de acuerdo con las dificultades
detectadas.
— Se propondran recursos materiales, temporales y

Trastorno por Déficit de espaciales como refuerzo de los procesos de
TDAH Atencion con/sin ensefianza, de acuerdo con las dificultades
Hiperactividad detectadas

— Se adaptarad los procedimientos de evaluacién
— Se propondran recursos materiales, temporales y
. . espaciales como refuerzo de los procesos de
Necesidades Educativas R o
NEE ensefianza, de acuerdo con las dificultades

Especiales
p detectadas

— Se adaptara los procedimientos de evaluacion
Especiales Condiciones

.. — Sefacilitard procesos de ensefanza de refuerzo.
ECOPHE Personales o de Historia

Escolar

— Se facilitara procesos de ensefianza de refuerzo.
INTARSE Incorporacion Tardiaal — Se propondra la reduccion del numero de
Sistemas Educativo actividades de evaluacion establecidas, pero

incluyendo todos los contenidos

— Se adaptard el proceso de ensefianza con
SR Alta Capacidades actividades de ampliacion y entrega de
Intelectuales” documentacién/informacion de apoyo que

contenga niveles superiores a lo establecido.

Tabla 10: Descripcion de las Necesidades Especificas de Apoyo Educativo (NEAE) establecidas en
el Decreto 25/2018 de 26 de febrero (BOC NUm. 46, 6 marzo 2018), detallando las medidas de
atencién a la diversidad desarrolladas por el CIFP Los Gladiolos, incluidas en su Programacién
General Anual (Documentos Institucionales CIFP Los Gladiolos).

Atendiendo a lo descrito en el Articulo 10 de la “ORDEN de 13 de diciembre de
2010, por la que se regula la atencidon al alumnado con necesidades especificas de apoyo
educativo en la Comunidad Auténoma de Canarias” (BOC Num. 250, 22 diciembre 2010),
los objetivos relacionados con las competencias profesionales a adquirir por parte del
alumnado matriculado han de permanecer y no podran ser eliminados si se pretende el
logro de la Competencia General del Titulo. Asi mismo, esa misma orden en su Articulo
2, subraya que los alumnos NEAE estaran autorizados a cursas en régimen de
presencialidad las actividades de ensefianza — aprendizaje programadas en un mismo
modulo profesional hasta un maximo de 4 veces, y a presentarse a evaluacidn,

incluyendo convocatorias ordinarias y extraordinarias, hasta un maximo de 6 veces.
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Desde el modulo profesional de CTR, en caso de necesidad de adaptar el
curriculum, se valorard la adecuacién de las actividades de ensefianza — aprendizaje ya
planteadas para alcanzar las mismas capacidades terminales, asi como la modificacién
de la metodologia, recursos e instrumentos de evaluacién que sean necesarios,

atendiendo a las indicaciones del tutor y del DIOP.

3.13 CONCRECION DE LOS PLANES, REDES Y
PROYECTOS DEL CENTRO

El CIFP Los Gladiolos pertenece a la Red Canaria de Centros Educativos para la
Innovacion y Calidad del Aprendizaje Sostenible (Red Canaria-InnovAS). Este proyecto,
en el que pueden participar los centros educativos publicos no universitarios de la
comunidad auténoma de Canarias, es una iniciativa del Gobierno de Canarias y de la
Consejeria de Educacion y Universidades. Su finalidad es la de promover la mejoria de
los procesos de aprendizaje a través de propuestas innovadoras para promocionar
practicas educativas mas inclusivas y con base en la ética de la sostenibilidad y cuidades
de las personas (Resolucién 644/2022. BOC Num. 583 26 de mayo 2022). Esta red se

compone de ocho ejes tematicos, de los cuales el centro participa en cuatro de ellos:

— Eje 1. Promocion de la Salud y Educacién Emocional

— Eje 2. Educacién Ambiental y Sostenibilidad

Eje 3. Igualdad y Educacién Afectivo Sexual y de Género

— Eje 6. Cooperacidn para el Desarrollo y la Solidaridad

El Ciclo de Formacidn Profesional de Técnico Superior en Dietética participa de
manera transversal en actividades anuales propuestas por el centro con los ejes 2,3y 6,
como por ejemplo el 26 de enero Dia Mundial de la Educacion Ambiental o el 8 de marzo
Dia de la Mujer. Sin embargo, estan adscritos principalmente al Eje Temadtico 1.

“Promocion de la Salud y la Educacion Emocional” a través de los siguientes mddulos:

- Fisiopatologia aplicada a la dietética (FAD).

- Alimentacién equilibrada (ALQ).
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- Dietoterapia (DTP).
- Educacion sanitaria y promocién de la salud (EDN).
- Control Alimentario (CTR).

- Microbiologia e Higiene de los Alimentos (MHA).

El centro participa también en el Proyecto Red de Emprendimiento del Gobierno
de Canarias (https://www3.gobiernodecanarias.org/medusa/proyecto/38700001-
0002/), cuyo principal objetivo es impulsar la Formacion Profesional para mejorar la
empleabilidad y el emprendimiento de la poblacién canaria, a partir de una colaboracion
coordinada de las areas de Educacién y Empleo. La finalidad de este proyecto para con
la sociedad es contribuir a un cambio en el modelo social, cultural y econdmico que se
adapte a las singularidades de Canarias, capacitando a la poblaciéon de habilidades y
destrezas que mejoren su empleabilidad y su espiritu empresarial mediante una oferta
de FP atractiva, de calidad y adecuada a la demanda del mercado laboral y a la carrera

personal.

Para terminar, el CIFP Los Gladiolos pertenece ademas a la Alianza de Centros
Educativos para la Mejora Continua (ACEMEC) que consiste en una Red Canaria de
Centros de Calidad, centros de la Comunidad Auténoma de Canarias que se
comprometes a trabajar juntos para ofrecer a sus estudiantes una formacién integral,
permanente y de calidad, que les permita desarrollar las capacidades y competencias
necesarias para insertarse en el mundo laboral o continuar sus estudios. Para ello, el
centro se somete a auditorias anuales y utiliza documentos oficiales que cumplen con
los estandares de ACEMEC y la normativa ISO (por sus siglas en inglés, Organizacién
Internacional de Normalizacion)

(https://www3.gobiernodecanarias.org/medusa/proyecto/35014664-0002/).

3.14 TRATAMIENTO TRANSVERSAL DE LA EDUCACION
EN VALORES

El CIFP Los Gladiolos, tal y como recoge en su PGA (Documentos Institucionales

CIFP Los Gladiolos), apuesta por la formacion de profesionales competentes para el
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trabajo en equipo, que sean auténomos, resolutivos, proactivos, organizados, con
habilidades sociales, con capacidad de adaptacién y flexibilidad al cambio, que
continden formandose en nuevos aprendizajes apostando por la mejora continua tanto
personal como profesional. La educacidn en valores ha de estar presente por tanto en
el curriculo y en la programacion de todos los mddulos profesionales que curse el

alumnado.

Desde el modulo profesional de CTR se trabajaran los cinco ejes incluidos en el
PGA (Documentos Institucionales CIFP Los Gladiolos) del centro a lo largo de todo el

curso académico (Tabla 11).

- LOGO QUE
EJE TEMATICO - U.T. DONDE SE
Ne REPRESENTA
EDUCAR EL VALOR TRABAJA
EL VALOR

“Educacion para la Paz. Fomentar Ila
convivencia democrdtica y participativa,

1  favorecer las medidas y actuaciones para
prevenir y resolver los conflictos de forma
pacifica, potenciar la solidaridad.”

Y
J

gﬂ

En todas las UTs y en
actividades
complementarias vy
extraescolares.

Vs
\

“Educacion para la Salud. Promover hdbitos UT 1. “Calidad vy

=

2
de vida saludable.” control alimentario”.
“Educacion en Igualdad y Educacion Afectivo
ueact . g v u ! .f 'V. En todas las UTs y en
Sexual y de Género. Prevencion de la violencia .
de género y el respeto a la diversidad afectivo E actividades
3 complementarias vy

sexual. No discriminacion por procedencias
culturales, credo religiosos o cualquier otra
caracteristica individual.”

extraescolares.

“Educar en el respeto al medio ambiente. — 2

4  Desarrollo  sostenible 'y el consumo A UT7y8
responsable.”
“Educar para el Desarrollo. Promover el buen ’E ) UT7y8

uso de las nuevas tecnologias.” —

Tabla 11: Tratamiento transversal de la educaciéon en valores adoptada por el mddulo
profesional de Control Alimentario detallando la Unidad de Trabajo donde se aborda. Ejes sobre
los que trabaja el CIFP Los Gladiolos. Adaptado de la Programacion General Anual del Centro
(PGA) (Documentos Institucionales CIFP Los Gladiolos).
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3.15 ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y
EXTRAESCOLARES

En la programacion didactica actual del CIFP Los Gladiolos para el mddulo
profesional de CTR en el curso escolar 2022/2023 se encuentran detalladas algunas
actividades complementarias y extraescolares a realizar, sin especificar temporalizacién

ni Unidad de Trabajo relacionada.

Las actividades extraescolares, sin ser obligatorias ni evaluables, consistirian en
charlas, visitas y/o talleres relacionados con el perfil profesional del personal del Técnico
Superior en Dietética, intentando encasillarlo dentro de los contenidos abordados en el
moédulo de CTR. Este curso académico se oferté desde la direccién del centro, la
asistencia al curso “Nutriciéon, alimentos funcionales y actividad fisica: claves para una
vida saludable” impartido por la Facultad de Ciencias de la Salud de la Universidad de
Granada y orientado como formacion continuada para Técnicos Superiores en Dietética

y Técnicos Especialistas en Dietética y Nutricion.

Con respecto a las actividades complementarias, se plantean varias visitas a
distintas empresas o industrias alimentarias. En este caso las actividades serian
obligatorias y evaluables, por lo general con un informe sobre la actividad realizada. Las

visitas que se contemplan son:

— Visita a empresas o entidades alimentarias con certificado de calidad de las
normas I1SO o UNE - encuadrado dentro de la UT 2: Reglamentacidn
alimentaria.

— Visita a empresas o entidades alimentarias con laboratorio de analisis de
alimentos = encuadrado dentro de la UT 7: El laboratorio de andlisis
fisicoquimicos de alimentos

— Visita a empresas con produccién de alimentos = encuadrado dentro de
la UT 8: Caracteristicas y criterios de calidad en los distintos grupos de

alimentos
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4. UNIDAD DE TRABAJO
4.1. NUMERO, TITULO, DURACION Y PONDERACION

Se desarrolla en este apartado la Unidad de Trabajo 7 (UT7) denominada “El
laboratorio de andlisis fisicoquimicos de los alimentos”. Es una UT nueva propuesta tras
la realizacion de las practicas del Master, donde se observé que la dos uUltimas UTs de la
programacion oficial del centro eran muy largas y requerian de muchas actividades de
evaluacién intermedias para aligerar los contenidos a los estudiantes, con lo que se
propone esta nueva UT con contenidos divididos de esas dos UTs, dando igual
importancia a la parte tedrica como a la prdctica, convirtiéndose esta nueva UT en la

primera de la programacion donde los alumnos asisten al laboratorio.

Queda definida de la siguiente manera (Tabla 12):

UNIDAD DENOMINACION TEMPORALIZACION HORAS %
El laboratorio de andlisis Tercer trimestre
utz fisicoquimicos de los 8 sesiones (3 horas c/s) 24 13
alimentos 2 sesiones por semana
HORARIO DEL MODULO PROFESIONAL DE CTR
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
8:00 - 10:50
10:50-11:10 Descanso
11:10 - 14:00

Tabla 12: Nimero, titulo, duracion y ponderacién de la unidad de trabajo desarrollada. Horario
del médulo profesional de CTR asignado en el CIFP Los Gladiolos para el curso académico
2022/2023 sombreado en gris oscuro.

Esta UT comienza a impartirse al inicio del tercer trimestre. Segun el horario del
centro, al médulo profesional de CTR le corresponden 6 sesiones a la semana, divididas
en dos dias, abarcando 24 horas lectivas del total de 192 que presenta el mddulo,
correspondiendo esto con un 13% de la calificacidn final. Las sesiones se reparten tal y
como se indica en la tabla 12. A efectos practicos, cada sesidén no se comprende de 3
horas lectivas, ya que se ceden 10 min de cada una para dar cabida a un descanso a

media mafiana de 20 minutos de duracion.

En funcién de estos horarios se plantean las sesiones tedricas los lunes a primera

hora de la mafiana, y las sesiones practicas los miércoles tras el descanso, para dar

46



margen al docente en ese breve espacio de tiempo de preparar cualquier material

necesario en el laboratorio.

4.2. JUSTIFICACION

En el mddulo profesional de Control Alimentario, donde esta encuadrada esta
UT, se desarrollan los distintos procesos de control de calidad de los alimentos y los
métodos de evaluacidon de estos. Se estudia la calidad de cada grupo de alimentos, asi
como las técnicas analiticas bdasicas en el laboratorio de analisis fisicoquimico,
comprendiendo desde los métodos de muestreo, hasta la realizacion de las
determinaciones para la investigacion de la composicion de los alimentos y de la

presencia de aditivos u otras sustancias extrafias.

El andlisis fisicoquimico de los alimentos, competencia principal de esta UT, es
una herramienta fundamental para la evaluaciéon de la calidad y seguridad de los
alimentos. Siendo la industria alimentaria, asi como la calidad y seguridad alimentaria,
las salidas laborales con mayor proyeccidn para los titulados de este ciclo superior, el
poseer las capacidades terminales y habilidades que se trabajan en esta unidad son

fundamentales para el correcto desarrollo profesional de los estudiantes.

Ademsds, se ha observado en cursos académicos anteriores, el escaso o nulo
conocimiento de los estudiantes que ingresan al ciclo con respecto al desarrollo del
trabajo y normas basicas en un laboratorio, con lo que la combinacidn de actividades de
ensefianza — aprendizaje que se proponen en esta UT serian la combinacién perfecta

para la integracion de los conocimientos tedricos con los practicos.

4.3. OBJETIVOS

Conforme los objetivos generales que se plantean en el curriculo oficial del titulo
(Decreto 148/1998, de 10 de septiembre, BOC Num. 126, 5 octubre 1998), asi como las
capacidades terminales a adquirir en el mdédulo profesional de CTR, los objetivos

especificos que se pretenden conseguir para este mdédulo son los siguientes:
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1. “Obtener adecuadamente las muestras de alimentos y disponer su
preparacion para el envio al laboratorio de andlisis, en condiciones idoneas
para su posterior procesamiento.

2. Explicar las transformaciones y alteraciones que sufren los alimentos durante
los procesos de conservacion y elaboracion mds frecuentemente utilizados en
cuanto a su calidad nutritiva.

3. Adaquirir los conocimientos tedricos y prdcticos, asi como las habilidades que
le permitan realizar actividades dirigidas a la aplicacion de los procedimientos
de andlisis de riesgos y control de estos en la industria alimentaria y en general
en todo el campo de la alimentacion.

4. Conocer los criterios de calidad alimentaria y los métodos para evaluarla, las
cualidades organolépticas y nutricionales de los alimentos, las modificaciones
y las alteraciones que pueden sufrir en las distintas etapas de la cadena, las
causas de estas y las medidas a tomar para prevenirlas.

5. Dominar las técnicas de muestreo y realizar los andlisis fisicoquimicos bdsicos
de los alimentos, asi como la interpretacion de los resultados, relaciondndolos
en cada caso, con las especificaciones establecidas para las distintas

calidades.”

Con respecto a la UT 7 que estamos desarrollando, se centrara principalmente a
alcanzar el objetivo numero cinco, aunque se aborden de manera transversal ciertos

aspectos de otros objetivos.

4.4. CONTENIDOS

En base a los contenidos basicos del mddulo profesional detallados en el
apartado 3.8 de este documento, y atendiendo al DECRETO 148/1998, de 10 de
septiembre (BOC Num. 126, 5 octubre 1998), los contenidos que se abordarian en esta

unidad de trabajo son los siguientes (Tabla 13):
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CONTENIDOS BASICOS

—  “Normas de seguridad y prevencion de
riesgos en el laboratorio de andlisis y
alimentos.

— Normas de buenas prdcticas en el
laboratorio.

Técnicas fisicoquimicas simples: pH, grado
de humedad, grado de dureza, otras.

— Técnicas instrumentales bdsicas:
volumetrias dcido-base, determinaciones
analiticas, disoluciones y diluciones

“Andlisis fisicoquimicos bdsicos de los
alimentos (in situ)

— Técnicas instrumentales bdsicas:
i. Prestaciones y caracteristicas de los
Equipos de andlisis de alimentos” equipos.
ii. Calibracion y mantenimiento de los
equipos e instrumentos.”

Tabla 13: Contenidos de la unidad de trabajo 7 del mddulo profesional de Control Alimentario
atendiendo a los contenidos descritos en el DECRETO 148/1998, de 10 de septiembre (BOC NUm.
126, 5 octubre 1998).

4.5. METODOLOGIA

La metodologia utilizada para el desarrollo de esta Unidad de Trabajo se basa en

lo ya descrito en el apartado 3.10 de este documento.

Con respecto a los principios generales de actuacion metodoldgica:

— Al comenzar con las practicas de laboratorio en esta UT, se sondeara al inicio la
experiencia de laboratorio de los estudiantes, con la finalidad de adaptar las
actividades de EA a sus conocimientos previos.

— El docente utilizard el CAMPUS para compartir una guia de conceptos detallados
gue se vayan a impartir en esta UT, asi como videos y demdas material audiovisual
necesario para la comprension o refuerzo de estos.

— Se fomentarda un clima de responsabilidad y de trabajo en equipo en el
laboratorio, haciendo hincapié en la buena praxis y actitud dentro de él, con la

finalidad de crear un entorno seguro donde desarrollar las practicas.
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Con respecto a los métodos de ensenanza:

Se utilizara el método expositivo durante las sesiones tedricas de aula de
desarrollo de contenido y conceptos. Se favorecera en el debate para dinamizar
las sesiones.

Se utilizard el método inductivo bdsico cuando haya que realizar informes
resumen de las prdcticas realizadas en el laboratorio, con la finalidad de que
desarrollen un pensamiento critico y reflexivo acerca de los datos y experiencia
obtenidos.

Se utilizard el método de investigacion grupal cuando deban abordar de manera
colaborativa el desarrollo de un protocolo de laboratorio, fomentando la
solucion de problemas, la comunicacion y el trabajo en equipo.

Se utilizara la simulacién para ensefiar y evaluar las capacidades actitudinales y
aptitudinales del alumno frente a situaciones similares a la realidad. Se usara

también como instrumento de evaluacion.

Conrespecto a los tipos de actividades desarrolladas, sin tener en cuenta las actividades

de evaluacion, o de recuperacion de otras UT atrasadas, o de esta misma en un futuro,

las actividades realizadas en esta UT seran principalmente:

Actividades de desarrollo: pues se apuesta por una UT donde la parte practica
cobre una especial importancia. Como por ejemplo resolucidon de problemas,
realizacion de protocolos de laboratorio, realizacién de informes, etc.
Actividades de recapitulacion: Se propone una actividad de recapitulacién de la
UT 6 “Analisis fisicoquimicos de los alimentos” antes de realizar la actividad de
ensefianza —aprendizaje n? 3 con la finalidad de integrar los contenidos tedricos
de la UT6 con los practicos de la UT7.

Actividades de consolidacion: con la finalidad de afianzar el conocimiento se
recurrira a la técnica de gamificacion mediante el uso de la plataforma Kahoot u
otras similares, fomentando la participacion y mejora del aprendizaje del

alumnado, y a la visualizacion de videos para fomentar el debate.
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Con respecto a la organizacidn del alumnado: Se proponen tres tipos de agrupamientos

(individual, parejas y gran grupo) siendo en todos ellos heterogéneos, mixtos y variables.
El docente serd el encargado de determinar los integrantes del grupo, atendiendo a las
preferencias de los alumnos, pero sobre todo respecto a la compenetracion que tengan
en cuando a actitud-aptitud, se intentardn agrupar aquellas personas que posean
mejores aptitudes o conocimientos del laboratorio con las que no se manejen tan bien
en ese entorno, con la finalidad de que compensen sus habilidades y destrezas, y todo
el grupo siga un mismo ritmo de desarrollo de las practicas. Ademas, se promueve que
esas parejas sean variables para trabajar la flexibilidad y adaptabilidad a distintos
entornos de trabajo, tolerancia y respeto, comunicacion efectiva y colaboracién en el

aprendizaje.

Los recursos didacticos o bibliografia para desarrollar esta UT son los siguientes:

— Recursos audiovisuales:
o Introduccidn a los materiales y mediciones — Parte 1 (Acceso a YouTube:
https://www.youtube.com/watch?v=KbuSX-igIXA, publicado en 2018)
o Introduccidn a los materiales y mediciones — Parte 2 (acceso a YouTube:
https://www.youtube.com/watch?v=BQ71Al120Vs, publicado en 2018)
o Normas de seguridad en el laboratorio y precaucion de riesgos y
accidentes (Acceso YouTube: https://www.youtube.com/watch?v=glnJr-
W8gmeE, publicado en 2020)
o Técnicas bdsicas de laboratorio: medida de volumenes (Acceso YouTube:
https://www.youtube.com/watch?v=A1MdOgVEYeg, publicado en 2012)
o Técnicas basicas de laboratorio: preparaciéon de disoluciones (Acceso
YouTube: https://www.youtube.com/watch?v=CE2te7LVCQE, publicado
en 2012)
— Egan, H., Kira, R. S. y Sawyer, R. (1987). Andlisis Quimico de Alimentos de
Pearson. Compafiia Editorial Continental. ISBN 9682607345
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— Madrid Vicente, A. (1994). Métodos Oficiales de Analisis de los Alimentos. Ed.
Mundiprensa. ISBN 9788471144645.

— Matissek, R., Schnepel, E. y Steiner, G. (1992). Andlisis de los alimentos.
Fundamentos, técnicas, aplicaciones. Ed. Acribia, S.A. ISBN 9788420008509.

— Ordofiez Pereda, J. A. y Cambero Rodriguez, M. I. (1998). Tecnologia de los
alimentos. Volumen II. Alimentos de origen animal. Ed. Sintesis S.A. ISBN

9788477385769.

4.6. ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Las actividades de ensefianza aprendizaje que se proponen para adquirir tanto
los conceptos basicos como las capacidades terminales asociadas a esta UT son las

siguientes (Tabla 14):

N.2 ACTIVIDADES DE ENSENANZA - APRENDIZAIJE
1 Seguridad y buenas practicas en el laboratorio de andlisis fisicoquimicos
2 Materiales y equipamiento del laboratorio de analisis fisicoquimicos
3 Realizacidn, almacenaje y eliminacién de diluciones y disoluciones en el laboratorio

de analisis fisicoquimicos
4 Mantenimiento y limpieza de los equipos del laboratorio de anlisis fisicoquimicos

Tabla 14: Identificacidon de las actividades de Ensefianza — Aprendizaje propuestas para la UT 7.

4.7. EVALUACION

Las actividades de evaluacion que determinaran si se han adquirido los

contenidos y competencias de esta unidad de trabajo son los siguientes (Tabla 15):
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ACTIVIDADES DE EVALUACION

1. Seguridad vy

Actividades de Ensenanza

- Aprendizaje

buenas
practicas en el laboratorio
de analisis fisicoquimicos

Materiales y
equipamiento del
laboratorio de analisis
fisicoquimicos

Realizacion, almacenaje y
eliminacion de diluciones
y disoluciones en el
laboratorio de analisis
fisicoquimicos

Mantenimiento y
limpieza de los equipos
del laboratorio de analisis
fisicoquimicos

4.8. SECUENCIA

Actividades de Evaluacion

(% sobre 13)

Simulaciones situaciones
de emergencias o riesgo
en el laboratorio (2%)
Elaboracién
informe/resumen
normas seguridad y plan
evacuacién del centro
(1%)

Prueba objetiva escrita
(3%)

Prueba objetiva escrita
(2%)

Realizacion de la practica
de laboratorio aplicando
todos las normas y pautas
establecidas hasta el
momento (2%)
Informe/resumen de los
métodos de calibracidn
de aparatos, desarrollo
de la practica, medidas,
hoja de calculo (3%)

DE

Capacidades Terminales
(CT) vy Criterios de
Evaluacion (CE)

CT4 > CE:d

CT5 > CEb, c

CT1->CEb
CT2-> CE:f
CT4-> CE:c,d

CT1->CEd
CT4 > CE:a,d

CT1>CEab,ceg
CT4-> CE:c
CT5 > CEb, c

Tabla 15: Resumen de las actividades de evaluacion a aplicar para cada actividad de Ensefianza
— Aprendizaje, indicando el porcentaje sobre la ponderacion asignada a la UT7 y las capacidades
terminales que se trabajan junto con los criterios de evaluacién descritos en el apartado 3.7 de
este documento.

ACTIVIDADES,

TEMPORALIZACION Y MATERIALES

El desarrollo de las actividades de Ensefianza — Aprendizaje, teniendo en cuenta

(Tabla 16):
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SECUENCIA DE TEMPORALIZAC
AGRUPAMIENTOS L RECURSOS ESPACIOS
ACTIVIDADES EA ION
La simulacién de 2 sesiones: Internet, Lunes: aula
situaciones de ordenador, de teoria
emergencia se  Lunes 8:00 am — proyector, pantalla, del Edificio
. realizard en gran 10:50am puntero, CAMPUS, Poeta Viana
1. Seguridad y , .
grupo video precauciones
buenas ., . . .
i Miércoles 11:10 riesgosy accidentes = Miércoles:
practicas en el . . .
. El am —14:00 pm en el laboratorio Laboratorio
laboratorio de .
analisis informe/resumen Il del
fisicoquimicos de las normas de EPIs de laboratorio, Edificio
g seguridad y buenas batas, gafas CIFP Los
practicas de protectoras, Gladiolos
laboratorio de guantes, botiquin,
realizard individual plano evacuacion
2 sesiones: Internet, Lunes: aula
ordenador, de teoria
Lunes 8:00 am — | proyector, pantalla, del Edificio
. 10: , CAMP P Vi
2. Materiales y 0:50 am puntero, C us oeta Viana
equIPamIeNto 1 gividual Miércoles 11:10 Batas de Miércoles:
del laboratorio . T
s am —14:00 pm laboratorio, Laboratorio
de analisis .
fisicoauimicos material de 1l del
q laboratorio, Edificio
equipamiento de CIFP Los
laboratorio Gladiolos
La prueba objetiva 2 sesiones: Internet, Lunes: aula
escrita se realizara ordenador, de teoria
de manera proyector, pantalla, del Edificio
3. Realizacion, individual puntero, CAMPUS Poeta Viana
eliminaciéon de 10:50 am Reactivos de Miércoles:
diluciones y _ laboratorio, agua @ Laboratorio
disoluciones en La realizacién de la  Miércoles 11:10 destilada, agitador II del
el laboratorio de  Practica de am-14:00pm  magnético, Edificio
analisis laboratorio se material de vidrio CIFP  Los
fisicoquimicos  realizara en parejas de laboratorio, Gladiolos
(o] trios segln campana
espacio en el extracciébn  gases,
laboratorio batas y gafas
protectoras,
guantes




Gran grupo para las | 2 sesiones: Internet, Lunes: aula
sesiones ordenadores aula | Medusa
expositivas Lunes 8:00 am — Medusa, proyector,
10:50 am Miércoles:
4. Mantenimiento L pantalla, pur.1tero, L ..
imoi de | La realizacion de la CAMPUS, Hoja de Laboratorio
ylimpieza edosi practica de Miércoles 11:10  c4liculo I del
€quipos € laboratorio se am—14:00 pm Edificio
laboratorio de o .
s realizara en parejas Balanzas, pH- CIFP Los
analisis , . .
o L o trios segln metros, Gladiolos
fisicoquimicos . ) X
espacio  en el micropipetas,
laboratorio soluciones patron,
soluciones
problema

Tabla 16: Secuencia de actividades de ensefianza — aprendizaje a razén del horario establecido
por el centro e infraestructuras y recursos utilizados.

4.9. DESARROLLO DE ACTIVIDADES

Se desarrollan a continuacion en detalle las actividades de ensefianza —

aprendizaje propuestas para esta Unidad de Trabajo:

UT 7. ACTIVIDAD DE ENSENANZA APRENDIZAJE 1

Titulo: Seguridad y buenas practicas en el laboratorio de analisis fisicoquimicos

Temporalizacion Tipo de actividad Agrupamiento Metodologia
2 sesiones: — Desarrollo — Gran grupo — Expositiva
— Lunes 8:00 am — — Individual —  Simulacién
10:50 am

— Inductivo basico

— Miércoles 11:10
am —14:00 pm
Objetivos de la actividad:
— Conocery aplicar las normas generales de trabajo en el laboratorio de analisis fisicoquimicos
— Conocery utilizar adecuadamente los elementos de seguridad del laboratorio

— Reconocer los riesgos o accidentes mas frecuentes en el laboratorio y realizar las precauciones
pertinentes

— Saber aplicar las directrices de la guia de primeros auxilios

Contenidos:

— Normas generales en el trabajo del laboratorio de analisis fisicoquimicos
— Elementos de seguridad del laboratorio
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— Precauciones ante los riesgos o accidentes mds frecuentes en el laboratorio

— Guia de primeros auxilios
Recursos y espacios:

Sesion 1:

Internet, ordenador, proyector, pantalla, puntero,
CAMPUS, video precauciones riesgos y accidentes
en el laboratorio

Aula de teoria del Edificio Poeta Viana
Secuencia/ desarrollo:

Sesion 1:

— Breve introduccién al trabajo de laboratorio.
Pequefio debate y sondeo de los
conocimientos previos (15 min)

— Exposicién normas de buena praxis en el
laboratorio (40 min)

— Ejercicio previo de reconocimiento de equipos
de seguridad en el
debate de su posible utilidad. Explicacién de la

utilidad de cada uno de ellos. (40 min)

laboratorio. Pequefio

— Visualizacién video de “normas de seguridad
en el laboratorio y precaucidon riesgos vy
accidentes de Debate de lo
visualizado. (40 min)

laboratorio”.

— Exposicidn guia de primeros auxilios. (30 min)
— Se contemplan 5 min de descanso

Capacidades terminales:

CT 4 “Analizar el proceso y realizar andlisis simples
de alimentos, obteniendo el resultado cualitativo y
cuantitativo correcto”

CT5 “Interpretar y registrar los datos analiticos

obtenidos en las diferentes determinaciones”

Instrumentos y Herramientas de Evaluacién:

— Simulaciones situaciones de emergencias o riesgo en el laboratorio. Se utilizara -

Sesion 2:

EPIs de laboratorio, batas, gafas protectoras,

guantes, botiquin, plano evacuacion

Laboratorio Il del Edificio CIFP Los Gladiolos

Sesion 2:

— Explicacion de la infraestructura del
laboratorio (20 min)

— Explicacién y simulacién grupal no evaluable
del plan de evacuacién del centro (30 min)

— Creacién de pequeiios grupos para la prueba
evaluable de simulacion de riesgos vy
accidentes en el laboratorio (90 min)

— Explicacidon de la estructuracion y contenidos
que debe contener el informe/resumen
evaluable. Trabajo individual en casa. (20
min)

— Se contemplan 10 min de descanso o cambio
de actividad

Criterios de evaluacion:

d) Valorar la importancia de trabajar cumpliendo
las normas seguridad y prevencion de accidentes
en el laboratorio de andlisis de alimentos.

b) Desarrollar la capacidad de andlisis y obtencion
de conclusiones

c) Adquirir habilidades en la elaboracion de
informes, segun protocolos normalizados

Ponderacion
(%) sobre el
modulo:

2%

una rubrica (Anexo |) para valorar diferentes aspectos y habilidades del alumnado

(grado de interés y participacién en la actividad, aplicacién individual de los

conceptos estudiados, manejo situaciones de estrés, etc.)
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Elaboracién informe/resumen sobre las normas seguridad en el laboratorio - 1%
puestas en practica durante la simulacién y del plan evacuacién del centro.

Evaluacién individual. Se valorara la estructuracion y claridad del trabajo, el

contenido, el lenguaje técnico utilizado, ortografia y puntualidad en la entrega.

UT 7. ACTIVIDAD DE ENSENANZA APRENDIZAJE 2

Titulo: Materiales y equipamiento del laboratorio de analisis fisicoquimicos

Temporalizacion Tipo de actividad Agrupamiento Metodologia
2 sesiones: — Desarrollo — Gran grupo — Expositiva
Lunes 8:00 am - _  consolidacion — Individual — Inductivo bésico
10:50 am

Miércoles 11:10 am —
14:00 pm

Objetivos de la actividad:

Conocer los distintos tipos de agua en el laboratorio y su utilidad

Diferenciar entre el material inventariable del fungible y conocer su utilidad en el laboratorio de
analisis fisicoquimicos de los alimentos

Reconocer y conocer la utilidad de los distintos materiales volumétricos y no volumétricos
presente en el laboratorio de analisis fisicoquimicos de los alimentos

Contenidos:

El agua en el laboratorio

Materiales inventariables y materiales fungibles del laboratorio de andlisis fisicoquimicos de los
alimentos

Materiales volumétricos del laboratorio de analisis fisicoquimicos de los alimentos

Materiales no volumétricos del laboratorio de analisis fisicoquimicos de los alimentos

Recursos y espacios:

Sesion 1: Sesidén 2:

Internet, ordenador, proyector, pantalla, Batas de laboratorio, material de laboratorio,
puntero, CAMPUS equipamiento de laboratorio

Aula de teoria del Edificio Poeta Viana Laboratorio Il del Edificio CIFP Los Gladiolos

Secuencia/ desarrollo:

Sesion 1: Sesidén 2:
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— Visualizacion del video “Introduccién a los
materiales y mediciones — Parte 1” y debate
resaltando los aspectos mds importantes de
cada material (40 min)

— Visualizacion del video “Introduccion a los
materiales y mediciones — Parte 2” y debate
resaltando los aspectos mas importantes de
cada material (40 min)

— Exposicién visual de los distintos tipos de
agua en el laboratorio (30 min)

— Exposicién visual de los distintos tipos de
materiales fungibles e inventariables (30
min)

— Repaso de los aspectos importantes de la
sesion 1 usando la plataforma Kahoot (30
min)

— Se contemplan 5 min de descanso

Capacidades terminales:

CT 1 “Analizar las necesidades (y/o realizar) de
mantenimiento y calibracion de los equipos y
aparatos para hacer andlisis in situ, relacionando
y/0 explicando las aplicaciones, los pardmetros
de calibracion y caracteristicas de
funcionamiento adecuado”

CT 2 “Analizar el proceso para evaluar el grado
de calidad higiénico-dietética de los alimentos
de consumo humano, en funcidn de los factores
de riesgo predominantes en la cadena de
produccidn, distribucidon y almacenamiento.”

CT 4 “Analizar el proceso y realizar analisis

simples de alimentos, obteniendo el resultado
cualitativo y cuantitativo correcto.”

Instrumentos de Evaluacion:

— Prueba objetiva escrita de la identificacién y utilidad de los distintos materiales —

— Busqueda, Localizacion y clasificacion de los
de
laboratorio de analisis fisicoquimico. El

distintos tipos materiales en el

docente ira guiando y explicando Ia
para

participacion y adelantar

actividad y haciendo preguntas

favorecer la
conceptos de la prueba escrita (70 min)

— Se contemplan 10 min de descanso entre
actividades

— Realizacion de la prueba objetiva escrita (90

min)

Criterios de evaluacion:

b) Explicar las caracteristicas de funcionamiento de
los equipos y aparatos de medida, sefialando las
aplicaciones de cada uno de ellos.

f) Describir el material necesario para toma de
muestras de alimentos que hay que utilizar en
funcion del volumen y tipo de alimento

¢) Describir los procedimientos de puesta a punto de
los equipos medidores portdtiles para su correcta
calibracion y uso.

d) Valorar la importancia de trabajar cumpliendo las
normas sequridad y prevencion de accidentes en el
laboratorio de andlisis de alimentos.

Ponderacion
(%) sobre el
madulo:
3%

del laboratorio. Se utilizara una combinacion de preguntas de Verdadero/Falso,

preguntas de respuesta breve y preguntas de relacion de conceptos con

imagenes (Anexo Il)
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UT 7. ACTIVIDAD DE ENSENANZA APRENDIZAJE 3

Titulo: Realizacion, almacenaje y eliminacion de diluciones y disoluciones en el laboratorio
de analisis fisicoquimicos

Temporalizacion Tipo de actividad
2 sesiones: — Desarrollo
Lunes 8:00 am —10:50 am  _  Recapitulacién

Miércoles 11:10 am -
14:00 pm

Objetivos de la actividad:

Agrupamiento Metodologia

— Gran grupo — Expositiva

— Parejas o trios Inductivo basico

Investigacion grupal

— Identificar correctamente los distintos tipos de residuos generados en el laboratorio y como

eliminarlos

— Comprender la importancia medioambiental de una buena gestidn de residuos

— Saber realizar técnicas instrumentales basicas en el laboratorio

Contenidos:

— ldentificacién de los tipos de residuos en el laboratorio

— Normativa y regulaciones en la eliminacidn de residuos

— Responsabilidad social y ambiental

— Técnicas instrumentales basicas: determinaciones analiticas, disoluciones y diluciones

Recursos y espacios:
Sesién 1:

Internet, ordenador, proyector, pantalla,
puntero, CAMPUS

Aula de teoria del Edificio Poeta Viana

Secuencia/ desarrollo:

Sesidn 2:

Reactivos de laboratorio, agua destilada, agitador
magnético, material de vidrio de laboratorio,
campana extraccion gases, batas vy gafas
protectoras, guantes

Laboratorio Il del Edificio CIFP Los Gladiolos
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Sesion 1:
de
generados en el trabajo de laboratorio y su

— Exposicién los distintos residuos
gestidn para su eliminacién. Normativa que
lo regula. (120 min)

— Visualizacién de los videos “Técnicas bdsicas
de laboratorio: medidas de voliumenes” vy

de

preparacion de disoluciones”

“Técnicas basicas laboratorio:

y debate
posterior de lo observado. Incluye conceptos
de repaso de la UT6 y son técnicas que se
usaran en la sesion 2 (45 min)

— Se contemplan 5 min de descanso

Capacidades terminales:

CT 1. “Analizar las necesidades (y/o realizar) de
mantenimiento y calibracion de los equipos y
aparatos para hacer andlisis in situ, relacionando
y/0 explicando las aplicaciones, los pardmetros de
calibracion y caracteristicas de funcionamiento

adecuado.”

CT 4. “Analizar el proceso y realizar andlisis simples
de alimentos, obteniendo el resultado cualitativo y

cuantitativo correcto.”

Instrumentos de Evaluacion:

— Prueba objetiva escrita de la identificacion y gestion de residuos en el —

Sesidn 2:

— Prueba escrita identificacién y gestion de
residuos en el laboratorio (60 min)

— Realizacion de la practica de laboratorio,
consistente en la preparacién y correcto
almacenaje de las soluciones patron para
calibrar los equipos de la Actividad de EA4 y en
la preparacidn de diversas soluciones que se
utilizaran en practicas venideras de la UT8 (105
min)

— Se contemplan 5min de descanso entre
actividades

Criterios de evaluacion:

d) Identificar y preparar los diferentes reactivos y
soluciones patrédn necesarios para realizar la
calibracién de los equipos analiticos

a) Explicar los principios cientifico-técnicos que
fundamentan las pruebas analiticas simples

d) Valorar la importancia de trabajar cumpliendo
las normas seguridad y prevencidn de accidentes
en el laboratorio de anadlisis de alimentos.

Ponderacion
(%)
maodulo:

sobre el

2%

laboratorio. Se utilizard una combinacidon de preguntas de Verdadero/Falso,

preguntas de respuesta breve y preguntas de relacién de conceptos con

imagenes

- 2%

— Realizacién de la practica de laboratorio aplicando todas las normas y pautas

establecidas hasta el momento. Se utilizard una rubrica para valorar diferentes

aspectos como la actitud, autonomia, destreza, aplicacion de las normas de

trabajo en el laboratorio, etc.
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UT 7. ACTIVIDAD DE ENSENANZA APRENDIZAJE 4

Titulo: Mantenimiento y limpieza de los equipos del laboratorio de analisis fisicoquimicos

Temporalizacion Tipo de actividad

2 sesiones: -
Lunes 8:00 am —10:50 am

Desarrollo

Miércoles 11:10 am -
14:00 pm

Objetivos de la actividad:

Agrupamiento

Metodologia

Gran grupo — Expositiva

Parejas o trios — Inductivo basico

— Investigacién grupal

— Saber calibrar y realizar el mantenimiento bdsico de los equipos de andlisis fisicoquimicos

— Saber calcular e interpretar los errores de medida, precisidn y exactitud de los equipos de analisis

fisicoquimicos (pH-metro y balanza)

— Saber utilizar una hoja de cdlculo y adquirir habilidades en la elaboracidon de informes de

laboratorio

Contenidos:

— Equipos de andlisis fisicoquimicos en el laboratorio

— Conceptos fisicoquimicos y analiticos basicos: sensibilidad, precisidon y exactitud

— Rangos de respuesta normales, errores de medida y calibracion

Recursos y espacios:

Sesion 1:
Internet, ordenadores aula Medusa, proyector,
pantalla, puntero, CAMPUS, Hoja de célculo

Aula Medusa (sala de ordenadores)
Secuencia/ desarrollo:

Sesidn 1:

— Exposicién de los conceptos fisicoquimicos
y analiticos basicos, incluyendo los rangos
de respuesta de los equipos, precision y
exactitud (80 min)

— Actividad guiada del uso de las hojas de
calculo y funciones bdsicas (80 min)
— Se contemplan 10 min de descanso

Sesion 2:

Balanzas,

pH-metros, micropipetas, soluciones

patrdn, soluciones problema

Laboratorio Il del Edificio CIFP Los Gladiolos

Sesion 2:
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Desarrollo de la practica de laboratorio en
parejas o trios. Consistira en seguir un
protocolo detallado elaborado por el docente
acerca del método de calibracion del pH-metro
y la balanza, incluyendo explicacién de
soluciones patron, medidas de exactitud vy
precision. Se valorard la autonomia del
alumnado en la realizacidon de la practica, el
docente servird de apoyo antes dudas (120

min)
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Capacidades terminales:

CT 1 “Analizar las necesidades (y/o realizar) de
mantenimiento y calibracion de los equipos y
aparatos para hacer andlisis in situ, relacionando
y/o explicando las aplicaciones, los pardmetros
de calibracion y caracteristicas de
funcionamiento adecuado”

CT 4 “Analizar el proceso y realizar andlisis
simples de alimentos, obteniendo el resultado
cualitativo y cuantitativo correcto.”

CT5 “Interpretar y registrar los datos analiticos
obtenidos en las diferentes determinaciones”

Instrumentos de Evaluacion:

Informe/resumen de los métodos de calibracién del pH-metro y la balanza

— Explicacion de la elaboracién del informe de
practicas requerido, recalcando los criterios de
evaluacion a tener en cuenta (20 min)

— Se dejara tiempo para que comiencen el
informe en el laboratorio y para resolver dudas
(30 min)

Criterios de evaluacion:

a) Relacionar el fundamento y las aplicaciones de los
Procedimientos Normalizados de Trabajo con las
necesidades de calibracion de los equipos.

b) Explicar las caracteristicas de funcionamiento de
los equipos y aparatos de medida, sefialando las
aplicaciones de cada uno de ellos.

c) Explicar los procedimientos y técnicas de
calibracion de los principales equipos utilizados, asi
como los reactivos y soluciones patron que se deben
emplear.

e) Analizar las desviaciones de datos que pueden
obtenerse con los distintos equipos y los rangos de
respuesta normal esperados, describiendo las
causas posibles.

g) En supuestos prdcticos de calibracion de los
aparatos de andlisis: Seleccionar los reactivos y
soluciones patrdn en funcion del equipo. Efectuar la
calibracion del equipo seleccionado.

¢) Describir los procedimientos de puesta a punto
de los equipos medidores portdtiles para su correcta
calibracion y uso.

b) Desarrollar la capacidad de andlisis y obtencion
de conclusiones.

c) Adquirir habilidades en la elaboracion de
informes, segun protocolos normalizados

Ponderacion (%)
sobre el

maodulo:

3%

desarrollados durante la practica de laboratorio, incluyendo los datos

presentados en una hoja de cdlculo obtenidos de las medidas de precisién,
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error y exactitud. Se valorard la actitud en el desarrollo de la practica, la
estructuracion y contenido del informe y la reflexidn final.

Al proponer una nueva unidad de trabajo que no estd incluida en Ia
programacion oficial del centro, no se han podido llevar a cabo las actividades de
ensefianza — aprendizaje tal y como se recogen en las tablas anteriores. Sin embargo, si

se pudieron realizar variantes de las actividades 2 y 4.

La sesidon 2 de la segunda actividad se realizé tal y como se contempla en la
temporalizacién, sin embargo, la prueba escrita de evaluacién correspondiente se
realizé en otro dia distinto, quitando tiempo de otra practica de laboratorio. Por ello se
propone el realizar ambas actividades el mismo dia, focalizando a los alumnos en esa

actividad y su evaluacién.

La segunda sesion de la actividad 4 se realizd practicamente igual que en la
temporalizacion propuesta, con muy buenos resultados y alta aceptacion por parte del
alumnado. Durante su desarrollo en el aula medusa se detectaron problemas por parte
del alumnado a la hora de trabajar con las hojas de calculo, por lo que se vio necesario
ampliar el tiempo dedicado a esta actividad. Por este motivo se contempla en esta
programacién el dedicar 80 min durante la primera sesién a esta parte, para que

afiancen conocimientos.

Con la finalidad de obtener un feedback de los alumnos frente a esos cambios
propuestos, se realizé un formulario de evaluacién de la practica docente, donde se hace
hincapié en la motivacién del alumnado por las practicas de laboratorio, y se evalia mi
participaciéon en el desarrollo de estas. Dicho formulario, con los resultados obtenidos,

se recoge en el Anexo Ill de este documento.

5. CONCLUSIONES Y REFLEXION FINAL

La realizacion de este TFM me ha permitido enfrentarme a la valoracion vy
desarrollo de una programacién didactica completa, posibilitdndome también la

oportunidad de crear una unidad de trabajo de novo que pretende ser una mejora a las
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necesidades detectadas durante mi periodo de practicas, con la finalidad de que pueda
llevarse a cabo y ser util para el docente que imparta el médulo de CTR en el préximo

curso académico.

Con respecto a la estructura de este TFM, y por las caracteristicas del centro donde
se realizaron las practicas, tal y como se expresa en el apartado 3.2 de este documento,
queda redundante el desarrollo en magnitud de los apartados de contextualizacién del
centro para la adecuacion de la programacién diddactica del médulo profesional elegido,
ya que al ser el CIFP Los Gladiolos un centro de referencia, el alumnado que accede al
mismo proviene de muchas partes de la isla y no estd contextualizado en su zona
geografica. De igual manera, el perfil del alumnado en todos los Ciclos de Formacion
Superior suele ser similar y las adaptaciones que se realizan en la programacién con

respecto a este apartado son minimas.

También, desde la guia de elaboracién del TFM en modelo de Préctica Educativa
proporcionado por la ULL, se da mucha importancia a la identificacion y justificacién del
ciclo dentro del sistema académico y profesional, cuando en mi opinidn, el desarrollo
del TFM en esta modalidad podria enfocarse mas a la identificacion y desarrollo
exhaustivo del médulo profesional elegido, obteniendo de esa manera una visién mas
generalizada de lo que seria una programacion de aula como herramienta para seguir el
desarrollo del proceso de aprendizaje del alumnado. Igualmente, al ser la primera
programacién completa que he realizado, si me ha parecido interesante profundizar en

esos apartados mas generales para tener una vision global de la ensefianza en FP.

Con respecto al desarrollo de la unidad de trabajo, he observado discrepancias de
formato entre lo explicado en el Master de Profesorado de la ULL y el formato de
desarrollo de UTs que utilizan en particular en este centro. Siguiendo las pautas del
master, se desglosa en apartados los distintos atributos que componen una UT, para
finalmente elaborar unas tablas finales donde se desarrollan las actividades propuestas
en profundidad con el cronograma de cada una de las sesiones docentes. Por el
contrario, en el CIFP enlazan las actividades de ensefianza aprendizaje con su
correspondiente actividad de evaluacion, indicando el criterio de evaluacién que se va a

valorar en cada una de ellas, intentando valorar un criterio sélo en cada actividad de
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evaluacion. Es por esto que considero que hubiera sido mas provechoso el desarrollar el
modulo profesional completo, con la finalidad de tener una visién global al repartir esos

criterios a lo largo de las distintas UTs.

En este TFM se ha intentado complementar tanto lo aprendido en la asignatura
del master como durante las prdcticas, y se ha incorporado en las tablas finales de
desarrollo de las actividades, a modo de resumen, todos los aspectos desglosados en los
anteriores apartados, presentdndolos de una manera mas intuitiva y practica para su

utilidad diaria en el aula.

Por ultimo, al proponer y desarrollar una unidad de trabajo nueva no incluida en
la programacién oficial del centro, no se ha podida poner en practica tal y como se
recoge en este documento. Sin embargo, se han podido realizar la mayoria de las
actividades de ensefianza — aprendizaje propuestas, y el docente encargado del mdédulo
ha permitido que se implementen algunos de los cambios propuestos en cuanto a
metodologia o desarrollo de las sesiones. Estos cambios se han podido realizar
adaptando la programacion oficial a las necesidades detectadas, y aprovechando el
hecho de tener disponibles dos docentes en las practicas de laboratorio. Contar con dos
docentes nos ha permitido dividir el grupo de estudiantes, para trabajar en paralelo, y
no retrasar el desarrollo de las actividades, adaptdndonos al horario de las sesiones
establecidos por el centro. Esto no hubiera sido posible con la presencia de un Unico

profesor en el aula.

Este hecho hace notorio la importancia de una programacién didactica bien
estructurada como herramienta fundamental para el docente. Tal y como se define y se
contempla esta herramienta, debe ser un documento flexible y abierto al cambio, que
pueda ir adaptando las situaciones del aula en funcidn de las caracteristicas de su
alumnado, con la finalidad ultima de favorecer el proceso de ensefianza-aprendizaje.
Por ello, seria recomendable para dar una valoraciéon final al trabajo presentado, el
ponerlo en practica en cursos venideros siguiendo estrictamente la consecucién de
actividades tal y como se presentan en este documento, y evaluar de esta manera los

resultados obtenidos. Consecuentemente, el docente oficial del médulo ha manifestado
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su interés en incorporar esta propuesta en la programacién didactica del curso

académico 2023-2024.

Quisiera destacar, por ultimo, que el master de la Universidad de La Laguna (ULL)
estd enfocado principalmente a la docencia en ensefianza secundaria (ESO), incluso las
asignaturas propias de la especialidad de Formacion Profesional, siendo nada especificas
por ejemplo con la terminologia u organizacién de estas ensefanzas, que difieren

bastante de la ESO, como se ha hecho notorio durante el periodo de practicas.

Para finalizar, queria agradecer enormemente a mi tutor de practicas del CIFP
Los Gladiolos la dedicacién, disposicion y esfuerzo que me ha mostrado durante mi
periodo de practicas, que ha sido fundamental para mi aprendizaje y crecimiento
profesional. Igualmente, queria agradecer a mi tutora académica de la ULL su

compromiso con mi formacion y su gran interés en mi progreso académico.

6. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.

ALIANZA de Centros Educativos para la Mejora Continua (ACEMEC).
https://www3.gobiernodecanarias.org/medusa/proyecto/35014664-0002/

ARTICULO 27 de la Constitucién Espafiola de 1978, por el que se establece el derecho de
la ciudadania a la educacidn, a través de una ensefianza basica y gratuita. BOE-A-
1978-31229.

CABRERA DE LEON, J. F. y Rodriguez Pérez, A. J. (2010). El Disefio de la Programacién
Didactica en las Ensefianzas de Formacion Profesional. Gobierno de Canarias.
Conserjeria de Educacion y Universidades. Direccion General de Ordenacién,
Innovacion y Promocién Educativa.
https://www3.gobiernodecanarias.org/medusa/campus/doc/htmls/metodologia
s/pdfs/El_Disenyo_Programaci%C3%B3n_Didactica_en_fp.pdf

DECRETO 156/1996, de 20 de junio, por el que se establece la Ordenacién General de
las Ensefianzas de Formacion Profesional Especifica en la Comunidad Auténoma
de Canarias. Boletin Oficial de Canarias Num. 83, 10 julio 1996.

DECRETO 148/1998, de 10 de septiembre, por el que se establece el curriculo del Ciclo
Formativo de Grado Superior correspondiente al Titulo de Técnico Superior en
Dietética. Boletin Oficial de Canarias NUm. 126, 5 octubre 1998.

66



DECRETO 81/2010, de 8 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Organico de los
centros docentes publicos no universitarios de la Comunidad Auténoma de
Canarias. Boletin Oficial de Canarias Num. 143, 22 julio 2010.

DECRETO 224/2017, de 13 de noviembre, por el que se aprueba el Reglamento de
organizacién y funcionamiento de los centros integrados de formacién profesional
en la Comunidad Auténoma de Canarias. Boletin Oficial de Canarias Num. 223, 20
noviembre 2017.

DECRETO 25/2018, de 26 de febrero, por el que se regula la atencion a la diversidad en
el dmbito de las ensefianzas no universitarias de la Comunidad Autéonoma de
Canarias. Boletin Oficial de Canarias NUum. 46, 6 marzo 2018.

DOCUMENTOS INSTITUCIONALES CIFP Los Gladiolos. Programacion General Anual
(PGA). https://www.losgladiolos.es/documentos-institucionales/

DOCUMENTOS INSTITUCIONALES CIFP Los Gladiolos. Proyecto Funcional (PF).
https://www.losgladiolos.es/documentos-institucionales/

EGAN, H., Kira, R. S. y Sawyer, R. (1987). Andlisis Quimico de Alimentos de Pearson.
Compaiiia Editorial Continental. ISBN 9682607345

HERNANDEZ ROJAS, G. & Contreras Torres, F. (2012). Teorias del aprendizaje y disefio
curricular: Contribuciones para la educacién y la psicologia. Pearson.

LEY 6/2014, de 25 de julio, Canaria de Educacién no Universitaria. BOE-A-2014-9901

LEY ORGANICA 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacidn General del Sistema Educativo.
BOE-A-1990-24172.

LEY ORGANICA 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién. BOE-A-2006-7899.

LEY ORGANICA 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracién de la Formacién
Profesional. BOE-A-2022-5139.

MADRID VICENTE, A. (1994). Métodos Oficiales de Analisis de los Alimentos. Ed.
Mundiprensa. ISBN 9788471144645.

MATISSEK, R., Schnepel, E. y Steiner, G. (1992). Andlisis de los alimentos. Fundamentos,
técnicas, aplicaciones. Ed. Acribia, S.A. ISBN 9788420008509.

NIETO-ORTIZ, J., & Cacheiro Gonzalez, M. L. (2021). La evaluacion de las competencias
en la formacién profesional desde un enfoque basado en los resultados de

67


https://www.losgladiolos.es/documentos-institucionales/
https://www.losgladiolos.es/documentos-institucionales/

aprendizaje. International Journal of Organizations, Num. 27, 173-196.
https://doi.org/10.17345/ri0o27.173-196.

ORDEN de 20 de octubre de 2000, por la que se regulan los procesos de evaluacién de
las ensefianzas de la Formacion Profesional Especifica en el ambito de la
Comunidad Auténoma de Canarias. Boletin Oficial de Canarias Num. 148, 10
noviembre 2000.

ORDEN de 3 de diciembre de 2003, por la que se modifica y amplia la Orden de 20 de
octubre de 2000, que regula los procesos de evaluacién de las ensefianzas de la
Formacioén profesional Especifica en el ambito de la Comunidad Auténoma de
Canarias. Boletin Oficial de Canarias Num. 248, 22 diciembre 2003.

ORDEN de 13 de diciembre de 2010, por la que se regula la atencién al alumnado con
necesidades especificas de apoyo educativo en la Comunidad Auténoma de
Canarias. Boletin Oficial de Canarias Num. 250, 22 diciembre 2010.

ORDEN de 9 octubre de 2013, de la Consejeria de Educacidon, Universidades vy
Sostenibilidad, por la que se desarrolla el Decreto 81/2010, 8 julio (BOC 143,
22.7.2010), por el que se aprueba el Reglamento Orgdnico de los centros docentes
publicos no universitarios de la Comunidad Auténoma de Canarias, en lo referente
a su organizacion y funcionamiento. Boletin Oficial de Canarias Num. 200, 16
octubre 2013.

ORDONEZ PEREDA, J. A. y Cambero Rodriguez, M. |. (1998). Tecnologia de los alimentos.
Volumen Il. Alimentos de origen animal. Ed. Sintesis S.A. ISBN 9788477385769.

PINCEL Ekade. Gestidn Académica. Consejeria de Educacion, Universidades, Cultura y
Deportes. Gobierno de Canarias. https://www.losgladiolos.es/

PROGRAMA Operativo Regional Canarias 2014-2020 (POR)
https://www.gobiernodecanarias.org/educacion/web/programas cofinanciados
/fse-2014-2020/

PROYECTO RED DE EMPRENDIMIENTO. Consejeria de Educacidn, Universidades, Cultura
y Deportes. Gobierno de Canarias.
(https://www3.gobiernodecanarias.org/medusa/proyecto/38700001-0002/),

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. BOE-A-1995-
13285.

REAL DECRETO 548/1995, de 7 de abril, por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado superior correspondiente al titulo de Técnico superior en
Dietética. BOE-A-1995-13287.

68


https://www.gobiernodecanarias.org/educacion/web/programas_cofinanciados/fse-2014-2020/
https://www.gobiernodecanarias.org/educacion/web/programas_cofinanciados/fse-2014-2020/

i

REAL DECRETO 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general
de la Formacién Profesional del sistema educativo. BOE-A-2011-13118.

RECURSOS AUDIOVISUALES:

— Introduccién a los materiales y mediciones — Parte 1 (Acceso a YouTube:
https://www.youtube.com/watch?v=KbuSX-igIXA, publicado en 2018)

— Introduccién a los materiales y mediciones — Parte 2 (acceso a YouTube:
https://www.youtube.com/watch?v=BQ71AI120Vs, publicado en 2018)

— Normas de seguridad en el laboratorio y precaucién de riesgos y accidentes
(Acceso  YouTube: https://www.youtube.com/watch?v=gJnJr-W8gmE,
publicado en 2020)

— Técnicas basicas de laboratorio: medida de volimenes (Acceso YouTube:
https://www.youtube.com/watch?v=A1Md0gVEYeg, publicado en 2012)

— Técnicas bdsicas de laboratorio: preparacion de disoluciones (Acceso
YouTube: https://www.youtube.com/watch?v=CE2te7LVCQE, publicado en
2012)

RESOLUCION de la Direccién General de Ordenacidn, Innovacién y Calidad, 644/2022,
de 26 de mayo, por la que se publican las instrucciones para el desarrollo de la Red
Canaria de Centros Educativos para la Innovacién y Calidad del Aprendizaje
Sostenible (Red Educativa Canaria-InnovAS) en centros sostenidos con fondos
publicos no universitarios de la Comunidad Auténoma de Canarias durante el
curso 2022-2023. Boletin Oficial de Canarias. 26 de mayo 2022, num. 583.

RESOLUCION de 6 de abril de 2022, por la que se establece el calendario escolar y se
dictan instrucciones para la organizacién y desarrollo de las actividades de
comienzo y finalizacion del curso 2022/2023, para los centros de ensefianzas no
universitarias de la Comunidad Auténoma de Canarias. Boletin Oficial de Canarias,
Num. 76, 20 abril 2022.

TODOFP.ES: https://www.todofp.es/que-estudiar/logse/sanidad/dietetica.html

69


https://www.todofp.es/que-estudiar/logse/sanidad/dietetica.html

i

7. ANEXOS.

ANEXO |. RUBRICA UTILIZADA COMO HERRAMIENTA DE EVALUACION DE LA ACTIVIDAD DE ENSENANZA — APRENDIZAJE N2 1

CAPACIDAD TERMINAL (CT) Y

CRITERIO DE EVALUACION (CE)

INSUFICIENTE (1 - 4)

SUFICENTE/BIEN (5 - 6)

NOTABLE (7-8)

SOBRESALIENTE (9 —
10)

CT4. 2> CE “d) Valorar la
importancia de trabajar cumpliendo
de
prevencion de accidentes en el

de de

las normas seguridad 'y

laboratorio andlisis
alimentos.”

Mediante este criterio se persigue
estudiante
frente a la seguridad y prevencién de

evaluar la actitud del

accidentes en el laboratorio,
valorando si el alumnado conoce vy
sabe utilizar correctamente los
distintos elementos de seguridad del
laboratorio, asi como las normas
generales de trabajo en ély el plan de
actuacién del centro frente a estas

situaciones.

El estudiante no sigue las
de seguridad
basicas del laboratorio, no

normas

conoce la utilidad de los
de
seguridad y pone en riesgo

distintos elementos
su integridad fisica y la de
sus compafieros. No es
consciente de la
importancia de trabajar
siguiente los protocolos o
planes de seguridad y no
por

aprenderlos ni aplicarlos.

muestra interés

El estudiante sigue las
normas de seguridad
basicas del laboratorio, pero
requiere de  constante

supervision para corroborar
gue las estd cumpliendo.
Conoce la utilidad de los
de
seguridad y entiende |Ia

distintos  elementos
importancia de trabajar de
forma segura, pero necesita
mds atencion y orientacion
para aplicar adecuadamente
los protocolos o planes de
seguridad. Muestra interés
algunas veces.
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El estudiante demuestra un
conocimiento sélido de las
de
basicas del laboratorio y las
aplica
eficiencia la mayoria de las

normas seguridad

con eficacia vy
veces. Conoce la utilidad de
los distintos elementos de
seguridad y los protocolos y
planes de seguridad del
centro trabajando de forma
auténoma y responsable.

El estudiante tiene un
conocimiento sdlido de
las normas de seguridad y
prevencion de accidentes
en el laboratorio. Conoce
los protocolos y planes de
seguridad del centro y los
aplica siempre a |Ia
perfeccion de manera
auténoma y responsable.
Ayuda a sus compaiieros
a entender y aplicar estos
conocimientos 'y  se
esfuerza por mantener un
ambiente seguro para

todos.




CT5. > CE
capacidad de andlisis y obtencion de
conclusiones”

“b) Desarrollar la

Mediante este criterio se persigue
evaluar la capacidad del estudiante
para analizar situaciones de riesgo o
de emergencia en el laboratorio y es
capaz de identificar las causas y
consecuencias de una situacidon de
emergencia o accidente, asi como
sus habilidades y destrezas para
aplicar esos conocimientos y realizar
de
pertinentes a cada situacidon. Se

las practicas seguridad
valora también la responsabilidad y

autonomia en la aplicacidn de estos.

El estudiante no tiene
capacidad analitica ni
logra identificar las causas
y consecuencias de una
situacidon de emergencia o
No

comprension

accidente simulado.
presenta
clara de los conceptos ni
aplicarlos

logra para

realizar las practicas de

seguridad necesarias en
cada situacion. El
estudiante no es

responsable ni auténomo.

El estudiante presenta cierta
capacidad analitica y logra
identificar algunas de las
causas y consecuencias de
una situacion de emergencia
o accidente  simulado.
Demuestra comprension
basica de los conceptos,
pero se confunde a veces al
aplicarlos en la realizacion
de précticas de seguridad
simuladas. El estudiante es
autéonomo y responsable la

mayoria de las veces.
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El estudiante
capacidad
identifica

presenta
analitica e
correctamente
las causas y consecuencias
de de
emergencia o accidente

una situacién
simulado. Demuestra una
comprension amplia de los
los

conceptos y aplica

correctamente  en la
realizacion de las practicas
de seguridad simuladas. El
estudiante

siempre es

auténomo y responsable.

El estudiante presenta
capacidad
identifica correctamente

analitica e

y con precision las causas
y consecuencias de una
situacién de emergencia
o accidente simulado.
Demuestra una
comprension amplia de
los conceptos y los aplica
correctamente en |la
de
seguridad

complejas,

realizacion las
practicas de
simuladas

extrayendo conclusiones
profundas con analisis
detallado y riguroso de la
situacién. El estudiante
siempre es autéonomo y

responsable.



ANEXO |l. PRUEBA OBIJETIVA ESCRITA DE LA ACTIVIDAD DE ENSENANZA -
APRENDIZAJE N2 2

Maédulo Profesional “Control Alimentario”

12 CFGS Dietética

NOMBRE ... FECHA

INSTRUCCIONES GENERALES

- iLee atentamente todas las preguntas antes de contestar!

- Sélo estd permitido el uso de boligrafo azul. iNo se corregirdn las preguntas que estén
respondidas con lapiz!

- No estd permitido el uso de boligrafos borrables. iNo se corregiran las preguntas respondidas
con ellos!

- Puedes pedir folios si necesitas mds espacio para escribir.

iBUENA SUERTE!

UT 7. El laboratorio de analisis fisicoquimico de los
alimentos

Prueba escrita evaluable de la Actividad EA n° 2 “Materiales y
equipamiento del laboratorio de analisis fisicoquimicos * (3%)

% PREGUNTAS VERDADERO O FALSO (2 puntos)
Cada dos respuestas incorrectas penalizan una respuesta correcta.

1. Una de las normas generales del trabajo en los laboratorios de analisis fisicoquimicos | V/F
es el uso de la bata bien abrochada y quitarsela al salir.

2. Es deber del trabajador de laboratorio el conocer los planes de evacuacién y las | V/F
salidas de emergencia del mismo.

3. Barreras primarias de seguridad en el laboratorio son los equipos de proteccién de | V/F
aparatos y la distribucién de ellos dentro de la estancia.

V/F
4. Las quemaduras es uno de los accidentes mas frecuentes en el trabajo de laboratorio.
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5. Los fuegos o incendios son accidentes que no se producen facilmente en el
laboratorio ya que las instalaciones estan disefadas para eso no se produzca.

V/F

6. Si nos cae una gota de acido fuerte sobre la piel hay que quitarsela con un pafioo | V/F
servilleta rapidamente, nunca lavarla con agua.

7. Cuando se use productos quimicos especialmente toxicos ha de hacerse siempre | V/F
dentro de una campana de extraccion de gases.

8. Con respecto al almacenamiento de reactivos quimicos, deben almacenarse en | V/F
armarios cerrados y tapados de la luz directa del sol.

9. El proceso mas clasico para obtener agua pura de uso en el laboratorio es la | V/F
destilacién.

10. El material volumétrico calibrado es igual de exacto para medir volimenes que el | V/F

material aforado.

+* PREGUNTAS DE RESPUESTA CORTA (5 puntos)
Respuestas incorrectas no penalizan.

1. Nombra y explica brevemente los equipos de proteccion individual (EPIs) en el

laboratorio.

2. Nombra los pasos a seguir, segun la guia de primeros auxilios, si se produce

fuego en el laboratorio.
3. Describe la utilizacion y las caracteristicas del matraz aforado.
4. Describe la utilizacién y las caracteristicas de la bureta.
5. Nombra 5 de los equipos principales de analisis fisicoquimicos.

¢ PREGUNTAS DE RELACIONAR CONCEPTOS (3 puntos)

Relaciona cada elemento de la columna izquierda con uno de la columna derecha.

Escribe la relacién de numero — letra debajo, no unas con flechas. Respuestas

incorrectas no penalizan.
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A. Inflamable

B. Matraz erlenmeyer

C. Proveta

D. Toxicidad aguda

E. Micropipeta
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F. Vaso de precipitado



ANEXO |I|. FORMULARIO DE EVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE

Evaluacion de la practica docente

Evalta qué te han parecido las practicas de lab io, los id bajados y el
papel de la profesora en practi El i io es totalment 6nimo y voll i
{Gracias por tu participacion!

1. ¢(Consideras que el contenido abordado durante las practicas de laboratorio fue

v

IS

w

N

[EEN

relevante y relacionado con los conceptos teéricos aprendidos en clase? 0
L e = : y \?N \.w \.’:’ ’@b‘ L
S &S S
we O O O O O o ® & & & & P
VR Q N4 Q Q

2. (Te ha resultado dificil realizar las practicas de laboratorio propuestas por los
docentes?

Poco O O O O O Mucho

3. (Te gustaria hacer mas practicas de laboratorio?

1 2 3 B 5

Poco O O O O O Mucho

4. ;Consideras que el docente en practicas proporcionaba instrucciones claras y
concisas durante las sesiones de laboratorio?

1 2 3 4 5

Poco O O O O O Mucho

5. ¢ ¢Qué tan efectivo fue el docente en practicas para fomentar la participacion
activa de los estudiantes durante las practicas de laboratorio?

1 2 3 4 5

Poco O O O O O Mucho

6. ;Consideras que el docente en practicas proporcioné un ambiente de laboratorio
seguro y supervis6 adecuadamente el cumplimiento de las normas de seguridad
por parte de los estudiantes?

1 2 3 4 5

Poco O O O O O Mucho
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