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1. MARCO LEGAL DE LA PROGRAMACION DIDACTICA.

El moédulo Control Alimentario es uno de los modulos que conduce a la obtencién del
titulo de Técnico Superior en Dietética que se encuentra regulado en el 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 y cuyo desarrollo normativo se completa con el
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.

Esta programacion pretende desarrollar en los alumnos/as el conjunto de
conocimientos, habilidades y destrezas para conseguir el adecuado desempefio de sus
funciones cubriendo las realizaciones que, en definitiva, son los objetivos que se citan en
otro apartado.

2. CARACTERISTICAS GENERALES DEL MODULO

Modulo profesional Control Alimentario

Ciclo formativo Dietética

Grado Superior Familia Sanidad
profesional

Duracion del .

. Tipo de ,
ciclo 2000 horas 2 Especifico
] modulo

formativo

Duracion . s
Duracion

completa del | 190 horas , . 90 horas

, basica
modulo

La referencia del sistema productivo de este Modulo se encuentra en la unidad de
competencia n°® 4 del RD que regula el curriculo del ciclo: “controlar y supervisar la
composicion cualitativa de los alimentos para determinar su calidad
higiénico-dietética”.

El objetivo general es:

Desarrollar en las alumnas y alumnos el conjunto de habilidades y destrezas necesarias
para conseguir el adecuado desempeino del puesto de trabajo como Técnico en Dietética,
cubriendo las realizaciones profesionales de esta unidad de competencia:

v 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.

v Programar la toma de muestras para la realizacion de analisis de alimentos “in
situ”.
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v Obtener muestras de alimentos, en condiciones de calidad establecida.

v Realizar técnicas analiticas “in situ” de los alimentos, mediante equipos
medidores y técnicas estandarizadas.

3. RESULTADOS DEL APRENDIZAJE DEL MODULO PROFESIONAL.

Los objetivos que a continuacion se relacionan vienen expresados en términos de
capacidades terminales.

v Analizar la legislacion alimentaria en sus diferentes niveles, valorando en cada caso
las implicaciones que esta posee en la calidad final del alimento y en los
procedimientos de control alimentario que deben seguirse para asegurar su calidad.

v Analizar las necesidades y realizar las tareas de mantenimiento y calibraciéon de los
equipos y aparatos para hacer analisis, relacionando y/o explicando las aplicaciones,
los parametros de calibracién y caracteristicas de funcionamiento adecuado.

v Analizar el proceso para evaluar el grado de calidad higiénico-dietética de los
alimentos de consumo humano, en funcién de los factores de riesgo predominantes
en la cadena de producciéon/distribucion.

¢ Analizar las condiciones que deben cumplir las muestras de alimentos para su envio
al laboratorio relacionandolas con el tipo de analisis.

v Analizar el proceso y realizar analisis simples de alimentos, obteniendo el resultado
cualitativo o cuantitativo correcto.

4. CONTENIDOS.

Estan basados en el R.D 536/1995 de 7 de Abril por el que se establece el Titulo de
Técnico Superior en Dietética y las correspondientes ensefianzas minimas. La numeracion
de las unidades no implica un orden en la secuencia.

UNIDAD 1: Reglamentacion alimentaria basica. Conceptos generales.
"1 Conceptos generales sobre legislacion alimentaria.

1 Niveles legislativos e instrumentos juridicos en legislacion alimentaria en Espana y
CEE.

"1 Codex alimentarius-Codigo alimentario espaiiol. Reglamentacion técnico sanitaria.
1 Organismos que intervienen en la vigilancia y control alimentario.

" Tipos de contaminantes principales.

UNIDAD 2: El laboratorio basico de analisis fisico-quimico de alimentos.

1 Material e instrumental basicos de analisis: clasificacion, caracteristicas, uso y
limpieza.

"1 Reactivos quimicos.
1 Accidentes de laboratorio: prevenciéon y tratamiento.

1 Técnicas basicas previas al andlisis fisico-quimico de los alimentos.
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1 Analisis volumétrico.

71 Analisis gravimétrico.

1 Analisis instrumental.

1 Uso de kits comerciales para analisis “in situ”.
1 Sistemas automaticos de anélisis.

UNIDAD 3: Control de calidad.

| Calidad y control

1 Especificaciones de calidad.

1 Niveles de control de calidad. Evaluacion subjetiva y objetiva. Generalidades sobre
las alteraciones de los alimentos: fisicas, quimicas, bioquimicas, bromatologicas,
etc...

1 Procedimientos generales de la evaluacion de la calidad.

UNIDAD 4: Toma y procesamiento de muestras en alimentos.
Muestreo. Tipos de muestreo.

Criterios de muestreo

Gestion y procesamiento de muestras.

Ejemplificaciones.

Equipos y medios materiales para la obtenciéon de muestras.

Puntos criticos y factores de riesgo asociados (ARICPC).

O 0o 0o 0o o o .

Diagrama de flujo de los alimentos: produccion, transformaciéon y consumo.
UNIDAD 5: Carnes, aves, cazay derivados.

1 Mataderos, explotaciones, distribucion y conservacion.

"1 Derivados carnicos.

UNIDAD 6: Alteraciones de la carne.

1 Principales alteraciones, con origen antes o después de su obtencion.

7 Transformaciones tecnologicas, explotaciones y mataderos; distribucion y
conservacion; puntos criticos).

1 Principales enfermedades infecciosas y parasitarias, asi como intoxicaciones
vehiculadas por la carne.

1 Determinaciones analiticas de control de calidad.
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UNIDAD 7: Pescados, mariscos, moluscos y derivados.
"] Derivados.

1 Obtencién, produccion, conservacion y distribucién de estos alimentos. Puntos
criticos.

1 Alteraciones en la manipulacion, almacenamiento y tratamiento culinario.
UNIDAD 8: Verduras, frutas, hortalizas y setas comestibles.
1 Producci6on. Puntos criticos.

| Principales alteraciones.

1 Determinaciones analiticas de control de calidad.

UNIDAD 9: Huevos y derivados.

| Determinaciones analiticas de control.

| Sistemas de Produccién—Puntos criticos.

1 Alteraciones y métodos de conservacion.

| Determinaciones analiticas de control.

UNIDAD 10: Leche y derivados.

1 Explotaciones—Produccion, distribucién y conservacién. Puntos criticos.
1 Alteraciones y adulteraciones.

I Determinaciones analiticas.

UNIDAD 11: Aceites y grasas comestibles.

1 Produccion-Puntos criticos.

1 Alteraciones principales.

1 Determinaciones analiticas.

UNIDAD 12: Cereales y derivados.

1 Produccion. Puntos criticos.

1 Alteraciones.

"1 Determinaciones analiticas.

UNIDAD 13: Legumbres y tubérculos.

71 Producci6on. Puntos criticos.

71 Alteraciones.

1 Determinaciones analiticas.

UNIDAD 14: Bebidas, edulcorantes, condimentos.

'] Produccién. Puntos criticos.
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5.

6.

Alteraciones.

Determinaciones analiticas.

DISTRIBUCION TEMPORAL.

La duracion total es de 190 horas, distribuidas en 6 cada semana.

Inicialmente se trataran los temas del 1 al 4, que seran el objeto de la 12 evaluacion.
A continuacion, se seguira con el resto de unidades descritas al principio de la
programacion hasta la finalizaciéon del curso.

Se podran variar los contenidos, asi como su orden secuencial, previstos inicialmente
en esta programacion, si fuera necesario, por diversos motivos: material disponible,
progresion de los/as alumnos/as en el proceso de ensenanza/aprendizaje,
heterogeneidad del grupo, etc... Es una anticipacion tinicamente orientativa, que se
modificaria, si fuese necesario, en funcién del grado de consecuciéon de los objetivos
didacticos senalados o de otras circunstancias relevantes en el proceso de ensenanza-
aprendizaje.

METODOLOGIA

6.1 Actividades de ensefianza — aprendizaje.

En general se organizara el proceso de aprendizaje en torno principalmente a los
procedimientos, a los cuales se conectara y dotara con el necesario soporte teérico para
poder alcanzar los objetivos marcados.

Segun el criterio general de que la metodologia sea activa, abierta y participativa (y con
la finalidad de trabajar con ella, los distintos contenidos de tipo conceptual, procedimental
y actitudinal), se emplearan:

Se senalan de forma genérica, entendiendo que se refiere a la aplicacion de los distintos
contenidos que abarca la programacion. Son los siguientes:

4
4
4

(4

(4

AN

Analisis de la importancia de la reglamentacién técnico sanitaria.
Descripcion de las referencias legales en materia alimentaria.

Seleccion de muestras adecuadas para cada tipo de alimento y anélisis requerido, ya
sea para su uso inmediato, para su remision al laboratorio.

Procesamiento de muestras de diferentes tipos de alimentos segin el anélisis
pretendido, ya sea para su uso inmediato o para su remision al laboratorio.

Aplicacion de la legislacion vigente sobre control de calidad en alimentos, con
especial énfasis a las garantias que deben darse a productores y consumidores
mediante la practica del analisis contradictorio.

Utilizacién de los sistemas de analitica y control de calidad.

Relacién de las alteraciones fisico-quimicas més frecuentes en los alimentos con sus
alteraciones organolépticas.

Diferenciacion de las distintas especies dentro de cada grupo de alimentos.
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v Andlisis de las caracteristicas y propiedades de los distintos tipos de alimentos para
su posterior utilizacion.

v Diferenciacion entre los distintos tipos de contaminacion, tomando decisiones sobre
el destino del alimento sospechoso de contaminaciéon segiin la importancia de los
elementos contaminante.

v Analisis de las caracteristicas y propiedades nutritivas de los distintos grupos de
alimentos.

v Reconocimiento de las caracteristicas de los sistemas de envasado, etiquetado,
conservacion y distribucion de los distintos grupos de alimentos.

Es necesario alcanzar y desarrollar los siguientes aspectos actitudinales para
conseguir la adecuada competencia profesional:

¢ Cuidar el orden y rigor en los procesos de toma de muestras de alimentos y técnicas
analiticas.

v’ Ser meticuloso en la realizacion de protocolos.
v’ Observar las medidas de prevencién de riesgos.

v’ Capacidad de autocritica y autoevaluacion de forma constructiva.

v Capacidad de adaptacion al grupo al que pertenezcan.

v Responsabilidad, valorando la importancia y trascendencia que tiene la actuacion del
técnico de dietética.

v Mantener el orden en el laboratorio y la limpieza del material.

v’ Respeto por las normas del Médulo, del Ciclo Formativo y del Centro Escolar.

v Adquirir habitos de planificacion previa y anélisis final en la ejecuciéon de las técnicas
y protocolos practicos.

v Valorar la influencia de la calibracion y control de los distintos equipos disponibles
en el laboratorio como norma para la obtencion de resultados precisos.

v Interesarse por actividades relacionadas con los contenidos del modulo que se
realizan en las industrias alimentarias, asi como por seguir forméandose y
actualizando los conocimientos, las habilidades y las destrezas.

v Desarrollar la capacidad de resolver problemas para poder adquirir mayor
autonomia.

6.2 Uso de las TIC.
6.2.1 Competencias digitales que se trabajan en la asignatura.

v Conocimiento de los sistemas informaticos y aplicaciones (hardware, redes,
software)

v’ Uso del sistema operativo
v Organizar adecuadamente la informaciéon mediante archivos y carpetas.

v Realizar actividades basicas de mantenimiento del sistema (antivirus, copias de
seguridad, eliminar informacién innecesaria...).
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v’ Conocer distintos programas de utilidades (compresion de archivos, visualizadores
de documentos...)

v Saber utilizar recursos compartidos en una red (impresora, disco...).
v Busqueda y seleccion de informacion a través de internet.

v Disponer de criterios para evaluar la fiabilidad de la informaciéon que se encuentra.
Uso basico de los navegadores: navegar por Internet (almacenar, recuperar, e
imprimir informacion).

AN

Utilizar los "buscadores" para localizar informacion especifica en Internet.

<

Tener claro el objetivo de basqueda y navegar en itinerarios relevantes para el
trabajo que se desea realizar (no navegar sin rumbo).

AN

Comunicacidén interpersonal y trabajo colaborativo en redes

AN

Conocer las normas de cortesia y correcciéon en la comunicaciéon por la red.

<

Enviar y recibir mensajes de correo electrénico, organizar la libreta de direcciones y
saber adjuntar archivos.

v Usar responsablemente las TIC como medio de comunicacién interpersonal en
grupos (chats, foros...).

<

Procesamiento de textos

v Conocer la terminologia basica sobre editores de texto (formato de letra, parrafo,
margenes...)

<

Utilizar las funciones basicas de un procesador de textos (redactar documentos,
almacenarlos e imprimirlos).

Estructurar internamente los documentos (copiar, cortar y enganchar).
Dar formato a un texto (tipos de fuente, tamafo de letra, margenes...)
Insertar imagenes y otros elementos graficos.

Utilizar los correctores ortograficos para asegurar la correcciéon ortografica

Actitudes generales ante las tic

S X X X X

Desarrollar una actitud abierta y critica ante las nuevas tecnologias (contenidos,
entretenimiento...)

v Estar predispuesto al aprendizaje continuo y a la actualizacién permanente. Evitar el
acceso a informacion conflictiva y/o ilegal.

¢ Actuar con prudencia en las nuevas tecnologias (procedencia de mensajes, archivos
criticos)

6.2.2 Herramientas que se utilizan para adquirir esas competencias
digitales.

v Seran las siguientes:
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v Navegadores de internet (Google Chrome, Internet explorer, Mozilla firefox, etc...)
v Buscadores de imagenes especificos.

v Presentaciones en formato word, PPT, Prezi, etc..

v Software especifico para este Modulo

v Webs fiables, sobre salud, alimentacion, trabajo de laboratorio etc..

v Creacion de una cuenta grupal de correo electronico de comunicacion
profesores/alumnos

v Plataforma Moodle (teams, forms, sharepoint, office 365, ...)
6.2.3 Objetivos.
v’ Favorecer el acceso a la informacion de forma mas rapida y directa.

v Promover la actualizacion de los conocimientos, desde la posicion personal de
valoracion y sentido critico

v Utilizar herramientas digitales actuales, que promuevan el aprendizaje adaptativo,
en la materia especifica del Modulo

v Desarrollar habilidades digitales adecuadas a su rol profesional
6.2.4 Metodologia.

v Se emplearan los recursos digitales tanto para exponer los contenidos estudiados,
como para reforzar algin aspecto o clarificar otros.

v Se utilizaran también en la fase de trabajo personal del alumno, mediante la
realizacion de tareas pautadas con el profesor (consultas especificas, comparaciéon y
analisis de datos, respuesta a actividades de la materia, presentacion de tareas
prefijadas, cuaderno de practicas, etc.).

v Se pedira la exposicion de trabajos de grupo, que se presentaran con medios
audiovisuales, que permitan mostrar la materia mediante el desarrollo de la
creatividad y el trabajo en equipo colaborativo.

6.2.5. Evaluacion

Se hara un seguimiento periédico de la utilizaciéon de las herramientas TIC tanto por
parte del profesor como de los alumnos para poder valorar a fin de curso si dicha
utilizacién ha sido positiva en el aprendizaje de los alumnos.

Se utilizara la observacion directa y el diagnostico del uso que de las tecnologias se
ha llevado a cabo en el aula.
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~. EVALUACION.

Teniendo en cuenta las instrucciones sobre evaluacion de ciclos formativos, se
considera que ésta debe ser continua, formativa y sumativa; desde el punto de partida de
una evaluacion inicial o evaluacion cero, que permitira conocer la situaciéon individual y
grupal al comienzo del curso escolar.

Todo ello se valorara teniendo en cuenta el Proyecto Curricular del Ciclo Formativo, en
el que se determina el n°® de evaluaciones ordinarias y extraordinarias a que tiene derecho
el/la alumno/a: 3 evaluaciones, trimestrales y la extraordinaria de junio. En general, la
evaluacion podra ser:

Evaluacion inicial: Se realizara una al comienzo del curso en la que se plantearan una
serie de cuestiones con la finalidad de conocer el nivel de partida, la destreza en el
laboratorio, los conocimientos sobre técnicas basicas en el laboratorio, material y
aparataje, asi como la motivacion y el interés inicial expresado.

Evaluacion formativa: También se realizara, mas adelante, una evaluacion
formativa, donde se valoraran las actividades realizadas por el alumno, su actitud y aptitud
frente a este Mdédulo y su valoracion progresiva. Dentro de la evaluacion formativa se
realizaran pruebas de comprension tedrica y pruebas practicas.

En las pruebas practicas se valoraran los siguientes parametros:
a) Limpieza y destreza en la realizacion de las diferentes técnicas.
b) Soltura y tiempos empleados.

¢) Constancia.

d) Iniciativa.

e) Orden.

f) Capacidad de observacion.

g) Respeto de los materiales.

h) Capacidad de trabajo en grupo.

i) Participacion del alumno.

j) Sintesis y analisis de la informacion.

k) Capacidad de esquematizacién y orden en la representacion de fichas y trabajos,
recogida en el cuaderno de trabajo.

1) Grado y nivel de cumplimentacion del cuaderno de actividades, asi como la
realizacién de los trabajos tanto individuales, como en grupo, que tendran caracter
obligatorio.

Evaluacion sumativa: En ella se recogeran los datos valorados durante todo el
proceso de ensefianza-aprendizaje, desde la evaluacion inicial a la final, valorando el grado
de consecucion de los objetivos marcados.
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7.1 Criterios de evaluacion.

El referente seran los criterios de evaluacién definidos en relacion a las capacidades
terminales, descritos en el RD del Titulo para este ciclo formativo. Son:

Capacidad terminal 1:

v

4

v

4

v

Relacionar el fundamento y las aplicaciones de los procedimientos normalizados de
trabajo con las necesidades de calibracion de los equipos.

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

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

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

Describir las operaciones de mantenimiento de primer nivel que son necesarias
realizar para el correcto funcionamiento de los equipos.

En un supuesto practico de calibraciéon de los aparatos de analisis, debidamente
caracterizado:

o Seleccionar los reactivos y soluciones patrén en funcion del equipo.
o Efectuar la calibracion del equipo seleccionado.

o Proponer las medidas correctoras oportunas, en funcion del valor obtenido
durante la calibracion.

o Registrar el dato en el soporte adecuado.

o Generar un listado de operaciones de mantenimiento en funcion del equipo
estudiado.

Capacidad terminal 2:

v

(4

Explicar los principales factores de riesgo de contaminacion bidtica y abiética de los
alimento, en funcion del tipo de alimento.

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

Establecer el nimero de muestras necesarias, en funcién del tipo de alimento y
riesgos asociados.

Identificar la legislaciéon vigente sobre alimentos y los requisitos para la
determinacién minima de puntos de riesgo para su muestreo.

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

Describir la aplicaciéon y uso de los diferentes tipos de soportes de informaciéon para
el registro de los datos.
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v En un caso practico de toma de muestras alimentarias, debidamente caracterizado:

(@]

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

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

Establecer los criterios que permitan identificar univocamente la muestra.
Identificar y resumir la normativa aplicable.

Cumplimentar la peticién analitica, determinando correctamente el tipo de
andlisis requerido en funcion del tipo de alimento.

Relacionar los parametros analiticos que caracterizan la calidad higiénico-
dietética de los alimentos con el tipo de analisis requerido.

Relacionar los tipos de alimentos con sus parametros analiticos de referencia,
precisando los tipos de pruebas necesarias.

Capacidad terminal 3:

v Explicar los protocolos de trabajo establecidos para la conservacion de muestras
analiticas de alimentos, sefalando, en funciéon del tipo de alimento, el medio de
conservacion.

v Describir los tipos de envases y normas de etiquetado para la remision correcta de
muestras a los laboratorios de anélisis.

v Indicar la normativa especifica que hay que aplicar para garantizar la inalterabilidad
de las muestras hasta su recepcién en el laboratorio.

v En un caso practico de toma de muestras alimentarias, debidamente caracterizado:

o

o

O

Seleccionar el material necesario para la obtencion de la muestra en funcién
del tipo 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 paradmetros analiticos que se solicitan.

Identificar univocamente las muestras obtenidas.

Elegir el medio de “transporte” idoneo para cada tipo de muestra y alimento.

Capacidad terminal 4:

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

¢ Relacionar los principales parametros que se pueden medir en examenes de
alimentos “in situ” con los métodos o técnicas que se deben aplicar.
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v Describir los procedimientos de puesta a punto de los equipos medidores portatiles
para su correcta calibracion y uso.

v En varios casos practicos de andlisis cualitativo de alimentos, debidamente
caracterizado:

o Seleccionar el equipo portatil en funcién del alimento que hay que analizar.

o Determinar cuél es el “kit” especifico que hay que aplicar para determinar el
parametro buscado.

o Efectuar anélisis de rutina sobre las diferentes muestras de alimentos
presentados.

o Registrar en el soporte adecuado los valores obtenidos en los analisis
efectuados.

7.2. Procedimientos e instrumentos de evaluacion
Los instrumentos de evaluacion que se proponen para evaluar al alumno son:

Pruebas escritas u orales para valorar basicamente el nivel de conocimientos. Pueden
ser preguntas cortas o largas, abiertas o cerradas, test, etc... La eleccién del tipo de prueba,
la realizara el profesor siguiendo los criterios pedagogicos mas acordes con el alumnado y
los contenidos a evaluar:

Pruebas practicas, actividades y trabajos para valorar la aplicacion de los
conocimientos a la practica:

a) En los trabajos y actividades se valorara: el orden y limpieza en el material entregado y
utilizado en clase, vocabulario y ortografia, esquemas y graficos, capacidad de observacion,
organizacion de su trabajo, utilizacién correcta de material y apuntes, etc..., que se
recogeran en un Cuaderno de Practicas que, ademas de contener las practicas realizadas en
el laboratorio, debera disponer de las actividades de repaso y refuerzo que se realicen y
estara siempre a punto, completo, limpio y ordenado.

b) En las pruebas practicas el alumno deberd demostrar la destreza necesaria para
desarrollar la competencia profesional asignada al médulo ademéas del conocimiento de los
fundamentos tedricos y el desarrollo de habilidades.

c) Durante las visitas que se realicen a instituciones o instalaciones, se valoraran las
intervenciones y preguntas adecuadas sobre el tema y en la posterior memoria, la
descripcion, juicio critico y soluciones aportadas.

Observacién continua y directa para valorar las actitudes, teniendo en cuenta sobre todo
la participacion y disposicion del alumno y el respeto a los compafieros, asi como la
aceptacion de opiniones, iniciativa, creatividad, esfuerzo, etc.

La evaluacién es sumativa y se valorara y calificara el progreso de cada alumno en el
logro de las competencias profesionales y los resultados de aprendizaje, tomando como
referencia los criterios de evaluacion establecidos. El moédulo se evaluara en 3 evaluaciones,
una por trimestre.
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Algunos de los procedimientos e instrumentos que emplearemos para cuantificar la
nota de la evaluacién son:

"1 Pruebas escritas de preguntas cortas y/o de tipo test de respuesta miultiple.
Realizaciones practicas sobre los contenidos de la programacion.
Trabajos de investigacion personal, individuales y/o de grupo.

Consulta de libros y/o diccionarios.

O 0O O O

Observacion de todo lo que se produzca o acontezca en el laboratorio, de su
adecuacion al aprendizaje.

'} Cumplimentacién de la “ficha de actividades complementarias”, en su caso (visitas,
ete..).

1 Revisidon del cuaderno personal de trabajo del alumno/a.
| Participacion en actividades de aprendizaje actitudinal.
~.3 Criterios de calificacion.

El modulo se evaluara en tres evaluaciones, una por trimestre, con sus
correspondientes recuperaciones. Aunque los contenidos son correlativos en cada
evaluacidn, la superacién de los contenidos evaluados en la tercera evaluaciéon no implica la
superacion de los contenidos de las dos evaluaciones previas. Se considerara aprobada la
asignatura cuando se superen cada una de las tres evaluaciones con una calificacion igual o
superior a 5.

Cada una de las evaluaciones constara de uno o varios exadmenes tedrico-practicos y/o
uno exclusivamente practico. El alumno debe aprobar los exdmenes tedrico- practicos que
se realizaran a lo largo de cada evaluacion, con un minimo de 5 puntos cada uno, para
poder realizar el examen practico al que sera convocado por el profesor.

El examen practico también debe aprobarse con un minimo de 5 puntos para poder
hacer media con los exdmenes teorico-practicos. Para los examenes practicos, el alumno
debe ir provisto con el cuaderno de practicas de cada evaluacion y también de calculadora,
bata y rotulador de vidrio.

Sera condicion indispensable para la realizacion del examen la entrega del cuaderno de
practicas de la evaluacion correspondiente.

Las evaluaciones seran calificadas en cifras del 1 al 10. Se consideraran positivas las
calificaciones iguales o superiores a 5 puntos, y negativas las que no lleguen a esa
puntuacién. Cuando concurran en una misma evaluacion varios tipos de pruebas, es
imprescindible, para obtener una evaluacion positiva, haber superado por separado cada
una de las pruebas.

La nota de cada evaluacién seria la que resulte de la suma porcentual de los tres
apartados descritos en el cuadro, siendo requisito necesario superar el 50% de la
calificacion de cada uno de ellos de forma independiente para aprobar el
modulo.
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Se considerara aprobado el modulo profesional cuando se superen las tres evaluaciones
con una calificacién superior a 5.

Para los alumnos que hayan aprobado todas las evaluaciones, la nota final sera la media
aritmética de las calificaciones obtenidas en las tres evaluaciones superadas de forma
positiva.

Ademas de estos criterios, se tendran en cuenta las siguientes consideraciones:

El intento de copia o plagio por cualquier procedimiento en una prueba o trabajo sera
causa de retirada inmediata de la prueba o trabajo y calificacion de la misma con
puntuacion igual a cero. Lo mismo sucedera cuando en el transcurso de una prueba
escrita se infrinjan las normas, conversando o intentando conversar con compaieros o
mostrando material no permitido para las mismas. Estos alumnos deberan examinarse de
toda la materia del modulo en el examen de Junio o Septiembre segtin corresponda.

Cuando un alumno llegue con retraso a una convocatoria de prueba objetiva o no pueda
asistir a la misma sin causa debidamente justificada y documentada, perdera el derecho
a la realizacion y /o repeticion de la misma.

Durante cada evaluacion pueden llevarse a cabo varios exdmenes o pruebas objetivas
teodricas escritas y/u orales, cuya superacion supondra la liberacion de materia sobre la que
versen las pruebas durante esa evaluacion y cuya media aritmética dara como resultado la
calificacion para el apartado 1 de criterios de calificacién con el porcentaje que le
corresponda para la evaluacion en la que se desarrollen.

7.4 Procedimiento a seguir para el alumnado al que no se le puede aplicar
la evaluaciéon continua.

Tomado del R.R.1.;

"Dado que el proceso de evaluacion continua requiere la asistencia regular a las clases y
actividades programadas, cuando esta no se produzca el alumno serd evaluado mediante
un procedimiento extraordinario que se determinara en la programacion
didactica de los departamentos didacticos o ciclos formativos.

Dicho procedimiento se aplicara a los alumnos que acumulen un numero de faltas
injustificadas que superen el 10% del total de horas de la asignatura, area o mddulo en el
curso.

La justificacion por enfermedad debe hacerse con documento oficial y se
presentara, al incorporarse al profesor del médulo (copia) y al tutor del
grupo (original). Dicha situacion, para que sea efectiva, debera comunicarse por escrito
al alumno por parte del profesor en un documento especifico del IES".

Se realizard una prueba global teérico-practico sobre el total de los contenidos
mencionados en la programacion del modulo. El examen tendra lugar en el mes de Junio,
publicando la fecha con anterioridad. La calificacion de este examen global seguira
los criterios de calificacién expresados en el apartado 7.3.
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A esta convocatoria también deberan acudir todos aquellos alumnos y alumnas que aun
cumpliendo con los requisitos de asistencia no han superado el nivel minimo exigido
en la evaluacion continua.

7.5 Procedimiento y plazos para la presentacion y tramitacion de las
posibles reclamaciones sobre las calificaciones obtenidas en las evaluaciones
trimestrales.

a) Si un alumno estuviese en desacuerdo con la calificacion obtenida en la evaluacion
trimestral, al dia siguiente lectivo de la recepciéon de notas podra presentar por
escrito al profesor correspondiente la solicitud de revision.

b) Si el alumno no estuviese de acuerdo con las explicaciones efectuadas por el
profesor, podra presentar por escrito al tutor en los dos dias lectivos siguientes a la
recepcion de notas la solicitud de revision de dicha calificacion argumentando su
desacuerdo.

¢) Resolucion por parte de la junta de evaluacion de la reclamacién efectuada en los 10
dias lectivos siguientes a su presentacion al tutor.

8. RECUPERACION.

La primera y segunda evaluacién tendran su correspondiente recuperacion en un
plazo no superior a un mes después de la entrega de notas de la correspondiente
evaluacion, para todos aquellos alumnos que no hayan superado los contenidos minimos.

Las pruebas cumpliran los mismos criterios que en la evaluacion.

A finales de curso habra un examen final, en junio. Este examen versara sobre la
totalidad de los contenidos del curso.

Los alumnos que no superen con un cinco el tercer trimestre, tendran un dnico
examen de recuperacion el mismo dia del examen final, siempre y cuando no tengan
suspenso ningun otro trimestre.

8.1 Actividades de recuperacion de los alumnos con moédulo pendiente.

Los alumnos asistiran al centro los dias especificados en su horario habitual para
cada uno de los modulos suspensos siempre que haya disponibilidad fisica y sea
compatible con el horario.

Las actividades llevadas a cabo para superar el médulo son:
1. Repaso de cada una de las Unidades Didacticas que componen el médulo.
2. Resoluciéon de dudas referentes a los contenidos de la programacion del modulo.

3. Realizacion de pruebas objetivas escritas de cada Unidad Didactica o de Bloques
Tematicos, con el objeto de evaluar de forma continua el proceso de recuperacion del
alumno.

4. Realizacion y presentacion de trabajos referidos a los contenidos del modulo.
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8.2 Procedimiento de evaluacion de alumnos con moédulo pendiente.

Para los alumnos que, habiendo pasado de curso en el mismo ciclo, aun tengan el
modulo pendiente de superar, se les realizardn las pruebas oportunas de la misma
naturaleza descritas en el apartado de evaluacion y con los mismos criterios de calificacién
de esta programacion en los dias establecidos por los profesores responsables del médulo
de acuerdo con las fechas de evaluacion fijadas por jefatura de estudios para este fin.

El profesor/a responsable se reunira con estos alumnos al principio de curso para
informar y organizar el trabajo y estudio del moédulo al no poder asistir estos alumnos a las
clases de manera regular.

8.3 Criterios de calificacion.

Los criterios de calificacion de las pruebas de recuperacion y del examen global de
Febrero, seguiran los mismos criterios descritos en el apartado 7.3 "Criterios de
calificacion", para las pruebas escritas.

9. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS.
LIBRO DE TEXTO RECOMENDADO:
1 Analisis de alimentos. Editorial sintesis
1 Analisis de alimentos. Practicas de laboratorio. Editorial sintesis

Seran necesarios todos aquellos materiales e instrumentos, equipos y mobiliario
especifico de éste modulo.

» Como material didactico general, ordenadores y cafiéon de luz, equipo de video y TV,
fotocopias.

= Libros de consulta: Manuales Panreac sobre anéalisis de alimentos, a través de
buscadores de internet (Google) se seleccionan documentos de interés, trazabilidad,
APPCC, etc....

= Cualquier otro que pueda ser de interés para la materia.
10. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS.

Las clases en el instituto se complementaran con viajes técnicos, visitas a industrias
alimentarias, laboratorios de analisis de alimentos, mataderos, etc....

Asi mismo, se haran salidas, a diferentes colegios de la ciudad residencias de
ancianos, centros de salud y supermercados, para realizacion de encuestas y hacer
diferentes trabajos sobre la alimentacion de distintas colectividades.

Todas estas actividades se realizarian, siempre que fuese posible, en horario escolar,
como actividad lectiva para los alumnos y corriendo el desplazamiento por su cuenta.

Para este curso 2023 — 2024, se programan las siguientes actividades:
v Visita al mercado central
v Visita a una gran superficie (Carrefour Barrio Blanco)
v Visita al obrador de “La Tahona”
v Visita a la cocina del Hotel “Alameda Palace”
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v Visita al catering Salamanca

Dependiendo de las necesidades de tiempo y organizacion, alguna de las salidas se
podran compartir con el médulo de Alimentacion equilibrada.

11. ATENCION A LA DIVERSIDAD.

Frente a un grupo de alumnos heterogéneo por edades, formacion académica
previa, cualificacion profesional, etc., que se maximiza con la matriculacion por oferta
parcial, la propuesta es emplear técnicas individuales de refuerzo con aquellas personas
que asi lo requieran y actividades de recuperacion de una forma continuada.

Se adaptaran las actividades de ensenanza-aprendizaje para ellas, de manera que
puedan alcanzar el mayor namero de criterios de evaluacion senalados anteriormente.

La finalidad general serd la de favorecer la adquisicibn de conocimientos,
habilidades, destrezas y actitudes hasta el maximo potencial personal, de manera que
pueda objetivarse el progreso y evolucion favorable en el proceso de ensenanza-
aprendizaje.

Pero, naturalmente habra unos limites de aplicacion que determinen los recursos
disponibles, la atencién del profesor, asi como otros elementos del contexto educativo.

Se seguiran siempre las indicaciones del departamento de orientacion.
12. EVALUACION DE LA PROGRAMACION Y LA PRACTICA DOCENTE.

Se realizara desde dos puntos de vista:

= Tanto por el propio profesor, a partir de la observacion de los resultados, del ritmo
de aprendizaje observado en el grupo de alumnos, de la dindmica creada en éste, de
la aparicion de dificultades y de los procedimientos de resolucion, etc.

» En/con el grupo-clase, mediante el dialogo o si el profesor lo estima oportuno, con
cuestionarios especificos.

13. BIBLIOGRAFIA.

% Analisis de alimentos. Procedimientos oficiales publicados por Panreac. Control
alimentario (Juan Moral Gadeo).

% Operaciones basicas de laboratorio (McGraw Hill).

% Control e higiene de los alimentos (McGraw Hill).

% Internet: Articulos cientificos, fichas de seguridad quimica, catdlogos de material,
etc.
14. OBSERVACIONES.

Debido a la heterogeneidad de alumnado que suele presentarse en el ciclo de Dietética esta
es una programacion abierta y susceptible de modificaciones durante el curso académico.
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1 MARCO LEGAL DE LA PROGRAMACION DIDACTICA

La presente programacion se basa en las siguientes normativas:

Ley Organica 2/2006 de Educacion (LOE), de 3 de mayo
e Ley Organica 5/2002 de las cualificaciones y de la formacién profesional, de 19 de junio.

¢ 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 536/1995 de 7 de abiril, por el que se establece el titulo de Técnico superior en

dietética y las correspondientes ensefianzas minimas.

e Orden EDU 2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacién y la
acreditacion académica de los alumnos que cursan ensefianzas de formacion profesional

inicial en la comunidad de Castilla y Leon.

Por ultimo, la presente programacién tiene en cuenta la programacién general anual que
recoge la planificacién general del centro para el presente curso escolar y el proyecto curricular del

Ciclo Formativo elaborado por el Departamento de Formacion Profesional Sanitaria.

Teniendo en cuenta todo lo anterior, esta programacién recoge las bases para la
programacion anual del departamento de Familia Profesional de Sanidad en el IES Martinez Uribarri,
para el médulo de Organizacion y gestion en el area de trabajo asignada en la unidad/gabinete de
dietética del Ciclo Formativo de Técnico de Grado Superior en Dietética para el curso académico
2022-23.
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2 CARACTERISTICAS GENERALES DEL MODULO

Organizaciéon y gestion en el area de trabajo asignada en la

Modulo Profesional unidad/gabinete de dietética

Ciclo formativo Dietética

Grado Superior Familia Profesional Sanidad

Duracién del Duracién Distribucion

ciclo 2.000 horas completa del 95 horas 3 horas
. . semanal

formativo madulo

3 RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Contribucion del médulo a los objetivos generales del ciclo formativo:

e Adquirir la Unidad de Competencia (nimero 1) relacionada con este médulo, y recogida en el
RD 536/1995, de 7 de abiril, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Dietética
y las correspondientes ensefianzas minimas, siendo ésta: “organizar y gestionar, a su nivel, el

area de trabajo asignada en la unidad/gabinete”.

e Poseer una visién global e integrada del sistema sanitario en Espafia, en sus aspectos

organizativos, funcionales, sociales, econémicos y administrativos.

e Preparar al alumno para adaptarse a posibles nuevas situaciones laborales como

consecuencia de innovaciones organizativas introducidas en su area laboral.

e Proporcionar al alumno los conocimientos necesarios para realizar tareas administrativas y de
organizacién de una unidad/gabinete, evaluar las necesidades de productos en un almacén, y
administrar sus existencias en la unidad/gabinete, dentro del &mbito de sus competencias.

e Aprender a manejar y relacionar los diferentes tipos de documentacién sanitaria con sus
aplicaciones, cauces de su tramitacion y manejo de los mismos, en funcion del tipo de

servicio o institucién sanitaria.

Competencia general del ciclo y capacidades profesionales relacionadas con el

modulo.

De acuerdo con el 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, los requerimientos
generales de cualificacion profesional del sistema productivo para este técnico son: “Elaborar dietas
adaptadas a personas y/o colectivos y controlar la calidad de la alimentacién humana, analizando sus

comportamientos alimentarios y sus necesidades nutricionales: programar y aplicar actividades
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educativas que mejoren los habitos de alimentacion de la poblacion, bajo la supervision

correspondiente”
Las capacidades profesionales relacionadas son:

e Organizar y/o programar, a su nivel, el trabajo de la unidad/gabinete, adaptando
procedimientos, produciendo informacién o instrucciones, previendo, asignando o

distribuyendo, tareas, recursos y materiales.

e Realizar, a su nivel, la gestion de la unidad/gabinete, gestionando el fichero de los
pacientes/clientes, la adquisicién, almacenamiento, reposicibn y mantenimiento del

instrumental y material, obteniendo los informes técnicos y resimenes de actividades.

e Valorar la interrelacion de las personas con los estados de salud/enfermedad y precisar sus
aspectos asistenciales, preventivos y rehabilitadores.

e Colaborar con los miembros del equipo de trabajo en el que esta integrado, asumiendo sus
responsabilidades, cumpliendo los objetivos asignados y manteniendo el flujo de informacion
adecuado.

e Poseer una vision general e integrada del area sanitaria en la que se inscribe su campo

ocupacional en sus aspectos organizativos, funcionales y administrativos.

3. Resultados de aprendizaje
Los resultados de aprendizaje que se relacionan con las capacidades terminales son:

1. Analizar los diferentes tipos de documentacion clinico-sanitaria sefialando sus aplicaciones,
describiendo los cauces de tramitacién y empleo de los mismos en funcion del tipo de servicio

0 institucion sanitaria.

2. Analizar técnicas de almacenamiento, distribuciéon y control de existencias de los medios
materiales, precisando las que permitan el correcto funcionamiento de una unidad, gabinete o
servicio de atencidn a pacientes/clientes.

3. Manejar y adaptar aplicaciones informaticas de caracter general, relacionadas con la
organizacion, gestion y tratamiento de datos clinicos y/o administrativos para mejorar el

funcionamiento del servicio y/o unidad.

4. Elaborar presupuestos y facturas detalladas de intervenciones/actos sanitarios relacionando
el tipo de acto sanitario con la tarifa y teniendo en cuenta las normas de funcionamiento

definidas.

5. Analizar la normativa vigente sobre seguridad e higiene relativa al sector sanitario,

identificando la de aplicacion a su ambito profesional.

6. Analizar la estructura organizativa del sector sanitario y de los centros/servicios/unidades de

su ambito de trabajo.
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e Analizar el proceso de atencion y/o prestacion del servicio, relacionando las fases y

operaciones con los recursos materiales, condiciones de ejecucion y calidad.

Debido a la falta de tiempo en esta programacion se han incluido parte de los contenidos de
los médulos de FOL, por lo que en este apartado de la programacion hay que afiadir:

e Analizar las medidas sanitarias basicas inmediatas en el lugar de accidente en situaciones

simuladas.

4 CONTENIDOS

CONTENIDOS CONCEPTUALES DEL MODULO Y CONTENIDOS BASICOS

De acuerdo con el 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, los
contenidos del médulo son los que se exponen a continuacién. De ellos son contenidos basicos, de
acuerdo al Real Decreto 536/1995, de 7 de abiril, por el que se establece el titulo de Técnico Superior
en Dietética y las correspondientes ensefianzas minimas, los sefialados con las letras BS entre

paréntesis.

1. Organizacién sanitaria general:

e Estructura del Sistema Sanitario Publico en Espafia. (BS)

¢ Niveles de asistencia y tipo de prestaciones. (BS)

e Estructuras orgénicas y funcionales tipo de instituciones sanitarias: publicas y privadas. (BS)
e Planificacién sanitaria: conceptos, etapas, organizacion de los servicios sanitarios.

¢ Indicadores de salud. (BS)

e El equipo de Atencion Primaria. Equipo de salud. Salud comunitaria.

¢ Normas de seguridad e higiene en centros sanitarios. (BS)

2. Organizacién sanitaria especifica:

e Organizacion de un departamento de alimentacién y nutricion en un hospital.

e Planificacion y organizacion de las unidades/gabinetes de nutricidn, clinica y/o dietética.
¢ Relaciones dietética-cocina-hospital. Ratio persona/usuarios

e Integracion de las unidades/gabinetes de dietética en el sistema de salud.

3. Gestion de existencia e inventarios

e Sistemas de almacenaje: ventajas e inconvenientes. Control de almacén. (BS)
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e Clasificacion de medios materiales sanitarios: criterios. (BS)

e Métodos de valoracion de existencias. (BS)

e Elaboracién de fichas de almacén. (BS)

e Inventarios: clasificacion y elaboracion. (BS)

e Plan de mantenimiento de equipos e instrumentacion.

e Normas de seguridad e higiene aplicadas en almacenes de centros sanitarios. (BS)

Tratamiento de lainformacién/documentacion

e Documentacién clinica: Tipos de documentos: intrahospitalarios, extra-hospitalarios e inter-
centros. Utilidades y aplicaciones, criterios de cumplimentacion, métodos de circulacion de la
informacion. (BS)

e Documentacién no clinica: tipos de documentos intrahospitalarios, extra-hospitalarios e inter-
centros, utilidades aplicaciones, criterios de cumplimentacion, métodos de circulacion de la

informacion. (BS)

e Documentacién relativa a operaciones de compra-venta: propuestas de pedido, albaranes,

facturas, notas de abono/cargo, requisitos legales de cumplimentacién.
e Regimenes de aplicacion del IVA.

Aplicaciones informéaticas

e Uso de aplicaciones informaticas de gestién y control de almacén, facturaciéon y gestion
econdmica. (BS)

e Utilizacion de paquetes informaticos para la gestion del fichero de pacientes, historias

clinicas... (BS)
e Explotaciéon de bases cientificas.

El proceso de atencidn o prestacion del servicio

e Objetivos, fases, operaciones y recursos. (BS)

e Andlisis de datos e hip6tesis de necesidades.

e Laasesoria dietética

e La atencién sanitaria como proceso de produccién

Calidad de la prestacién del servicio o del producto BS

e La calidad de los servicios sanitarios: calidad éptima, calidad l6gica.
e Evaluacién del proceso: Objetivos y actividades de investigacion.

e Evaluacién del paciente/cliente

7128



C.F.G.S. DIETETICA MODULO: ORGANIZACION Y GESTION EN EL AREA DE TRABAJO

e Optimizacion del rendimiento de control de calidad

8. Conceptos fundamentales de economia sanitaria (BS)

e Administracion en salud publica: La salud segun el desarrollo econémico social.
¢ Instrumentos de politica sanitaria: administracion sanitaria.

e Planificacién sanitaria: conceptos. Etapas. Organizacién de los servicios sanitarios

CONTENIDOS PROCEDIMENTALES
e Descripcion del sistema de salud espafiol y de sus instituciones sanitarias.
e Caracterizacién de los distintos niveles de asistencia sanitaria en Espafa.

e Descripcion de la unidad/gabinete de dietética: estructura fisica y distribucién, composicion,

recursos materiales y humanos, organizacion general y funcionamiento.

e Trabajo en grupo de las unidades correspondientes a la unidad dietética y documentos en las
operaciones de compra-venta

e Andlisis de la situacion de salud de una comunidad.
e Relacion de los diferentes tipos de documentacion sanitaria con sus aplicaciones.

e Descripcion de los cauces de tramitacién y manejo de los documentos clinicos en funcién del

tipo de servicio o institucion sanitaria.

e Seleccion de técnicas de almacenamiento, distribucién y control de existencias de materiales
que permitan el correcto funcionamiento de un supuesto lugar de trabajo.

e Elaboracion de presupuestos y facturas detalladas de supuestas intervenciones y actos

sanitarios.

e Uso de aplicaciones informaticas del centro para citar a supuestos pacientes, registrar sus
datos, emitir informes, asi como verificar las existencias del material y realizar presupuestos y

facturas de una supuesta unidad/gabinete.
e Analizar los conceptos considerados basicos en economia sanitaria.
e Caracterizar el mercado de los servicios sanitarios.
e Analizar las situaciones de riesgo habituales en el &mbito de trabajo
e Describir las actuaciones preventivas y /o de proteccion adecuadas a la situacion de riesgo
¢ Realizar técnicas sanitarias de primeros auxilios

e Analizar los mecanismos que inducen alteraciones del aparato circulatorio y respiratorio y

describir sus manifestaciones morfolégicas y funcionales

e Analizar las situaciones de riesgo habituales en el &mbito de trabajo
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e Describir las actuaciones preventivas y /o de proteccion adecuadas a la situacion de riesgo

e Realizar técnicas sanitarias de primeros auxilios

CONTENIDOS ACTITUDINALES

Los contenidos actitudinales seran comunes para todo el médulo. Se resaltan los que

aparecen a continuacion:
e Desarrollar el interés por la profesion que va a desempeiiar el alumno.
e Adquirir sentido de la responsabilidad y habitos de trabajo.
e Generar curiosidad en los alumnos y crear una actitud positiva hacia la creatividad.
e Realizar actividades en grupo para fomentar el trabajo en equipo.
e Fomentar la autoestima.

e Crear un espacio abierto para la investigacibn de cada alumno para fomentar el

autoaprendizaje, esencial en la vida profesional de nuestros dias.

e Favorecer la aptitud para recoger y transmitir informacién

5 DISTRIBUCION TEMPORAL

El mdédulo tiene asignadas 95 horas de duracion, a razén de 3 horas semanales por trimestre,
tal y como se establece en el Anexo | del Real Decreto del curriculo. De ellas reservaré 4 horas cada
trimestre para las actividades de evaluacion sumativa y/o actividades extraescolares, por lo que los

contenidos se impartiran en 83 horas lectivas distribuidas en los siguientes bloques tematicos:
e BLOQUE 1: ORGANIZACION SANITARIA
o UNIDAD 1. Conceptos de salud. Sistemas sanitarios.

o UNIDAD 2. Sistema Nacional de Salud: Estructura. Niveles de asistencia y tipos de

prestaciones

o UNIDAD 3. Salud Publica y Salud Comunitaria. Indicadores de Salud. Economia

sanitaria.
e BLOQUE 2: La unidad de dietética. Documentacién
o UNIDAD 4. La Unidad Dietética.
o UNIDAD 5. Documentacion Sanitaria.

e BLOQUE 3: GESTION DE EXISTENCIAS E INVENTARIOS:
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o UNIDAD 6. Operaciones de compra-venta. Documentos en las operaciones de

compra-venta.
o UNIDAD 7. Almacenes sanitarios
o UNIDAD 8. Gestion del almacén.
e BLOQUE 4: LA CALIDAD Y PRESTACION DEL SERVICIO
o UNIDAD 9. La calidad en atencion sanitaria. Fundamentos de economia sanitaria.
o UNIDAD 10. El proceso de prestacién del servicio.
e BLOQUE 5: APLICACIONES INFORMATICAS (TRANSVERSAL)

o UNIDAD 11. Introduccion a la informética. Manejo de programas informaticos

relacionados con el modulo.
e BLOQUE 6: UNIDADES DE FOL

o UNIDAD 12. Enfermedades profesionales y accidentes de trabajo Riesgos laborales

en el personal sanitario. Primeros auxilios.

La programacion de este moédulo se realiza pensando en un curso de tres trimestres
presenciales en el centro educativo con aproximadamente 10-12 semanas reales para dedicar a las

actividades de ensefianza-aprendizaje dentro de cada evaluacion trimestral.

De acuerdo con ello, la distribucién de las distintas unidades de trabajo en las diferentes

evaluaciones seria la siguiente:

e Primera evaluacion: UT 1, UT 2, UT3, UT4, UT11

e Sequnda evaluacion: UT 5, UT 6, UT 7, UT11

e Tercera evaluacion: UT 8, UT9, UT10, UT11, UT12

6 METODOLOGIA DIDACTICA

El nuevo modelo de Formacion Profesional demanda la puesta en practica de una
metodologia didactica que armonice la consecucién de los tres aspectos fundamentales en la que se
basa: adquisicion de capacidades y competencias, adecuacién a las caracteristicas del alumnado y
adaptacion a la naturaleza del ciclo formativo de que se trate, con el objetivo de que el alumno pueda
construir su propio aprendizaje y lo ponga en practica en su vida profesional. Asi, la actividad
constructiva del alumno es el factor decisivo en este proceso dinamico de ensefianza — aprendizaje
siendo el alumno el que, en dltimo término, modifica y reelabora sus esquemas, construyendo su

propio proceso de ensefianza.

Este modelo constructivista pretende alcanzar la competencia de accion y se caracteriza por

los siguientes rasgos distintivos:
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e El alumno es el protagonista de su propia instruccién, el profesor debe elaborar las
estrategias necesarias y crear las circunstancias precisas para acompafar y favorecer su

proceso de aprendizaje.

e Para ello, es necesario tener en cuenta los conocimientos previos del alumno, que estan

estructurados en forma de esquemas mentales con los que él opera.

e El proceso de aprendizaje, por tanto, consiste en la modificacion de esos esquemas, bien por
incorporacion de nuevos contenidos o bien por modificacion de las relaciones establecidas

entre ellos.

e Las actividades de aprendizaje constituyen el instrumento que permite al alumnado el

desarrollo de sus capacidades, conformando el eje principal de su proceso de instruccion.

e Las fuentes de aprendizaje son muchas y muy variadas, y no residen exclusivamente en el
profesor.

e Los contenidos deben ser el soporte cuyo conocimiento permite llevar a cabo las actividades.
e Estos contenidos deben resultar relevantes para el alumno, favoreciendo la relaciéon entre
ciencia, técnica y organizacion.

e EIl aprendizaje significativo implica una interiorizacion de actitudes y una aceptacion de
nuevos valores, por lo que es necesario desarrollar actitudes positivas hacia el objeto de
aprendizaje.

En este proceso, el profesor actia como guia y mediador, para facilitar en los alumnos la
adquisicion de aprendizajes significativos que permitan establecer relaciones entre los conocimientos,
experiencias previas y los nuevos contenidos, su funcién, por tanto, sera la de direccién y facilitacion
de este proceso, consistiendo basicamente en:

- Organizar las actividades de enseflanza-aprendizaje

- Orientar y guiar al alumnado en su proceso de aprendizaje
- Resolver las dudas planteadas por los alumnos

- Revisar las actuaciones del alumnado

- Evaluar todo el proceso, el desarrollo y la adquisicion de las capacidades.

En la organizacion de las actividades se incluira una presentacion de cada una de las
unidades de trabajo y de los apartados que constituyen su secuencia de desarrollo. El alumnado debe
conocer, en todo momento, el sentido que tienen las actuaciones que va a realizar, su propdsito

inmediato y la proyeccion de éstas sobre su futura actividad profesional.

Por todo lo indicado, se debe considerar la concepcion metodolégica como una guia y
orientacién para el aprendizaje de capacidades técnicas, por lo que el trabajo metodoldgico va
encaminado no tanto “al saber”, entendido como un conocimiento tedrico sin aplicaciones practicas,

como “al saber hacer”, integracion del conocimiento tedrico con el practico.

11/28



C.F.G.S. DIETETICA MODULO: ORGANIZACION Y GESTION EN EL AREA DE TRABAJO

Por todo lo anterior, se pueden concretar las caracteristicas que definen la metodologia
aplicada, las cuales son:
e Activa: participando todos los elementos implicados en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

e Variable: adaptada al tipo de actividades desarrolladas en los distintos bloques tematicos y
unidades de trabajo

e Individual: teniendo en cuenta los diferentes ritmos de trabajo y aprendizaje de cada alumno.

e Inductiva: el propio alumno sera el que llegue al conocimiento de aquellas cuestiones motivo
de estudio, desde los aspectos mas generales o sencillos, a los mas complicados o
abstractos.

e Experimental: mediante la realizacién de diversos procedimientos que apliquen los contenidos
tedricos impartidos

6.1 Actividades ensefianza aprendizaje.

Para conseguir los fines expresados anteriormente se pueden utilizar, entre otras, los

siguientes tipos de actividades metodol6gicas:

e Actividades de introduccién - motivacion: mediante las que se presenta al alumno la realidad

que han de aprender y la necesidad de aplicar su conocimiento cientifico.

e Actividades de exploracién de conocimientos previos: son aquellas que se realizan para

conocer las ideas, opiniones, aciertos o errores conceptuales, de los alumnos sobre los
contenidos que se van a desarrollar.

e Actividades de desarrollo: son las que permiten a los alumnos conocer los nuevos conceptos,

procedimientos o actitudes.

e Actividades de sintesis-resumen: que facilitan la relacion entre los distintos contenidos

aprendidos y favorecen un enfoque globalizador con el resto de unidades de trabajo tanto del
presente modulo como del resto de los del ciclo.

e Actividades de consolidacién: las cuales constan en el contraste de las nuevas ideas

desarrolladas con las existentes previamente en los alumnos y en las que aplican los

aprendizajes nuevos, afianzando asi los conocimientos adquiridos.

e Actividades de recuperacién: son las programadas para que los alumnos que no han

alcanzado los objetivos previstos puedan llegar a conseguirlos.

e Actividades de ampliacion: mediante su utilizacion se permite continuar construyendo

conocimientos a los alumnos que han realizado de manera satisfactoria las actividades de
desarrollo propuestas, y que se considera que no son imprescindibles para lograr el
desarrollo de las capacidades terminales.

e Actividades de evaluacion: son las dirigidas a la evaluacion inicial, formativa y sumadora que

no estuvieran cubiertas por las actividades de aprendizaje de los tipos anteriores.
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6.2 Fomento de lalecturay mejora de la ortografia

En general, muchos de los alumnos de primeros cursos de los ciclos formativos, no suelen
tener un habito de lectura adquirido por lo que éste, es un objetivo de dificil abordaje. A través de
articulos de revistas cientificas y de prensa relacionados con los contenidos de las diferentes
unidades de trabajo, que se les propondra para realizar alguna actividad, intentaremos fomentar este
habito. Asimismo, a través de la escritura en la pizarra de las palabras de dificil ortografia, nuevas,
etc. y a través del fomento de la lectura en el que haremos hincapié durante este curso académico,
esperamos que los alumnos tengan una buena ortografia y una buena expresion hablada y escrita,
que son con frecuencia unas de las grandes “asignaturas pendientes” de los alumnos de ciclos de

grado superior.

6.3 INTEGRACION CURRICULAR EN LAS TICS

Competencias digitales que se trabajan en el médulo:

-Busqueda y seleccidn de informacion relacionada con los contenidos del médulo a través de internet.
-Comunicacion interpersonal y trabajo colectivo en redes.

Herramientas que se utilizan para adquirir estas competencias:

-Ordenador del aula y ordenadores de los alumnos

-Proyector del aula

Objetivo:

El objetivo es obtener informacion basica necesaria para el manejo de las herramientas digitales para
permitir al alumno desenvolverse en la sociedad y en su entorno laboral

Metodologia:

El uso de las TIC aplicadas a este médulo lo realizaremos en varias vertientes:

e Uso de herramientas digitales para crear materiales de educacién adecuados para su uso en

el aula: esquemas, mapas conceptuales, poster, presentaciones en PowerPoint, etc.

e A través de la preparacion y exposicidn, por parte de los alumnos, de presentaciones de
algunos de sus trabajos en Word y PowerPoint.

e A través de la preparacién de un inventario de los productos de dietética del aula-taller en

Excel.

e Busqueda de informacion en Internet, de manera eficaz, relacionada con los contenidos del

modulo.
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6.4

Identificar, recopilar y compartir contenidos webs aptos para el aprendizaje en el aula,
entendiendo las cuestiones relacionadas con los derechos de autor y uso honesto de los

materiales.

Uso de herramientas digitales (correo electronico) para compartir archivos y documentos

Evaluacién de las TICs.

Para evaluar el uso de las TICs en el aula les pasaré una encuesta de valoraciéon del uso de
las diferentes herramientas digitales de forma directa y abierta, sin dirigir de ninguna manera
la respuesta del alumno sobre las diferentes dimensiones de la encuesta.

Encuesta tipo:

. ¢ Eluso de las TICs ha cumplido tus expectativas?

. ¢, Has encontrado soluciones adecuadas a tus necesidades?

. ¢La capacidad de respuesta a tus dudas se ha resuelto de forma adecuada?

. ¢ El tiempo invertido en la solucion de los problemas ha sido alto?

. ¢,Los datos obtenidos son fiables?

. ¢ Los equipos disponibles son acordes a tus necesidades?

. ¢ Qué echas en falta para un mejor uso de las TICs?

. ¢ Te ha desbordado trabajar con estas herramientas informéaticas?

. ¢ La comunicacion entre los compafieros y el profesor ha sido mas eficaz?

10. ¢ Cémo valoras tu aprendizaje con estas herramientas?

© 00 ~NO O WNPE

7 EVALUACION

7.1 Criterios de evaluacién

Los criterios de evaluacién son los referidos a continuacion, segun el Real Decreto del Titulo

545/1995, de 7 de abril, y se encuentran relacionados con las capacidades terminales de la siguiente

manera:

Capacidad terminal 1;

Interpretar documentos de citacidon sefialando el procedimiento adecuado para realizarla, en

funcion de los diferentes tipos de servicios o unidades de diagnéstico.

Describir el contenido de los items de identificacion personal, de la institucion y del servicio de
referencia que son necesarios cumplimentar para “citar’ o solicitar pruebas complementarias

a los pacientes/clientes.

Especificar la estructura de los documentos y los cédigos al uso para realizar el registro de
documentos sanitarios, precisando los mecanismos de circulaciéon de la documentacion en las

instituciones sanitarias.

Explicar el significado y estructura de una historia clinica tipo, describiendo la secuencia

I6gica de “guarda” de documentos y pruebas diagnosticas.
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e Realizar diagramas de los servicios y/o unidades hospitalarias, describiendo sus relaciones y

sus dependencias, tanto internas como generales o de contorno.

e Analizar la informacion técnica necesaria para el desarrollo de su actividad profesional,

clasificandola en funcién de las materias y actividades que se pueden realizar.

e Explicar los tipos de registro de material clinico, caracteristicas de la informacion que
contiene, métodos de codificacion y procedimientos de archivos mas utilizados en el sector

sanitario.

Capacidad terminal 2

e Explicar los métodos y condiciones de almacenamientos, conservacion, precisando el idoneo

en funcién del tipo y caracteristicas del material.

e Explicar los métodos de control de existencias y sus aplicaciones para la realizaciéon de

inventarios de materiales.

e Describir los documentos de control de existencias de almacén asociando cada tipo con la
funcion que desempefia en el funcionamiento del almacén.

e Describir los procedimientos generales de distribuciéon de material a las distintas areas de

trabajo de las unidades de atencién a pacientes/clientes.

En un supuesto practico de gestion de almacén sanitario (consulta/servicio), debidamente

caracterizado:
e Realizar el inventario de las existencias.
e Identificar las necesidades de reposicion acordes al supuesto descrito.

e Efectuar 6rdenes de pedido, precisando el tipo de material, en funcién de sus caracteristicas y
necesidades de almacenamiento.

Capacidad terminal 3:

e Diseflar formatos de presentacion de la informaciébn para su uso en programas de

aplicaciones informaticas.

e Describir las utilidades de la aplicacion identificando y determinando las adecuadas a las

caracteristicas de la unidad/consulta sanitaria.

En un supuesto practico de gestion documental de una consulta debidamente caracterizado:
e Seleccionar la base de datos adecuada a las necesidades descritas en el supuesto.
e Definir las estructuras de presentacion de datos en base a las especificaciones del supuesto.
¢ Introducir correctamente los datos en la base.

e Realizar correctamente la codificacion, registro y archivado, si procede, de los documentos o

material grafico.
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¢ Redactar resumenes de actividad o informes de resultados, a partir de los datos existentes en

la base de datos.

Capacidad terminal 4

e Explicar qué criterios mercantiles y elementos definen los documentos contables de uso
comun en clinicas de atencién sanitaria.

e Enumerar las normas fiscales que deben cumplir este tipo de documentos mercantiles.
En un supuesto practico de facturacién, debidamente caracterizado:
e Determinar las partidas que deben ser incluidas en el documento (presupuesto o factura)

e Realizar los calculos necesarios para determinar el importe total y el desglose correcto,
cumpliendo las normas fiscales vigentes.

e Confeccionar adecuadamente el documento, propuesto o factura segun el supuesto definido.

Capacidad terminal 5:

A partir de un cierto nimero de planes de seguridad e higiene con diferente nivel de

complejidad:
e Identificar y describir los aspectos mas relevantes de cada plan.

e Identificar y describir los factores y situaciones de riesgo para la salud y la seguridad

contenidos en los mismos.

e Relacionar y describir las adecuadas medidas preventivas y los medios de prevencion
establecidos por la normativa.

e Relacionar y describir las normas sobre la simbologia y situacién fisica de sefiales y alarmas,
equipos contraincendios y equipos de primeros auxilios.

e Explicar las especificaciones de los medios y equipos de seguridad y proteccién en funcién de
las diferentes unidades y/o servicios sanitarios, elaborando la documentacion técnica de

apoyo.

Capacidad terminal 6

e Describir la estructura del sistema sanitario en Espafia.

e Explicar las estructuras organizativas tipo y las relaciones funcionales del

centro/servicio/unidad en el &mbito de su actividad.

e Explicar las funciones y resultados que deben conseguirse en la unidad/servicio y puestos de

trabajo mas relevantes.

Capacidad terminal 7

¢ Identificar los factores que determinan la calidad de atencién/prestacion del servicio/producto.
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e Explicar los factores que intervienen y los componentes del coste de la prestacion del servicio

o de elaboracion del producto.

e Explicar, en su caso, el proceso de preparacion del paciente/cliente para la prestacion del

servicio.
Se incluye también:
En relacién con el médulo de FOL:

Capacidad terminal 2:

e Identificar la prioridad de intervencién en el supuesto de varios lesionados o de multiples

lesionados, conforme el criterio de mayor riesgo vital intrinseco de lesiones

e Identificar la secuencia de medidas que deben ser aplicadas en funcién de lesiones existentes

en el supuesto anterior

e Realizar la ejecucién de técnicas sanitarias (RCP, inmovilizacién, traslado), aplicando los

protocolos establecidos

7.2 Procedimientos e instrumentos de evaluacién

Segun la Orden EDU/2169/2008 de 15 de diciembre, la evaluacion del aprendizaje del alumno
en los ciclos formativos sera continua. Se realizara a lo largo de todo el proceso formativo del alumno.

En la modalidad presencial el proceso de evaluacién continua requiere la asistencia a las
clases y realizacion de actividades programadas para los distintos médulos profesionales del ciclo

formativo.

Con el fin de garantizar el derecho del alumnado a que su rendimiento sea valorado conforme
a criterios de plena objetividad, los centros deberan hacer publicos, antes del comienzo del curso, los
objetivos y contenidos necesarios para superar el modulo; los instrumentos, procedimiento y criterios

de calificacion que aplicaran para la evaluacion de los resultados de aprendizaje.

Los procesos de evaluacion se adecuaran a las adaptaciones metodoldgicas de las que haya
podido ser objeto el alumnado con discapacidad y se garantizara su accesibilidad a las pruebas de

evaluacion.

Por tanto, los procedimientos de evaluacién tienen como finalidad evaluar el rendimiento de

los alumnos y la actuacion del profesor. La evaluacién de los alumnos se hara en cuatro momentos:

En todo caso, la evaluacion se realizard tomando como referencia los objetivos y los criterios

de evaluacion de cada uno de los mddulos profesionales y los objetivos generales del ciclo formativo.

También se atendera a lo sefialado en la ORDEN EDU/2169/2008 de 15 de diciembre por la
gue se regula el proceso de evaluacion y acreditaciéon académica de los alumnos que cursen

ensefianzas de formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn.
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La evaluacion en esta programacion se llevara a cabo en dos procesos distintos: por un lado,

se evaluara el proceso de ensefianzay por otro el proceso de aprendizaje.

Con relacion a la primera, proceso de ensefianza, se evaluara la labor docente durante el

proceso de ensefianza-aprendizaje y los diversos elementos de la programaciéon mediante el uso de
registros y anotaciones en el diario del profesor. Todo ello se evaluara para que se pueda producir los

reajustes necesarios y colaborar asi al proceso de innovacion y mejora de la tarea educativa.

En cuanto a la evaluacién del proceso de aprendizaje sera continua, formativa e

integradora.
Las técnicas e instrumentos de evaluacion utilizados seran:

e La observacién directa y sistematica de la actitud

e La asistencia regular a clase y del trabajo diario realizado en el aula por el alumnado durante

el proceso de ensefianza-aprendizaje

e La resolucion de ejercicios planteados tanto en grupo como individualmente, la realizacion y

entrega de los trabajos propuestos

e Los resultados de las pruebas objetivas planteadas sobre las distintas unidades de trabajo

(dirigidas a conocer el nivel de aprendizaje desarrollado por cada uno de los alumnos).

Se tendrd en cuenta otras fuentes de informacion sobre los alumnos como entrevistas
realizadas a los mismos, informacién procedente de los padres o tutores, informacion procedente de
otros docentes en reuniones del departamento o de evaluacién, o incluso con el departamento de

orientacion.
Dicha evaluacion se realizara en tres momentos:

- Evaluacién inicial: se realizar4 al principio del curso mediante una prueba objetiva de

conceptos genéricos que seran desarrollados en el médulo. También se podra llevar a cabo
una evaluacion inicial a través de preguntas o cuestiones determinadas de cada una de las

unidades de trabajo para conocer los conocimientos previos del alumnado.

- Evaluacién formativa: esta evaluacién se concretara, entre otros, en los siguientes aspectos:

o Seguimiento de las actividades en el aula

o Exposicion y defensa de trabajos realizados

o Documentacion elaborada en diferentes unidades de trabajo
o Resolucién de problemas y supuestos practicos

o Elaboracién y ejecucién adecuada de protocolos de trabajo

Los aspectos que pueden ser evaluados, entre otros, seran:

o Lacontinuidad y progresion en el trabajo
o Dudas y preguntas formuladas

o Elrigory el método en las actividades
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o Laforma de acceso a la informacién y seleccion de datos
o Presentacion de trabajos

o Elaboracion y redaccion de informes

o Comunicacion verbal

o Resultados finales de actividades

o Desarrollo de habilidades y actitudes

- Evaluacién final o sumativa: se llevara a cabo a través de un registro o informe de evaluacién

con los criterios de evaluacion correspondientes a todos los bloques de contenido trabajados
durante todo el curso escolar y especificado y contemplado en el apartado 5 para cada una
de las unidades de trabajo.

Se realizaran a lo largo del curso tres evaluaciones, con contenidos tedrico-practicos. Dichos
procedimientos constaran de:

e Pruebas escritas u orales: en cada evaluacion se desarrollara una o varias pruebas en las

que se valoraran los contenidos teéricos impartidos en el aula, también la ortografia,

vocabulario, y la forma de expresar los contenidos a evaluar

e Pruebas o supuestos practicos: seran valoradas mediante la observacion de los alumnos

durante la realizacion de las mismas, y mediante la realizacién de unas fichas resumen, asi
como a través de supuestos o ejercicios practicos al finalizar cada evaluacién, en el que los

alumnos demuestren sus habilidades, destrezas y conocimientos adquiridos.

e Realizacion de trabajos y controles por parte del alumno con seguimiento y analisis por parte
del profesor, que se valoraran a efectos de mejora de las calificaciones finales, pero que no

seran tenidos en cuenta si no se alcanza un 5 como minimo en el resto de las pruebas.

Actitud en el aula: donde se realizara una observacion directa del alumno dia a dia en el aula,

7.3 Criterios de calificacion
Los instrumentos de evaluacién que se proponen para evaluar al alumno son:
e Pruebas orales y/o escritas para valorar basicamente el nivel de conocimientos. Pueden ser
preguntas cortas o largas, abiertas o cerradas, test, etc.

e Pruebas précticas, actividades y trabajos para valorar la aplicacion de los conocimientos a

la practica.

o En los trabajos y actividades se valorara: ademéas de la claridad de conceptos, el
orden y limpieza en el cuaderno y/o apuntes, vocabulario y ortografia, esquemas y
graficos, capacidad de observacion, organizacion de su trabajo, utilizacién correcta

de material y apuntes, etc.
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o En las pruebas practicas el alumno deberd demostrar la destreza necesaria para

desarrollar la competencia profesional asignada al médulo ademas del conocimiento

de los fundamentos técnicos, el desarrollo de habilidades, la realizacién correcta de

las técnicas y el cumplimiento de todas las normas de seguridad e higiene.

e Observacion continua y directa para valorar las actitudes, teniendo en cuenta sobre todo

la participacion y disposicién del alumno y el respeto a los compafieros, asi como la

aceptacion de opiniones, iniciativa, creatividad, esfuerzo, etc.

La evaluacién es sumativa y se valorara y calificara el progreso de cada alumno en el logro de

las competencias profesionales y los resultados de aprendizaje, tomando como referencia los criterios

de evaluacion establecidos. El médulo se evaluara en tres evaluaciones, una por trimestre.

En cada evaluacién trimestral la nota estara formada de varios elementos:

70% de la nota

20% de la nota

10% de la nota

Calificacion de las pruebas escritas) que
consistirdn en preguntas cortas, abiertas o
cerradas y preguntas tipo “test”) realizadas
a lo largo del trimestre y/o pruebas
practicas.

Calificacion minima a obtener en esta
prueba para aprobar la evaluacion
trimestral: 5 puntos sobre 10.

Se tendr4 en cuenta la capacidad de
andlisis y aplicacion de los contenidos
adquiridos 'y no simplemente la
memorizacion de conceptos.

En el caso de las preguntas tipo
“test” habra 4 posibles respuestas de
las que s6lo una seréd correcta.

Actividades y trabajos individuales, las actividades y trabajos en grupos y su
organizacion de los apuntes y documentacion entregados y/o realizados en clase. Se

incluye aqui el trabajo sobre articulos leidos,

visitas realizadas, etc

Calificacion minima a obtener en esta prueba para aprobar la evaluacion

trimestral: 5 puntos sobre 10.

Actitud del alumno.

Calificacion minima a obtener en esta prueba para aprobar la evaluacion

trimestral: 5 puntos sobre 10.

CRITERIOS DE CALIFICACION DE LAS PRUEBAS OBJETIVAS ESCRITAS:

-Prueba de tipo test:

Constaran de un numero variable de preguntas (entre 10 y 50, segun el temario a evaluar), de
respuesta multiple (4 opciones y sélo una correcta).

La calificacion se obtendra dando un punto por cada pregunta bien contestada y penalizando
las mal contestadas (0,25 puntos o 0,33 segun la dificultad de las preguntas)

El minimo exigible es la obtencién de un nimero de puntos que corresponda al 50% de las
preguntas (5 puntos sobre 10, El resto de las calificaciones se repartira proporcionalmente)

-Prueba de base estructurada:
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Constaran de un numero variable de preguntas de respuesta breve y concreta (segun el
temario a evaluar).

El minimo exigible es contestar el 70% de las cuestiones planteadas (en cada respuesta es
suficiente que se responda correctamente el 50% de los contenidos incluidos en la pregunta)

-Pruebas combinadas (tipo test y preguntas de base estructurada)
Se utilizan los mismos criterios
CRITERIOS DE CALIFICACION DE LAS PRUEBAS PRACTICAS

Se realizaran mediante la resolucion de supuestos practicos relacionados con los contenidos
del médulo

El minimo exigido es responder al 50% de los supuestos planteados, que se calificara con un
5. El resto de las calificaciones se hara en funcion de la correcta ejecucién de los mismos.

CRITERIOS DE CALIFICACION DE LAS ACTIVIDADES REALIZADAS

La calificacion se repartir4 proporcionalmente segun el nimero y la importancia de las
actividades realizadas.

El minimo exigido (5 puntos sobre 10) es realizar el 80% de las actividades propuestas, con el
minimo de requisitos exigidos y su entrega en la fecha prevista. El resto de las calificaciones
se hard en funcién de la correcta ejecucion de las mismas, valorando las aportaciones del
alumno que superen a los minimos exigidos.

CRITERIOS DE CALIFICACION DE LA ACTITUD.

Para la calificacion de la actitud del alumno se valorara positivamente el esfuerzo y el afan de
superacion, la responsabilidad, la entrega de los trabajos en tiempo y forma, el respeto a los
compafieros, su capacidad de trabajar en grupo y la asistencia a clase:

OBSERVACIONES

* Los porcentajes asignados al apartado 1 y 2, podran ser variados y repartidos entre los
mismos en funcién del desarrollo y evaluacion de los contenidos entre los trabajos, ejercicios
0 examenes y su importancia en cada evaluacion, siendo este cambio debidamente

comunicado a los alumnos.

+ Cuando a lo largo de una evaluacion no se lleven a cabo trabajos, supuestos practicos o
actividades similares por no haber sido necesaria su realizacién, el porcentaje asignado a
ese punto se sumara al apartado 1 de aptitudes y conocimientos, siendo el valor de estas en

tal caso del 90% sobre el total de la calificacion de la evaluacién.

* Durante la evaluacion se realizardn 1 prueba, donde se valoren las aptitudes o

conocimientos adquiridos por el alumno.

Se elaborara una nota numérica sin decimales y trimestral, de 1 a 10, considerandose

evaluaciones aprobadas las que tengan calificaciones iguales o superiores a 5.
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Dado que los contenidos son completamente distintos en cada evaluacién, la superacién de
los contenidos evaluados en la tercera evaluacién no implica la superacién de los contenidos de las
dos evaluaciones previas. Se considerara aprobada la asignatura cuando se superen las tres

evaluaciones con una calificacién de 5.

7.4. Procedimiento a seguir para el alumno que copia

+ Elintento de copia o0 sospecha de copia o plagio por cualquier procedimiento en una prueba o
trabajo sera causa de retirada inmediata de la prueba o trabajo y calificacion de la misma con
puntuacion igual a cero. Lo mismo sucedera cuando en el transcurso de una prueba escrita
se infrinjan las normas, conversando o intentando conversar con compafieros 0 mostrando
material no permitido para las mismas. Estos alumnos deberdn examinarse de toda la

materia del médulo en el examen de junio o septiembre segun corresponda.

+ Cuando un alumno llegue con retraso a una convocatoria de prueba objetiva 0 no pueda

asistir a la misma sin causa debidamente justificada y documentada, perdera el derecho a
la realizacion de la misma.

7.5. Procedimiento a seguir con el alumnado al que se le aplica la pérdida del

derecho a evaluacion continua.

Segun el PRI, articulo 13.4.c, se produce la pérdida del derecho a la evaluacién continua
cuando el nimero de faltas de asistencia clase injustificadas superen el 10% del total de horas del
moédulo. En el caso de los Ciclos Formativos, con un nimero de faltas de asistencia a clase
injustificadas superen el 10% del total de horas del mdédulo (10 horas) o con actividades no
realizadas, supondran la imposibilidad de aplicar la evaluacion continua, por lo que sera evaluado

mediante un procedimiento extraordinario que determinard el profesor responsable del médulo.

El computo se hard sobre el total de faltas, justificadas o no, salvo enfermedad, dado el
caracter eminentemente practico de estas ensefianzas. La justificacion por enfermedad debe hacerse
con certificacion médica en la que se indiquen los dias de convalecencia o ingreso hospitalario; y se

presentara al incorporarse al profesor del médulo (copia) y al tutor del grupo (original).

Dicha situacién, para que sea efectiva, debe comunicarse por escrito al alumno por parte del

profesor.

La prueba final se realizara en el mes de junio y de forma extraordinaria en el mes de

septiembre para los alumnos que no hayan superado el mddulo en la convocatoria de junio

Las pruebas del procedimiento extraordinario versaran sobre la totalidad de los contenidos
tedricos yl/o practicos, impartidos durante el curso escolar, con independencia de que el alumno

haya realizado y superado durante el mismo alguna prueba escrita o practica.

La modalidad de las pruebas a realizar sera de las siguientes caracteristicas:
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- Pruebas objetivas orales o escritas mediante preguntas tipo test, preguntas cortas, temas a

desarrollar segun el profesor considere oportuno.
- Pruebas objetivas practica cuando lo requieran los contenidos.
La calificacién del mddulo dependerd Gnicamente de las calificaciones obtenidas en las
pruebas finales y convocadas para tal fin, teniendo en cuenta que tienen que ser todas positivas para

gue la calificacion anual sea positiva (superacion del 50% de la materia o calificacion mayor de 5
puntos sobre 10).

No obstante, el alumno podra asistir a clase y realizar las actividades programadas, de modo
que pueda obtener la formacién adecuada que le permita superar dichas pruebas y le sirva de
referencia para valorar su progresion, si bien ese trabajo no se tendra en cuenta a la hora de la

evaluacion y calificacion del alumno, al no poder aplicar los criterios de evaluacién.
En estas pruebas se tendrdn en cuenta los criterios de calificacibn descritos en esta
programacion

En su calificacion, si el alumno abandona la asistencia a clase, no se podra valorar el
apartado “observacion directa” (valorado con un punto sobre 10) lo que implica que la nota maxima

nunca podra superar el 9.

7.6 Procedimiento y plazos para la presentacion y tramitacién de las posibles
reclamaciones sobre las calificaciones obtenidas en las evaluaciones

trimestrales.

e Siun alumno estuviese en desacuerdo con la calificaciéon obtenida en la evaluacion trimestral,
al dia siguiente lectivo de la recepcién de notas podra presentar por escrito al profesor

correspondiente la solicitud de revisién.

e Siel alumno no estuviese de acuerdo con las explicaciones efectuadas por el profesor, podra
presentar por escrito al tutor en los dos dias lectivos siguientes a la recepcién de notas la

solicitud de revision de dicha calificacion argumentando su desacuerdo.

e Resolucion por parte de la junta de evaluacion de la reclamacién efectuada en los 10 dias

lectivos siguientes a su presentacion al tutor.

8 RECUPERACION

8.1 Procedimientos y criterios de calificacion

- En el caso de obtener calificacién negativa en alguna de las pruebas realizadas durante una

evaluacion, lo que supondra la calificacion de suspenso en esa evaluacion, el alumno podra

realizar una prueba de recuperaciéon de la materia no superada mediante pruebas similares
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a las realizadas durante la evaluacion al inicio de la siguiente evaluacién, en cuyo caso los

criterios de calificacién y evaluacién seran los mismos que los ya citados para la evaluacion.

- Si las pruebas de recuperacion propuestas no son superadas, deberd presentarse con la
totalidad de los contenidos de la evaluacién o evaluaciones pendientes en la primera

convocatoria final en junio para poder superar el médulo.

- La nota del examen hara media ponderada con las calificaciones obtenidas en los trabajos y
actividades en el aula y en la actitud durante la evaluacién pendiente, de acuerdo con la
ponderacién de la tabla de criterios de calificacién, para obtenerse asi la nota media de la

evaluacion y la nota final global.

- Cuando no se supere el médulo en esta primera convocatoria final, se realizara una segunda
convocatoria final en junio de recuperacién en las fechas que Jefatura de estudios, de
acuerdo con el profesorado, determine. Dichas pruebas versaran sobre la totalidad de los
contenidos basicos, si tiene dos o mas evaluaciones no superadas, o de los contenidos

correspondientes a una evaluacion no superada.

- En este caso, la calificacion del médulo dependera Unicamente de las calificaciones obtenidas
en las pruebas finales y Unicas convocadas para tal fin, teniendo en cuenta que tienen que
ser todas positivas para que el médulo pueda ser aprobado. (superaciéon del 50% de la

materia o calificacion mayor de 5 puntos sobre 10)

- La modalidad de las pruebas a realizar en el examen de junio y septiembre seran de las
mismas caracteristicas que las realizadas durante el curso para el apartado 1 (Valoraciéon de
aptitudes y conocimientos) y, siempre que el profesor lo considere oportuno, para el apartado
2 (Seguimiento y analisis de las producciones de los alumnos) y con los mismos
procedimientos, criterios de evaluacién y de promocién (minimos exigidos), seguidos en la

evaluacion del médulo.

8.2 Actividades de recuperacion de alumnos con médulo pendiente

Con aquellos alumnos que estén en 2° curso de C.F.G.S de Dietética pero con el médulo de
Organizacion y Gestion del area de trabajo asignada a la unidad/gabinete de dietética, de primer

Curso se seguira la siguiente estrategia con el objetivo de que estos alumnos superen el mismo.

Al principio del curso lectivo, la profesora responsable del médulo mantendrd una reunién con
los alumnos con el modulo pendiente de la que se levantara acta, que posteriormente se entregara en
Jefatura de Estudios y en la que se informara al alumno de: las actividades a realizar, procedimientos

de evaluacion y criterios de calificaciéon para la recuperacion del médulo

Los criterios de evaluacion son los mismos que los expuestos en el punto 7.1 de la presente

programacion.

En la primera mitad del segundo cuatrimestre, en una fecha acordada entre alumno/s y

profesora, se realizara una prueba objetiva escrita para valorar el nivel de conocimientos adquiridos.
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Dicha prueba consistira en preguntas cortas, abiertas o cerradas y/o preguntas tipo “test” sobre los

contenidos basicos del moédulo.

9 MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS
Los materiales y recursos de utilidad para impartir este modulo serian:
e Apuntes facilitados por el profesor

e Recursos TIC: ordenador del profesor, conexidn a Internet para el acceso a péaginas de

legislacion y para visitas guiadas, cafion para la proyeccién de la pantalla del ordenador.

e Ordenadores con acceso a Internet: programas, aplicaciones informaticas e informacién

obtenida en internet

e Material bibliogréafico de la biblioteca del centro

10 ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES
Siempre y cuando las circunstancias actuales lo permitan:
Visita a un centro de salud
Visita a una unidad de dietética

Asistencia a charlas, conferencias, exposiciones relacionadas con los contenidos del médulo.

11 ATENCION A LA DIVERSIDAD

Se detectaran y, en la medida de lo posible, se atenderan las posibles dificultades,
deficiencias y minusvalias y demandas de aprendizaje especiales que pudieran presentar los
alumnos y que les pudieran impedir el seguimiento normal de la programacion. Se realizardn los
apoyos oportunos, dentro de las posibilidades disponibles, para conseguir que los citados alumnos se

incorporen al ritmo normal de la programacion.

En todo caso, las medidas a adoptar serdn adaptaciones curriculares no significativas, es
decir, pequefios cambios en el proceso habitual de ensefianza encaminados a dar respuesta a estas
dificultades, como prever actividades de apoyo, elaboracion de esquemas y trabajos individuales de
refuerzo sobre los contenidos, asi como adaptacion de los espacios y eliminacion de barreras

arquitectonicas en el caso de minusvalias fisicas.
Respecto de estos alumnos nuestro departamento tendra diferentes tipos de actuaciones:

1. Colaborar con el departamento de orientacion en la posible deteccion precoz de las
necesidades educativas, aunque por la edad de estos alumnos, es muy probable que hayan

sido detectadas en anteriores niveles educativos.
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2. Adaptar las actividades, si es posible, a sus circunstancias de modo que se intenten cubrir
las necesidades para la adquisicion de las competencias profesionales, personales y

sociales.

3. Trabajar en coordinacion con el departamento de orientacion en la orientacién efectiva de
estos alumnos, si su desarrollo profesional dentro del perfil definido en el ciclo resultase
imposible.

4. Favorecer la integracion de este alumno en el grupo-aula a través de actividades donde

desarrolle un papel reconocido por el grupo y mejore su nivel de autoestima.

Evaluacion del alumnado con discapacidades:

e Se adaptaran, en la medida de lo posible, los criterios y los procedimientos de evaluacion
cuando vaya a ser cursado el moédulo por algin alumno con necesidades educativas
especiales o con algun tipo de discapacidad siempre teniendo en cuenta los informes de
evaluacion psicopedagogica. Asi mismo se utilizaran los procesos de evaluacién adecuados a
las adaptaciones metodoldgicas que haya podido ser objeto el alumno con necesidades
educativas especiales o con discapacidad y teniendo siempre en cuenta los informes de
evaluacion psicopedagdgica.

e Para los alumnos con necesidades educativas especiales o con algun tipo de discapacidad

que lo precise se adoptaran, siempre y cuando sea posible, las siguientes medidas

generales:

o A los alumnos con discapacidad fisica se les proporcionara el material adecuado en
funcion de sus discapacidades que les facilite el proceso de aprendizaje. Los criterios
de evaluaciéon y calificacion seran los mismos que los aplicados al resto del

alumnado.
o A los alumnos con discapacidad psiquica se les facilitar4 el proceso de aprendizaje
aplicdndoles los contenidos minimos recogidos en la programacion.

Dichas medidas se complementaran para cada caso con las especificas que establezca el

departamento de orientacion del centro.

e Alumnos con altas capacidades intelectuales

Las acciones a programar respecto de estos alumnos no serian exclusivas para nuestro
madulo, sino que deben estar coordinadas con los demas profesores y recogerse en las concreciones

curriculares o seguir las recomendaciones de la C.C.P. o del Departamento de Orientacion.

Un problema que plantean estos alumnos es su desinterés ante el aprendizaje por la facilidad
para alcanzar los objetivos marcados para el resto del grupo, por lo que conviene marcarles objetivos
individuales superiores, a través de actividades de ampliacién, mas complejas, que les obligue a

realizar el esfuerzo necesario que les permita valorar la consecucion de resultados.
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Si se da la circunstancia deberemos evaluar la razén por la que estd cursando el ciclo

formativo, pues esa informacién nos ayuda a tomar medidas mas eficaces.

A estos alumnos, se les dara bibliografia aparte de cada tema, con el fin de propiciar su
motivacion por un aprendizaje en mayor profundidad, se les facilitaran direcciones de paginas de
Internet y se les propondra que cada semana se encarguen de comentar en clase noticias de plena

actualidad relacionadas con la materia.

12 EVALUACION DE LA PROGRAMACION Y LA PRACTICA DOCENTE

Al finalizar el curso escolar debemos analizar los procesos y los resultados obtenidos para

sacar unas conclusiones que nos permitan la mejora para siguientes cursos.

La programacion es un elemento dinamico en cambio constante en funcién de las
valoraciones y analisis. Asi, paralelamente al proceso de evaluacion del aprendizaje de los alumnos,

debemos también los profesores realizar la evaluacién del proceso de ensefanza.

Esto supone dos acciones fundamentales: la evaluacién de la programacién y su realizacion y

las propuestas de mejora que se deducen de lo anterior.

Durante el curso

La evaluacion se llevara a cabo de manera continuada mediante la observacién y analisis de
resultados de los alumnos, cuando se estime necesario, y en todo caso, como minimo una vez al
trimestre. En funcién de las conclusiones obtenidas se realizardn las modificaciones oportunas en la
programacion didactica de una manera regular y la adaptacién de los procedimientos de ensefianza-

aprendizaje con el fin de adecuarlos lo maximo posible al grupo.

Al finalizar el curso

Esta labor la llevard a cabo todo el departamento teniendo en cuenta las experiencias
personales de los componentes del mismo, asi como los resultados y las opiniones de los alumnos

reflejadas en un cuestionario con una serie de items que valoraran su quehacer en el aula.

13 BIBLIOGRAFIA

Los recursos bibliogréaficos para usar en el aula:
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e Documentos de Consulta: Medicina Preventiva y salud Publica (Piédrola Gil), La educacion
para la salud siglo XXI (M2 Isabel Gil Serrano Gonzélez), Operaciones administrativas y

documentacion sanitaria (Paraninfo), (Editex), Educacion para la salud OMS... etc..

o Folletos informativos, documentacion... proporcionados por las diferentes instituciones,

gabinete o unidades de dietética

e Libros de texto o manuales de consulta de la biblioteca del centro y/o del departamento de
Sanidad.

e Otros, que pueden ir surgiendo a lo largo del desarrollo del modulo.

14 OBSERVACIONES

Esta programacion esta sujeta a cualquier cambio o modificaciéon que la profesora crea oportuno,
dependiendo del nivel de los alumnos, sus necesidades de aprendizaje, material y recursos didacticos
disponibles, necesidades de coordinacién con otros profesores u otros imprevistos que pudiesen

surgir.

Firmado: HERMINIA AMAT PERAL
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1. MARCO LEGAL DE LA PROGRAMACION DIDACTICA.

Esta programacion didactica corresponde al Modulo: Alimentacion
Equilibrada, integrado en el primer curso del Ciclo de Técnico Superior

en Dietética.

Estd inscrito en la Ley Organica 1/1990, de 3 de Octubre de Ordenacion
General del Sistema Educativo. LOGSE.

Segun el RD 676/1993, de 7 de mayo, se han fijado las directrices
generales para el establecimiento de los titulos de Formacion profesional

y sus correspondientes ensefianzas minimas.

En el RD 536/1995, de 7 de abril, por el que se establece el titulo de

Técnico Superior en Dietética y sus correspondientes ensefianzas minimas.

En el RD 548/1995, de 7 abril, por el que se establece el Curriculo del
ciclo formativo de grado superior correspondiente al Titulo de Técnico

Superior en Dietética.

2. CARACTERISTICAS GENERALES DEL MODULDO.

2.1. Denominacién Mddulo: Alimentacion Equilibrada.
2.2. Ciclo formativo: Técnico Superior en Dietética.
2.3. Nivel/Grado: Superior.

2.4. Familia profesional: Sanidad.

2.5. Duracion del Ciclo Formativo: 2000 horas.

2.6. Duracion Mdédulo: 320 horas.
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3. OBJETIVOS Y CAPACIDADES
3.1. Competencia general

La competencia general en este caso es: 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 habitos de alimentacidn de la poblacién,

bajo la supervision correspondiente.
3.2. Capacidades terminales
Las Capacidades Terminales del moédulo son:

- Analizar las necesidades nutritivo-dietéticas de un
individuo o un colectivo en funcién de sus caracteristicas
fisiologicas y conductuales.

- Elaborar propuestas de aporte de nutrientes y energia, para
un sujeto o un colectivo, en funcidn de sus caracteristicas
fisiologicas, funcionales y de las recomendaciones de
ingesta prescritas.

- Analizar los criterios que favorecen la comprension y el
seguimiento por parte de los individuos de la propuesta

dietética.

3.3. Contribucidén del moédulo a las competencias profesionales,

personales y sociales.
El dominio profesional que corresponde de este modulo es:

a) Tratamiento de la informacién: programas informaticos
aplicados a la dietética. Tablas de requerimientos nutritivos.

Tablas de composicion de elementos.

IES MARTINEZ URIBARRI Pagina 5



CICLO TECNICO EN DIETETICA MODULO ALIMENTACION EQUILIBRADA

b) Equipos de somatometria: bascula, tallimetro, medidores de
pliegues cutdneos, medidores de la proporcién de tejidos del
organismo por conductividad eléctrica.

c) Resultados y/o productos obtenidos: dietas individuales
adaptadas. Dietas adaptadas a los distintos colectivos.

d) Informacion: tablas de requerimientos nutritivos. Tablas de
composicion de alimentos. Tablas de necesidades nutricionales
fisiologicas. Estudios somatométricos.

e) Personal y/u organizacion destinataria: paciente/cliente. Jefe de

la unidad de dietética. Servicios o empresas de restauracion.

Siendo su unidad de competencia 2: elaborar y supervisar dietas
adaptadas a personas y colectivos segln sus necesidades nutricionales.

3.4. Objetivos:

a) Realizar la caracterizacion dietética especifica de una persona o
colectivo.

b) Elaborar “dietas tipo” en funcién de la edad, actividad y
caracteristicas fisioldgicas o funcionales del individuo o
colectivo.

c) Realizar el seguimiento y comprobar la aceptacion de las dietas

prescritas, tanto a individuos como a colectivos.
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4. CONTENIDOS

4.1. Contenidos minimos.

a) Energia y requerimientos energeéticos del ser humano
- Obtencidn de energia en los organismos vivos
- Determinacion del gasto energético, metabolismo basal
- Papel biolégico de los alimentos. Valor calérico/valor energético

b) Procesos bioquimicos fundamentales de los principales nutrientes.
Funciones y necesidades

- Macronutrientes (Hidratos de Carbono, Glucidos y Lipidos)

- Fibra dietética, agua y micronutrientes (Vitaminas, minerales vy
electrolitos)

c) caracteristicas bromatolégicas de los alimentos

— Leche y derivados.

— Carnes y pescados

— Huevos y derivados

— Legumbres y tubérculos

— Hortalizas, verduras y frutas
— Cereales

— Aceites y grasas

— Bebidas

d) Necesidades y recomendaciones nutricionales

— Aportes dieteticos recomendados

— Tablas de composicién de alimentos
e) Valoracion del estado nutricional de la persona

— Requerimientos energéticos normales
— Estado nutricional proteico-caldrico
— Tablas de crecimiento

— Medidas antropometricas

f) Alimentacion equilibrada
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En el adulto sano
Variaciones segun edad y estado fisiol6gico (embarazo, lactancia,
menopausia, lactante, nifio, adolescente, adulto, anciano)

Tipos de dietas

g) Alimentacién colectiva

Factores socioculturales y personales

Restauracioén colectiva

h) Aplicaciones informaticas

Utilizacion de programas especificos para el calculo y adaptacion
de necesidades nutritivas.
Utilizacion de programas especificos para la elaboracion de dietas.

4.2. Contenidos del médulo.

a)

b)

Energia y requerimientos energéticos del ser humano:

Energia

Termodindmica y bioenergética: obtencién de energia en los
organismos vivos, transformaciones energéticas celulares.

Determinacion del gasto energético: calorimetria, metabolismo
basal, accion dinamica especifica, calculo de necesidades de
energia, balance energético

Papel bioldgico de los alimentos: valor caldérico, principio de
iosodinamia, digestibilidad, accion dindmico-especifica.

Procesos bioquimicos fundamentales de los principales nutrientes:

Glucidos: clasificacion, metabolismo, funciones y necesidades.
Lipidos: clasificacién, metabolismo, funciones y necesidades.
Proteinas: clasificacion, metabolismo, funciones y necesidades.

Fibra dietética
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d)

Agua: clasificacion, metabolismo, funciones y necesidades.
Vitaminas: clasificacion, metabolismo, funciones y necesidades.
Elementos minerales.

Electrolitos (Na, K, Cl): metabolismo, funciones y necesidades.

Macroelementos (Mg, Ca, P, Fe, F, I, S): metabolismo, funciones y
necesidades.

Microelementos (Mn, Cu, Se, Co, Zn, Cr, Mo): metabolismo,
funciones y necesidades.

Caracteristicas bromatoldgicas de los alimentos:

Leche y derivados.

Carnes, pescados, crustdceos y moluscos.
Huevos y derivados.

Legumbres, tubérculos y frutos secos.
Hortalizas, verduras, frutas y derivados.
Cereales y derivados.

Cereales y derivados.

Aceites y grasas.

Edulcorantes naturales.

Condimentos y especias.

Aguas. Bebidas alcohoélicas y no alcohdlicas.

Necesidades y recomendaciones nutricionales:

Aportes dietéticos recomendados: elaboracion de recomendaciones,
utilizacion de las recomendaciones, utilizacion de las

recomendaciones.

Tablas de composicion de alimentos: composicién y estructura de

las tablas, utilizacion de tablas.
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e) Valoracion del estado nutricional de las personas:

Estimacion de requerimientos energéticos normales:

Clasificacion y fundamento cientifico de los métodos
empleados.

Evaluacion de la especificidad de su utilizacion.
Estimacion del estado nutricional proteico-calorico:

Tablas de crecimiento: tipos, fundamento cientifico y
aplicaciones.

Medida de compartimentos corporales:

Medidas antropomeétricas.

Determinaciones analiticas.
Estimacion de la ingesta: estimacion de los requerimientos
proteicos, estimacién de los requerimientos lipidicos,
confeccion de dietas equilibradas, criterios de calidad de una

dieta.

f) Alimentacion equilibrada:

Ciclos de crecimiento y desarrollo humano.

Alimentacién equilibrada del adulto sano.

Variaciones de la alimentacion segun la edad y estado fisiol6gico.
Alimentacién: durante el embarazo, durante la lactancia, durante la
menopausia, en el lactante, en el nifio, en el adolescente, en el

adulto, en el anciano, en el deporte.

Formas alternativas de alimentacién. Tipos y caracteristicas de las
dietas.
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g) Alimentacion colectiva:

Comportamiento alimentario: valor simboélico de los alimentos,
factores socioculturales que influyen en la alimentacién, factores
personales que influyen en la alimentacion, patrén alimentario.

Consejo nutricional familiar.
Restauracidon colectiva.
Caracteristicas especificas de la alimentacidn colectiva.

h) Aplicaciones informaticas:

Caracteristicas y especificaciones de utilizacién de programas
especificos para el calculo y adaptacion de necesidades nutritivas
en los diferentes estados fisiologicos.

Caracteristicas y especificaciones de utilizacion de programas
especificos para la elaboracion de dietas.

5. DISTRIBUCION TEMPORAL.

Este modulo tiene una asignaciéon de 240 horas, distribuidas a lo largo
de todo el curso a razén de 10 horas semanales, entre explicaciones
tedricas impartidas por el profesor correspondiente, realizacion de
actividades y/o ejercicios en el aula de caracter individual o colectivo, asi
como busquedas en internet sobre la materia y el uso de diferentes

programas informaticos también vinculados con el médulo.

Dependiendo de los conocimientos previos del alumnado, los cuéales
seran analizados por el profesor al inicio de cada unidad didactica, con

preguntas y debates sobre la materia, se tardara mas o menos horas.
Se estima la siguiente distribucion:

— 1° trimestre, bloquesay b
— 2% trimestre, bloquesc,dye

— 3% trimestre, f,gyh
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6. METODOLOGIA DIDACTICA.

6.1. Justificacion tedrica:

Adaptacion a la nueva legislacidn vigente. Se utilizard una metodologia

abierta, activa, participativa, inductiva e individual:

Abierta: con la suficiente flexibilidad para poder modificar en
cualquier momento la estrategia metodoldgica y adaptarla a las

circunstancias del alumno/a.

Activa: en la cual el profesor refuerce la motivacién inicial de los/as

alumnos/as, orientandolos y estimuldndolos.

Participativa: propiciando la participacion del alumnado en su
aprendizaje, facilitdndole actividades e incluso que sea el propio

alumno quien proponga las actividades y realice sugerencias.

Inductiva: el propio alumno, sera el que llegue al conocimiento de
aquellas cuestiones motivo de estudio desde los aspectos mas
generales o sencillos a los m&s complicados o abstractos.

Individual: teniendo en cuenta los diferentes ritmos de trabajo y
aprendizaje de cada alumno.

6.2. Actividades ensefianza-aprendizaje:
Se llevara a cabo en el aula-laboratorio de dietética.

Con exposicion de la teoria en las clases por el profesor mediante apoyo

de tecnologias TIC y ejercicios realizados durante las clases.
Cuaderno personal (individual) de trabajo.

Realizacion de actividades en grupo como pueden ser las siguientes:
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Trabajos sobre temas relacionados con el médulo, indicandoles el tema
en cuestion, la bibliografia correspondiente y paginas web, siempre
permitiendo la busqueda e iniciativa del alumnado en la realizacion del

mismo.

Toma de medidas antropomeétricas.

Atencidén a un usuario en simulacro de tipologia “Role Playing” en

el aula.

Realizacion de dietas individualizadas y/o colectivas, siguiendo los
contenidos estudiados, los manuales consultados y los programas

informaticos correspondientes.

Se podra utilizar como medio de comunicacion con el alumnado el
correo institucional de la junta, asi como un correo grupal de clase
y a lo largo del curso se podran usar las plataformas de la junta

Moodle y Teams.
6.3. Utilizacion curricular de las TICS

Al tratarse de un ciclo de grado superior, los alumnos ya tienen
adquiridas las destrezas basicas en el uso de las TICS que se
potenciaran mediante las siguientes actuaciones:

— Competencias digitales

Uso del sistema operativo: guardar y recuperar la informacion, organizar
la informacion en carpetas y archivos

Procesamiento de textos: redactar documentos y almacenarlos, insertar
imagenes

Utilizacion de las plataformas Moodle y Teams, asi como sistemas de
video conferencia como por ejemplo Jitsi.

Utilizacion de calculadoras nutricionales como “Alimentador”
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— Herramientas

Ordenador del aula, ordenadores portatiles de los alumnos y proyector de
aula.

— Objetivos

Profundizar en los contenidos impartidos en clase, trabajar de modo
practico sobre dichos contenidos, ayuda en la elaboracion de dietas.

— Metodologia

El profesor expondré los contenidos con la ayuda del ordenador de aula y
el proyector, se utilizaran paginas web para investigar y ampliar sobre los
contenidos impartidos, utilizacion de programas informéaticos para la

elaboracion de dietas.

— Evaluacién

Se hard un seguimiento peridédico de la wutilizacion de estas
herramientas para valorar a fin de curso si dicha utilizacion ha sido

positiva en el aprendizaje de los alumnos.

Se utilizara la observacidn directa y diagnéstico del uso que han hecho

tanto profesor como alumnos.

7. EVALUACION.
7.1. Criterios de evaluacién (convocatoria ordinaria vy
extraordinaria):
El referente serdn los criterios de evaluacion definidos en relacion

a las capacidades terminales, descritos en el RD_del Titulo para este

ciclo formativo.

Teniendo en cuenta las instrucciones sobre evaluacion de ciclos
formativos, consideramos que ésta debe ser continua, formativa y
sumativa; desde el punto de partida de una evaluacidon inicial o
evaluacion cero, que permitird conocer la situacion individual y grupal

al comienzo del curso escolar.
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Todo ello se valorara teniendo en cuenta el Proyecto Curricular del
Ciclo Formativo, en el que se determina el n° de evaluaciones
ordinarias y extraordinarias a que tiene derecho el/la alumno/a (3
evaluaciones trimestrales y 2 extraordinarias en Junio, a principio y

final de mes).

En general la evaluacidn sera:

Evaluacion inicial: Se centrard en conceptos basicos y previos que

posean los alumnos de alimentacion, nutricion, gastronomia,

biologiay TIC.

Se realizara con una prueba escrita de preguntas cortas, en la que
se observardn los conocimientos previos, la expresion escrita, la
capacidad de razonar y la comprensién de las cuestiones planteadas,

asi como la motivacion y el interés inicial expresado.

Evaluacion formativa: Se podran utilizar como actividades de

evaluacion explicitas cualquiera de las actividades formativas
desarrolladas y descritas o aplicadas a lo largo del curso escolar. En
general podran serlo todas aquellas que sean objeto directo de
aprendizaje. De esta forma, mientras la alumna/alumno aprende, se
observaran diferentes aspectos relacionados con la progresion en su

proceso de aprendizaje.

Pero ademas habra también algunos procedimientos especificos
(exdmenes, trabajos, practicas), que se emplearan para recoger una
informacion objetiva sobre el progreso en la adquisicion de
conocimientos, de destrezas y de habilidades

personales/profesionales.

Esto se reflejara en el analisis que se realizara con cada
alumna/alumno después de cada actividad de evaluacién, vy

constituirad la nota global de la evaluacién.
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Evaluacion _sumativa: En ella se recogerdan los datos valorados

durante todo el proceso de ensefianza, desde la evaluacién inicial a

la final, para asi analizar cada situacion personal.

Los aspectos de asistencia, actitud e interés podran modificar la nota
relacionada con otros contenidos de la asignatura, pudiendo aumentarla

o disminuirla (hasta el 10%), a criterio justificado del profesor.

Por todo ello y en general serd un proceso continuo a lo largo del
curso, sobre los contenidos tanto conceptuales, procedimentales y
actitudinales, con etapas concretas en las que recogeremos datos

objetivos.

7.2. Procedimientos e instrumentos de evaluacion (ordinaria y

extraordinaria).

Algunos de los procedimientos e instrumentos que emplearemos para
cuantificar la nota de la evaluacién son:

Pruebas escritas de preguntas cortas y/o de tipo test de respuesta
multiple.

Realizaciones practicas sobre los contenidos de la programacion.
Trabajos de investigacion personal, individuales y/o de grupo.
Consulta de libros y/o diccionarios.

Observacion de todo lo que acontezca en el laboratorio, de su
adecuacion al aprendizaje.

Cumplimentacidén de la “ficha de actividades complementarias™, en

su caso (visitas, charlas, etc...).
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Revisién del cuaderno personal de trabajo del alumno/a.

Participacion en actividades de aprendizaje actitudinal.

Elaboracion de una dieta para un colectivo determinado.

7.3. Criterios de calificacidon (ordinaria y extraordinaria):

Se podrén realizar controles a lo largo de cada evaluacion segun el
progreso del alumnado en la materia. Estos controles podran ser de tipo
test y/o preguntas cortas, en ambos casos 0 en su combinacién habréa

que ser superados en un 50% para considerarse aprobados.

Se realizardn pruebas escritas tipo test y/o preguntas cortas y casos
tedrico-practicos sobre la materia.

Se realizardn tres evaluaciones vy sus correspondientes

recuperaciones (excepto en el tercer trimestre, en el que |la

recuperacién de la 32 evaluacién se haré el dia del examen final o

global, para quien tuviese gue hacerla) v un examen global final en

Junio (para la situacién ya citada, y para los alumnos con un elevado

n° de faltas);y ademas otra prueba o examen en Septiembre

(convocatoria extraordinaria)

Queremos hacer explicito lo siguiente:

Cada evaluacion podra tener uno o dos examenes en funcion
de la materia objeto de los mismos, asi mismo se podran
realizar pruebas practicas cuando la naturaleza de los
contenidos lo permita. La nota media sera la que resulte de la
media aritmetica. Si alguno de los dos exdmenes no tuviera al
menos el equivalente al 50% de la nota maxima que le
corresponda a cada parte, la evaluacidon seria “Insuficiente”.

Serd necesario aprobar todas las pruebas realizadas durante la
evaluacion, si una de las pruebas no se supera se considera la
evaluacion suspensa y el alumno debera recuperar la totalidad de los

contenidos de la evaluacion.
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Si en larecuperacion no se aprueban esos contenidos, se tendra otra
nueva posibilidad en la evaluacion global de Junio. En este caso los
alumnos con una sola evaluacion suspensa se podrian examinar solo de
esa evaluacién, pero los alumnos con dos o las tres evaluaciones
suspensas deberadn recuperar todos los contenidos del médulo.

Para aprobar el modulo tanto en la convocatoria de Junio como de
Septiembre, serd necesario que los alumnos hayan presentado en el
tercer trimestre una dieta completa para un colectivo determinado, y
que esa dieta sea considerada apta segln las indicaciones que se hayan
dado por parte de la profesora.

El intento de copia o plagio por cualquier procedimiento en una prueba o trabajo
sera causa de retirada inmediata de la prueba o trabajo y calificacion de la misma con
puntuacion igual a cero. Lo mismo sucedera cuando en el transcurso de una prueba escrita
se infrinjan las normas, conversando o intentando conversar con compaferos o mostrando
material no permitido para las mismas. Estos alumnos deberan examinarse de toda la
materia del mddulo en el examen de Junio o Septiembre segln corresponda.

Cuando un alumno llegue con retraso a una convocatoria de prueba objetiva o0 no pueda
asistir a la misma sin causa debidamente justificada y documentada, perdera el derecho a
la realizacion y/o repeticion de dicho examen.

7.4. Evaluacion de alumnos con un nimero elevado de faltas

injustificadas.

Dado que el proceso de evaluacion requiere la asistencia regular a
las clases y actividades programadas, cuando esta no se produzca el
alumno sera evaluado mediante un procedimiento extraordinario que se
determinard en la programacién didactica de los departamentos

didacticos o ciclos formativos.

Dicho procedimiento se aplicara a los alumnos que acumulen un
namero de faltas injustificadas que superen el 10% del total de horas
del modulo (10 de horas semanales x33) o que el alumno no realice un

80% de las actividades propuestas a lo largo del curso.
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Las justificaciones se haran mediante documento oficial al tutor y

copia al profesor.

El alumnado que se encuentre en esta situacion y quiera superar este
maodulo deberd presentarse con toda la materia a la 12 convocatoria final

de junio y/o 22 convocatoria extraordinaria de Junio.

Las pruebas del procedimiento extraordinario versardn sobre la
totalidad de los conocimientos tedricos y/o précticos, impartidos
durante el curso escolar, con independencia de que el alumno haya

realizado y superado durante el mismo alguna prueba escrita o practica.
Esta prueba se realizara de la siguiente manera:

Prueba escrita tipo test y/o preguntas cortas de toda la materia
impartida.

Prueba practica de los contenidos desarrollados a lo largo del

curso.

La calificacion del moddulo dependera Uanicamente de las
calificaciones obtenidas en las pruebas finales y convocadas para tal fin,
teniendo en cuenta que tienen que ser todas positivas para la calificacion
anual sea positiva (superacion del 50% de la materia o calificacion mayo

de 5 puntos sobre 10).

No obstante, el alumno podrd asistir a clase y realizar las
actividades programadas, de modo que pueda obtener la formacidn
adecuada que le permita superar dichas pruebas y le sirva de

referencia para valorar su progresién.

7.5. Procedimiento y plazos para la presentacion y tramitacion
de las posibles reclamaciones sobre las calificaciones obtenidas

en las evaluaciones trimestrales.

Si el alumno estuviese en desacuerdo con la calificacion
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obtenida en la evaluacion trimestral, al dia siguiente lectivo de la
recepcién de notas podrd presentar por escrito al profesor

correspondiente la solicitud de revision.

Si el alumno no estuviese de acuerdo con las explicaciones
efectuadas por el profesor, podra presentar por escrito al tutor en
los dos dias lectivos siguientes a la recepcion de notas la solicitud

de revision de dicha calificacion argumentando su desacuerdo.

Resolucion por parte de la junta de evaluacién de la
reclamacion efectuada en los 10 dias lectivos siguientes a su

presentacion al tutor.
8. RECUPERACION.

Los alumnos que no superen los contenidos minimos exigidos para cada
evaluacién trimestral, tendran una recuperacién por cada evaluacidén
suspensa, realizada al principio de la siguiente evaluacion. De igual

manera que la prueba realizada en la evaluacidn pertinente.

Ademas, se revisaran las actividades restantes del alumno y en el caso

necesario, seran rehechas por el mismo y reevaluadas por el profesor.

El no superar dos o mé&s evaluaciones, asi como dos 0 mas
recuperaciones, implicard una prueba extraordinaria en junio de toda la
materia, que de no ser superada habran de realizar otra prueba

extraordinaria a finales de Junio con toda la materia del modulo.

Ambas pruebas extraordinarias de Junio seran en forma de preguntas
tipo test y/o preguntas de respuesta corta. Si bien se incluira toda la
materia en dichas pruebas extraordinarias, pudiendo tener una parte
tedrica y otra practica. Han de ser superadas ambas partes en un maximo
de 5 sobre 10 en la puntuacion y se hard la media aritmética para la

consecucion de la nota correspondiente en dichas pruebas.
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8.1. Actividades, procedimientos y criterios de calificacion

utilizados en la evaluacién de alumnos con moédulo pendiente:
Los alumnos con el mddulo pendiente, recibiran por parte del profesor:

— Informacidén sobre las actividades llevadas a cabo en clase

— Informacion sobre los contenidos impartidos

Los procedimientos de calificacion consistirdn en una prueba en el mes
de Marzo sobre las actividades y contenidos que figuran en esta
programacion. La prueba podra constar de preguntas de desarrollo,
calculos sobre necesidades nutricionales y/o preguntas tipo test, dicha

prueba se considera superada con el 50% de los contenidos.

Estd prueba podra ser Unica, o se podran realizan varias pruebas desde el

inicio de curso hasta la prueba final de Marzo.

Si la prueba no se supera tendrdn opcion a realizar otra prueba similar en

el mes de Junio.
9. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS.
Los materiales y recursos podran ser los siguientes:
Apuntes facilitados por el profesor, pizarra, tizas, diccionarios.....

Recursos TIC: ordenador del profesor, conexion a Internet para el
acceso a paginas de elaboracién de dietas y otras consultas, cafién para
la proyeccion de la pantalla del ordenador.

Plataformas Moodle y Teams

Elementos y materiales del aula de dietética para el desarrollo de los

contenidos practicos.

10.ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS.

IES MARTINEZ URIBARRI Pagina 21



CICLO TECNICO EN DIETETICA MODULO ALIMENTACION EQUILIBRADA

Las actividades se realizaran preferentemente a finales del 2° trimestre y principios del
tercero, para hacerlas coincidir con los contenidos impartidos en clase.

Se programan las siguientes actividades:

1. VISITA AL MERCADO CENTRAL PARA VALORAR EL COMERCIO DE
PROXIMIDAD
OBJETIVOS:

- Conocer los productos de alimentacion del comercio tradicional y e proximidad y
su incidencia en la nutricion adecuada.
- Observar la disposicion de los distintos grupos de alimentos.

- En grupos de alumnos hacer un listado de alimentos por grupos y precios

2. VISITA A CARREFOUR DE BARRIO BLANCO PARA VALORAR LA
VENTA DE PRODUCTOS FRESCOS DE ALIMENTACION EN UNA GRAN
SUPERFICIE

OBJETIVOS:

- Comparar la colocacion de los alimentos frescos con lo observado en el mercado.
- Engrupos de alumnos comparar la variedad de los grupos de alimentos y precios con lo

observado en el mercado.

3. VISITA A UN CATERING (GH DE LUZ)
OBJETIVOS:

- Acercar a los alumnos a la restauracion colectiva

- Observar las normas de manipulacion de alimentos en restauracion colectiva.

4. VISITA A LA COCINA DE UN RESTAURANTE
OBJETIVOS:

- Comprender el funcionamiento de una cocina de restauracion colectiva.

- Comparar el funcionamiento de distintos tipos de restauracion colectiva.

IES MARTINEZ URIBARRI Pagina 22



CICLO TECNICO EN DIETETICA MODULO ALIMENTACION EQUILIBRADA

“Estas actividades se compartiran con el moédulo de control
alimentario en funcién de variables como horario, necesidad de
horas en clase etc”

11.ATENCION A LA DIVERSIDAD.

En los ciclos de formacion profesional nos encontraremos con alumnos de
edades y conocimientos diversos, o sea un grupo heterogéneo de
alumnado, que se maximiza con la matriculacién por oferta parcial. La
propuesta es aplicar técnicas individuales de refuerzo, con una atencidn
mas personalizada con aquellas personas que asi lo requieran, y
actividades de recuperacion, de una forma continuada.

Se adaptaran las actividades de ensefianza-aprendizaje para ellas, de
manera que puedan alcanzar el mayor nimero de criterios de evaluacidn

seflalados.

La finalidad general serd la de favorecer la adquisicion de
conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes hasta el maximo
potencial personal, de manera que pueda objetivarse el progreso y

evolucion favorable en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Pero naturalmente tendremos los limites de aplicacion que determinen
los recursos disponibles, la atencion del profesor asi como otros elementos

del contexto educativo.
Se seqguirdn siempre las indicaciones del departamento de orientacién.

12.EVALUACION DE LA PROGRAMACION Y LA PRACTICA
DOCENTE.

Al finalizar el curso debemos analizar los procesos y los resultados
para sacar unas conclusiones que nos permitan la mejora para los

siguientes cursos.

La programacion es un elemento dindmico en cambio constante en
funcion de las valoraciones y analisis. Asi, paralelamente al proceso de
evaluacion del aprendizaje de los alumnos, los profesores debemos

realizar la evaluacion del proceso de ensefianza.
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Esto supone dos acciones fundamentales: la evaluacién de la
programacion y su realizacién y las propuestas de mejora que se

deducen de lo anterior.
12.1. Durante el curso:

La evaluacion se llevard a cabo de manera continuada cuando se
estime necesario, y en todo caso, como minimo una vez al trimestre.
En funciéon de las conclusiones obtenidas se realizaran las
modificaciones oportunas en la programacion didactica de una

manera regular.
12.2. Al finalizar el curso:

Con el fin de mejorar la préactica docente, la profesora hara una
evaluacién continua de la misma. Al finalizar el curso pasara a su
grupo de alumnos una encuesta para valorar el modulo descrito, su
desarrollo, problemas que se puedan subsanar, mejoras a realizar

en el modulo y aspectos positivos del moédulo y de su desarrollo.

13.BIBLIOGRAFIA Y WEBGRAFIA
13.1. Nutricion para Educadores ( Mataix Verdu).

13.2. Nutricion Humana ( Mataix y otros coautores).
13.3. Guia visual de alimentos y raciones.
13.4. Internet: FESNAD vy asociaciones de dietética incluidas en

esta federacion.
13.5. Publicaciones de Maria de los Angeles Carbajal Azcona.
Articulos cientificos. Etc.

13.6. Programa “alimentador” para la elaboracion de dietas

14. OBSERVACIONES.
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Esta programacion didactica estd sujeta a modificaciones o cambios,
que el profesor crea convenientes, dependiendo del nivel de los
alumnos, sus necesidades de aprendizaje, material didéactico

disponible, necesidades de coordinacidon con otros profesores u otros

imprevistos.

Asi mismo esta programacion, se adaptara a las posibles necesidades
que devengan de la situacion sanitaria actual, adaptandola para

garantizar el maximo aprovechamiento por parte de los alumnos.

- ___________________________|
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1.-MARCO LEGAL DE LA PROGRAMACION DIDACTICA

La presente programacion se basa en las siguientes normativas:

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 536/1995 de 7 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico
superior en dietética y las correspondientes ensefianzas minimas.

Orden EDU 2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de
evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursan ensefianzas de
formacion profesional inicial en la comunidad de Castilla 'y Leon.

La presente programacion tiene en cuenta la programacioén general anual que recoge
la planificacion general del centro para el presente curso escolar y el proyecto curricular
del Ciclo Formativo elaborado por el Departamento de Formacion Profesional Sanitaria.

2.-CARACTERISTICAS GENERALES DE MODULO

Denominacion: Dietética.
Nivel: formacién profesional de grado superior.
Duracion del ciclo formativo: 2.000 horas.
La duracion total del modulo es de 244 horas, distribuidas en 11 semanales.
Asociado a la unidad de competencia 5: Supervisar la conservacion, manipulacion y
transformacion de los alimentos de consumo humano.
El objetivo general es:
Desarrollar en las alumnas y alumnos el conjunto de habilidades y destrezas necesarias
para conseguir el adecuado desemperio del puesto de trabajo del Técnico en Dietética,
cubriendo las realizaciones profesionales de esta unidad de competencia:” supervisar
la conservacion, manipulacion transformacion de los alimentos de consumo humano”
- Supervisar la recepcion de los alimentos adquiridos, comprobando su calidad
higiénica y su adecuacion a las pautas prescritas.
- Supervisar los procesos de almacenamiento y conservacion de los alimentos de
consumo humano, garantizando su calidad higiénico-dietética.
- Controlar, mantener y vigilar los sistemas de higienizacién de los alimentos,
segun normas de calidad.
- Controlar y vigilar la manipulacién de alimentos de consumo humano para evitar
su posible contaminacion y mantener las caracteristicas nutritivas de los mismos.
- Supervisar el proceso de transformacion de los alimentos para el consumo
humano.
- Revisar, controlar y supervisar las condiciones higiénico-sanitarias de los
alimentos y de las instalaciones (cocinas y comedores colectivos)

3.- OBJETIVOS Y CAPACIDADES

El objetivo fundamental del Mddulo es capacitar a los alumnos para afrontar las distintas
situaciones laborales en las que tendra que demostrar su competencia profesional,
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Castilla y Leon para ello al finalizar el Modulo los alumnos deberan haber alcanzado
las capacidades terminales sefaladas en el R.D.

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

- Analizar los distintos sistemas de higienizacion y/o conservacion de alimentos
precisando cual se debe utilizar en funcién del tipo, grado de elaboracion y
destino de los mismos.

- Analizar los métodos de conservacion y manipulacion de alimentos explicando
qgué procedimientos producen un menor grado de pérdidas nutritivas, en funcion
del tipo de alimento y destino del mismo.

- Analizar las necesidades de transformacion de los alimentos en funcion de la
prescripcién dietética y las caracteristicas nutritivas de los productos, precisando
las técnicas culinarias idoneas para su transformacion.

4.-CONTENIDOS

Unidad tematica 1 Introduccién al estudio de los microorganismos
CONCEPTOS
- Presentacion del modulo.
- Importancia de los alimentos como transportadores de microorganismos.
- Repaso general de la organizacion de microorganismos.
- Crecimiento y metabolismo bacterianos.
- Factores que influyen en el desarrollo y crecimiento de las bacterias.

PROCEDIMIENTOS

- Exposicion por parte del profesor de los contenidos del médulo y la metodologia
de trabajo.

- ldentificacion de las estructuras de microorganismos.

- Analisis de una curva bacteriolégica caracteristica.

- Establecimiento de las caracteristicas metabdlicas de grupos de
microorganismos. - ldentificacion y relacién de los factores que determinan el
crecimiento bacteriano.

ACTIVIDADES
- Relacionar alteraciones alimentarias habituales con microorganismos causantes
de las mismas.
- ldentificar esquemas de bacterias, virus, levaduras y mohos.
- Confeccion de esquemas sencillos sobre metabolismo bacteriano.
- Resolucion de cuestiones relacionadas con los factores ambientales.

CRITERIOS DE EVALUACION
- Describir los microorganismos. Reconocer esquemas de los mismos.
- Argumentar razonadamente la influencia de los factores ambientales en el
desarrollo de los microorganismos.
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Castilla y Leon - Plantear hipétesis de contaminacion de alimentos en relacion con
los factores ambientales. - Definir términos relacionados con la unidad.

Unidad tematica 2 Alteraciones de los alimentos
CONCEPTOS
- Tipos de microorganismos responsables de la alteracion. Factores intrinsecos,
extrinsecos e implicitos. Influencia de los tratamientos tecnoldgicos.
- Ecologia microbiana. Alteraciones no microbianas de los alimentos.

PROCEDIMIENTOS
- Identificacion de los procesos de alteracion de los alimentos.
- Caracterizacion de la microflora inicial de los alimentos.
- Aplicacion tedrica de los factores de seleccidon de la microflora inicial.

ACTIVIDADES
- Ante un supuesto practico o caso real emitir hipétesis sobre los microorganismos
causantes de la alteracion.
- Razonamiento de las alteraciones posibles de los alimentos en diferentes
situaciones.

CRITERIOS DE EVALUACION
- Analizar el proceso de deterioro de distintos tipos de alimentos.
- Definir y poner ejemplos de antagonismo y sinergismo.
- Definir términos relacionados con la unidad.
- Solucionar supuestos teorico-practicos sobre alteraciones de los alimentos

Unidad tematica 3 Riesgos toxicoldgicos de los alimentos.
CONCEPTOS
- Alteraciones de la salud relacionadas con los alimentos.
- Toxicidad y contaminacion bacterianas: infecciones, intoxicaciones vy
toxiinfecciones, pesticidas, medicamentos, aditivos, metales, materiales en
contacto con los alimentos.

PROCEDIMIENTOS
- Caracterizacion de las intoxicaciones alimentarias.
- Diferenciacién entre infecciones, intoxicaciones y toxiinfecciones.
- ldentificacion de los factores que contribuyen a la aparicion de enfermedades de
origen alimentario.

ACTIVIDADES
- Resolver de forma argumentada supuestos practicos relacionados con la unidad.
- Realizacion de programas de intervencion para prevenir situaciones de
riesgo

CRITERIOS DE EVALUACION
- Definir conceptos basicos.
- Explicar las caracteristicas de las toxiinfecciones e intoxicaciones.
- Elaborar programas de intervencion
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- Identificar casos, determinando el tipo de microorganismo causante.

Unidad tematica 4 Organizacion del laboratorio de microbiologia
CONCEPTOS
- Organizacion del laboratorio y material. Prevencion de accidentes de laboratorio.
- Desinfeccion y esterilizacion. Preparacion del material.
- Preparacion de medios de cultivo.
- Toma de muestra. Preparacion de la misma.
- Técnicas de siembra, recuento de identificacion de microorganismos.
- Tincién de microorganismos. Obtencion de cultivos puros.
- Pruebas bioquimicas y serologicas de identificacion bacteriana. -
Conservacion de cepas bacterianas.

PROCEDIMIENTOS

- Identificacion de los materiales, instrumentos y reactivos del laboratorio de
microbiologia.

- Aplicacion de medidas especificas de seguridad en el laboratorio.

- Descripcion de la toma de muestra. Realizacion de la misma.

- Preparacion de materiales para esterilizar.

- Realizacion de la esterilizacion de materiales.

- Preparacion de reactivos. Calculo de concentraciones.

- Clasificacién de los medios de cultivo segun distintos criterios.

- Preparacion de medios de cultivo. Dispensacién de los mismos en placas y
tubos.

- Preparacion de la muestra. Obtencién de las diluciones decimales.

- Demostracion de las distintas técnicas de siembra.

- Realizacién de la incubacion y control de estufas de cultivo.

- Obtencion de cultivos puros.

- Identificacion morfolégica de microorganismos: tincion de Gram. Observacién
microscopica.

- Descripcion de las pruebas bioquimicas més importantes.

- Clasificacion de las pruebas de identificacion bioquimica. Realizacion de las
mismas mediante métodos clasicos y kits comerciales.

ACTIVIDADES

- Todas las técnicas seran demostradas primero por el profesor y después
realizadas por los alumnos.

- Confeccion de un cronograma de trabajo.

- Realizacion del andlisis microbiologico completo segun la reglamentacion
técnico-sanitaria en vigor de un alimento sélido y de un alimento liquido.

- Realizacion de un analisis microbiolégico correspondiente a una campafia
sanitaria. - Elaboracion del informe resultante del analisis.

CRITERIOS DE EVALUACION
- Elaborar un cronograma cefiido a la legislacion actualizada.
- Valorar la correcta manipulacion de los materiales.
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- Resolver cuestiones acerca de la preparacion del material, medios de cultivo.

- Describir materiales y medios necesarios para un analisis microbiolégico.

- Elegir el medio apropiado y la técnica de siembra correcta para un
microorganismo concreto.

- Argumentar por escrito las consecuencias de una incorrecta/correcta actuacion
ante un microorganismo concreto.

- Realizar correctamente una tincion de Gram.

- Interpretar resultados de una tincion.

- Manejar correctamente el microscopio.

- Realizar un recuento bacteriano correcto.

- Expresar el recuento en las unidades adecuadas.

- Obtener y mantener cultivos puros.

- Elegir reactivos y medios para pruebas de identificacion.

- Interpretar pruebas bioquimicas especificas positivas y negativas.

- Identificar microorganismos segun los resultados del analisis.

- Realizar célculos de concentraciones y diluciones

- Realizar una correcta limpieza de materiales e instrumentos asi como la
eliminacion de residuos.

- Valorar el cuaderno de trabajo: completo, claro, ordenado y limpio. -
Valorar el lugar de trabajo: orden y limpieza en todo momento.

Unidad tematica 5 Identificacidén de los principales agentes bacterianos con
significado en alimentacion
CONCEPTOS

- Microorganismos marcadores de contaminacién bacteriana.

- Deteccion de microorganismos patdgenos. Perfil microbiolégico de: leche,
carnes, pescado, huevos, hortalizas, legumbres, cereales, especies Yy
condimentos, aguas de consumo y envasadas, platos preparados, postres,
conservas y semiconservas, etc.

- Microorganismos de interés industrial: alimentos fermentados y alimentos
microbianos.

PROCEDIMIENTOS
- Caracterizacion de la flora natural, alterante y patégena de los diferentes
grupos de alimentos.
- Analisis de los tratamientos tecnolégicos habituales de los diferentes grupos de
alimentos. - Estudio de la legislacion vigente referente a la microbiologia de
alimentos.

ACTIVIDADES
- Realizacion de un trabajo bibliogréafico individual sobre los temas propuestos.
- Exposicion oral del mismo.
- Elaboracion de un pequefio resumen para entregar a los comparieros de clase.

CRITERIOS DE EVALUACION
- Claridad y orden en la exposicion.
- Utilizacion de medios audiovisuales.
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Castilla y Leon - Orden y limpieza en los documentos escritos.
- Amplitud de busqueda bibliografica y resefia de la misma.
- Grado de interés suscitado en los comparieros de clase.
- Fiabilidad de las respuestas a las cuestiones realizadas por el profesor y los
comparfieros de clase.

Unidad tematica 6 Almacenamiento, conservacion, transformacion y
distribucion de alimentos
CONCEPTOS
- Practicas higiénicas en los distintos procesos relacionados con los alimentos.
Mecanismos de almacenamiento y conservacion: agentes fisicos y quimicos.
Higienizacion de equipos y utiles en la transformacion de alimentos.
- Reglamentacion de manipuladores de alimentos. Cambios producidos en los
alimentos por la tecnologia culinaria.
- Control de la calidad microbiolégica de los alimentos en las distintas fases.
Deteccion de portadores de microorganismos. Control de superficies y del aire.

PROCEDIMIENTOS

- Caracterizacion de los procesos relacionados con los alimentos.

- Identificacion de los riesgos microbiolégicos.

- Aplicacion de procesos tecnoldgicos para obtencion de alimentos inocuos de
vida comercial larga.

- Aplicacion de diferentes técnicas culinarias y analisis de los efectos de las
mismas.

- Planificacion y toma de muestras para la realizacion de controles
microbioldgicos en las distintas fases. Demostracion del método a emplear en
cada caso.

ACTIVIDADES

- Preparacioén en grupos de un debate. El profesor actuara exclusivamente como
moderador del mismo.

- Realizacion de una prueba objetiva previa al debate con el fin de sondear los
conocimientos previos y otra prueba con posterioridad que permita evaluar los
cambios ocurridos.

- Realizar el control microbiolégico de portadores, superficies y aire.

CRITERIOS DE EVALUACION

- Valorar el grado de participacion en el debate.

- Elaborar conclusiones sobre los temas debatidos.

- Utilizar correctamente términos y conceptos.

- Esquematizar los procesos mas comunes de conservacion y transformacion.

- Localizar puntos de riesgo.

- Deducir consecuencias de los tratamientos tecnolédgicos respecto al control
microbiolégico, los minimos establecidos estan especificados en la unidad 4.



A5
Wi Junta de
Castilla y Leon Unidad tematica 7 Evaluacion por andlisis de riesgos y control
de puntos criticos
CONCEPTOS
- Concepto de andlisis de riesgos y puntos criticos de control.
- Diagramas de flujo. Identificacion de los puntos criticos. Control de los mismos.
Registro de datos. Verificacion. Sistemas de calidad.

PROCEDIMIENTOS
- Elaboracion de distintos diagramas de flujo.
- Identificacion de los puntos criticos. Utilizacion de simbolos convencionales.
- Aplicacion del sistema APPCC a establecimientos, instalaciones e industrias
alimentarias asi como a las operaciones de transformacion y distribucion.
- Aplicacion de medidas correctoras.

ACTIVIDADES
- Realizar un diagrama de flujo en la preparacion de una comida casera.
- Identificar los puntos criticos.
- Realizar una evaluacién de dichos puntos.
- Aplicacion a un proceso industrial.

CRITERIOS DE EVALUACION

- Distinguir las fases del sistema.

- Definir puntos de riesgo y puntos criticos.

- Identificar puntos criticos en procesos comunes.
Aplicacién de un sistema APPCC a un establecimiento, proceso, industria, etc.
- Relacionar los requisitos higiénico-sanitarios con el sistema APPCC.

Los temas 6 y 7 se dividiran en dos temas cada uno, para facilitar el aprendizaje de
los mismos, con lo que el nimero total de temas del médulo sera de 9.

Contenidos Actitudinales
Consideramos necesario alcanzar o desarrollar los siguientes aspectos actitudinales
para conseguir la adecuada competencia profesional:

- Cuidar el orden y rigor en los procesos de toma de muestras de alimentos y
técnicas analiticas.

- Adquirir habitos de planificacién previa y analisis final en la ejecucion de las
técnicas y protocolos practicos.

- Adquirir una sistematica de trabajo en la que esté implicita la prevencién de
riesgos laborales.

- Comprender el marco legal, econémico y organizativo que regula los procesos
de manipulacién y transformacion.

- Valorar la influencia de la calibracion y control de los distintos equipos
disponibles en el laboratorio como norma para la obtencion de resultados
precisos.

- Desarrollar la capacidad de resolver problemas para poder adquirir mayor
autonomia.

- Interpretar los resultados todos los analisis realizados sobre cualquier muestra.
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Castilla y Leon - Interesarse por actividades relacionadas con los contenidos del
modulo que se realizan en las industrias alimentarias, asi como por seguir
formandose y actualizando los conocimientos, las habilidades y las destrezas.
- Se fomentara la buena convivencia a través del respeto y la tolerancia dentro
del grupo.
5.-DISTRIBUCION TEMPORAL

Son 240 horas las que corresponden a los contenidos del Modulo, impartiéndose 11
horas semanales en bloques de 2 y 3 horas, a lo largo de 2 trimestres.

La previsibn de la temporalizacion, teniendo en cuenta que es una anticipacion
Gnicamente orientativa, que se modificaria si fuese necesario en funcién del grado de
consecucion de los objetivos didacticos sefialados, del ritmo de aprendizaje de los
alumnos, o de otras circunstancias relevantes en el proceso formativo, seria:

PRIMER TRIMESTRE
UNIDAD 1
UNIDAD 2
UNIDAD 3
UNIDAD 4
UNIDAD 5

SEGUNDO TRIMESTRE
UNIDAD 6
UNIDAD 7
UNIDAD 4

Las unidades teméticas, con mayor porcentaje de contenidos puramente
conceptuales (1,2,3,5,6 y 7.. ) se van desarrollando de manera alterna con la n°® 4 de
caracter principalmente procedimental .

6.-METODOLOGIA DIDACTICA

6.1 Actividades de ensefianza — aprendizaje
En general se organizara el proceso de aprendizaje en torno principalmente a
procedimientos, a los cuales conectaremos y dotaremos con el necesario soporte
tedrico para poder alcanzar los objetivos que nos marcamos.
Segun el criterio general de que la metodologia sea activa, abierta y participativa (y con
la finalidad de trabajar con ellas los distintos contenidos de tipo conceptual,
procedimental y actitudinal) se emplearan:

- actividades iniciales de motivacion (tormenta de ideas, coloquio, etc.)

- técnicas de exposicion didactica de los diferentes capitulos

- proyeccion de presentaciones de los contenidos

-imagenes en distintos soportes (internet, revistas, folletos, etc..)

- trabajos individuales y de grupo

-analisis y visualizacion de carteles y material impreso

divulgativo. - manejo de libros de texto y de consulta

- identificacién de instrumental y equipos.

10
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Castilla y Leon - demostraciones y realizaciones practicas con los materiales y
equipos - realizacion de actividades en el cuaderno de trabajo personal.

6.2 Uso delas TIC

Al tratarse de un ciclo de grado superior, los alumnos ya tienen
adquiridas las destrezas béasicas en el uso de las TICS que se
potenciardn mediante las siguientes actuaciones:

— Competencias digitales

Uso del sistema operativo: guardar y recuperar la informacion, organizar
la informacion en carpetas y archivos

Procesamiento de textos: redactar documentos y almacenarlos, insertar
iméagenes

Utilizacién de las plataformas Moodle y Teams, asi como sistemas de
video conferencia como por ejemplo Jitsi.

— Herramientas

Ordenador del aula, ordenadores portéatiles de los alumnos y proyector de
aula

Objetivos.
-Favorecer el acceso a la informacion de forma mas rapida y directa.
-Promover la actualizacion de los conocimientos, desde la posicion personal de
valoracion y sentido critico
-Utilizar herramientas digitales actuales, que promuevan el aprendizaje adaptativo, en
la materia especifica del Médulo
-Desarrollar habilidades digitales adecuadas a su rol profesional
Metodologia.
-Se emplearan los recursos digitales tanto para exponer los contenidos estudiados,
como para reforzar algun aspecto o clarificar otros.

-Se utilizaran también en la fase de trabajo personal del alumno, mediante la
realizacion de tareas pautadas con el profesor (consultas especificas, comparacion y
analisis de datos, respuesta a actividades de la materia, presentacion de tareas
prefijadas, etc..).

-Se pedira la exposicion de trabajos de grupo, que se presentaran con medios
audiovisuales, que permitan mostrar la materia mediante el desarrollo de la
creatividad y el trabajo en equipo colaborativo.

11
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7.-EVALUACION

7.1- Criterios de evaluacion
Son todos aquellos sefialados en el R.D. 536-1995 del Titulo reflejados en el

Apartado 4 de ésta programacion, tanto para la evaluacion ordinaria como para la

extraordinaria.

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

Explicar los sistemas de recepcion de alimentos describiendo las ope-
raciones que hay que realizar en funcién del estado. naturaleza
y destino de los mismos.

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

Explicar las modificaciones que se producen en los alimentos alma-
cenados y describir los mecanismos de prevencion de las mismas.

Explicar los procedimientos de higienizacién, senalando sus funda-
mentos y aplicaciones, en funcién de la naturaleza de los alimentos.

Explicar las principales familias de microorganismos que colonizan
y parasitan los alimentos de consumo humano, sefalando las con-
diciones higiénicas que evitan su proliferacion.

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

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

En un caso practico de higienizaciéon de alimentos liquidos, debi-
damente caracterizado:

Seleccionar la normativa iegal vigente higiénico-sanitaria aplicable
al supuesto practico

Elegir el procedimiento de higienizacién idéneo, en funcién del tipo
de alimento.

Determinar las condiciones y los valores de los parametros que
definen el procedimiento de higienizacion elegido.

Efectuar procedimientos de higienizacion de alimentos liquidos, uti-

_lizando métodos fisicos.

12
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Seleccionar el conservante adecuado para el tipo de alimento en
funcion del procedimiento utilizado.

Describir las alteraciones que sufren los alimentos durante su periodo
de conservaciéon detallando las consecuencias, positivas y/0 nega-
tivas, en su calidad nutricional.

Clasificar los procedimientos de conservacion de alimentos, indicando
el idéneo para cada tipo de alimento, en funcién de la transfor-
macion y destino del mismo.

Clasificar los procedimientos de manipulacién de alimentos, indicando
el idéneo para cada tipo de alimento en funcién de la transformacion
y destino del mismo.

Clasificar los aditivos de uso alimenticio, teniendo en cuenta el para-
metro o variable que modifica en el ahmento “"explicando su efecto
sobre el mismo.

Determinar el tipo de embalaje idéneo para la conservaciéon de ali-
mentos manipulados, considerando el material que hay que utilizar
en funcidn de las caracteristicas organolépticas y estado fisico del
producto.

Establecer las condiciones higiénicas y personales que deben cumplir
los manipuladores de alimentos en Fncnén del puesto de trabajo
desempenado.

Explicar los habitos y normas higiénicas que deben realizar las per-
sonas que trabajan manipulando alimentos de consumo humano,
determinando las que resultan excluyentes para el trabajo.

Explicar las influencias que sobre los alimentos tienen los proce-
dimientos «tradicionales» de transformacion de alimentos, relacio-
nando y enumerando los medios materiales necesarios y los para-
metros de control.

Explicar las influencias que sobre los alimentos tienen los proce-
dimientos «no-tradicionales» de transformacion de alimentos, rela-
cionando y enumerando los medios materiales necesarios y los
parametros de control.

Explicar las modificaciones nutricionales que sufren los alimentos
durante la interaccidon del agente transformador y el medio en que
se produce la transformacion.

Describir las ventajas e inconvenientes de los diferentes procesos
de transformacion de alimentos en funcién de las prescripciones
dietéticas e indicaciones de consumao.

En un supuesto practico de preparacién de alimentos para el con-
sumo, debidamente caracterizado:

Identificar los tipos de alimentos que Intervienen en la propuesta
descrita.

Proponer el procedimiento de transformacién idéneo para cada
tipo de alimento definido. '

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

Determinar las modificaciones, en relacién a la cantidad del pro-

ducto, que hay que corregir después del procedimiento de trans-
formacién elegido.

Teniendo en cuenta las instrucciones sobre evaluacion de ciclos formativos,
consideramos que ésta debe ser continua, formativa y sumativa; desde el punto de
partida de una evaluacion inicial o evaluacion cero, que permitird conocer la situacion
individual y grupal al comienzo del curso escolar. Todo ello se valorara teniendo en
cuenta el Proyecto Curricular del Ciclo Formativo, en el que se determina el n° de
evaluaciones ordinarias y extraordinarias a que tiene derecho el/la alumno/a (2
evaluaciones trimestrales y la extraordinaria de marzo y de junio).

13
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Esta evaluacion sera facultativa. Se centrara en conceptos basicos y previos que
posean los alumnos. Se realizara con una prueba escrita de preguntas cortas, en la
que se observardn los conocimientos previos, la expresion escrita, la capacidad de
razonar y la comprension de las cuestiones planteadas, asi como la motivacion y el
interés inicial expresado.

La valoracion se devolvera a I@s alumn@s, como elemento motivador inicial del
proceso de ensefianza-aprendizaje.

7.1.2. Evaluacion formativa:

Se podran utilizar como actividades de evaluacion explicitas cualquiera de las
actividades formativas desarrolladas y descritas o aplicadas a lo largo del curso
escolar. En general podran serlo todas aquellas que sean objeto directo de
aprendizaje. De esta forma, mientras la alumna/alumno aprende, se observaran
diferentes aspectos relacionados con la progresién en su proceso de aprendizaje.
Pero ademas habra también algunos procedimientos especificos (examenes, trabajos,
practicas.), que se emplearan para recoger una informacion objetiva sobre el progreso
en la adquisicion de conocimientos, de destrezas y de habilidades
personales/profesionales.

Esto se reflejara en el analisis que se realizara con cada alumna/alumno después de
cada actividad de evaluacion, y constituira la nota global de la evaluacion.

7.1.3. Evaluacion sumativa:

En ella se recogeran los datos valorados durante todo el proceso de ensefianza, desde
la evaluacion inicial a la final, para asi analizar cada situacion personal, que se reflejara
en una nota numeérica (hasta el 90% por los contenidos especificos del modulo), segun
determinan las instrucciones para los Ciclos Formativos.

Expresamente se analizard y valorara la actitud personal del alumno/a, en cuanto al
interés mostrado por la materia, nivel de participacion, grado de colaboracion, nivel de
autonomia, madurez personal para desempefiar la profesion, capacidad de integrarse
en un trabajo en equipo, capacidad de analisis de una situacién de trabajo habitual con
la decisibn y priorizacion de tareas, habilidades personales bésicas (orden,
concentracion, resolucién de problemas, seguridad, etc..).

Estos aspectos podran modificar la nota relacionada con otros contenidos de la
asignatura, pudiendo aumentarla o disminuirla (hasta el 10% este componente
actitudinal y otras observaciones complementarias), a criterio justificado del profesor.
Se reflejara en la calificacion global de cada trimestre, asi como de febrero y Junio.
Por todo ello y en general serd un proceso continuo a lo largo del curso, sobre los
contenidos tanto conceptuales, procedimentales y actitudinales, con etapas concretas
en las que recogeremos datos objetivos.

Se realizaran dos evaluaciones y sus correspondientes recuperaciones (excepto en
el segundo trimestre, en el que la recuperacion de la 22 evaluacion se hara junto con
el examen final de febrero (primera final), para quien tuviese que hacerla; y las
pruebas o examenes en Junio (segunda final).

14
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Queremos hacer explicito lo siguiente:
* Cada evaluacion tendra al menos 1-3 examenes, tedrico y/o practico. La nota
media serd la que resulte de la media aritmética. Si alguno de los examenes no tuviera
al menos una puntuacion de 5 sobre 10, no se haria media aritmética y la evaluacion
sera “Insuficiente”.
La recuperacién en este caso afectaria a todos los contenidos de la evaluacion.

» Si en la recuperacion no se aprueban esos contenidos, se tendra otra nueva
posibilidad en la evaluacion global de febrero.

Si en la evaluacion se hubieran realizado mas de dos exadmenes, el criterio seria
igualmente aplicado hasta la consideracion de Apto en todos y cada uno de ellos en la
12 oportunidad (examenes ordinarios de evaluacion), o en la 22 (exdmenes de
recuperacion).

De esta forma queremos asegurar que el trabajo del alumno/a sea regular y constante.

7.2 Procedimientos e instrumentos de Evaluacién (Convocatoria ordinaria y
extraordinaria)
Algunos de los procedimientos e instrumentos que emplearemos para cuantificar la
nota de la evaluacion son:
Pruebas escritas de preguntas cortas y/o de tipo test de respuesta multiple.
Realizaciones practicas sobre los contenidos de la programacion.
Trabajos de investigacion personal, individuales y/o de grupo.
Observacion de todo lo que se produzca y acontezca en el laboratorio
Cumplimentacion de la “ficha de actividades
complementarias”, Revision del cuaderno (Blog) personal de
trabajo del alumno/a. Participacion en actividades de
aprendizaje actitudinal.

7.3 Criterios de Calificacion (Convocatoria ordinaria y extraordinaria)

En este sentido se ha de tener en cuenta siempre lo dispuesto por la legislacion
general (en el ambito autondmico mediante 6rdenes de evaluacién de FP), y las
concreciones del centro educativo en su Proyecto Curricular de Etapa, y de Ciclo.
Por otro lado tiene caracter vinculante los acuerdos al respecto, dentro de los
margenes que la legislacion permite, del propio departamento de sanitaria.

- Se hara una evaluacion por trimestre , tanto de la parte teérica como
practica , con posibilidad de realizar varios examenes de caracter teorico-
practico (1-3), segun los contenidos de cada unidad de trabajo.

- Todos los examenes se considerardn aprobados con un 5 . En las
preguntas de test, las respuestas correctas se puntuan con 0’25 y las mal
contestadas descuentan 0,1, No tienen este efecto las no contestadas.
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trabajos individuales o en grupo, sobre diversos temas de interés relacionados
con los contenidos del modulo. Los trabajos se calificaran de acuerdo a su
presentacion, orden, contenido, originalidad, etc. La puntuacion sera del 0-10.
- Las actividades seran evaluadas de forma continua durante el transcurso
de las unidades, siendo calificadas como: muy mal, mal, regular, bien y muy
bien.
- De forma opcional para el profesorado , se realizard& una Unica
recuperacion por trimestre, por el conjunto de los contenidos del mismo, tanto
de los exdmenes como de las actividades y trabajos pendientes de entrega.

La nota final del modulo seréa el promedio resultante de las dos evaluaciones, siendo
necesario para mediar una puntuacion minima de 5 en cada una de ellas. Para el
calculo de las medias siempre se utilizaran dos decimales, aunque no aparezcan
estos en las actas de calificacion.

El intento de copia o plagio por cualquier procedimiento en una prueba o trabajo
sera causa de retirada inmediata de la prueba o trabajo y calificacion de la misma con
puntuacion igual a cero. Lo mismo sucederé cuando en el transcurso de una prueba
escrita se infrinjan las normas, conversando o intentando conversar con compafieros o
mostrando material no permitido para las mismas. Estos alumnos deberan examinarse
de toda la materia del modulo en el examen de Febrero o Junio segun corresponda.

Cuando un alumno llegue con retraso a una convocatoria de prueba objetiva 0 no
pueda asistir a la misma sin causa debidamente justificada y documentada, perdera
el derecho a la realizacién y/o repeticién de dicho examen.

7.4 Procedimiento a seguir para el alumnado al que no se le puede aplicar la
evaluacion continua.

En cuanto a la asistencia general a clase, es sabido que la participacion y logros
alcanzados por el alumnado dependen en gran medida de la asistencia continua a
clase.

Tomado del R.R.1."Dado que el proceso de evaluacion continua requiere la asistencia

regular a las clases y actividades programadas, cuando esta no se produzca el alumno
serd evaluado mediante un procedimiento extraordinario que se determinard en la
programacion didactica de los departamentos didacticos o ciclos formativos.

Dicho procedimiento se aplicara a los alumnos que acumulen un namero de faltas
injustificadas que superen el 10% ( 25 horas) del total de horas de la asignatura, area
0 modulo en el curso.

Por otro lado, si el nimero total de faltas (justificadas y no justificadas), superan el
15% (38 horas) del total, se perdera igualmente la evaluacion continua.

La justificacién por enfermedad debe hacerse con certificacién médica en la que
se indiquen los dias de convalecencia o ingreso hospitalario; y se presentara al
incorporarse al profesor del médulo (copia) y al tutor del grupo (original).
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Dicha situacion, para que sea efectiva, debera comunicarse por escrito al alumno por
parte del profesor, en un documento especifico del IES".
Cuando las faltas de asistencia acumuladas a lo largo del curso no lleguen a la pérdida
del derecho a la evaluacién continua, pero supongan entre el 75 y 100% de las
permitidas, se podra disminuir la calificacion final del médulo como minimo 1 punto.
Pudiendo aumentar esta puntuacion a criterio del profesor.

La pérdida de la evaluacion continua no supone la del derecho a la evaluacioén , siendo
este derecho ejercido en los examenes finales. Ademas de los anterior se podran
requerir actividades escritas, trabajos pendientes, etc.

Se realizara una prueba global (examen escrito/practico) sobre el total de los
contenidos, tedricos y practicos, mencionados en la programacion del médulo. Ademas
se llevard a cabo un examen préctico en el laboratorio donde el alumno/a demuestre su
destreza en distintas técnicas utilizadas en el laboratorio de microbiologia. La prueba
podra diferir en contenido y organizacion de la prueba general extraordinaria del mes
de febrero (primera final).

La calificacién de este examen global seguira los criterios de calificacion expresados en
el apartado 7.3 A esta convocatoria también deberan acudir todos aquellos alumnos y
alumnas que aun cumpliendo con los requisitos de asistencia no han superado el nivel
minimo exigido en la evaluacién continua.

La pérdida de la evaluacion continua en cualguier momento del curso escolar , no podra

recuperarse con posterioridad.

7.5 Procedimiento y plazos para la presentacion y tramitacién de las posibles
reclamaciones

sobre las calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales

1°. Si un alumno estuviese en desacuerdo con la calificacion obtenida en la evaluacion
trimestral, al dia siguiente lectivo de la recepcion de notas podra presentar por escrito
al profesor correspondiente la solicitud de revision.

2°. Si el alumno no estuviese de acuerdo con las explicaciones efectuadas por el
profesor, podra presentar por escrito al tutor en los dos dias lectivos siguientes a la
recepcion de notas la solicitud de revision de dicha calificacion argumentando su
desacuerdo.

3°. Resolucion por parte de la junta de evaluacion de la reclamacién efectuada en los

10 dias lectivos siguientes a su presentacion al tutor.
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8. RECUPERACION

8.1 Actividades de recuperacion de los alumnos con médulo pendiente

Las actividades de recuperacion podran ser del mismo tipo de actividades descritas en
el apartado 6.1 "Actividades de ensefianza-aprendizaje" (adecuadas a la atencion que
el profesor pueda prestar a los alumnos suspensos y al grupo restante) , o bien podran
ser actividades de recuperacion sobre la materia del moédulo suspensa, tanto sobre los
conceptos tedricos como sobre las habilidades y destrezas practicas, en funcion del
area/s sobre las que se observara el déficit (se tratara de repetir el trabajo sobre los
mismos contenidos no superados).

En cuanto a los procedimientos de recuperacion, también se seguira la misma pauta
descrita en el apartado 7.2 "Procedimientos e instrumentos de evaluacion”.

Las recuperaciones seran sobre la materia de la 12 evaluacién (posiblemente en el mes
de Enero), y sobre la de la 22 evaluacién/final (en el mes de Febrero). Este examen
(primera final) se distribuird por bloques de evaluacion y se recuperara segun
corresponda. En Junio se realizara la prueba/as extraordinaria que sefiala el
reglamento, sobre toda la materia del curso, tanto teérica como préctica.

Los examenes de recuperacion seran unicos, de todos los contenidos del trimestre, bien
sea de la parte tedrica y/o practica. Igualmente podran recuperar actividades escritas,
trabajos, etc, que fueran en su dia evaluados negativamente. La ausencia a alguna de
las practicas podra ser recuperada a lo largo de las sesiones de taller-laboratorio
inmediatamente posteriores. La ausencia reiterada a las practicas so6lo podra ser

recuperada mediante un examen practico final.

8.2 Procedimiento de evaluacion de alumnos con moédulo pendiente

A partir de la 12 evaluacion final a finales de febrero y que se presenten a una 2°
convocatoria en Junio. Los procedimientos de evaluacion, actividades a desarrollar,
criterios de calificacion, etc. se han descrito en el punto anterior. No obstante, en caso
de suspenderlo, el equipo educativo decidira “respecto a cada alumno en particular” si
tiene derecho a evaluacién extraordinaria en junio. En caso afirmativo, el alumno debera
ser informado de las actividades de recuperacién propuestas por el quipo educativo
responsable, destinadas a la adquisicion de las capacidades minimas, del periodo de

realizacion y la fecha de la evaluacion extraordinaria. Dichas actividades incluiran

18



A5

Wi Junta de _ o _
Castilla y Leon clases de refuerzo y repaso, trabajos adicionales, simulacros de
pruebas, etc. En cualquier caso el contenido de los examenes versara al menos sobre
los contenidos minimos. Una vez realizada esta evaluacion extraordinaria, el alumno
evaluado, que hubiera superado este modulo, podré realizar el médulo de FCT en

periodo extraordinario (a partir de septiembre).

8.3 Criterios de calificacion
Los criterios de calificacion de las pruebas de recuperacion, y del examen global de
Febrero y de Junio, seguirdn los mismos criterios descritos en el apartado 7.3 "Criterios

de calificacidon”, para las pruebas escritas.

9.-MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Seran necesarios todos aquellos materiales e instrumentos, equipos y mobiliario
especifico de éste modulo.

*Como material didactico general, ordenadores y fotocopias.

* Libros de texto “Microbiologia de los alimentos ”,”Control alimentario” Manuales
Panreac sobre analisis de alimentos” A través de buscadores de internet (Google) se
seleccionan documentos de interés “ Trazabilidad, APPCC, etc. que seran

enviados/compartidos por correo electrénico y drive.

*Cualquier otro que pueda ser de interés para la materia.

Contamos con el instrumental, aparataje, compuestos y reactivos necesarios para la
realizacion de las técnicas programadas 6 en su defecto hacer simulaciones con
supuestos practicos.

He de dejar constancia que, para la realizacion de determinadas técnicas, se dispondra
de sustancias peligrosas, manejadas siempre con las obligadas medidas de seguridad
y prevencion, no obstante, el profesorado no se hace responsable de posibles

accidentes que su uso indebido pudiera acarrear.

En cursos anteriores se han realizado visitas activas con explicacion teorica y desarrollo
practico en una empresa de analisis de alimentos donde pueden very participar en
las determinaciones analiticas de diferentes alimentos como complemento a las clases

del IES. (siempre con la comunicacién previa al seguro escolar). Si es posible se
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Castilla y Leon realizarad también este curso. No obstante, debido a la situacion del
COVID-19, han guedado suspendidas las actividades extraescolares al menos en el
primer trimestre.
Debido a la situacién del COVID-19, y segun evolucione, los materiales, recursos y
procedimientos podran cambiar a una metodologia de forma no presencial a través de
aulas virtuales o plataforma “on line”. Asi mismo los métodos, criterios que conciernen

a la evaluacién y calificacion podran diferir de los de una situaciéon normal.

10. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

Las clases en el instituto se complementaran con posibles visitas a industrias de Frio,
Laboratorios de andlisis de alimentos, Laboratorio de Aquimisa Instituto tecnoldgico
de la carne de Guijuelo y alguna que pudiera resultar de interés.

Todas estas actividades se realizarian, siempre que fuese posible, en horario escolar,

como actividad lectiva para los alumnos, y corriendo el desplazamiento por su cuenta.

11. ATENCION A LA DIVERSIDAD

Frente a un grupo de alumnos heterogéneo por edades, formacién académica previa,
cualificacion profesional, etc..., que se maximiza con la matriculacién por oferta parcial,
la propuesta es emplear técnicas individuales de refuerzo con aquellas personas que

asi lo requieran, y actividades de recuperacién, de una forma continuada.

Se adaptaran las actividades de ensefianza-aprendizaje para ellas, de manera que
puedan alcanzar el mayor numero de criterios de evaluacion sefialados

anteriormente.

La finalidad general ser& la de favorecer la adquisicién de conocimientos, habilidades,
destrezas y actitudes hasta el maximo potencial personal, de manera que pueda
objetivarse el progreso y evolucion favorable en el proceso de ensefianza-aprendizaje.
Pero naturalmente tendremos los limites de aplicacion que determinen los recursos

disponibles, la atencion del profesor asi como otros elementos del contexto educativo.

12. EVALUACION DE LA PROGRAMACION Y TECNICA DOCENTE

Se realizaran desde dos puntos de vista:
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Castilla y Leon Tanto por el propio profesor, a partir de la observacion de los
resultados, del ritmo de aprendizaje observado en el grupo de alumnos, de la dinamica
creada en éste, de la aparicion de dificultades y de los procedimientos de resolucion,
etc...
En/con el grupo-clase, mediante el didlogo o si el profesor lo estima oportuno, con
cuestionarios especificos que valoren todos los aspectos de la programacion

didactica.

13. BIBLIOGRAFIA

Como libros de consulta recomendados al alumno.

Control e higiene de los alimentos. Editorial Mc Graw Hill. Autor: lldefonso J.
Larrafiaga y otros.

Tratado de Microbiologia
Microbiologia de los alimentos Ed. Acribia .
Microbiologia de los alimentos. Ed. Panamericana.

14- OBSERVACIONES
Esta programacion esta sujeta a cualquier cambio o modificacion que el profesor crea
oportuno, dependiendo del nivel de los alumnos, numero de ellos, sus necesidades de
aprendizaje, material didactico disponible u otros imprevistos que pudieran surgir

siempre con el objetivo de la mejora de la actividad docente y en beneficio de los

alumnos.

Salamanca, 30 de septiembre de 2021

Fdo. R. Belén Fernandez Vecillas
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1. MARCO LEGAL DE LA PROGRAMACION DIDACTICA

Para elaborar esta programacion se han utilizado como fuentes principales los RR.DD 536/1995 y
548/1995 de 7 de abril publicados en el Boletin Oficial del Estado del dia 2 de junio de 1995, por
los que se establecen las correspondientes ensefianzas minimas y el curriculo del Ciclo formativo de
Grado Superior del Titulo de Técnico Superior en Dietética.

El modulo profesional de Dietoterapia ha sido asociado, segun el Real Decreto del Titulo, a la
Unidad de Competencia 3: Elaborar y supervisar dietas adaptadas a pacientes y colectivos, segun
su patologia especifica.

Es un ciclo regido por la Ley Orgénica 1/1990, de 3 de octubre de 1990, de Ordenacion General del
Sistema Educativo (LOGSE).

2. CARACTERISTICAS GENERALES DEL MODULO

El médulo de Dietoterapia se imparte en 2° curso, durante los dos primeros trimestres. Tiene una
duracion de 240 horas, respecto a un total de 2000 horas del Ciclo de Grado Superior de Dietética.
Se imparten once horas lectivas semanales.

3. RESULTADOS DE APRENDIZAJE (OBJETIVOS Y CAPACIDADES
como ciclo LOGSE)

Elaborar propuestas de aporte de nutrientes y energia para un paciente o colectivo, en funcién de las
caracteristicas fisiopatologicas predominantes y de las prescripciones de ingesta establecidas.

Analizar los criterios que favorecen la comprension y el seguimiento por parte de los pacientes de la
propuesta dietética.

4. CONTENIDOS

Conceptos

Protocolo de valoracién nutricional y Evaluacién clinica del estado nutricional.

Dietas terapéuticas: concepto, tipos, caracteristicas e informacion nutricional de cada dieta.
Planificacion del Manual de Dietas. Tipos de mends.

Interacciones entre fArmacos y nutrientes: Farmacologia basica. Factores de riesgo de interacciones.
Efectos de farmacos en el estado patoldgico y necesidades nutricionales. Efecto de los nutrientes y
el estado nutricional en la absorcion y metabolismo de los farmacos. Interacciones especificas entre
medicamentos y nutrientes.
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Dietas con modificacion de la textura y la consistencia: Dietas de texturas liquida, semisélida, de
facil masticacion y de facil digestion. Disfagia orofaringea.

Secuencia de la dieta hospitalaria: Dietas progresivas.

Soporte nutricional del adulto: Enteral y Parenteral.

Dietas controladas en energia: Dietas hipocaldricas. Dieta altamente hipocaldrica.

Dieta poscirugia bariatrica.

Dieta en la diabetes mellitus.

Dieta restringida en purinas.

Tratamiento nutricional de enfermedades psiquidtricas: Anorexia y bulimia nerviosas.

Tratamiento nutricional de enfermedades oncoldgicas: Cancer.

Tratamiento nutricional y trasplante: Nutricion en el trasplante. Dietas de baja carga bacteriana.

Dietas controladas en proteinas y aminodcidos: Nutricion y alimentacién en la enfermedad renal
cronica. Dieta controlada en proteinas en la encefalopatia hepética.

Dietas controladas en grasas: Dieta en las dislipemias. Dieta controlada en triglicéridos de cadena
larga y de cadena media.

Dietas controladas en minerales: Dieta controlada en sodio. Dieta controlada en potasio. Dietas
controladas en calcio y fésforo. Dieta controlada en hierro.

Dieta controlada en oxalatos.

Tratamiento nutricional en enfermedades digestivas: Gases abdominales y meteorismo. Retraso del
vaciamiento gastrico. Diarrea. Reflujo esofagico. Malabsorcion de grasa. Modificaciones de fibra y
residuo. Enfermedad inflamatoria intestinal. Sindrome del colon irritable. Sindrome del intestino
corto. Ulcera péptica. Sindrome de vaciamiento rapido (dumping).

Cuidado nutricional en alergias e intolerancias alimentarias: Dieta y alergia alimentaria. Dieta sin
gluten.

Tratamiento nutricional en enfermedades neuroldgicas: Enfermedad de Parkinson.

Tratamiento nutricional en enfermedades respiratorias: Enfermedad pulmonar obstructiva cronica
(EPOC).

Dietas de preparacién para pruebas diagndsticas: Dieta de preparacion para la prueba de tolerancia
oral a la glucosa. Cuantificacion de grasas en heces. Dieta para la prueba del &cido 5-
hidroxindolacético (5-HIAA). Deteccion de sangre oculta en heces. Dieta y excrecion de acido
vanilmandélico. Dieta pobre en yodo para el diagnostico de enfermedades tiroideas. Dieta de
residuo minimo para exploraciones del tubo digestivo.
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Procedimientos

Analizar las modificaciones nutricionales originadas por las distintas enfermedades y la influencia
de los tratamientos en la nutricion de las personas enfermas.

Valorar el papel de la nutricion en la evolucion, el pronostico y el tratamiento de las distintas
enfermedades estudiadas.

Calcular los requerimientos de energia y nutrientes en personas enfermas con distintas patologias
debidamente caracterizadas.

Establecer criterios de seleccién y mantenimiento de los equipos necesarios para la valoracion
nutricional de enfermos.

Realizar e interpretar los resultados de medidas somatométricas en individuos enfermos.
Realizar técnicas de medida de grasa corporal y de proteinas corporales e interpretar los resultados.

Interpretar los resultados de pruebas analiticas de uso habitual en la valoracion nutricional de
personas enfermas.

Seleccionar y utilizar valores y tablas de referencia de los parametros utilizados en la valoracion
nutricional.

Interpretar los parametros indicativos de malnutricion.

Definir los items necesarios para la elaboracion de la historia dietética en funcion del propdsito del
estudio, tipo de informacion que se requiera, precision que se espera obtener, método de recogida
de datos y caracteristicas de los pacientes o colectivos que se van a estudiar. Analizar los datos
obtenidos.

Elaborar protocolos para la valoracién nutricional.
Analizar el uso de las dietas generales en los individuos enfermos.

Clasificar, analizar los principios generales y las indicaciones, asi como los criterios para
determinar la suficiencia nutricional en las dietas modificadas, para su aplicacion en la alimentacion
de individuos enfermos. Elaborar estas dietas.

Describir de forma general la enfermedad o trastorno concreto, identificar la insuficiencia
nutricional, establecer las indicaciones y justificacion de la nutricion terapéutica, los objetivos del
tratamiento dietético, las recomendaciones dietéticas y la prescripcion médica de la dieta.

Elaborar dietas para distintos grupos de patologias debidamente caracterizados. Usar aplicaciones
informaticas.

Usar aplicaciones informaticas para el célculo de los requerimientos de energia y nutrientes en
individuos enfermos y para su valoracion nutricional.

Valorar la eficacia de las respectivas intervenciones nutricionales.
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Describir los aspectos claves de la intervencion nutricional o de las modificaciones dietéticas en las
distintas patologias estudiadas.

Caracterizar las operaciones o manipulaciones que son necesarias realizar para elaborar algunos
alimentos o preparados nutricionales, para su adaptacion a la prescripcion dietética con fines
terapéuticos.

Actitudes

Interés en el aprendizaje.

Actitud responsable y critica.

Disposicion a participar activamente en el grupo clase.
Correcto comportamiento.

Organizacion del cuaderno de trabajo y de las actividades en general.

5. DISTRIBUCION TEMPORAL

Los contenidos se distribuyen proporcionalmente a lo largo de las dos evaluaciones fijadas por la
direccidn del centro durante el curso, con la siguiente estimacion, resumida en bloques de contenidos
(las unidades de trabajo han sido detalladas en el apartado de contenidos):

12 Evaluacion:
« Protocolo de valoracién nutricional y Evaluacion clinica del estado nutricional
* Dietas terapéuticas
« Interacciones entre farmacos y nutrientes
« Dietas con modificacion de la textura y la consistencia
» Secuencia de la dieta hospitalaria
» Soporte nutricional del adulto: enteral y parenteral
« Dietas controladas en energia
« Dieta poscirugia bariatrica
» Dieta en la diabetes mellitus
* Dieta restringida en purinas
» Tratamiento nutricional de enfermedades psiquiatricas

« Tratamiento nutricional de enfermedades oncoldgicas

22 Evaluacién:
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« Tratamiento nutricional y trasplante

« Dietas controladas en proteinas y aminoacidos

« Dietas controladas en grasas

« Dietas controladas en minerales

« Dieta controlada en oxalatos

« Tratamiento nutricional en enfermedades digestivas

» Cuidado nutricional en alergias e intolerancias alimentarias
« Tratamiento nutricional en enfermedades neuroldgicas

« Tratamiento nutricional en enfermedades respiratorias

« Dietas de preparacién para pruebas diagndsticas

No obstante, la distribucién estimada podra ser modificada en funcién del nivel y aplicacion del
alumnado, de las dificultades que para el aprendizaje de cada tema puedan tener los alumnos, asi como
de otras incidencias que pudiesen surgir.

6. METODOLOGIA DIDACTICA
6.1. Actividades de ensefianza-aprendizaje

Se realizaran basandose en una metodologia activa y participativa, con explicacion y exposicion del
contenido tedrico, por parte de la profesora, con flexibilidad y espiritu critico. Previamente a las
explicaciones, se les proporciona a los alumnos una copia del texto, que posteriormente se expone y
explica.

Participacion y discusion de los contenidos con los alumnos.

Refuerzo de los contenidos, con el fin de facilitar la consecucién de los resultados de aprendizaje,
mediante el empleo de documentos originales o fotocopiados que se facilitaran a los alumnos,
presentaciones multimedia con ordenador y proyeccién a través de pizarra digital o cafion de luz,
dietas y folletos divulgativos de distintas instituciones sanitarias o relacionadas con los temas a
tratar, publicaciones, videos, etc.

Organizacién de los alumnos por grupos o individualmente, priorizando el trabajo personalizado y
potenciando las habilidades de comunicacion, valorando los contenidos para que haya toma de
posturas, con exposicion, puestas en comun y coloquios-debates de gran grupo.

Recopilacion de los conocimientos aprendidos, actuando la profesora como mediadora y analizando
el avance producido en relacién con las ideas previas.

Propiciar la reflexion sobre el trabajo realizado y la adquisicion de conocimientos de forma critica,
interrelacionando y comparando con otros conocimientos y experiencias relacionadas.
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6.2.

Integracion curricular de las TIC

La metodologia general seré reforzada mediante la utilizacion de las TIC, con el objetivo, entre otros,
de desarrollar nuevos modelos de motivacion e implicacion del alumno en el proceso de aprendizaje.

Las Competencias digitales que se trabajaran seran:

Conocimiento de sistemas informaticos
Uso de distintos sistemas operativos

Busqueda y seleccion de informacion a traves de internet
Comunicacion interpersonal y trabajo colaborativo en redes
Procesamiento de textos (Word)

Utilizacion de hojas de célculo (Excel)

Uso de bases de datos

Uso de las plataformas Moodle y Teams

Tratamiento de la imagen

Aprendizaje con las TIC

Actitudes generales ante las TIC

Se potenciara la Integracion y adquisicion de las competencias digitales por parte de los alumnos
usando las siguientes herramientas:

Objetivos:

Presentaciones multimedia con ordenador, pizarra digital y cafién (Power Point,
Prezzi...).

Hojas de céalculo (Excel) y programas informaticos para el célculo de los
requerimientos de energia y nutrientes, para la valoracién nutricional y para la
elaboracion de dietas.

Ordenadores portatiles de los alumnos y ordenador del profesor.

Programas informaticos cientifico-précticos sobre dietética y nutricion.

Recursos accesibles a través de Internet, como publicaciones electronicas, YouTube, y
Direcciones web de entidades de prestigio a nivel nutricional como la Sociedad
Espafiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion (SEDCA, FESNAD), Sociedad
Espafiola de Nutricion, SEEN (Sociedad Espafiola de Endocrinologia y Nutricion),
AECOSAN (Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion),
SEEDO (Sociedad Espafiola para el estudio de la obesidad), Fundacion Dieta
Mediterranea, Sociedad Espafiola de Nutricibn Comunitaria (SENC), Fundacion
redGDPS, etc.

Utilizacion de la plataforma Moodle del aula virtual del centro para la presentacion,
evaluacion y correccion de las dietas realizadas por los alumnos a lo largo del curso.

Implicar activamente a los alumnos en la gestion de la informacion y recursos via
digital.

Fomentar la motivacion, participacion e implicacion de los alumnos en el proceso de
aprendizaje a través de las herramientas TIC.

Aprender a utilizar recursos TIC como apoyo y/o resolucion de necesidades surgidas en
el proceso de aprendizaje de las distintas materias.
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Metodologia:

Impartir los contenidos del mddulo, apoyando las explicaciones de la profesora,
mediante la utilizacion del programa de presentacion Power Point, y visionado de
contenido audiovisual relevante en YouTube u otras plataformas.

Utilizacion por los alumnos, guiados por la profesora, de hojas de célculo (Excel) y de
programas informéticos para el célculo de los requerimientos de energia y nutrientes,
para la valoracion nutricional y para la elaboracion de las dietas en las distintas
patologias estudiadas.

Presentacion de casos clinicos por parte de la profesora, mediante programas de
presentaciones multimedia con ordenador, al finalizar los respectivos bloques de
contenidos, con el fin de reforzar los conocimientos adquiridos.

Ampliacién y/o refuerzo de contenidos teodricos y practicos del moddulo con
aplicaciones moviles, utilizando los alumnos, guiados por la profesora, programas
informéticos cientifico-practicos sobre dietética y nutricion.

Busquedas en Internet dirigidas por la profesora, de direcciones de entidades de
prestigio en el campo de la Dietética, Dietoterapia y Nutricion clinica, para ampliar y
actualizar los contenidos expuestos en clase. Igualmente se recurrira a libros online y
electronicos, videos o cualquier documento en internet con rigor cientifico.

Envio de documentacion y otras comunicaciones, cuando sea procedente, mediante el
correo electronico institucional.

Presentacion de las dietas elaboradas por los alumnos a propuesta de la profesora a
traves de la plataforma Moodle del aula virtual del centro, para su posterior evaluacion
y correccion.

Uso del teléfono u otros dispositivos moviles como recursos didacticos.

Como evaluar el uso de las TIC en el aula:

Se realizara una evaluacion en distintos momentos:

e Diagnostica, previa, para conocer los conocimientos del alumnado antes de empezar con una

determinada herramienta digital.

e Formativa, durante el curso, para evaluar qué esta aprendiendo.

e Sumativa, al finalizar el curso, para conocer qué aprendio al final del proceso con el uso de las
herramientas TIC utilizadas.

Fundamentalmente sera una Autoevaluacion y reflexion personal de la profesora a través de las

impresiones y comentarios que los alumnos realicen durante las clases, pero también, siempre que sea

posible, se utilizaran instrumentos cuantificables como rabricas, listas de cotejo u otras escalas de
evaluacion, en funcion de la herramienta TIC que se vaya a evaluar.

En cualquier caso, se tratard de conseguir que los resultados de la evaluacion sean Utiles tanto para la
profesora que evalia como para los alumnos evaluados, y que funcione como retroalimentacion para
identificar los aspectos a mejorar, al comienzo del curso para conocer el nivel de competencia y lograr
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unos minimos comunes al aula y al finalizar el curso para identificar areas de mejora con el fin de
tomar decisiones para el curso siguiente.
7. EVALUACION

7.1. Criterios de Evaluacion

Explicar los factores generales que permiten caracterizar y normalizar, desde un punto de vista
nutricional, los diferentes estados patologicos con repercusiones dietéticas.

Analizar las consecuencias que, sobre el estado general de una persona, producen los cuadros
fisiopatoldgicos, explicando las implicaciones dietéticas.

Analizar los pardmetros especificos que permiten adaptar una dieta estandarizada a las necesidades
especificas de un paciente, en funcion de su estado fisiopatologico.

En un supuesto practico de elaboracion de dietas debidamente caracterizado para varios grupos de
patologias:

Seleccionar las dietas estandar de referencia
Seleccionar los equipos de medida somatométrica necesarios
Efectuar la historia dietética adaptada

Obtener los pardmetros somatométricos que son necesarios para el célculo del indice de masa
corporal, relaciones de parametros antropomeétricos y superficie corporal

Calcular el valor de ingesta caldrica recomendado
Elaborar dietas adaptadas necesarias para cada tipo de patologia
Precisar los parametros criticos que influyen en el control y seguimiento de una dieta terapéutica.

Explicar las operaciones 0 manipulaciones que son necesarias realizar en la preparacion de algunos
tipos de alimentos para su adaptacion a la prescripcion dietética con fines terapéuticos.

Establecer qué tipo de datos, subjetivos y objetivos, obtenidos de los pacientes, pueden producir
cambios en la prescripcion dietética, sefialando su ambito de actuacion.

Definir los requerimientos que debe poseer un informe de seguimiento dietético para su remision al
facultativo de referencia.

En un supuesto practico debidamente caracterizado:
Determinar el grado de aceptacion y eficacia de la dieta prescrita

Proponer cambios en la prescripcion dietética en funcion de los datos objetivos y subjetivos
obtenidos de las opiniones de los pacientes

Sefialar los momentos temporales en que se debe hacer el control y seguimiento personalizado
de la evolucion y cumplimiento de la dieta
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Interpretar prescripciones y especificaciones dietéticas habituales.

Realizar esquemas que contengan toda la informacién nutricional que debe llevar una dieta bien

elaborada, poniendo ejemplos para cada uno de los epigrafes.

Explicar todos los factores que debe comprender una evaluacion minuciosa del estado nutricional.

Interpretar los resultados analiticos con implicaciones dietéticas en las distintas patologias estudiadas.

Usar aplicaciones informéticas en la elaboracion de dietas.

Elaborar dietas adaptadas a un paciente debidamente caracterizado segin sus caracteristicas
somatomeétricas, funcionales, fisiologicas y patoldgicas, asi como sus preferencias alimenticias.

Elaborar dietas equilibradas, variadas, de elaboracion sencilla y que incorporen la posibilidad de
sustitucion de los alimentos indicados (dietas de intercambios o equivalentes) que cubran los
requerimientos nutricionales de la persona y se adapten a su patologia especifica.

7.2. Procedimientos e instrumentos de evaluacion

La evaluacidn de los alumnos se realizara con distintos procedimientos e instrumentos y se desarrollara
en cuatro fases:

Evaluacion inicial, para recoger los conocimientos de partida de los alumnos y asi tratar de
adaptar el nivel inicial a su formacion y servir como medida para contrastar sus avances.
También servird para observar la expresion escrita, la comprension de las cuestiones
planteadas, asi como la motivacion y expectativas iniciales por estas ensefianzas. Asimismo, en
las fichas individuales de cada alumno, se reflejaran los estudios previos realizados, asi como
las circunstancias especificamente académicas, o personales con incidencia educativa.

Evaluacion continua formativa u orientadora: De conocimientos y actitudes, para poder
valorar el rendimiento del alumno y su aprovechamiento, asi como el grado de asimilacion por
el conjunto de la clase. Los conocimientos se valoraran con distintas pruebas objetivas, orales,
escritas y/o précticas, intercaladas entre las explicaciones de la profesora. La actitud se valorara
por la observacion directa del comportamiento cotidiano. También se analizard cuando proceda
el cuaderno de trabajo del alumno, donde se reflejaran, entre otras, las actividades realizadas,
recopilacion de ideas expuestas, conclusiones extraidas de las mismas, esquemas, resimenes
de los contenidos, etc.

Evaluacion periddica, sumativa: En cada una de las 2 evaluaciones fijadas por la direccion
del centro, los alumnos realizaran una prueba objetiva tipo test, escrita de base estructurada con
varias preguntas, y/o practica, sobre los contenidos del correspondiente trimestre. Se valoraran
asi las capacidades de comprension global y las especificas de cada bloque tematico. La
eleccion del tipo de prueba, la realizara la profesora siguiendo los criterios pedagdgicos mas
acordes con el alumnado y los contenidos a evaluar y sera comunicada con antelacion al
alumnado.
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Autoevaluacion: La profesora comentara la realizacion correcta de las pruebas y los resultados
de la evaluacion en el aula a todos los alumnos en el menor plazo posible. Si alguno no
estuviese de acuerdo con su correccion revisara las contestaciones que presenta su examen
junto con la profesora. De este modo el alumno podrd notar por si mismo si carece de los
conocimientos basicos o, por el contrario, posee los adecuados para desempefiar su tarea
profesional, dirigiéndose asi su recuperacion, a la vez que le sirve de motivacion.

7.3. Criterios de calificacion

- Prueba tipo test

Constara de 30 a 60 preguntas (segun el temario a evaluar) de respuesta maltiple, con 4
opciones de las cuales solo una es correcta; se contard un punto positivo por cada pregunta
bien contestada y se restaran 0.25 puntos por cada una de las mal contestadas.

El minimo exigible para que el alumno sea evaluado favorablemente con la calificacion de
cinco es la obtencion de un nimero de puntos correspondientes al 50% de las preguntas de
la prueba. El resto de las calificaciones hasta el diez se repartird proporcionalmente en el
intervalo entre ese 50% Yy el 100% de los puntos.

La ponderacion sobre la nota final de esta prueba tipo test sera como minimo de un 70%.

- Prueba escrita de base estructurada

Constara de un nimero variable de preguntas sobre contenidos desarrollados en el trimestre,
siendo el minimo exigible el responder correctamente a un 70% de las cuestiones
planteadas, aunque en el desarrollo de estas es suficiente que los contenidos correspondan al
50% de lo explicado sobre esa pregunta. El resto de las calificaciones hasta el diez se repartira
proporcionalmente.

La ponderacion sobre la nota final de esta prueba serd como minimo de un 10%.

- Prueba préctica

Consistira en simular situaciones reales en una consulta, gabinete, etc. en las que el alumno
debera resolver supuestos practicos de historias clinicas de pacientes con trastornos en
alguno/s de los aparatos o sistemas, en las que, con los datos fisiopatoldgicos aportados,
deduzca las repercusiones nutricionales, realice la valoracion nutricional, calcule los
requerimientos de energia y nutrientes y elabore la dieta correspondiente. Para la
realizacion de la prueba, en la mayoria de los casos serd imprescindible emplear
aplicaciones informéaticas. El minimo exigible para superar la prueba es realizar
correctamente el 50% de las cuestiones planteadas. Igualmente, como en las pruebas
anteriores, el resto de las calificaciones se repartirdn proporcionalmente entre ese 50% vy el
100% de lo planteado.

La ponderacion sobre la nota final de esta prueba serd como minimo de un 10%.
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La evaluacion de las pruebas escritas y practicas no se limitara a la comprension clara de los conceptos
y su analisis, sino que también abarcara la calidad de la expresion escrita, el uso del vocabulario y la
ortografia. Asimismo, se considerara la limpieza, el orden y la capacidad de aplicar y analizar los
contenidos adquiridos, en contraposicién a la simple memorizacion de informacion.

Cuando concurran, como es habitual en la evaluacion de este modulo, varios tipos de pruebas distintas
en una misma evaluacion, las respectivas ponderaciones seran comunicadas a los alumnos previamente
a la realizacion de las pruebas y estaran en funcion de la complejidad de estas.

Es imprescindible, para obtener una evaluacion positiva, haber superado por separado cada una de las
pruebas.

- Actitud

Al emitir la calificacion de las respectivas evaluaciones, se tendra en cuenta ademas, la
asistencia, atencién y participacion mostrada por los alumnos en los periodos lectivos, el
cuaderno de trabajo del alumno, intervencion en los debates, habilidades y destrezas en los
trabajos practicos, habitos de trabajo, entrega de los trabajos en tiempo y forma, respeto a
los comparieros, capacidad de trabajar en grupo, expresion oral y escrita, asi como la
capacidad de analisis y aplicacion de los contenidos adquiridos y no solo la simple
memorizacion de conceptos. Su valoracion supondra entre un 5 % y un 10 % de la
calificacion total.

Las actividades y pruebas practicas, como la elaboracién de dietas, que formen parte de las pruebas de
evaluacion y no sean entregadas dentro del plazo establecido, recibiran una calificacion de 0 puntos. Es
esencial tener en cuenta que si no se alcanza una puntuacion total de al menos 5 puntos en estas tareas,
la evaluacion se considerara suspendida, incluso si se han aprobado las demas pruebas. Los alumnos
tienen la opcion de entregar estas actividades después del plazo establecido, durante el periodo de
recuperacion, pero en este caso, sufrirdn una penalizacién y no podran obtener una calificacion
superior a 6.

Cuando un alumno llegue con retraso a una convocatoria de prueba objetiva 0 no pueda asistir a la
misma, perdera el derecho a su realizacion y /o repeticion.

Si el alumno no supera el minimo exigible serd evaluado desfavorablemente con una calificacion
inferior a cinco y podré realizar pruebas objetivas después de cada evaluacion, al cabo del tiempo
necesario para poder auto-recuperarse, siempre con las orientaciones de la profesora sobre material
que debe utilizar y como emplearlo, los resultados de aprendizaje que ha de alcanzar y como
efectuar el control de su propio rendimiento.

Estas pruebas de recuperacion, igual que la evaluacién global del mddulo al finalizar el curso en

el centro (para alumnos con alguna evaluacion pendiente), solo excepcionalmente seran tipo test,
siendo lo habitual el realizar una prueba escrita de base estructurada con un ndmero variable de
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preguntas de respuesta breve y concreta sobre los diversos contenidos desarrollados, ademas de las
correspondientes pruebas préacticas.

Dicha prueba escrita de base estructurada tendra una ponderacion sobre la nota final de esa
recuperacion, del 70 % como minimo. El porcentaje restante serd para las calificaciones obtenidas
en las otras pruebas escritas y/o practicas, ya superadas o que deba recuperar y la valoracion
correspondiente a la actitud. Siendo imprescindible, igual que en la evaluacion, para obtener una
calificacion de cinco o mas, haber superado independientemente cada una de las pruebas.

Se establecen pues, recuperaciones parciales, cuya fecha es fijada con el grupo de alumnos en
funcion de sus necesidades, pero siempre procurando no alejarse demasiado de la prueba de
evaluacion donde no se alcanzaron los resultados de aprendizaje.

La recuperacion de la 22 evaluacion coincidira con la global del modulo realizada al finalizar el
segundo trimestre del curso, y a la que podran optar todos aquellos alumnos que tengan pendiente
recuperar conocimientos de la primera o segunda evaluacion.

Los mecanismos de revision de examenes son los mismos que los de la evaluacion.

7.4. Procedimiento a seguir para el alumnado al que, durante una prueba de
evaluacion, se le sorprende copiando o intentando copiar o plagiar por
cualquier procedimiento

Si algun alumno durante la realizacion de las pruebas copiase por cualquier procedimiento, no
superard la evaluacion correspondiente.

7.5. Procedimiento para la evaluacion del alumnado al que no se le puede aplicar
la evaluacion continua

Dado que el proceso de evaluacién continua requiere la asistencia regular a las clases y actividades
programadas, cuando esta no se produzca el alumno podréa ser evaluado mediante un procedimiento
extraordinario. Dicho procedimiento se podra aplicar a los alumnos que acumulen un nimero de
faltas injustificadas que superen el 10% del total de horas del médulo en el curso (10% de 240
horas), lo que corresponde a un nimero superior a 24 faltas y sera comunicado al alumno.

Las justificaciones de las faltas se presentaran en el momento de la reincorporacion del alumno a
las clases, entregando a la profesora del modulo el original dado que en este caso es también la
tutora del grupo. Solamente seran validas las justificaciones entregadas con un certificado oficial
firmado y/o sellado.

A estos alumnos solo le sera aplicada una evaluacion global/final mediante la realizacion de una
prueba que versard sobre todos los contenidos determinados en la programacion, con los
procedimientos, criterios de evaluacién, de calificacion y de promocidn, seguidos en la evaluacion
global del mddulo realizada al finalizar el segundo trimestre, anteriormente referenciada. Esta prueba
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no tiene por qué ser similar a la que realicen los alumnos que han asistido regularmente a las clases a lo
largo del curso.

Ademas de la prueba de examen, los alumnos deberan presentar todas las dietas y trabajos que se
hayan exigido al resto de los alumnos durante el curso.

7.6. Procedimiento y plazos para la presentacion y tramitacion de las posibles
reclamaciones sobre las calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales
(Acuerdo de Departamento, septiembre de 2011)

e Si un alumno estuviese en desacuerdo con la calificacién obtenida en la evaluacion
trimestral, al dia siguiente lectivo de la recepcion de notas podra presentar por escrito a su
profesor/a la solicitud de revision.

e Si el alumno no estuviese de acuerdo con las explicaciones efectuadas por su profesor/a,
podra presentar por escrito al tutor/a en los dos dias lectivos siguientes a la resolucion de la
reclamacion efectuada por su profesor/a, la solicitud de revision de dicha calificacion argumentando
su desacuerdo. Se da la circunstancia que en este curso la profesora tutora es la misma que la que
imparte el mdédulo de Dietoterapia.

e Resolucion por parte de la junta de evaluacion de la reclamacién efectuada en los 10 dias
lectivos siguientes a su presentacion al tutor/a.

8. RECUPERACION
8.1. Actividades de recuperacion de los alumnos con el modulo pendiente.

Los alumnos que no superen el mddulo en la evaluacion del segundo trimestre no podran acceder al
modulo de Formacién en Centros de Trabajo. Presentaran periédicamente su cuaderno de trabajo
con esquemas y resimenes de los contenidos que vayan estudiando, dietas y ejercicios practicos,
que seran revisados por la profesora, quien les informard de su adecuacion. La profesora estara
también a disposicién de los alumnos para resolver las posibles dudas que presenten al repasar los
contenidos del modulo.

8.2. Procedimientos de Evaluacion y Criterios de Calificacion de alumnos con el
maddulo pendiente

Podran ser evaluados parcialmente de bloques de contenidos, para valorar de forma continua sus
aprendizajes. Los procedimientos e instrumentos de evaluacion y los criterios de calificacion son
los anteriormente resefiados en el apartado 7. 3 con relacion a las recuperaciones ordinarias. A estos
alumnos se les realizard una evaluacién global del médulo en mayo (si no han superado las
evaluaciones parciales) con los mismos procedimientos, criterios de evaluacion y de calificacion,
seguidos en la evaluacion global del moédulo realizada al finalizar el segundo trimestre (Apdo. 7.3).
En cuanto a los mecanismos de revision de examenes, de no estar de acuerdo algin alumno con la
calificacion obtenida, se realizaran en los plazos establecidos por la Direccion del centro.
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Los alumnos que superen el modulo en mayo, si tienen el resto de los médulos del ciclo superados,
salvo las excepciones contempladas en la normativa, podran acceder a la Formacion en Centros de
Trabajo en septiembre del curso siguiente.

9. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Libros de consulta (referidos en el apartado de Bibliografia)

Revistas cientificas

Periddicos

Fotocopias

Videos

Diapositivas

Pizarra y pizarra digital

Carteles

Dietas, informes, encuestas, protocolos, folletos, etc., proporcionados por distintas entidades
Muestras de productos, vademécums, sondas. . .utilizados en nutricion artificial
Ordenadores y aplicaciones informéticas

Carfion de luz para proyeccién de ordenador

Teléfono y otros dispositivos méviles

Plataformas Moodle y Teams del aula virtual del centro

Cuadernos de trabajo de la profesora y del alumno

10. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Se intentaran realizar actividades complementarias y extraescolares que contribuyan a completar la
formacion de los alumnos, tales como la participacion en Congresos, Jornadas o Talleres
relacionados con la Dietética, organizados por distintas entidades a lo largo del curso y que
incluyan como posibles destinatarios a nuestros alumnos.

11. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Se realizaran, en la medida de lo posible, las adaptaciones metodolégicas pertinentes cuando algun
alumno presente, temporalmente o de forma permanente, algun tipo de discapacidad o necesidades
especificas de apoyo educativo. Igualmente se adaptaran los procedimientos de evaluaciéon en
funcion de las adaptaciones metodoldgicas de las que haya podido ser objeto el alumno. En todos los
casos, teniendo en cuenta los informes de evaluacion psicopedagodgica y de lo dispuesto por el
Departamento de Orientacion, al que se acudird cuando sea necesario, para resolver los problemas
concretos que pudieran surgir con estos alumnos.

El objetivo es que todos los alumnos tengan las mismas oportunidades de alcanzar los fines y
propdsitos educativos.
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12. EVALUACION DE LA PROGRAMACION DIDACTICA Y DE LA
PRACTICA DOCENTE
La evaluacion de la préctica docente de la profesora y los recursos sera una autoevaluacion de la labor

de disefio, desarrollo y puesta en préctica del médulo, mediante anotaciones en su cuaderno, donde
recogera las observaciones directas en el aula, actuaciones, opiniones, sugerencias de los alumnos, etc.

La evaluacion del uso de las herramientas TIC en el aula ha sido recogido en el apartado
correspondiente.

Al finalizar el estudio del médulo, los alumnos cumplimentaran de forma anénima un cuestionario de
evaluacion de este, que recogera aspectos sobre la profesora y el desarrollo de las clases, asi como
sobre diversos apartados de la programacion didactica.

Ademas, al concluir cada evaluacion, en calidad de tutora del curso, la profesora registrara en el
acta de evaluacion correspondiente el rendimiento académico de los alumnos, tanto en su conjunto
como por modulos. Si la Junta de Evaluacion identifica otros aspectos a tener en cuenta o sugiere
mejoras, estos seran considerados como puntos de referencia para el seguimiento de esta
programacion.

En calidad de jefa del Departamento, al concluir cada evaluacidn, se realizard un analisis de los
resultados reflejados en las respectivas actas de evaluacion de todos los ciclos formativos, tomando
en consideracion estos datos para cotejar y revisar esta programacion didactica y la practica
docente.

Al finalizar el curso, se valoraran en el Departamento todos los resultados finales obtenidos. Esta

valoracion se considerara en la programacion didactica del moédulo para el préximo curso.
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SALAS-SALVADO, J. et al. Nutricion y Dietética Clinica. Barcelona: Elsevier Masson.

TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS. Diversos autores y editoriales como Piramide o
Complutense.

WEBGRAFIA: Direcciones web de entidades de prestigio a nivel nutricional como la Sociedad
Espafola de Dietética y Ciencias de la Alimentacién, Sociedad Espafiola de Nutricién, SEEN
(Sociedad Espafiola de Endocrinologia y Nutricion), AECOSAN (Agencia Espafiola de Consumo,
Seguridad Alimentaria y Nutricién), SEEDO (Sociedad Espafiola para el estudio de la obesidad),
Fundacion Dieta Mediterranea, Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria (SENC), Fundacion
redGDPS, etc.

14. OBSERVACIONES

Esta programacion esta sujeta a cualquier cambio o modificacion que la profesora crea oportuno,
dependiendo del nivel de los alumnos, sus necesidades de aprendizaje, material y recursos
didacticos disponibles, necesidades de coordinacion con otros profesores u otros imprevistos que
pudiesen surgir.

LA PROFESORA DEL MODULO

Marina Rufino de Haro
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1

MARCO LEGAL DE LA PROGRAMACION DIDACTICA

La presente programacion se basa en las siguientes normativas:
Ley Organica 1/1990 de Ordenacion General del Sistema Educativo (LOGSE) de 3 de octubre de 1990.
Ley Organica 5/2002 de las cualificaciones y de la formacidn profesional, de 19 de junio.

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 536/1995 de 7 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico superior en dietética y

las correspondientes ensefianzas minimas.

Orden EDU 2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y la
acreditacidn académica de los alumnos que cursan ensefianzas de formacién profesional inicial en la

comunidad de Castilla 'y Ledn.

También se tiene en cuenta la normativa sobre el peso horario semanal del mddulo profesional
establecido en el Orden EDU/578/2023 de 27 abril, por la que se aprueba el calendario escolar para el
curso académico 2023-2024 en los centros docentes que impartan ensefianzas no universitarias en la
Comunidad de Castilla y Ledn y se delega en las Direcciones Provinciales de educacién la competencia

para la resolucion de las solicitudes de modificacién.

Por ultimo, la presente programacion tiene en cuenta la Programacién General Anual que recoge la

planificacion general del centro para el presente curso escolar.

Teniendo en cuenta todo lo anterior, esta programacion recoge las bases para la programacién anual

del departamento de Familia Profesional de Sanidad en el IES Martinez Uribarri, para el médulo de Educacidn

Sanitaria y Promocién de la Salud del Ciclo Formativo de Técnico de Grado Superior en Dietética para el curso

académico 2023-2024.



2 CARACTERISTICAS GENERALES DEL MODULO

Mddulo Profesional Educacion Sanitaria y Promocion de la Salud
Ciclo formativo Dietética
Grado Superior Familia Profesional Sanidad
Duracién del Duracion Distribucion
2.000 horas completa del 160 horas 8 horas

ciclo formativo semanal

modulo

3 OBIJETIVOS DEL MODULO PROFESIONAL:

3.1 Contribucion del médulo a los objetivos generales del ciclo formativo:

e Adquirir la Unidad de Competencia (nimero 6) relacionada con este mddulo, y recogida en el RD
536/1995, de 7 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Dietética y las
correspondientes ensefianzas minimas, siendo ésta: “Promover la salud de las personas y la
comunidad a través de la educacidén alimentaria mediante actividades de promocién y educacién para

la salud”.
e Realizar estudios sobre los habitos alimentarios de un grupo de poblacién.

e Elaborary programar actividades educativas sobre etiopatogenia y prevencion de patologias asociadas
a desdrdenes alimentarios, proporcionar informacién y conocimientos de salud alimentaria a otros

agentes sanitarios y a la comunidad.
e  Educar y motivar a las personas en pautas de alimentacién saludables.

e Desarrollar e impulsar estrategias encaminadas a la promocién de salud de una comunidad y actuar
como dinamizador de actividades de educacion alimentaria en colectivos con diferentes niveles de

formaciéon y motivacion.

e Analizar los datos obtenidos al poner en practica todas estas estrategias y programas de educacion

sanitaria y promocion de la salud.

e  Educar a personas y colectivos en el consumo de productos alimentarios.



3.2

Competencia general del ciclo y capacidades profesionales relacionadas con el médulo.

De acuerdo con el 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, los requerimientos generales de cualificacion

profesional del sistema productivo para este técnico son: “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 vy aplicar actividades educativas gue mejoren los habitos de alimentacidn

de la poblacidn, bajo la supervision correspondiente”

33

Las capacidades profesionales relacionadas son:

Evaluar la influencia que los habitos alimentarios y el estado nutricional de las personas tienen sobre

la salud/enfermedad, explicando los aspectos preventivos asistenciales y rehabilitadores.

Participar en el disefio y aplicar, a su nivel, programas y estrategias de promocion de la salud para

promover actitudes y habitos preventivos e higiénico-sanitarios en la poblacidn.

Participar en la puesta a punto de nuevas técnicas en proyectos de investigacién y en programas de
formacién continuada, asi como proponer medidas relacionadas con la eficiencia y la seguridad en el

trabajo.

Valorar la interrelacion de las personas con los estados de salud/enfermedad y precisar sus aspectos

asistenciales, preventivos y rehabilitadores.

Colaborar con los miembros del equipo de trabajo en el que estda integrado, asumiendo sus
responsabilidades cumpliendo los objetivos asignados y manteniendo el flujo de informacion

adecuado.

Poseer una visidn general e integrada del area sanitara en la que se inscribe su campo ocupacional en

sus aspectos organizativos, funcionales y administrativos.

Adaptarse a las nuevas situaciones laborales generadas como consecuencias de innovaciones

tecnoldgicas y organizativas introducidas en su area laboral.

Responder ante contingencias, planteando posibles soluciones y resolviendo los problemas surgidos

en la realizacidn del trabajo.

Resultados de aprendizaje
Los resultados de aprendizaje que se relacionan con las capacidades terminales son:

Analizar la estructura de grupos de riesgo, delimitando las caracteristicas Socio-sanitarias y los factores

de morbilidad que los caracterizan y permiten el disefio de actividades de intervencién sanitaria.



2. Analizar técnicas de comunicacion y apoyo psicoldgico, precisando cuales permiten mejor la
informacion sanitaria adecuada a las caracteristicas de los programas de accion y del grupo receptor

de los mismos.

3. Proponer métodos y/o estrategias de ensefianza-aprendizaje tendentes a fomentar habitos saludables

en las personas y/o colectivos de riesgo determinando la secuencia correcta de aplicacion.

4 CONTENIDOS

4.1 CONTENIDOS CONCEPTUALES DEL MODULO Y CONTENIDOS BASICOS

De acuerdo con el 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, los contenidos del

modulo son los que se exponen a continuacion.
1. Salud Publica:

e Conceptos generales: concepto de salud, Salud Publica, conceptos afines, Medicina Preventiva,

Medicina Social.
e Metodologia sanitaria: Fundamentos de la metodologia sanitaria.
e Epidemiologia: concepto, partes, etapas de la metodologia epidemioldgica, vigilancia epidemioldgica.

2. Estudio de la poblacién:

e La Demografia como auxiliar de la Epidemiologia y la Salud Publica; estructura y dinamica de

poblaciones, fuentes de los datos demograficos, factores demograficos.

e Diagnostico de la salud de la comunidad: indicadores y medidas del estado de la salud: incidencia y

prevalencia, indice de salud-enfermedad.
e (Clasificacidn de los indicadores de salud: segun la OMS, de exposicién, de proteccidn, de resultados.

e Factores de riesgo: definicién y propiedades de los factores de riesgo: definicién y propiedades,

riesgos sinérgicos y riesgos competitivos, célculo de porcentajes de riesgo relativo / riesgo absoluto.
e Estudio de la causalidad epidemioldgica.

3. Medio ambiente social como factor influyente en el estado de la salud

e Elementos de sociologia: conceptos fundamentales, estrato y clases sociales, movilidad social,

indicadores de nivel de vida.
e Lafamilia, el domicilio y su influencia en la salud.

e Patogénesis socioeconémica.



Tecnologia educativa

e Técnicas de grupo aplicadas a la educacion: conferencia, trabajo en grupo: pequefio, mediano y

grande; comisiones de trabajo, seminarios, estudio de casos.
e Medios audiovisuales y su aplicacion a la educacién sanitaria: TV, video, diapositivas, transparencias.

e Recursos didacticos en la educacion de la salud: bases de informacidn, y programas generales de

atencion.
e Procedimientos y estrategias de planificacion y evaluacién de actividades de formacidn.

Técnicas de investigacion social. Caracteristicas y aplicaciones

e Técnicas de observacion: controlada, no controlada, interna, externa.
e Sociometria: sociogramas, test sociométricos.

e Experimentacidn: experimento provocado, controlado.

e  Escalas sociométricas.

e  Cuestionarios.

e Entrevistas.

Aplicaciones informaticas

e Objetivos, fases, operaciones y recursos. BS

e Analisis de datos e hipotesis de necesidades.

e Laasesoria dietética

e La atencidn sanitaria como proceso de produccion

Calidad de la prestacién del servicio o del producto BS

e Caracteristicas y especificaciones de utilizaciéon de programas de calculos estadisticos y proceso de

datos.

e  Caracteristicas y especificaciones de aplicacidon de programas para la elaboracion de graficos y tablas

de resultados.



5 DISTRIBUCION TEMPORAL

El médulo tiene asignadas 160 horas de duracidn, a razén de 8 horas semanales por trimestre, tal y
como se establece en el Anexo | del Real Decreto del curriculo. De ellas se reservaran 6 horas cada trimestre
para las actividades de evaluacién sumativa y/o actividades extraescolares, por lo que los contenidos se

impartirdn en 154 horas lectivas distribuidas en las siguientes unidades de trabajo:

BLOQUE A: ESTUDIO HABITOS ALIMENTARIOS

UT1: SALUD-ENFERMEDAD.

e UT2: DEMOGRAFIA Y SOCIOLOGIA.

e UT3: EPIDEMIOLOGIA: INTRODUCCION Y NUTRICION.
e  UT4: TIPOS DE ESTUDIOS EPIDEMIOLOGICOS.

e UTS: ESTADISTICA.

BLOQUE B: ACTIVIDADES EDUCATIVAS Y PROMOCION DE LA SALUD

e UT6: EDUCACION SANITARIA: METODOS Y MEDIOS.

e UT7: INTERVENCION EN EDUCACION SANITARIA.

BLOQUE C: CONSUMO DE PRODUCTOS Y PROMOCION DE LA SALUD

e UTS8: ETIQUETADO DE PRODUCTOS.

BLOQUE D: ALIMENTACION SALUDABLE Y PROMOCION DE LA SALUD

e UT9: RECOMENDACIONES ALIMENTOS.

e UT10: DIETAS.

BLOQUE E: APLICACIONES INFORMATICAS (Transversal)

e Elaboracién correcta de documento Word, utilizacidn Excel, Apps redes sociales,
Apps citas bibliograficas...



La programacion de este modulo se realiza pensando en un curso de dos trimestres presenciales en el

centro educativo, para dedicar a las actividades de ensefianza-aprendizaje dentro de cada evaluacion.

De acuerdo con ello, la distribucion de las distintas unidades de trabajo en las diferentes evaluaciones

seria la siguiente:

5.1

Primera evaluacién: BLOQUE A Y BLOQUE E.

Segunda evaluacion: BLOQUE B, CY D Y BLOQUE E.

Contenidos procedimentales

Descripcidn de los conceptos de salud y enfermedad.

Caracterizacion del binomio salud-enfermedad.

Identificacion de determinantes del estado de salud-enfermedad.

Descripcion de las fases de la historia natural de la enfermedad

Identificacion de los niveles de prevencion.

Diferenciacidn entre prevencion de la enfermedad y promocion de la salud.

Analisis de los diferentes conceptos de educacion sanitaria.

Argumentacidn sobre la trascendencia de la educacién sanitaria.

Elaboracion y puesta en marcha de un programa de educacién sanitaria relacionado con la nutricion.

Relacion del alcance de la educacién sanitaria en las actividades de la promocién de la salud y en la

prevencién de la enfermedad.

Identificacion de necesidades de educacién sanitaria mediante la informacién obtenida en estudios
oficiales: Patrén alimentario, Valoracidn Nutricional... para asi poder realizar una adecuada educacion

sanitaria.

Analisis de diferentes programas de educacidn sanitaria en diferentes ambitos.

Disefio y aplicacion de recursos: didacticos, sociales, econdmicos en educacion sanitaria.
Planificacion y elaboracidn de planes y programas en educacién sanitaria.

Caracterizacion y andlisis de un grupo de poblacidon partiendo de sus datos demogréaficos mas

importantes.
Identificacidn y utilizacidn de las fuentes de obtencion de datos demograficos.
Interpretacion de las piramides y recomendaciones dietéticas.

Anilisis e interpretacion del etiquetado nutricional.



Profundizacion en el concepto de educacidn nutricional.

Analisis e interrelacion de datos de demografia estatica y dindmica.

Obtencién de tasas e indices de un grupo de poblacidn.

Aplicacion de la metodologia de trabajo en demografia a las variables de interés sanitario.
Analisis e interpretacion de datos demograficos-sanitarios.

Identificacidn del valor simbdlico y sociocultural de la alimentacion.

Identificacion de las variables socioldgicas de un grupo social.

Identificacidn de las variables socioldgicas de un individuo.

Deduccidén de su incidencia sobre el estado de salud de un grupo social y de un individuo. Descripcion

de las interrelaciones entre medicina y sociologia.

Identificacion de los aspectos sanitarios susceptibles de analisis socioldgico.
Caracterizacion de la metodologia de investigacidn social.

Diferenciar las distintas técnicas de investigacion social.

Eleccidon del sistema de investigacion social mas idéneo para el grupo al que se quiere aplicar.

Descripcidn de las caracteristicas de los distintos grupos de investigacion social.

Identificacion de los criterios de aplicacidn de los distintos procedimientos de investigacion social.
Caracterizacion de las distintas etapas de investigacidon de un trabajo de campo.

Descripcidn de las caracteristicas de codificacion de datos de un trabajo de investigacion social.

Caracterizacion del método epidemiolégico como herramienta en estudios de salud publica.

Identificacion de la relacion entre variables y causalidad en epidemiologia.
Evaluacién de variables como factores de riesgo epidemioldgico.

Aplicacion de estrategias especificas para el andlisis epidemioldgico en estudios de salud publica y

adaptacion de estrategias no especificas.

Seleccion de fuentes de informacion.

Caracterizacion de los objetivos y aplicaciones de los diferentes tipos de estudios epidemioldgicos.
Caracterizacion de los estudios epidemioldgicos y sus tipos.

Identificacion de las caracteristicas del andlisis de un fenédmeno que permitan la eleccion del tipo de

estudio.

Descripcién razonada de las ventajas e inconvenientes de los distintos tipos de estudios.

Interpretacion de las conclusiones de un estudio epidemiolégico.



Identificacion e interpretacion de sesgos.

Caracterizacion de estudios epidemioldgicos y sus tipos. Identificacidn de las caracteristicas del analisis

de un fendmeno que permitan la eleccion del tipo de estudio epidemioldgico.

Descripcién razonada de las ventajas e inconvenientes de los distintos tipos de estudios

epidemioldgicos.
Interpretacion de las conclusiones de un estudio epidemiolégico.
Aplicacion de un programa de prevencion y educacion para la salud indicado para una comunidad.

Caracterizacion del método epidemioldgico aplicado a distintos tipos de enfermedades. Diferenciacion

de las caracteristicas epidemioldgicas de los distintos tipos de enfermedad.

Establecimiento de los fundamentos del método epidemioldgico en el estudio de las enfermedades de

la nutricidn.
Analisis del proceso de planificacién de investigacidn en nutricion.

Descripcién de la utilidad y aplicaciones de los estudios epidemioldgicos nutricionales y de las

encuestas alimentarias.
Caracterizacion de los distintos tipos de estudios nutricionales.
Diferenciacién de las distintas técnicas de estudio nutricional.

Eleccion del estudio nutricional mas idéneo para el tipo de grupo al que se quiere aplicar. Descripcion
de las caracteristicas e identificacién de los criterios de aplicacidn de los distintos tipos de estudios

nutricionales.

Caracterizacion de las distintas etapas de investigacidon de un trabajo de campo.
Descripcion de las caracteristicas de un panel de consumo.

Identificacion de los datos susceptibles de tratamiento y analisis estadistico.
Obtencidn y clasificacidon de datos para su analisis estadistico.

Interpretacion de graficos.

Elaboracion de graficas estadisticas.

Sintesis de las caracteristicas de un conjunto de datos mediante la aplicacion de medidas de

estadistica descriptiva.
Identificacion de modelos de distribucidn de probabilidad al que se puede ajustar un suceso.
Aplicacion de la teoria de muestras en la planificacion y ejecucién de un estudio estadistico.

Deduccién e interpretacion de las conclusiones de un estudio seglin las pruebas de estadistica

inferencial realizadas.



5.2

Aplicacion de procedimientos informaticos al estudio estadistico de datos.

Caracterizacion de la educacién sanitaria en diferentes dmbitos de actuacidn.

Evaluacién del ambito de actividad en el que se van a realizar intervenciones de educacién sanitaria.
Identificacidn de recursos en las intervenciones de educacién sanitaria.

Analisis de las necesidades de evaluacion de programas, contraste de los distintos tipos de evaluacidn

y disefio y aplicacién de actividades de evaluacién de programas de educacidn sanitaria.
Localizacién de fuentes de datos e indicadores de evaluacion.
Confeccién de un informe de evaluacion de actividades de educacién sanitaria.

Por grupos de alumnos se planteardn distintos campos con posibilidad de intervencion de Educacién

Sanitaria para que elaboren una propuesta de intervencidén en ese campo.

Caracteristicas y especificaciones de utilizacion de programas de cdlculo estadistico y proceso de

datos.

Caracteristicas y especificaciones de aplicacion de programas para la elaboracién de graficos y tablas

de resultados

Contenidos actitudinales

Los contenidos actitudinales seran comunes para todo el médulo. Se resaltan los que aparecen a continuacion:

Interés por el aprendizaje.

Comportamiento adecuado.

Participacidn continua en el desarrollo de las clases.

Desarrollar el interés por la profesion que va a desempefiar el alumno.

Adquirir sentido de la responsabilidad y habitos de trabajo.

Generar curiosidad en los alumnos y crear una actitud positiva hacia la creatividad.
Realizar actividades en grupo para fomentar el trabajo en equipo.

Favorecer la aptitud para recoger y transmitir informacion.



6 METODOLOGIA DIDACTICA

6.1 Justificacion tedrica:

La metodologia es la disciplina pedagdgica que trata de los métodos y técnicas de ensefianza y esta
constituida por un conjunto de normas, principios y procedimientos que el docente debe conocer para orientar

a los alumnos durante su aprendizaje

La profesora en su actividad didactica toma una serie de decisiones: planteamiento metodoldgico,

estrategias de ensefianza y actividades de aprendizaje.

Debe conjugar una competencia técnico-cientifica y una competencia didactica que le permiten
planificar la ensefianza, proporcionar las experiencias adecuadas, disefiar y seleccionar actividades y crear

situaciones que faciliten el proceso de ensefianza de los alumnos.

Todo método incluye un nimero variable de estrategias o técnicas. La metodologia ha de tener
presente la atencion a la diferencia de los alumnos, éstos han de realizar un aprendizaje activo y significativo
por lo que se debe partir del conocimiento inicial de los alumnos para adecuar las estrategias educativas que se
van a utilizar y realizar las adaptaciones curriculares correspondientes: relaciona los conocimientos previos y

los que se desea que el alumno consiga.
Se utilizara una metodologia abierta, activa, participativa, inductiva e individual:

e Abierta: con la suficiente flexibilidad para poder modificar en cualquier momento la estrategia

metodoldgica y adaptarla a las circunstancias del alumno/a.

e Activa: en la cual la profesora refuerce la motivacién inicial de los/as alumnos/as, orientandolos y

estimulandolos.

e Participativa: propiciando la participacidn del alumnado en su aprendizaje, facilitdndole actividades e

incluso que sea el propio alumno quien proponga las actividades y realice sugerencias.

e Inductiva: el propio alumno, sera el que llegue al conocimiento de aquellas cuestiones motivo de

estudio desde los aspectos mas generales o sencillos a los mas complicados o abstractos.

¢ Individual: teniendo en cuenta los diferentes ritmos de trabajo y aprendizaje de cada alumno.

6.2 Actividades ensefianza aprendizaje.

El desarrollo de las unidades de trabajo tendra una fase de iniciacion y motivacion sobre el tema,
seguida de una fase explicativa, en la que la profesora hard una exposicién introductoria sobre conceptos
basicos del tema que se vaya a tratar y una fase de consolidacién/sintesis por parte de los/as alumnos/as
realizando las actividades programadas. Dependiendo de la unidad de trabajo, los/as alumnos/as realizaran las

actividades individualmente, por parejas o en grupos.

Los/as alumnos/as cumplimentaran un cuaderno/dossier individual de apuntes y actividades.



La metodologia serd reforzada mediante la utilizacion de medios audiovisuales, aplicaciones
informaticas, TIC's... Se intentaradn utilizar ejemplos proximos a la vida cotidiana o a intereses de los/as

alumnos/as con la finalidad de motivarlos en el aula.

Con frecuencia se realizaran dinamicas grupales, activas y motivadoras con el dnimo de potenciar la
participacién y la integracidn de los/as alumnos/as en el grupo-clase. Ademas, esta participacion serd valorada

y calificada en el apartado de ACTITUD del alumno.

El proceso de ensefianza-aprendizaje que se llevard a cabo en el aula, ha de estar favorecido por un rol
de profesor que facilite y motive a la participacion de los componentes del grupo, respete y comprenda las
limitaciones individuales teniendo en cuenta la posible diversidad de alumnos/as que podemos encontrar en el

grupo

Para los alumnos que no han alcanzado los objetivos propuestos dentro de cada unidad de trabajo se
realizaran actividades de refuerzo, basadas en el repaso de conceptos y explicaciones aclaratorias en el aula o
incluso si fuera necesario en horario fuera de clase (consensuado tanto por la profesora como por los alumnos),
e iran ligadas a los contenidos minimos, para poder asi superar dichos objetivos en las evaluaciones vy

recuperaciones establecidas.

Para los alumnos que habiendo alcanzado los objetivos propuestos en cada unidad de trabajo,
demandan mas conocimientos para sentirse motivados por el aprendizaje o muestran un mayor interés,
capacidad o motivacién por algin aspecto concreto del curriculo, se desarrollaran actividades de ampliacién.
Dentro de estas actividades se incluiran lecturas de profundizacion especializadas y elaboracion de trabajos o

de busquedas de informacién que podran ser expuestas en el aula para sus comparieros.

6.3 Recursos bibliograficos:
Los recursos bibliograficos para usar en el aula:

e Documentos de Consulta: Medicina Preventiva y salud Publica (Piédrola Gil), La educacion para la
salud siglo XXI (M2 Isabel Gil Serrano Gonzalez), Educacion para la salud OMS, La epidemiologia sin
esfuerzo (Goldberg Marcel), Salud Publica y educacion para la salud. (Antonio frias Osuna), Para
comprender la sociologia. (Juan Gonzalez-Anleo) Epidemiologia en salud oral (Teresa Mufioz Guzman),
Que no te lien con la comida (Miguel Angel Luruefia), ¢Qué pasa con la nutricién? (Aitor Sanchez),

Nutricion y dietética clinica (Jordi Salas-Salvadd), etc.

e Paginas webs, estudios de investigacidn, folletos informativos y demas documentacion proporcionada

por las diferentes instituciones oficiales y gabinetes o unidades de dietética.

e Otros, que pueden ir surgiendo a lo largo del desarrollo del médulo.



6.4 Fomento de la lectura y mejora de la ortografia

En general, los alumnos de los ciclos formativos no suelen tener un habito de lectura adquirido, por lo
que éste es un objetivo de dificil abordaje todos los cursos. A través de articulos de revistas cientificas, de
prensa o noticias de actualidad presentadas en diferentes medios: RRSS, pdginas web, revistas..., se intentara

fomentar este habito.

Asimismo, a través de la escritura en la pizarra de las palabras de dificil ortografia, palabras nuevas...
busqueda de informacidn relacionada en internet: refuerzo con imdgenes, videos... se espera conseguir una
mejora en el nivel de ortografia y en la expresién oral y escrita, que son con frecuencia unas de las grandes

“asignaturas pendientes” de los alumnos de ciclos formativos.

6.5 Integracion curricular de las TIC's

El fomento del uso de las nuevas tecnologias aplicadas a este mdédulo pretendera que, los alumnos

adquieran las competencias digitales. Para ello se podran trabajar competencias como:
e Conocimiento basico de los sistemas informaticos.

e Uso del sistema operativo que disponemos en los ordenadores del Instituto o de los terminales que

utilicen los alumnos.
e Busqueda y seleccion de informacion a través de la red.
e Comunicacion interpersonal y trabajo colaborativo o en grupo (mentimeter, canva..).
e Entretenimiento y aprendizaje a través de las TIC's (plickers, kahoot, socrative...).

e Manejo y uso correcto de herramientas como los procesadores de texto (Word, openoffice...), hojas
de célculo (Excel), programas de elaboracién de mapas conceptuales (mindmap, mindomo...),
presentaciones multimedia (Genial.ly, Picktochart, Power point, prezzi...), utilizacién y/o elaboracion

de un blog (blogger...), elaboracidn de infografias (Genial.ly, Picktochart).

e Utilizacién de las Redes Sociales (RRSS) como instrumento de aprendizaje (Instagram, Twitter...).,

trabajar la busqueda de informacién actualizada, veraz y de interés pedagdgico y docente

Con estas actividades se pretenderan alcanzar conocimientos en: Gmail, Driver, Blogger, diferentes

aplicaciones mobile learning...
Los objetivos que se quieren conseguir con el uso de las TIC's son:

e Aprender el uso de diferentes apps, que sirven como herramientas en el proceso ensefianza

aprendizaje.

e Usar y conocer plataformas, pdaginas webs, perfiles de redes sociales... que enriquecen, refuerzan y

mantienen actualizados los contenidos y procedimientos trabajados en este madulo.



e Usar y conocer herramientas que pueden facilitar la exposicién de trabajos y el estudio personal del

alumno.
e Conocer aplicaciones que favorecen el uso del mévil como herramienta educativa en el aula.

e Presentar trabajos, documentos, protocolos... trabajando la expresion oral y escrita del alumno.

7 EVALUACION

7.1 Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacion son los referidos a continuacidn, segun el Real Decreto del Titulo 545/1995,

de 7 de abril, y se encuentran relacionados con las capacidades terminales de la siguiente manera:

Capacidad terminal 1:

e Describir los indicadores generales que miden el nivel de salud y las caracteristicas sociosanitarias de

los grupos de riesgo, que pueden influir en él.

e Analizar y clasificar las normas higiénico-sanitarias que tienen influencia en el nivel de salud de las

personas.

e Explicar como influyen sobre la salud de las personas o de los colectivos los factores de riesgo,

generales y/o especificos.

e Explicar los métodos de elaboracién de instrumentos de recogida de informacion y precisar los

criterios que marcan su especificidad.

e  Enumerar los criterios de seleccion y establecimiento de una muestra de poblacidn para la realizacidn

de encuestas.
e Enunsupuesto practico de estudio de grupos de riesgo debidamente caracterizados:
o ldentificar las fuentes documentales de apoyo necesarias para el estudio descrito.
o Sintetizar los objetivos sociosanitarios y culturales que caracterizan el estudio.
o Determinar los indicadores de salud que intervienen en el estudio propuesto.

o Elaborar el documento idéneo para la obtencion de la informacién que se precisa, en funcién

de grupo y de los objetivos definidos.

o Programar las fases de aplicacion de la encuesta en funcion del tamano de la muestra del

tiempo previsto.
o Evaluary extraer la informacién obtenida de los resultados aportados por dicha intervencion.

Capacidad terminal 2




Explicar los métodos de transmision de informacion de uso comun en actividades de

informacion/formacion sanitaria.

Explicar los métodos de transmision de informacion de uso comudn en actividades de

informacion/formacion sanitaria.

Explicar las teorias existentes sobre la comunicacidn y los elementos que la constituyen, precisando

los canales de comunicacidn especificos para cada situacion.

Especificar la aplicacion de medios audiovisuales describiendo los criterios de seleccién ay

aplicabilidad didactica de los mismos.

Explicar la relacion existente entre el contenido y grado de utilizacion de técnicas de motivacién, como

elemento de refuerzo en programas educativos sanitarios.

Explicar los elementos que forman parte de una reunién de trabajo identificando qué técnicas

potencian o regulan el desarrollo de las mismas.

Capacidad terminal 3:

7.2

Analizar qué variables psicoldgicas definen a los grupos de riesgo identificando y explicando los

condicionantes que hay que trabajar en el desarrollo de programas de promocién de la salud.

Explicar el contenido de las técnicas de dinamica de grupos aplicables a la poblacién, relacionando

cada una de ellas con su indicacién.

Explicar los diferentes tipos de objetivos y metas para concretar programas de cambio de habitos no

saludables en las personas y/o colectivos.

Precisar las normas “idéneas” para la redaccién de objetivos y su secuenciacién en funcién de los tipos

de programas de educacion sanitaria.

Analizar programas educativos de intervencion en temas sanitarios elaborando diagramas de bloques

que relacionen las fases y elementos que los componen con todos los objetivos y métodos utilizados.

Explicar los métodos de evaluacion aplicables a estrategias de promocién de la salud, determinando

los momentos criticos para su aplicacion.

Elaboracion acciones educativas sobre diferentes situaciones “sanitarias” determinando su

cronograma de aplicacion en funcién del colectivo definido, estrategia y tiempo de ejecucion.

Procedimientos e instrumentos de evaluacion

Segun la Orden EDU/2169/2008 de 15 de diciembre, la evaluacion del aprendizaje del alumno en los

ciclos formativos sera continua. Se realizara a lo largo de todo el proceso formativo del alumno.

En la modalidad presencial, en oferta completa, el proceso de evaluacién continua requiere la

asistencia a las clases y actividades programadas para los distintos mddulos profesionales del ciclo formativo.



En otro caso, el alumno sera evaluado de acuerdo con el procedimiento contemplado en la normativa del

Instituto (ver punto 7.4).

7.3

La evaluacién de los alumnos se hard en cuatro momentos:

Evaluacion inicial: se realizara un sondeo previo, pudiendo utilizar un cuestionario facilitado por la
profesora, para recoger los conocimientos de partida de los alumnos respecto al médulo a tratar. Esto
servird para adaptar el nivel de partida de las clases, a los conocimientos de los alumnos y como

medida con la que contrastar los avances de estos.

Evaluacion continua formativa: se hara mediante los procedimientos habituales realizados dia a dia
en el aula: mediante observacién directa y pruebas objetivas, asi como la realizacion de supuestos

practicos, talleres, actividades...

Evaluacion periddica sumativa: se propone al finalizar el estudio de una o varias unidades diddcticas,
para comprobar el avance de los alumnos al finalizar cada trimestre. Como minimo se realizaran dos

evaluaciones sumativas, segun las fechas establecidas por el Centro.

Autoevaluacion: La profesora dard cuenta al alumno de los resultados de las distintas evaluaciones y
las pruebas escritas y orales que se realicen a lo largo del trimestre, con el fin de dirigir su

recuperacién, modo en que progresa su trabajo y también para motivarle.

Criterios de calificacién
Los instrumentos de evaluacién que se proponen para evaluar al alumno son:

Pruebas orales y/o escritas para valorar basicamente el nivel de conocimientos. Pueden ser preguntas

cortas o largas, abiertas o cerradas, test multirrespuesta, verdadero y falso, etc

o La calificacién debe ser igual o mayor a 5 para poder superar el apartado A y en consecuencia

en la nota global del médulo, si todos los demas apartados estan aprobados.
Pruebas practicas, actividades y trabajos para valorar la aplicacion de los conocimientos a la practica.

o Enlos trabajos y actividades se valorard: ademas de la claridad de conceptos y su analisis, la

expresion utilizada, el orden y limpieza en su elaboracidn, el uso correcto de herramientas y
recursos para conseguirlo (tutorial), el seguimiento de las normas establecidas para la
elaboraciéon de dicho trabajo, el vocabulario y ortografia empleados... asi como en el
cuaderno y/o apuntes del alumno. Se fijara especial atencion en el vocabulario empleado, las
fuentes bibliogréficas utilizadas, la ortografia, los esquemas y gréficos utilizados para mejorar
la presentacidén y comprensién de los contenidos. También se tendra en cuenta la capacidad
de observacidén que demuestre el alumno, la organizacion del trabajo, la utilizacidn correcta

de programas informaticos y de presentaciones de contenidos, asi como la capacidad de



exposicion de estos trabajos de forma oral, cuando asi se requiera. La calificacién de ambos
subapartados debe ser aprobado (calificacion igual o mayor a 5) para poder superar el

apartado By por tanto obtener una calificacidn positiva en la nota global del médulo.

o En las pruebas practicas, como por ejemplo la elaboracién, aplicacion y/o puesta en marcha

de un programa sanitario, el alumno debera demostrar la implicacidn y la destreza necesaria
para desarrollar los contenidos trabajados, asi como la utilizacién de fundamentos técnicos.
También se valorara el desarrollo de habilidades comunicativas y la realizacién correcta de las

técnicas de educacion sanitaria trabajadas en clase previamente.

= |la calificacion debe ser igual o mayor a 5 para poder superar el apartado B y en
consecuencia en la nota global del mddulo, si todos los demds apartados estan

aprobados.

e  Actitud: Observacion continua y directa para valorar las actitudes, teniendo en cuenta sobre todo la
participacion, comportamiento, la asistencia regular a clase y la disposicion del alumno en el aula y el

respeto a los compafieros, asi como la aceptacidn de opiniones, iniciativa, creatividad, esfuerzo, etc.

o La calificacién debe ser igual o mayor a 5 para poder superar el apartado Cy en consecuencia

en la nota global del médulo, si todos los demas apartados estan aprobados

La evaluacion es sumativa y se valorard y calificara el progreso de cada alumno en el logro de las
competencias profesionales y los resultados de aprendizaje, tomando como referencia los criterios de

evaluacion establecidos. El mddulo se evaluard en 2 evaluaciones, una por trimestre:

En cada evaluacidn trimestral la nota estara formada de varios elementos:

A. Valoracion de aptitudes y conocimientos 65% de la nota

Calificacidn de las pruebas escritas que consistirdn en preguntas cortas, abiertas o cerradas y/o preguntas tipo
“test” realizadas en uno o dos momentos puntuales del trimestre.

Se tendra en cuenta la expresion, el vocabulario, la escritura, la claridad de caligrafia, el orden, la limpieza,
capacidad de analisis y aplicacion de los contenidos adquiridos y no simplemente la memorizacidn de conceptos,
el conocimiento general de toda la materia y no sélo de manera parcial ya que en el caso de observarse que el
alumno no ha estudiado de manera evidente una unidad completa el examen puede ser suspendido de manera
automatica por no alcanzar los contenidos minimos de dicha unidad. Cuando exista un apartado de problemas en
el examen tedrico, se debera superar dicha parte con la mitad de la puntuacién maxima a obtener, para poder
aprobar el examen. Esto se aplicara también a la parte tedrica.

En todos los exdmenes vienen detallados los criterios de calificacién y la valoracion de las preguntas.

Calificacién minima a obtener en esta prueba para aprobar la evaluacion trimestral: 5 puntos sobre 10.



B. Seguimiento y analisis de las producciones de los alumnos 30% de la nota

Actividades y trabajos individuales, las actividades y trabajos en grupos y su organizacién de los apuntes y
documentacion entregados y/o realizados en clase. Las actividades hay que entregarlas en el plazo establecido y
si no fuera asi sélo podria recuperarse dicha actividad si se entregase en las siguientes 48 horas después a la
finalizacion del plazo o de la incorporacion del alumno a las clases presentando una justificacion adecuada sobre
dichas faltas. La nota en estos casos no sera superior a 5.

Se incluye aqui el trabajo sobre la elaboracidn, y puesta en marcha de un programa sanitario. En este caso la
calificacion del programa supondra un 80% de dicho apartado y debe obtenerse una calificacién minima de 5 para
poder ponderar con el resto de actividades o trabajos realizados.

Calificacion minima a obtener en esta prueba para aprobar la evaluacién trimestral: 5 puntos sobre 10.

C. Actitud 5% de la nota

Actitud del alumno valorandose positivamente el buen comportamiento, el esfuerzo y el afan de superacion, la
responsabilidad, la participacion en las explicaciones diarias, su presentacion como voluntarios para realizar
actividades, la entrega de los trabajos en tiempo y forma, el respeto a los compafieros, su capacidad de trabajar
en grupo y la asistencia a clase, pudiendo quitar por cada falta NO JUSTIFICADA un 0,1 punto en la calificacion
final de este apartado.

Para ello se puede utilizar una aplicaciéon que recoja todos los dias la actitud de los alumnos: verde (participa,
pregunta, atiende en clase), amarillo (no participa, no pregunta, pero atiende a las explicaciones), rojo (no
participa, no pregunta, se le detecta distraido, aburrido, poco motivado, o se produce alguna falta de
comportamiento en clase). De esta manera se puntuara verde=9, amarillo=5; rojo =0 6 1. Se otorgard el 10 (es
decir el 5%) a aquellos alumnos que demuestren una actitud muy positiva a lo largo de todo el curso.

Calificacion minima a obtener en esta prueba para aprobar la evaluacidon trimestral: 5 puntos sobre 10.

v'  Los porcentajes asignados a los anteriores apartados podran ser variados y/0 repartidos entre los
mismos, en funcién del desarrollo y evaluacién de los contenidos, los trabajos, ejercicios, actividades
realizadas o el nimero de exdmenes que se realicen durante el trimestre, siendo este cambio de

porcentajes debidamente comunicado a los alumnos.

ACLARACIONES CRITERIOS CALIFICACION

e EXAMENES CONTENIDOS TEORICOS: Teniendo en cuenta el cuadro anterior, si durante la evaluacién
se realizardn 1 6 2 pruebas, donde se valoren las aptitudes o conocimientos adquiridos por el alumno.

Si se realizardn dos pruebas en una evaluacidn, pueden tener lugar los siguientes casos:

o Si un alumno supera la primera prueba, no tendra que examinarse de esa materia en la

segunda. Para ambas pruebas se le calculard, teniendo en cuenta la superacién de los demas

apartados y los porcentajes ya establecidos, la nota media para esa evaluacion.

o Siunalumno no supera la primera prueba, podra presentarse a una segunda prueba, pero en

este caso serd global ya que se le evaluard de toda materia vista en esa evaluacién, y sera
necesario, para obtener una calificacién positiva en ese apartado, que obtenga una nota de 5

0 mayor.



o En el caso de que un alumno supere la primera prueba pero no la segunda, no superaria los

contenidos vistos en esa evaluacion, teniendo que presentarse a la prueba de recuperacion
de dicha evaluacién, teniendo que presentarse a la prueba de recuperacion de dicha

evaluacion, dénde se presentaria sélo con la materia no superada.

ACTIVIDADES, TRABAJOS: Cuando se proponga a los alumnos la realizacion y entrega de actividades,
ejercicios o trabajos con una fecha determinada, aquellos que no las hayan realizado y entregado
durante el plazo establecido, obtendrdn una nota de 0 puntos en dicha actividad... Teniendo en cuenta
que si al final del trimestre, no se obtiene un cdmputo de 5 0 mas puntos este apartado B (Practica:
Actividades y Trabajos), la evaluacidn estara suspensa, aunque se haya aprobado el resto de pruebas
(aptitudes-contenidos y actitud). El alumno podra entregar dichas actividades fuera del plazo
establecido (periodo de recuperacion) para que su calificacion no sea de 0, pero no podra ser superior

aunb.

Ademas de estos criterios, se tendran en cuenta las SIGUIENTES CONSIDERACIONES:

Las evaluaciones seran calificadas en cifras del 1 al 10. Se consideraran positivas las calificaciones

iguales o superiores a 5 puntos, y negativas las que no lleguen a esa puntuacion.

La nota de cada evaluacién sera la que resulte de la suma porcentual de los tres apartados descritos

en el cuadro, siendo requisito necesario superar el 50% de la calificacion de cada uno de ellos de

forma independiente para aprobar el médulo.

Se considerara aprobado el mdédulo profesional cuando se superen las dos evaluaciones con una

calificacién superior a 5

Para los alumnos que hayan aprobado todas las evaluaciones, la nota final serd la media aritmética de

las calificaciones obtenidas en las dos evaluaciones superadas de forma positiva.

La nota de la calificacion se mostrara en los boletines de notas, con un nimero entero redondeado,
teniéndose en cuenta hasta dos decimales de las puntuaciones obtenidas en las distintas pruebas,

para el calculo de la nota media de cada valuacion y final del médulo.

El intento de copia, sospecha de copia o plagio por cualquier procedimiento en una prueba, cuaderno,

actividad o trabajo sera causa de retirada inmediata de la prueba o trabajo y calificacion de la misma
con puntuacion igual a cero. Lo mismo sucederd cuando en el transcurso de una prueba escrita se
infrinjan las normas, conversando o intentando conversar con compafieros o mostrando material no
permitido para las mismas. Estos alumnos deberan examinarse de toda la materia del mdédulo en la

convocatoria de Febrero o de Mayo (12 o 22 Evaluacion final) segin corresponda.



e Cuando un alumno llegue con retraso a una convocatoria de prueba objetiva (tedrica o practica), el

alumno podra realizarla si se presenta una justificacion debidamente documentada y siempre y

cuando no haya salido del aula ninguno de sus compaferos que estaban realizando dicha prueba.

e Cuando un alumno no pueda asistir a la misma sin causa debidamente justificada y documentada,
perderd el derecho a la realizacion y /o repeticion de la misma. Si la causa fuera debidamente

justificada, el alumno podra repetir la prueba cuando la profesora determine.

e Laacumulacion de mas de 5 faltas de ortografia en una misma prueba practica o tedrica, puede llegar
a suponer la pérdida de puntos en la calificacién de la evaluacién o examen final de Febrero o Mayo,
segln proceda. (Se entendera que por cada tres tildes en mal lugar o no puestas se contara como una

falta ortografica).

e Podrdn sumarse un punto o medios puntos positivos a la nota final de cada evaluacion, por la
realizacion voluntaria de trabajos complementarios propuestos en el aula o por la colaboracién con
actividades de investigacion y busqueda relacionadas con los contenidos del médulo, asi como por el

estudio, esfuerzo y atencidn diaria demostrados de forma objetiva a lo largo de todo el curso.

e La evaluacion de las actividades realizadas con las herramientas TIC's, serdn realizadas mediante

rabricas individuales y especificas, que seran facilitadas al alumno junto a las instrucciones o

procedimientos aplicados en la ejecucién de dichos trabajos.

7.4 Procedimiento a seguir para el alumnado al que, durante una prueba de evaluacidn, se le

sorprende copiando o intentando copiar o plagiar por cualquier otro procedimiento

El intento de copia, sospecha de copia o plagio por cualquier procedimiento en una prueba, cuaderno,

actividad o trabajo sera causa de la retirada inmediata de la prueba o trabajo y calificacion de la misma con
puntuacién igual a cero. Lo mismo sucedera cuando en el transcurso de una prueba escrita se infrinjan las
normas, conversando o intentando conversar con compafieros o mostrando material no permitido para las
mismas. Estos alumnos deberan examinarse de toda la materia del médulo en la convocatoria de Febrero o

Mayo (12 o 22 Evaluacién final) segin corresponda.

7.5 Evaluacion de alumnos con un nimero elevado de faltas injustificadas

Dado que el proceso de evaluacion en la educacién presencial, requiere la asistencia regular a las
clases y actividades programadas, cuando ésta no se produzca, el alumno sera evaluado mediante un
procedimiento extraordinario que se determinard en la programacién didactica de los departamentos

didacticos o ciclos formativos.

Dicho procedimiento se aplicard a los alumnos que acumulen un ndmero de faltas injustificadas que
superen el 10% del total de horas del mdédulo en el curso (seglin Régimen de Reglamento Interno del Centro) o

que el alumno no realice un 80% de actividades propuestas a lo largo del curso.



En el caso de los Ciclos Formativos, el computo se hara sobre el total de faltas, justificadas o no, salvo
enfermedad, dado el caracter eminentemente practico de estas ensefanzas. La justificacion por enfermedad
debe hacerse con certificacion médica, en la que se indiquen los dias de convalecencia o ingreso hospitalario; y
se presentara nada mas incorporarse al horario habitual, a la profesora del médulo (copia) y al tutor del grupo

(original).

Dicha situacion, para que sea efectiva, debera comunicarse por escrito al alumno por parte de la

profesora.

El alumnado que se encuentre en esta situacion y quiera superar este médulo debera presentarse con
toda la materia a la 12 convocatoria final de Febrero y 22 convocatoria final de Mayo. En ambas convocatorias,

la nota final maxima que el alumno puede llegar a obtener sera 5.

Las pruebas del procedimiento extraordinario versaran sobre la totalidad de los contenidos tedricos y
practicos, impartidos durante el curso escolar, con independencia de que el alumno haya realizado y superado

durante el mismo alguna prueba tedrica o practica.
La modalidad de las pruebas a realizar sera de las siguientes caracteristicas:

e Pruebas objetivas orales o escritas sobre los contenidos (tedrico/practicos) trabajados durante el
curso, pudiendo utilizar preguntas tipo test, y/o preguntas cortas, y/o temas a desarrollar, segutn la

profesora considere oportuno.

e Parte practica (trabajos, programa sanitario...) en la que el alumno presentara el mismo dia del
examen las actividades requeridas por la profesora con los que se pretende trabajar los contenidos del

madulo.

La calificacion del médulo dependerd Unicamente de las calificaciones obtenidas en las pruebas finales
y convocadas para tal fin, teniendo en cuenta que tienen que ser todas positivas para que la calificacién anual

sea positiva (superacion del 50% de la materia o calificacion mayor de 5 puntos sobre 10).

No obstante, el alumno podra asistir a clase y realizar las actividades programadas, de modo que
pueda obtener la formacidon adecuada que le permita superar dichas pruebas y le sirva de referencia para
valorar su progresion, si bien ese trabajo no se tendra en cuenta a la hora de la evaluacion y calificacién del

alumno, al no poder aplicar los criterios de evaluacion.

En su calificacién, si el alumno abandona la asistencia a clase, no se podra valorar el apartado de
“observacion directa” (valorado con un 5% de la nota final) lo que implica que la nota de este apartado se

incluira en el primero “contenidos y aptitudes” que pasara a estar valorado con 75% de la nota final).



7.6 Procedimiento y plazos para la presentacién y tramitacion de las posibles reclamaciones

sobre las calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales.

e Siun alumno estuviese en desacuerdo con la calificacion obtenida en la evaluacion trimestral, al dia
siguiente lectivo de la recepcion de notas podra presentar por escrito a la profesora correspondiente

la solicitud de revision.

e Si el alumno no estuviese de acuerdo con las explicaciones efectuadas por la profesora, podra
presentar por escrito al tutor en los dos dias lectivos siguientes a la recepcion de notas la solicitud de

revision de dicha calificacién argumentando su desacuerdo.

e Resolucién por parte de la junta de evaluacién de la reclamacion efectuada en los 10 dias lectivos

siguientes a su presentacion al tutor.

8 RECUPERACION

EXAMENES RECUPERACION TRIMESTRALES: Aquel alumno que no haya superado alguna de las

evaluaciones trimestrales, se le propondrd un examen de recuperacion por evaluacién, con una estructura
similar a las pruebas realizadas y no superadas en la evaluacién. La nota del examen hara media ponderada con
las calificaciones obtenidas en los trabajos y actividades en el aula y con la actitud mostrada durante la
evaluacion pendiente, de acuerdo con la ponderacién de la tabla de criterios de calificacion. La nota del

examen de recuperacion contenidos tedricos nunca podra ser superior a un 8 en la primera recuperacion

(recuperacion de cada evaluacién).

EXAMEN 12CONVOCATORIA FEBRERO Si estas pruebas también no fueran superadas, el alumno

tendra una nueva opcidn de recuperar en un examen realizado en el mes de Febrero, donde se le examinara de
aquella/s evaluacidn/es que tenga pendientes. Este examen reunird preguntas cortas, ejercicios practicos y/o
una prueba tipo “test”, con una estructura parecida a los procedimientos e instrumentos de evaluacidon

realizados a lo largo del curso. La nota en este examen de recuperacién contenidos tedricos nunca podra ser

superioraun 7.

EXAMEN 22 CONVOCATORIA MAYO: Los alumnos que no hayan superado alguna o todas las

evaluaciones en la convocatoria ordinaria de febrero se podran presentar a la 22 convocatoria final de Mayo
en la que se examinaran, en una prueba Unica, de los contenidos minimos o basicos de todas las unidades de
trabajo del mddulo, independientemente de las evaluaciones que quedaran suspensas en febrero. El examen
de mayo serd un examen de formato similar al de junio y a los de las evaluaciones trimestrales. La nota final se
obtendra de acuerdo con la ponderacidon de la tabla de criterios de calificacion, pero nunca podra ser superior

auné6.



9 MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS
Los materiales y recursos utilizados para impartir este médulo serian:
e Libro de texto recomendado a los alumnos.
e Apuntes y explicaciones, realizados por la profesora.
e Aula virtual de la plataforma Moodel (educacyl).

e Recursos TIC: ordenador del profesor, conexion a Internet para el acceso a diversas paginas webs,
cafion para la proyeccién de la pantalla del ordenador, pizarra digital (en alguna de las aulas del IES
Martinez Uribarri), utilizacion de la plataforma Moodle del portal de educacion de Castilla y Ledn,
programas informaticos utilizacién de RRSS, y aplicaciones mobile learning controladas y tutorizadas
por la profesora en el aula, que pueden ayudar en el proceso de ensefianza-aprendizaje del alumno.

(ver descripcion detallada punto 6.5 integracion curricular de las TIC, de esta programacién)

e Ordenadores con acceso a Internet para cada 2 6 3 alumnos, conectados en red con el ordenador del
profesor, pudiendo utilizar los alumnos su ordenador portdtil personal al poderse conectar en el aula

mediante wifi.

10 ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Se propondra la realizacion de cualquier visita, charla, seminario o taller relacionado con los
contenidos del médulo que puedan tener lugar a lo largo del curso. El objetivo de estas actividades es ampliar y

profundizar los contenidos trabajados a lo largo del curso con los alumnos.

11 ATENCION A LA DIVERSIDAD

Se detectaran y, en la medida de lo posible, se atenderan las posibles dificultades, deficiencias y
minusvalias y demandas de aprendizaje especiales que pudieran presentar los alumnos y que les pudieran
impedir el seguimiento normal de la programacion. Se realizaran los apoyos oportunos, dentro de las
posibilidades disponibles, para conseguir que los citados alumnos se incorporen al ritmo normal de la

programacion. En todo caso, las medidas a adoptar serdn adaptaciones curriculares no significativas, es decir,

pequeiios cambios en el proceso habitual de ensefianza encaminados a dar respuesta a estas dificultades,
como prever actividades de apoyo, elaboraciéon de esquemas y trabajos individuales de refuerzo sobre los
contenidos, asi como adaptacion de los espacios y eliminacién de barreras arquitectonicas en el caso de

minusvalias fisicas.

En el caso de los alumnos con altas capacidades intelectuales se les dard bibliografia aparte de cada
tema, con el fin de propiciar su motivacién por un aprendizaje en mayor profundidad, se les daran diferentes
materiales (articulos, paginas webs, estudios actualizados...) y se les propondra que cada semana se encarguen

de comentar en clase noticias de plena actualidad.



Por ultimo, con objeto de ofrecer a todas las personas la oportunidad de adquirir una formacion
basica, ampliar y renovar sus conocimientos, habilidades y destrezas de modo permanente vy facilitar el acceso
a las ensefianzas de formacién profesional, permitiendo, principalmente a los adultos, la posibilidad de
combinar el estudio y la formacién con la actividad laboral o con otras actividades, se permitira a estos
alumnos, siempre que lo hayan justificado debidamente, salir antes de la ultima hora lectiva (cuando finaliza a

las 14:20 horas) con el fin de que lleguen a tiempo a su puesto de trabajo.

12 EVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE

Al finalizar el curso escolar se analizardn los procesos y los resultados obtenidos para sacar unas

conclusiones que permitan mejorar en cursos futuros.

La programaciéon es un elemento dinamico en cambio constante en funcidn de las valoraciones y
analisis. Asi, paralelamente al proceso de evaluacidon del aprendizaje de los alumnos, por lo que se realizara la
evaluacion continua del proceso de ensefianza aplicado. Esto supone dos acciones fundamentales: la

evaluacion de la programacion y su realizacion y las propuestas de mejora que se deducen de lo anterior.

12.1 Al comenazar el curso

In

Esta evaluacién se realizard preguntando a los alumnos de manera “informal”, qué recuerdan sobre
algunos contenidos trabajados en los mddulos vistos en el primer curso, que son fundamentales para entender
y poder trabajar los conceptos y procedimientos del mddulo de analisis bioquimico. De esta manera se
pretenden detectar aquellos que deben ser repasados previamente y/o trabajados con mayor intensidad al

principio de curso, tanto de manera particular por el alumno, como en el aula de manera grupal.

12.2 Durante el curso

La evaluacidn se llevara a cabo de manera continuada cuando se estime necesario, y en todo caso,
como minimo una vez al trimestre. En funcién de las conclusiones obtenidas se realizaran las modificaciones

oportunas en la programacion didactica de una manera regular.

12.3 Al finalizar el curso

Esta labor se realizard mediante un analisis pormenorizado de los resultados obtenidos al finalizar el
curso teniendo en cuenta las opiniones de los alumnos. Para ello, los ultimos dias, se les facilitard un
cuestionario anénimo (cuestionario Google), donde se recogen preguntas mediante las que pueden valorar y
criticar constructivamente el proceso ensefianza-aprendizaje, incluido las herramientas TIC's, que se han
utilizado y llevado a cabo durante todo el curso, intentando conseguir una valoracion objetiva del esfuerzo,

trabajo y rendimiento que han realizado, asi como su opinidn sobre el trabajo la profesora.
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14 OBSERVACIONES

Esta programacion estd sujeta a cualquier cambio o modificacion que la profesora crea oportuno,

dependiendo del nivel de los alumnos, sus necesidades de aprendizaje, material y recursos didacticos disponibles,

necesidades de coordinacion con otros profesores u otros imprevistos que pudiesen surgir.

Fdo.: Cristina Garcia Iglesias
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1. MARCO LEGAL DE LA PROGRAMACION DIDACTICA

Para elaborar esta programacion se han utilizado como fuentes principales los RR.DD 536/1995 y
548/1995 de 7 de abril publicados en el Boletin Oficial del Estado del dia 2 de junio de 1995, por los que
se establecen las correspondientes ensefianzas minimas y el curriculo del Ciclo formativo de Grado
Superior del Titulo de Técnico Superior en Dietética.

Este Modulo ha sido definido por el Real Decreto del Titulo como un Médulo profesional transversal, 1o
que implica que no construye ni responde a ninguna unidad de competencia, sino que da cobertura a una
serie de realizaciones profesionales de unidades de competencia de otros Mddulos, y, por tanto, es
asimismo necesario cumplimentarlo con otros para construir sus respectivas unidades de competencia.

Es un ciclo regido por la Ley Orgéanica 1/1990, de 3 de octubre de 1990, de Ordenacion General del
Sistema Educativo (LOGSE).

2. CARACTERISTICAS GENERALES DEL MODULO

El mddulo de Fisiopatologia aplicada a la Dietética se imparte en 1° curso durante tres trimestres. Tiene
una duracion de 225 horas, respecto a un total de 2000 horas del Ciclo de Grado Superior de Dietética.
Se imparte en siete horas lectivas semanales.

3.  RESULTADOS DE APRENDIZAJE (OBJETIVOS Y CAPACIDADES en ciclos
LOGSE)

- Analizar los procesos de recepcion, transformacion, asimilacién, metabolismo y eliminacion de las
sustancias nutritivas de los alimentos, su repercusion sobre la homeostasis y su regulacion en el
organismo humano.

- Analizar las alteraciones que se producen en el proceso digestivo y metabdlico relacionando los
sindromes patol6gicos més frecuentes con sus repercusiones sobre el organismo humano.

- Identificar y analizar las situaciones fisiopatoldgicas méas frecuentes del organismo humano, sus
manifestaciones y como los nutrientes se ven afectados, las producen o intervienen en su correccion.

- Adquirir los conocimientos necesarios para analizar posteriormente, el préximo curso en el médulo
de dietoterapia, las necesidades nutritivo-dietéticas de un individuo o un colectivo de personas en
funcion de sus caracteristicas fisiopatologicas y conductuales.

- En relacién a este Gltimo resultado de aprendizaje, analizar las indicaciones y razones que justifican
cada intervencion nutricional en personas con funciones de su organismo alteradas y también
aspectos de la valoracion de las necesidades del paciente propios de cada enfermedad o trastorno
concreto.

- Determinar, a partir de un detallado andlisis de cada situacion fisiopatologica, los objetivos clave del
tratamiento dietético, previo a la intervencion nutricional (objetivo de Dietoterapia).

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

- Valorar la interrelacién de las personas con los estados de salud/enfermedad precisando sus aspectos
asistenciales, preventivos y rehabilitadores.
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4. CONTENIDOS

Conceptos

Introduccion a la Fisiopatologia: Anatomia y fisiologia. El lenguaje de la ciencia y la medicina.
Nomenclatura y definiciones de uso mas frecuente. Niveles de estudio. Estructura. La alimentacion
como causa de salud y enfermedad.

El cuerpo como un todo: Niveles de organizacion estructural. Posicién anatomica. Direcciones
anatomicas. Planos o secciones corporales. Cavidades y Regiones corporales. Términos empleados para
describir la estructura del cuerpo. Estudios Diagnosticos. Tipo corporal y enfermedad. Homeostasia y
mecanismos de control homeostatico.

Fundamentos de biologia celular y molecular: La célula (tamafio y forma, composicion, partes de la
celula, relaciones entre estructura y funcion). Movimiento de sustancias a través de las membranas
celulares (transporte pasivo, activo y transcelular). Potenciales transmembrana. Reproduccién celular y
herencia (molécula de ADN e informacion genética, division celular). Recuerdo histolégico de los
distintos tipos de tejidos del cuerpo humano y sus funciones.

Eicosanoides y Citoquinas. Efectos bioldgicos, implicaciones fisiopatoldgicas y relacion con la dieta.

Aparato Digestivo: Estudio anatomofisioldgico del aparato digestivo. Fisiopatologia del tubo digestivo.
Fisiopatologia del higado, vias biliares, pancreas exocrino y peritoneo.

Fisiopatologia del Metabolismo: Glucidos: Recuerdo de los conceptos fundamentales de su
metabolismo. Fisiopatologia del metabolismo glucidico. Lipidos: Recuerdo de los conceptos
fundamentales de su metabolismo. Fisiopatologia del metabolismo de los lipidos. Proteinas: Recuerdo
de los conceptos fundamentales de su metabolismo. Fisiopatologia del metabolismo proteico, de los
aminodacidos, del &cido drico y de las porfirinas. Fisiopatologia del metabolismo vitaminico y de los
elementos minerales.

Endocrinologia: Sistema Endocrino: Organizacién. Hormonas (clasificacion, mecanismos de
actuacion, regulacion). Estudio de las distintas glandulas endocrinas y sus hormonas. Fisiopatologia
del sistema endocrino.

Equilibrios hidroelectrolitico y acidobasico: Equilibrio hidrosalino y sus trastornos. Equilibrio acido-
base y sus trastornos.

Fisiopatologia de la sangre y de los 6rganos hematopoyéticos: Composicién de la sangre. Funciones
de la sangre. Hematopoyesis. Patologia de los glébulos rojos: Anemias. Hemostasia y coagulacion.
Grupos sanguineos.

Sistema _inmune: Aspectos generales del sistema inmune. Respuesta inmune inespecifica. Respuesta
inmune especifica. Regulacion de la respuesta inmune. Fisiopatologia del sistema inmune. Inmunologia
de los trasplantes.

Otros aparatos y sistemas: Fisiopatologia de los aparatos circulatorio y respiratorio. Fisiopatologia del
rifidn y de las vias urinarias. Fisiopatologia del sistema nervioso.
Procedimientos

Describir la naturaleza y las funciones especificas de las estructuras que forman el aparato digestivo.
Caracterizar las distintas secreciones digestivas, su mision y el control de su produccion.
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Analizar los procesos de transformacion de glicidos, grasas y proteinas en compuestos absorbibles por
el intestino y los mecanismos que permiten absorber el agua y los electrolitos, los productos de la
digestion y otras sustancias.

Caracterizar de forma general el metabolismo de los principios inmediatos.
Identificar las principales reacciones quimicas celulares.

Analizar las consecuencias fisioldgicas de las principales reacciones quimicas que constituyen el
metabolismo corporal y en particular el sitio que ocupan en el concepto general de homeostasia.

Identificar los factores que influyen en el proceso de eliminacion de materias fecales y de gases
intestinales.

Caracterizar funcionalmente las hormonas y sus procesos de produccion, almacenamiento y liberacion.

Identificar y describir los criterios de interpretacion de las pruebas funcionales endocrino-metabdlicas de
uso habitual.

Identificar los factores que influyen en el equilibrio hidrosalino y &cido-base, y analizar su regulacion,
métodos y técnicas de valoracion.

Analizar las alteraciones de las distintas partes del aparato digestivo, con especial hincapié en aquellas
que tienen repercusiones sobre la alimentacion y nutricion.

Identificar y caracterizar las repercusiones sobre la alimentacion y/o nutricion derivadas de los trastornos
de otros aparatos y sistemas del cuerpo humano.

Describir los mecanismos y causas que conducen a trastornos de los distintos aparatos y sistemas, sus
manifestaciones morfolégicas, funcionales y bioguimicas, especialmente en aquellos en que puedan
tomarse medidas nutricionales, sean agravantes o desencadenantes de trastornos nutritivos.

Identificar las indicaciones y los objetivos del cuidado nutricional en pacientes con diferentes estados
patoldgicos debidamente caracterizados.

Actitudes

Interés en el aprendizaje.

Actitud responsable y critica.

Disposicion a participar activamente en el grupo clase.

Correcto comportamiento.

Organizacion del cuaderno de trabajo y de las actividades en general.

S. DISTRIBUCION TEMPORAL

Los contenidos se distribuyen proporcionalmente a lo largo de las tres evaluaciones fijadas por la
direccién del centro durante el curso, con la siguiente estimacion, resumida en blogques de contenidos
(las unidades de trabajo han sido detalladas en el apartado de contenidos):

12 evaluacion:
e Introduccién a la Fisiopatologia
e El cuerpo como un todo
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e Fundamentos de biologia celular y molecular
e Eicosanoides y Citoquinas
2% evaluacion:
e Aparato Digestivo
e Fisiopatologia del Metabolismo
e Fisiopatologia de la sangre y de los 6rganos hematopoyéticos
e Sistema inmune
3? evaluacion:
e Endocrinologia
e Equilibrios hidroelectrolitico y acidobéasico
e Otros aparatos y sistemas

No obstante, la distribucion estimada podréa ser modificada en funcion del nivel y conocimientos previos
de los alumnos, del grado de aplicacion del alumnado y de las dificultades que para el aprendizaje de
cada tema puedan tener, asi como de las necesidades de ajuste que puedan surgir por el calendario
escolar.

6. METODOLOGIA DIDACTICA

6.1. Actividades de ensefianza-aprendizaje

Se realizaran basandose en una metodologia activa y participativa, con explicacion y exposicion del
contenido tedrico, por parte de la profesora, con flexibilidad y espiritu critico. Participacion y discusion
de los contenidos con los alumnos.

Refuerzo de los contenidos, con el fin de facilitar la consecucion de unos resultados Optimos de
aprendizaje, con documentos originales o fotocopiados de algunos de los textos e imagenes utilizados en
las presentaciones, que se facilitaran a los alumnos; folletos divulgativos de distintas instituciones
sanitarias o relacionadas con los temas a tratar, publicaciones, iméagenes médicas, resultados de analisis,
Internet, videos, etc.

Organizacién de los alumnos por grupos o individualmente, priorizando el trabajo personalizado y
potenciando las habilidades de comunicacidn, valorando los contenidos para que haya toma de posturas,
con exposicion, puestas en comun y coloquios-debates de gran grupo.

Recopilacion de los conocimientos aprendidos, actuando la profesora como mediadora y analizando el
avance producido en relacién a las ideas previas.

Propiciar la reflexién sobre el trabajo realizado y la adquisicién de conocimientos de forma critica,
interrelacionando y comparando con otros conocimientos y experiencias relacionadas.

6.2. Integracion curricular de las TIC

La metodologia general seré reforzada mediante la utilizacion de las TIC, con el objetivo, entre otros, de
desarrollar nuevos modelos de motivacion e implicacion del alumno en el proceso de aprendizaje.
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Las Competencias digitales que se trabajaran en el aula seran:

Conocimiento de sistemas informaticos
Uso de distintos sistemas operativos

Busqueda y seleccion de informacion a traves de internet
Comunicacion interpersonal y trabajo colaborativo en redes
Procesamiento de textos

Tratamiento de la imagen

Aprendizaje con las TIC

Actitudes generales ante las TIC

Se potenciara la Integracion y adquisicion de las competencias digitales por parte de los alumnos usando
las siguientes herramientas:

Objetivos:

Metodologia:

Presentaciones multimedia con ordenador y cafion elaboradas por la profesora.
Programas informaticos cientifico-practicos sobre anatomia, fisiologia, patologia,
dietética y nutricion.

Recursos accesibles a través de Internet, como publicaciones electronicas, YouTube,
correo electronico, etc.

Implicar activamente a los alumnos en la gestion de la informacion y recursos via digital.
Fomentar la motivacion, participacion e implicacion de los alumnos en el proceso de
aprendizaje a través de las herramientas TIC.

Aprender a utilizar recursos TIC como apoyo y/o resolucién de necesidades surgidas en
el proceso de aprendizaje de las distintas materias.

Impartir los contenidos del médulo, apoyando las explicaciones, mediante la utilizacion
de Word y del programa de presentacion Power Point, y visionado de contenido
audiovisual relevante en Youtube u otras plataformas.

Realizar la ampliacién o el refuerzo de contenidos teéricos y practicos del médulo con
aplicaciones moviles, utilizando los alumnos, guiados por la profesora, programas
informéticos cientifico-practicos sobre anatomia, fisiologia, patologia, dietética y
nutricion.

Busquedas en Internet dirigidas por la profesora, de direcciones de entidades de prestigio
en el campo de la Fisiopatologia y la Nutricion, para ampliar y actualizar los contenidos
expuestos en clase. Igualmente se recurrira a libros online y electronicos, videos o
cualquier documento en internet con rigor cientifico.

Envio de documentacion, cuando sea procedente, mediante correo electronico.
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Evaluacion de las TICs.:

Para evaluar el uso de las TICs en el aula les pasaré una encuesta de valoracion del uso de las diferentes
herramientas digitales de forma directa y abierta, sin dirigir de ninguna manera la respuesta del alumno
sobre las diferentes dimensiones de la encuesta.

Encuesta tipo:

. ¢El'uso de las TICs ha cumplido tus expectativas?

. ¢ Has encontrado soluciones adecuadas a tus necesidades?

. ¢La capacidad de respuesta a tus dudas se ha resuelto de forma adecuada?
. ¢ El tiempo invertido en la solucion de los problemas ha sido alto?

. ¢ Los datos obtenidos son fiables?

. ¢Los equipos disponibles son acordes a tus necesidades?

. ¢QUE echas en falta para un mejor uso de las TICs?

. ¢ Te ha desbordado trabajar con estas herramientas informéticas?

© 00 N oo o1 B~ W DN P

. ¢La comunicacion entre los compafieros y el profesor ha sido mas eficaz?
10. ¢Como valoras tu aprendizaje con estas herramientas?

7. EVALUACION

7.1. Criterios de Evaluacion

Relacionar las funciones basicas del aparato digestivo con las repercusiones nutricionales producidas por
las alteraciones patologicas.

Explicar los principales sindromes de alteracion de la deglucion, relacionando los cambios actitudinales
producidos con sus repercusiones sobre la alimentacion.

Realizar diagramas que expliciten los cambios que se producen en los procesos de digestion, absorcion
y eliminacion a causa de alteraciones en las secreciones digestivas.

Precisar las funciones digestivas que realiza el intestino delgado durante el proceso de absorcion de los
principios inmediatos.

Clasificar los procesos que interfieren en la motilidad y eliminacion de residuos y su repercusion en el
estado nutricional.

Realizar diagramas que expliciten los cambios que se producen en los distintos procesos metabdlicos.

Describir los aspectos mas relevantes de los distintos metabolismos que son importantes como
antecedentes para los respectivos estudios fisiopatolégicos.

Identificar las repercusiones de las alteraciones patolégicas de otros dérganos y sistemas sobre las
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funciones de alimentacion y nutricion.
Explicar los requerimientos fisiopatologicos que influyen en el estado nutricional de los pacientes.
Explicar las caracteristicas y especificaciones que debe incluir toda prescripcion dietética facultativa.

Precisar las medidas antropomeétricas necesarias para la correcta evaluacion nutricional de un sujeto
enfermo.

Describir las implicaciones que pueden derivarse para el estudio y valoracion del estado nutricional de
un individuo enfermo, de los resultados analiticos de uso frecuente en dietética.

Explicar los parametros que deben tenerse en cuenta al elaborar encuestas dietéticas para detectar
habitos alimentarios y, en su caso, los errores nutricionales de los sujetos.

Explicar las operaciones que son necesarias realizar para obtener el valor de ingesta calorica idéneo, en
funcidn de diferentes situaciones fisiopatologicas.

Describir la documentacion necesaria para realizar la evolucion dietética de un paciente.
Caracterizar funcionalmente las hormonas y sus procesos de produccion, almacenamiento y liberacion.

Identificar, clasificar de forma general y conocer los criterios de interpretacion de las pruebas endocrino-
metabdlicas de uso habitual.

Analizar los mecanismos que influyen en el equilibrio hidrosalino y acido-base de un sujeto.

Definir, clasificar, citar las causas mas representativas, la patogenia y las consecuencias de las
alteraciones en el funcionamiento organico de los distintos aparatos y sistemas, analizando los
mecanismos de compensacion y los cambios bioquimicos y estructurales que se produzcan, especial los
vinculados con la alimentacion, el metabolismo y la excrecion.

En supuestos préacticos de diferentes estados patoldgicos debidamente caracterizados, describir las
repercusiones nutritivas y los objetivos del cuidado nutricional.
7.2. Procedimientos e instrumentos de evaluacion

La evaluacion se realizara con distintos procedimientos e instrumentos y se desarrollara en cuatro fases:

e Evaluacion inicial, mediante un cuestionario previo, para recoger los conocimientos de partida
de los alumnos y asi tratar de adaptar el nivel inicial a su formacion y servir como medida para
contrastar sus avances. También servird para observar la comprension de las cuestiones
planteadas, asi como la motivacion y expectativas iniciales por estas ensefianzas. Asimismo, en
las fichas individuales de cada alumno, se reflejaran los estudios previos realizados, asi como las
circunstancias especificamente académicas, o personales con incidencia educativa.

e Evaluacion continua formativa u orientadora: De conocimientos y actitudes, para poder
valorar el rendimiento del alumno y su aprovechamiento, asi como el grado de asimilacion por el
conjunto de la clase.

Los conocimientos se valoraran con distintas pruebas objetivas, orales, escritas y/o practicas,
intercaladas entre las explicaciones de la profesora. La actitud se valorard por la observacion
directa del comportamiento cotidiano. También se analizara el cuaderno de trabajo del alumno,
donde se reflejaran, entre otras, las actividades realizadas, recopilacion de ideas expuestas,
conclusiones extraidas de las mismas, esquemas, resimenes de los contenidos, etc.
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¢ Evaluacion peridédica y sumativa: Coincidiendo con cada una de las 3 evaluaciones fijadas
por la direccién del centro, los alumnos realizaran una prueba objetiva tipo test, o escrita de base
estructurada con varias preguntas, y/o practica, sobre los contenidos del correspondiente
trimestre. Se valoraran asi las capacidades de comprension global y las especificas de cada
bloque temético. La eleccion del tipo de prueba, la realizara la profesora siguiendo los criterios
pedagogicos mas acordes con el alumnado y los contenidos a evaluar y serd comunicada con
antelacion a los alumnos.

e Autoevaluacion: La profesora comentard la realizacion correcta de las pruebas y los
resultados de la evaluacién en el aula a todos los alumnos, con el fin de que valoren el modo en
que progresa su trabajo, aumentar su motivacion y dirigir, en su caso, su recuperacion.

7.3. Criterios de calificacion
- Prueba tipo test

Constara de un numero variable de preguntas (segun el temario a evaluar) de respuesta multiple,
con 4 opciones de las cuales s6lo una es correcta; se contara un punto positivo por cada pregunta
bien contestada y se restaran 0.25 puntos por cada una de las mal contestadas.

El minimo exigible para que el alumno sea evaluado favorablemente con la calificacion de cinco
es la obtencion de un nimero de puntos correspondientes al 50% de las preguntas del test. El
resto de las calificaciones hasta el diez, se repartira proporcionalmente en el intervalo entre ese
50% y el 100% de los puntos.

Otra opcidn de correccion sera sin descontar puntuacion por las preguntas mal contestadas. En
este caso, el minimo exigible para superar la prueba con la calificacion de cinco, sera responder
correctamente entre el 60% Yy el 65% de las preguntas planteadas. El resto de las calificaciones
hasta el diez, se repartira proporcionalmente en el intervalo entre el porcentaje establecido como
minimo y el 100%.

El procedimiento de correccion utilizado, asi como el porcentaje minimo para superar la prueba,
estara en funcion de la dificultad de las preguntas y del nivel de los alumnos y les sera
comunicado antes de realizar la prueba.

La ponderacion sobre la nota final de esta prueba tipo test serd como minimo de un 70%.

- Prueba escrita de base estructurada

Constard de un numero variable de preguntas de respuesta breve o intermedia, concreta y
restringida sobre los diversos contenidos desarrollados en el trimestre, siendo el minimo exigible
el responder correctamente a un 70% de las cuestiones planteadas, aunque en el desarrollo de las
mismas es suficiente que los contenidos correspondan al 50% de lo explicado sobre esa
pregunta. El resto de las calificaciones hasta el diez, se repartira proporcionalmente.

- Prueba practica

Consistird en simular situaciones reales en una consulta, gabinete, etc. en las que el alumno
debera resolver supuestos practicos de historias clinicas de pacientes con trastornos en alguno/s
de los aparatos o sistemas, en las que, con los datos fisiopatoldgicos aportados, deduzca las
repercusiones nutricionales. Para la realizacion de la prueba también pueden emplearse
aplicaciones informaticas. El minimo exigible para superar la prueba es realizar correctamente el
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50% de las cuestiones planteadas. Igualmente, como en las pruebas anteriores, el resto de las
calificaciones se repartiran proporcionalmente entre ese 50% y el 100%.

- Actitud

Al emitir la calificacién de las respectivas evaluaciones, se tendrd en cuenta ademas, la
asistencia, atencion y participacion mostrada por los alumnos en los periodos lectivos, el
cuaderno de trabajo del alumno, intervencion en los debates, habilidades y destrezas en los
trabajos practicos, habitos de trabajo, entrega de los trabajos en tiempo y forma, respeto a los
comparieros, capacidad de trabajar en grupo, expresion oral y escrita, asi como la capacidad de
andlisis y aplicacion de los contenidos adquiridos y no sélo la simple memorizacion de
conceptos. Su valoracién supondré entre un 5 %y un 10 % de la calificacion total.

Cuando concurran en una misma evaluacion varios tipos de pruebas, es imprescindible, para obtener una
evaluacion positiva, haber superado por separado cada una de las pruebas.

La ponderacion de cada prueba respecto a la nota final de la evaluacion seré establecida por la profesora
en funcion de las caracteristicas y la complejidad de la misma y sera comunicada a los alumnos con
antelacion.

Las evaluaciones seran calificadas con cifras del 1 al 10. Se consideraran positivas las calificaciones
iguales o superiores a 5 puntos, y negativas las que no lleguen a esa puntuacion.

Cuando se manden actividades para su posterior correccion en el aula con una fecha determinada
para su finalizacion y/o entrega, los alumnos que no tengan realizadas estas actividades el dia indicado
obtendran una nota de O puntos en dicha actividad y deberan hacer entrega de la misma o de una
actividad alternativa para poder presentarse al examen de evaluacion correspondiente. Si, aun asi, el
alumno no hace entrega del trabajo o ejercicio, debera presentarse con la totalidad de los contenidos de
la evaluacion en el examen final de junio.

Cuando un alumno llegue con retraso a una convocatoria de prueba objetiva 0 no pueda asistir a la
misma sin causa debidamente justificada y acreditada, perdera el derecho a la realizacion y /o repeticién
de la misma.

Si el alumno no supera el minimo exigible sera evaluado con una calificacion inferior a cinco y podra
realizar pruebas objetivas después de cada evaluacion, con las orientaciones pertinentes por parte de la
profesora sobre los contenidos a recuperar.

Estas pruebas de recuperacidn, igual que la evaluacién global del moédulo (de “suficiencia”) al
finalizar el curso (para alumnos con alguna evaluacion pendiente), solo excepcionalmente seran tipo test,
siendo lo habitual el realizar una prueba escrita de base estructurada.

Asimismo, en estas recuperaciones, la calificacion maxima que puede obtenerse es de 6, excepto
aquellos alumnos que por una causa justificada no pudieron realizar la prueba correspondiente de la
evaluacion, en cuyo caso los criterios de calificacion serdn los mismos que los ya citados para la
evaluacion.

Si el resultado de la recuperacion no superase el minimo exigible, el alumno debera presentarse con la
totalidad de los contenidos de la evaluacion o evaluaciones pendientes en el examen final de junio (de
suficiencia) para poder superar el médulo.

La recuperacion de la 32 evaluacion coincidira con la global del modulo realizada al finalizar el curso (de
“suficiencia”) y a la que podran optar todos aquellos alumnos que tengan pendiente recuperar
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conocimientos de alguna evaluacion.
Los mecanismos de revision de examenes son los mismos que los de la evaluacion.
7.4. Procedimiento a seguir para el alumno que copia

Si algin alumno durante la realizacion de las pruebas, copiase por cualquier procedimiento, no superara
la evaluacion correspondiente y solo tendré opcion a una prueba final extraordinaria de los contenidos de
todo el médulo, con los mismos procedimientos, criterios de evaluacion, de calificacion y de promocion,
seguidos en la evaluacion global del modulo realizada al finalizar el curso.

Para los alumnos que no superen el modulo en junio, se realizard una evaluacion final global de todos
los contenidos del modulo en una segunda convocatoria a finales de junio, con los mismos
procedimientos, criterios de evaluacion, de calificacion y de promocion, seguidos en la primera
evaluacion final global del médulo, realizada al finalizar el curso en junio. En cuanto a los mecanismos
de revision de examenes, de no estar de acuerdo el alumno con la calificacion obtenida, se realizaran en
los plazos establecidos por la Direccion del centro.

7.5. Procedimiento a seguir para la evaluacion del alumnado al que no se le puede aplicar la
evaluacion continua

Dado que el proceso de evaluacion continua requiere la asistencia regular a las clases y actividades
programadas, cuando ésta no se produzca el alumno podré ser evaluado mediante un procedimiento
extraordinario. Dicho procedimiento se podra aplicar a los alumnos que acumulen un nimero de
faltas que superen el 10% del total de horas del modulo en el curso (10% de 225 horas), segun el
Reglamento de Régimen Interior del centro, lo que corresponde a un ndmero superior a 23 faltas y sera
comunicado por escrito al alumno por parte de la profesora, mediante documento normalizado.

El computo se hara sobre el total de faltas, justificadas o no, salvo enfermedad, dado el caracter
eminentemente practico de estas ensefianzas. La justificacion por enfermedad debera hacerla al
incorporarse, entregando a la profesora del médulo que corresponda una copia de la certificacion
médica en la que se indiquen los dias de convalecencia o ingreso hospitalario.

En ese caso, solo le sera aplicada una evaluacion final/global con los mismos procedimientos, criterios
de evaluacion, de calificacion y de promocion, seguidos en la evaluacion global del médulo realizada al
finalizar el curso y a la que podran optar todos aquellos alumnos que tengan pendiente recuperar
conocimientos de alguna evaluacion. Los mecanismos de revision de exdmenes son los mismos que los
de las evaluaciones parciales.

7.6. Procedimiento y plazos para la presentacion y tramitacion de las posibles reclamaciones
sobre las calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales (Acuerdo de Departamento,
septiembre de 2011)

e Si un alumno estuviese en desacuerdo con la calificacion obtenida en la evaluacién
trimestral, al dia siguiente lectivo de la recepcion de notas podré presentar por escrito a la profesora
la solicitud de revision.

e Si el alumno no estuviese de acuerdo con las explicaciones efectuadas por la profesora,
podra presentar por escrito al tutor en los dos dias lectivos siguientes a la resolucion de la
reclamacion efectuada por la profesora, la solicitud de revision de dicha calificacion argumentando
su desacuerdo.
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e Resolucion por parte de la junta de evaluacion de la reclamacion efectuada en los 10 dias
lectivos siguientes a su presentacion al tutor.

8. RECUPERACION

8.1. Actividades de recuperacion de los alumnos con el médulo pendiente.

Los alumnos que habiendo promocionado a 2° curso tengan pendiente de superacién de primero el
maodulo de fisiopatologia, presentaran con una periodicidad de al menos una vez al trimestre esquemas y
resiumenes de los contenidos del médulo que seran revisados por la profesora que les informara de su
adecuacion. Igualmente estara a disposicion de los alumnos durante los recreos y descansos entre las
clases.

8.2. Procedimientos de Evaluacion y Criterios de Calificacion de alumnos con el mddulo
pendiente

Se realizara una evaluacion final global del modulo en fecha previa a la evaluacion y calificacion de los
modulos de 2° curso, antes de finalizar el segundo trimestre. La fecha exacta de la prueba sera
consensuada con los alumnos y comunicada con suficiente antelacién. Consistira en una prueba escrita
de base estructurada con un nimero variable de preguntas de respuesta breve y/o intermedia, concreta y
restringida, sobre los diversos contenidos del modulo, siendo el minimo exigible para obtener una
calificacion de 5, el responder correctamente a un 70% de las cuestiones planteadas, aunque en el
desarrollo de las mismas es suficiente que los contenidos correspondan al 50% de lo explicado sobre esa
pregunta. El resto de las calificaciones hasta el diez, se repartira proporcionalmente.

Los mecanismos de revision de exdmenes, de no estar de acuerdo algin alumno con la calificacion
obtenida, se realizaran en los plazos establecidos por la Direccién del centro.
9. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS
Apuntes elaborados por la profesora
Ordenadores (programas, aplicaciones informaticas y recursos en Internet)
Carfion de luz para proyeccién de ordenador
Fotocopias
Pizarra
Carteles
Libros de consulta
Revistas cientificas
Periddicos
Videos
Folletos informativos proporcionados por distintas entidades
Imagenes de técnicas diagnosticas médicas

Resultados de analisis médicos
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Dietas
Cuadernos de trabajo de la profesora y de los alumnos

10.  ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Se intentaran realizar las actividades complementarias y extraescolares contempladas en la
programacion general de la familia de sanidad respecto al ciclo de dietética, con el fin de completar la
formacidn de los alumnos. Asi mismo, se tratard de realizar cualquier actividad que pueda ayudar a los
alumnos a conseguir los resultados de aprendizaje propuestos (asistencia a jornadas, congresos, talleres,
etc., aungue sea de forma parcial para no interferir con las horas lectivas del centro).

11. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Se realizaran, en la medida de lo posible, las adaptaciones metodologicas pertinentes cuando alguin
alumno presente, temporalmente o de forma permanente, algin tipo de discapacidad o necesidades
especificas de apoyo educativo. Igualmente se adaptaran los criterios y los procedimientos de evaluacion
en funcién de las adaptaciones metodologicas de las que haya podido ser objeto el alumno. En todos los
casos, teniendo en cuenta los informes de evaluacion psicopedagodgica. EIl objetivo es que todos los
alumnos tengan las mismas oportunidades de alcanzar los fines y propositos educativos.

12.  EVALUACION DE LA PROGRAMACION DIDACTICA Y DE LA PRACTICA
DOCENTE

Al finalizar cada evaluacion se elaborard un informe, con un analisis de los resultados obtenidos en
funcion de la programacion disefiada. Se realizaran las observaciones oportunas en relacion a
distintos aspectos de la programacién didactica, asi como las posibles propuestas de mejora.

Al finalizar el curso, se valoraran en reunion de departamento los resultados finales obtenidos. Dicha
valoracion sera tenida en cuenta para disefiar la programacién didactica del médulo en el préximo
curso.

La evaluacion de la practica docente de la profesora y los recursos sera una autoevaluacion de la labor de
disefio, desarrollo y puesta en practica del modulo, mediante anotaciones en sus cuadernos, donde
recogeran las observaciones directas en el aula, actuaciones, opiniones, sugerencias de los alumnos, etc.

Al finalizar el curso, los alumnos cumplimentaran de forma anonima un cuestionario de evaluacion del
curso, que recogera aspectos sobre la profesora y el desarrollo de las clases, asi como sobre diversos
apartados de la programacion didactica.
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14. OBSERVACIONES

Esta programacion estd sujeta a cualquier cambio o modificacién que la profesora crea oportuno,
dependiendo del nivel de los alumnos, sus necesidades de aprendizaje, material y recursos didacticos
disponibles, necesidades de coordinacion con otros profesores u otros imprevistos que pudiesen surgir.

Salamanca 29 de septiembre de 2023

LA PROFESORA DEL MODULO:

Ana Maria Gémez Rodriguez
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