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Instrumentos y Procedimientos de Evaluacion, y Criterios de Calificacion
(F.PLG.M)

Curso: 1° EPA Moédulo: Tratamientos de Transformacion y Conservacion (TTC) Departamento de: Industrias Alimentarias

Para valorar el proceso de aprendizaje del alumnado se realizaran varias sesiones de evaluacion parciales a lo largo del curso, ademas de la evaluacion inicial y la
evaluacion final.

Se tendran en consideracién los criterios y procedimientos de evaluacion, asi como los resultados de aprendizaje incluidos en las programaciones didacticas.

A- INSTRUMENTOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION:

Los procedimientos, técnicas y actividades de evaluacidon que vamos a realizar los agrupamos en los siguientes bloques:
a) Pruebas objetivas: escritas y orales, tanto tedricas como practicas.
b) Actividades, practicas y/o trabajos: diarias en clase y en casa. Cuestionarios de Moodle, formularios y test.
c) Proyectos: trabajos personales o grupales, edicion de documentos, elaboraciones multimedia, presentaciones y exposiciones orales.
d) Portfolio: resumenes, esquemas y mapas conceptuales. Informes, diarios de aprendizaje y documentacion de las actividades y proyectos
realizados.
Los instrumentos de evaluacion que vamos a utilizar para los procedimientos de evaluacién anteriores son los siguientes:
- Plantillas de correccion.
- Rubricas.
- Guias de evaluacion, escalas de evaluacidn, listas de cotejo y listas de control.
- Observacion directa del trabajo diario y hojas de registro.
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B- CRITERIOS DE CALIFICACION:

La composicién y aplicacion de estos criterios de calificacién tendra como objetivo la concrecion de cada uno de los resultados de aprendizaje establecidos en la
programacion.

B-1 Criterios de calificacién de las evaluaciones parciales.

La calificacion para las evaluaciones parciales sera informativa e informara sobre los resultados de aprendizajes y los criterios de evaluacion trabajados en la
correspondiente evaluacion. Para ellos, se tendra en cuenta las siguientes ponderaciones.

RA1. Transforma los productos formulados describiendo los procedimientos y técnicas aplicadas.

a) Se han descrito las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los productos alimenticios cocidos.

b) Se han caracterizado los métodos y técnicas de coccién y sus parametros de control.

c) Se han caracterizado los métodos y técnicas de separacién de componentes y sus parametros de control.

d) Se han reconocido los equipos de coccién y de separacién de componentes, describiendo su funcionamiento.

e) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada de los equipos de coccion y de separacion de componentes.
f) Se han horneado, frito, asado o cocido los productos formulados, realizandose los controles basicos.

9) Se han separado los componentes de los productos formulados, realizandose los controles basicos.

h) Se han aplicado las medidas correctivas ante las desviaciones.

i) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante las operaciones.

)i Se han separado de forma selectiva los residuos generados.

RAZ2. Aplica tratamientos térmicos de conservacion, analizando sus fundamentos y los equipos de proceso.

a) Se han descrito los tratamientos de conservacién de productos alimenticios por accién del calor y del frio.

b) Se han caracterizado los equipos de pasteurizacién y esterilizacion de productos alimenticios.

c) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada de los equipos de conservacion térmica.
d) Se han pasteurizado productos alimenticios, justificAndose la temperatura y tiempo de proceso.

e) Se han esterilizado productos alimenticios, realizandose los controles basicos.

f) Se han caracterizado y manejado los equipos de refrigeracion y congelacion de productos alimenticios.

0) Se han refrigerado y/o congelado los productos alimenticios, justificAndose la temperatura y tiempo de proceso.
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h) Se han reconocido los efectos organolépticos e higiénico-sanitarios de un inadecuado tratamiento térmico.
i) Se ha valorado la optimizacion de los recursos hidricos y energéticos.
D Se han aplicado las medidas correctivas ante las desviaciones.

RAS3. Reduce la actividad de agua de los productos alimenticios, relacionandola con las caracteristicas organolépticas del producto final y su poder de
conservacion.

a) Se han descrito los tratamientos que reducen el contenido en agua de los alimentos y sus parametros de control.

b) Se han caracterizado los equipos de deshidratacion/secado, concentracion y liofilizacion.

c) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada de los secaderos, evaporadores, concentradores y liofilizadores.
d) Se han deshidratado/secado productos alimenticios, realizédndose los controles basicos.

e) Se han concentrado productos alimenticios, describiéndose los cambios que se han producido en sus caracteristicas organolépticas.

f) Se han liofilizado productos alimenticios, justificandose la eleccion de este tratamiento.

0) Se han aplicado las medidas correctivas ante las desviaciones.

h) Se ha valorado la repercusion econémica de un incorrecto reglaje de los equipos.

RA4. Conserva productos alimenticios mediante otros tratamientos reconociendo sus fundamentos y mecanismos de actuacion.

a) Se han caracterizado las sustancias inhibidoras que permiten conservar los productos alimenticios.

b) Se han incorporado sustancias conservantes en la formulacion de los productos alimenticios, caracterizdndose su funcion tecnolégica.

c) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante la adicion de sustancias conservantes.

d) Se ha valorado la repercusion de un exceso de sustancias osmoticas en la salud de los consumidores.

e) Se han aplicado las medidas correctivas ante desviaciones.

f) Se han fermentado y ahumado productos alimenticios, describiéndose las transformaciones fisicas, quimicas y organolépticas que han tenido lugar.
0) Se han descrito y manejado las unidades climaticas.

h) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada de las unidades climaticas y de los tanques de fermentacion.

i) Se han identificado los tratamientos de conservacion por radiaciones ionizantes y sus equipos de proceso.

D Se han reconocido las tecnologias emergentes de conservacion de los alimentos.

RAS5. Envasa productos elaborados, justificando el material y la técnica seleccionada.

a) Se han descrito las funciones del envasado y los materiales de envasado.

b) Se han relacionado los envases de uso alimentario con los productos que se van a envasar.

c) Se han analizado las incompatibilidades existentes entre los materiales de envasado y los productos alimenticios.
d) Se han descrito los métodos de llenado y cerrado de envases y recipientes.

e) Se han caracterizado y manejado los equipos de envasado.
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f)
)
h)
i)
)

Se han dosificado los productos alimenticios en los envases por métodos manuales y mecanizados, realizandose los controles basicos.

Se han cerrado los envases aplicandose el método mas adecuado en funcién del tipo de envase y de las caracteristicas del producto a envasar.
Se han envasado productos alimenticios en atmosferas pobres en oxigeno, justificandose su utilizacion.

Se han aplicado medidas correctivas ante desviaciones.

Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante el envasado.

RAG6. Embala productos alimenticios envasados, relacionando la técnica empleada con su integridad y tipo de transporte.

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)

Se han descrito las funciones del embalaje y los materiales mas empleados en la industria alimentaria.

Se han caracterizado los procedimientos y técnicas de embalaje y etiquetado de productos alimenticios.

Se han descrito los equipos de embalaje y etiquetado de los productos alimenticios.

Se han embandejado, encajado, retractilado y precintado los productos alimenticios envasados, asegurandose su integridad.
Se han paletizado y flejado los productos alimenticios embalados de forma adecuada, asegurando su equilibrio.

Se ha identificado la informacion obligatoria y complementaria a incluir en las etiquetas y rétulos de productos alimenticios.
Se ha disefiado la etiqueta del producto envasado y embalado, garantizandose una correcta trazabilidad.

Se han aplicado las medidas correctivas ante desviaciones.

Se ha valorado la repercusion medioambiental de un uso racional de los materiales de embalaje.
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B-2 Criterios de calificacidon para la evaluacion final.

El alumnado que no haya superado el médulo profesional en las evaluaciones parciales, podra recuperar aquellos resultados de aprendizaje con
calificacion inferior a 5.00 que componen el médulo profesional. Igualmente, el alumnado que asi lo desee podra mejorar su calificacién. Para ello,
desde la ultima evaluacidn parcial hasta la evaluacidn final se llevardn a cabo los Programas de Refuerzo para la Recuperacion de Aprendizajes no
Adquiridos y/o Programas de Mejora de las Competencias del Médulo, segtin proceda.

La calificacidn para la evaluacidn final es calculada a partir de las ponderaciones mencionadas en las tablas anteriores.

El médulo estara superado tras la evaluacion final si todos los resultados de aprendizaje estdn adquiridos, atendiendo a lo recogido en el articulo 3
de la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion. “Al término del proceso de ensefianza-aprendizaje, el alumnado
obtendrd una calificacion final para cada uno de los mddulos profesionales en que esté matriculado. Para establecer dicha calificacion los miembros
del equipo docente considerardn el grado y nivel de adquisicion de los resultados de aprendizaje establecidos para cada mddulo profesional, de
acuerdo con sus correspondientes criterios de evaluacion y los objetivos generales relacionados, asi como de la competencia general y las
competencias profesionales, personales y sociales del titulo, establecidas en el perfil profesional del mismo y sus posibilidades de insercion en el sector
profesional y de progreso en los estudios posteriores a los que pueda acceder.”.
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