ALIMENTACION Y HABITOS

mﬂ%ﬂ%og& GOBIERNO DEL PRIP‘\DO DE ASTURIAS DE VIDA SALUDABLES DE
CERDENQ ‘s ‘ ‘ MANERA SOSTENIBLE

'CONSEJERIA DE EDUCACION

SAN203 2°- ALIMENTACION Y HABITOS DE VIDA SALUDABLES DE MANERA SOSTENIBLE

TECNICO EN EMERGENCIAS SANITARIAS
GRADO D. CICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO

Pagina 1 de 26
Ed.: 02 (2026/2027) PDM-SAN203-MOC Fecha: 07/10/2026



; " ALIMENTACION Y HABITOS
FOMMCON FROFESIONA o DE VIDA SALUDABLES DE
CERDENO MANERA SOSTENIBLE

CONSEJERIA DE EDUCACION

1. IDENTIFICACION. 3
2. CONCRECION DE CURRICULO CON RELACION A LAS CARACTERISTICAS DEL
AMBITO PRODUCTIVO. 3

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES Y OBJETIVOS
GENERALES.

3.1. CONTRIBUCION DEL MODULO A LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS.
3.2. CONTRIBUCION DEL MODULO A LOS OBJETIVOS GENERALES
4. RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
4.1. RELACION ENTRE LOS RA Y LAS REALIZACIONES PROFESIONALES DE LOS ESTANDARES DE

COMPETENCIA ASOCIADOS AL MODULO 6
4.2. RELACION ENTRE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL MODULO Y LOS OBJETIVOS
GENERALES DEL CICLO 6
4.3. RELACION ENTRE RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CRITERIOS DE EVALUACION, UNIDADES
DIDACTICAS Y SU TEMPORALIZACION. 6
5. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS 7
6. METODOLOGIA Y COORDINACION DOCENTE. 12
6.1. METODOLOGIA. 12
6.2. COORDINACION DOCENTE. 13
7. MATERIALES Y RECURSOS 14
8. EVALUACION 14
8.1. INSTRUMENTOS DE EVALUACION. 14
8.2. CRITERIOS DE CALIFICACION. 15
8.3. EVALUACION FINAL ORDINARIA 22
8.4. EVALUACION DEL ALUMNADO DE INCORPORACION TARDIA. 22
8.5. IMPOSIBILIDAD DE APLICAR CRITERIOS DE EVALUACION CONTINUA 22
8.6. EVALUACION EXTRAORDINARIA: PROGRAMA DE RECUPERACION DEL MODULO
PROFESIONAL NO SUPERADO EN CONVOCATORIA ORDINARIA. 23
9. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD 23
10. ASPECTOS TRANSVERSALES 23
10.1. EDUCACION EN VALORES 23
10.2. COMPETENCIAS PERSONALES 24
10.3. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES 24
10.4. ACTIVIDADES INTERDEPARTAMENTALES 24
11. INDICADORES DE LOGRO Y SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION 24
11.1. PROCEDIMIENTO SOBRE EL DESARROLLO Y SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION 24
11.2. AUTOEVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE 24
12. REFERENCIAS LEGISLATIVAS 25

ANEXO 1: SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION PARA EL CURSO 2026-2027 26

Pagina 2 de 26
Ed.: 02 (2026/2027) PDM-SAN203-MOC Fecha: 07/10/2026



ALIMENTACION Y HABITOS

CENTRO INTEGRADO DE

FORMACONRORSONAL il DE VIDA SALUDABLES DE
CERDENO ; MANERA SOSTENIBLE

CONSEJERIA DE EDUCACION

1. IDENTIFICACION.

Centro educativo: CIFP CERDENO

Familia profesional: SANIDAD

Ciclo formativo: Emergencias sanitarias.

Moddulo profesional:Optativa — Alimentacién y habitos de vida saludables de manera
sostenible.

Codigo:PA0291

Duracidn:88 horas

Estandares de competencia a los que esta asociado: el mddulo no estd asociado a
estandares de competencia.

Real Decreto del titulo formativo y Decreto de curriculo de este del PA:

= Real Decreto 1397/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico
en Emergencias Sanitarias y se fijan sus ensefianzas minimas

= Real Decreto 499/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales
decretos por los que se establecen titulos de Formacion Profesional de grado medio y
se fijan sus ensefanzas minimas.

= Real Decreto 287/2023, de 18 de abril, por el que se actualizan los titulos de la
formacion profesional del sistema educativo de Técnico en Emergencias Sanitarias,
Técnico en Farmacia y Parafarmacia, Técnico Superior en Audiologia Protésica y Técnico
Superior en Prétesis Dentales de la familia profesional Sanidad, y se fijan sus
ensefianzas minimas

= Decreto 103/2025, de 25 de agosto, por el que se regula el disefio, la organizacidn
general y el curriculo de las ofertas formativas del Sistema de Formacion Profesional en
el Principado de Asturias.

2. CONCRECION DE CURRICULO CON RELACION A LAS CARACTERISTICAS DEL AMBITO
PRODUCTIVO.

El ambito productivo para un Técnico en Emergencias Sanitarias (TES) se centra en el traslado de

pacientes o victimas y la prestacién de atencion sanitaria y psicoldgica inicial, con la colaboracidn

en la preparacion y desarrollo de la logistica sanitaria ante emergencias colectivas o catdstrofes, asi

como participando en la preparacion de planes de emergencia y dispositivos de riesgo previsible

del dmb
Ejercen

ito de la proteccidn civil.
su actividad en el sector sanitario publico o privado, siendo las ocupaciones y puestos de

trabajo mas relevantes los siguientes:

Técnico en Transporte Sanitario.

Técnico de Emergencias Sanitarias.

Operador de Teleasistencia.

Operador de centros de Coordinacién de Urgencias y Emergencias.

Los profesionales titulados en Emergencias Sanitarias actian como agentes de salud dentro de un
equipo multidisciplinar, pudiendo pertenecer al sector publico o privado. En ambos sectores, es

especial

mente necesario que los técnicos y las técnicas sean capaces de relacionar la alimentacién
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y los habitos de vida saludables con el bienestar biopsicosocial del individuo, como pilar basico de
la salud. Este mddulo responde a las carencias de formacidn existentes en el curriculo del CFGM en
Emergencias Sanitarias con respecto a los aspectos relacionados con la alimentacién y los estilos de
vida saludables.

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES Y OBJETIVOS GENERALES.
3.1. CONTRIBUCION DEL MODULO A LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS.

La formacion del médulo esta vinculada con las competencias o), p), q), r) y s) del titulo.

0). Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales originados por cambios
tecnolégicos y organizativos en la prestacién de los servicios.

p). Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

qg). Participar en el trabajo en equipo, respetando la jerarquia en las instrucciones de trabajo.

r). Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de
acuerdo con lo establecido en la legislacidn vigente.

s). Gestionar su carrera profesional, analizando las oportunidades de empleo, autoempleo y de
aprendizaje.

3.2. CONTRIBUCION DEL MODULO A LOS OBJETIVOS GENERALES

La formacidn del mdédulo no esta directamente relacionada con los objetivos generales del ciclo
formativo.

4. RESULTADOS DE APRENDIZAIJE.

1. Describe la cadena alimentaria de los distintos grupos de alimentos analizando los procesos
realizados en la industria alimentaria.
Criterios de evaluacién:

a) Se ha descrito el origen de los distintos grupos de alimentos desde la produccién primaria.

b) Se han descrito los distintos métodos fisicos y quimicos de higienizacion, conservacién y
regeneracion de alimentos.

c) Se han definido los principales contaminantes de origen bidtico y abidtico en los alimentos.

d) Se han clasificado las alteraciones y adulteraciones en los alimentos y sus riesgos para la salud.
e) Se ha interpretado adecuadamente el etiquetado de los alimentos.

f) Se ha reflexionado sobre la relacién entre el origen de los alimentos y los Objetivos de Desarrollo
Sostenible de la Agenda 2030.

g) Se han descrito los productos alimentarios de mayor produccién en el Principado de Asturias
asociados a la cultura tradicional.

2. Identifica los principios basicos de una alimentacion saludable y sostenible, adecuandose a las
guias alimentarias actuales y los Objetivos de Desarrollo Sostenible.
Criterios de evaluacién:

a) Se han explicado los principios anatomofisiolégicos basicos de la nutricidn.
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b) Se han descrito los conceptos fundamentales relacionados con la nutricidn y la dietética.

c¢) Se han clasificado los alimentos segln su composicion y su funcién en el organismo.

d) Se ha diferenciado entre alergia e intolerancia alimentaria describiendo las principales causas de
las mismas.

e) Se han clasificado los estados nutricionales de las personas en funciéon de los parametros
antropométricos de referencia.

f) Se han identificado los factores sociales, culturales y psicoldgicos que influyen en los habitos
alimenticios.

g) Se han relacionado las practicas alimentarias con los Objetivos de Desarrollo Sostenible.

3. Elabora dietas equilibradas basicas atendiendo a las distintas necesidades de la diversidad del
individuo.
Criterios de evaluacién:

a) Se ha relacionado la ingesta de nutrientes con las necesidades fisioldgicas en funcién de la edad,
género y actividad fisica.

b) Se han calculado las recomendaciones dietéticas segln las guias alimentarias actuales.

c¢) Se han disefiado menus sencillos ajustados a situaciones fisioldgicas o patoldgicas concretas de
acuerdo a las necesidades caldricas y nutricionales.

d) Se han propuesto alternativas nutricionales para prevenir déficits o excesos en la dieta de
acuerdo a las preferencias de la persona.

e) Se ha relacionado el consumo de alimentos ultraprocesados con la influencia sobre la salud de
las personas y el medio ambiente.

f) Se ha descrito la relacién entre la dieta tradicional asturiana y su influencia en el estado de salud
de las personas.

g) Se ha descrito la relacién entre la dieta de la persona y el estado de salud.

4. Establece habitos de vida saludables reflexionando sobre su influencia en la calidad de vida
propia y de las personas usuarias de sus servicios.
Criterios de evaluacidn:

a) Se han descrito los principales habitos saludables que tienen un impacto positivo sobre las
personas segun la Organizacién Mundial de la Salud.

b) Se ha descrito la influencia del ejercicio fisico sobre el estado de salud desde una perspectiva
biopsicosocial.

c) Se han relacionado los habitos téxicos con los problemas de salud que estos generan.

d) Se ha reflexionado sobre la diferencia entre el estado de salud y los estereotipos o cdnones de
belleza actuales.

e) Se han establecido pautas adecuadas de suefio e higiene en relacidn a los beneficios de estos
sobre la salud de las personas.

f) Se han determinado pautas para el cuidado de la salud mental de las personas en relacion con
los habitos de vida.

g) Se han propuesto acciones educativas para fomentar el bienestar emocional y prevenir
alteraciones relacionadas con la alimentacidn (dismorfia corporal, anorexia nerviosa, bulimia y
trastorno de atracones).
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5. Desarrolla actividades recreativas para un estilo de vida activo desde una perspectiva
biopsicosocial, respetando los principios de conservacion, sostenibilidad y mejora del
medioambiente.

Criterios de evaluacién:

a) Se han clasificado los tipos de ejercicio fisico segln su intensidad y objetivos.

b) Se han seleccionado actividades deportivas en funcién del estado de salud de las personas.

¢) Se han programado actividades fisicas en la naturaleza adaptadas a las caracteristicas de grupos
de personas teniendo en cuenta las particularidades individuales.

d) Se han determinado las necesidades de alimentacidn durante el programa de ejercicio fisico
disefiando un modelo de dieta ajustado.

e) Se ha organizado la actividad fisica teniendo en cuenta entornos seguros, minimizando los riesgos
para las personas.

f) Se han gestionado adecuadamente los residuos generados en las actividades programadas.

g) Se ha relacionado el cuidado del medio ambiente con la salud de las personas y los Objetivos de
Desarrollo Sostenible de la Agenda 2030.

4.1. RELACION ENTRE LOS RA Y LAS REALIZACIONES PROFESIONALES DE LOS ESTANDARES DE
COMPETENCIA ASOCIADOS AL MODULO

El médulo no estd asociado a estandares de competencia.

4.2. RELACION ENTRE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL MODULO Y LOS OBJETIVOS
GENERALES DEL CICLO

La formacidn del mdédulo no esta directamente relacionada con los objetivos generales del ciclo
formativo.

4.3. RELACION ENTRE RESULTADOS DE APRENDIZAIJE, CRITERIOS DE EVALUACION, UNIDADES
DIDACTICAS Y SU TEMPORALIZACION.

RESULTADO DE CE uD FORMACION
APRENDIZAJE CENTRO H EMPRESA H
RA1 a), b), c), d), e), f), g) un1 Si 18 NO
RA2 a), b), c), d), e), f), g) uD 2 Si 17 NO
RA3 a), b), c), d), e), f), g) uD 3 Si 18 NO
RA4 a), b), c),d), e), f), g) uD 4 Si 17 NO
RAS a), b), c), d), e), f), g) uDs Si 18 NO

Puesto que el mddulo no tiene vinculacidn con estandares de competencia del Catdlogo Nacional
de Estdndares de Competencia Profesional, los Resultados de Aprendizaje (RA) se desarrollan en su
totalidad en el centro educativo siguiendo la secuencia y temporalizacién establecida en el
correspondiente anexo. No obstante, en funcidon del momento en que se programe el periodo de
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formaciéon en empresa, dichos RA podrdn abordarse con cardcter previo o posterior a este. En este
maodulo profesional no se establece como requisito haber trabajado previamente ningiin RA en el
centro educativo para la realizacién del periodo de formacién en empresa.

De acuerdo con el calendario de evaluaciones parciales que se determine en la normativa vigente,
la evaluacion del alumnado se podra realizar sobre todos o algunos de los resultados de aprendizaje
completos que hayan sido desarrollados hasta el momento, valorando el grado de consecucion
alcanzado en cada uno de ellos a través de los criterios de evaluacién correspondientes.

El periodo de formacion en la empresa sera de 380 horas y se realizara segtin lo establecido en el
centro.

5. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

Tal como se establece en la nueva Ley de F.P., los métodos e instrumentos de evaluacion han de
adecuarse a las diferentes metodologias de aprendizaje, asi como a la naturaleza de los distintos
tipos de resultados a comprobar y se acompafiaran de los correspondientes soportes para su
correccién y puntuacién, de manera que se garantice la objetividad, fiabilidad y validez de la
evaluacion

Las actividades propuestas para cada Unidad Didactica pretenden ser generales a modo de
orientacioén. El profesorado concretard en la programacion de aula las actividades en funcién de las
caracteristicas del grupo.

N.2 TITULO DE LA UNIDAD DIDACTICA H
1. LA CADENA ALIMENTARIA Y LOS PROCESOS EN LA IDUSTRIA ALIMENTARIA 18
RAY CE QUE SE TRABAJAN EN ESTA UNIDAD DIDACTICA (en negrita el minimo exigible) RAI

RA1l. Describe la cadena alimentaria de los distintos grupos de alimentos analizando los procesos
realizados en la industria alimentaria.

Criterios de evaluacidn:

a) Se ha descrito el origen de los distintos grupos de alimentos desde la produccién primaria.

b) Se han descrito los distintos métodos fisicos y quimicos de higienizacidn, conservacion y regeneracion
de alimentos.

c) Se han definido los principales contaminantes de origen biético y abidtico en los alimentos.

d) Se han clasificado las alteraciones y adulteraciones en los alimentos y sus riesgos para la salud.

e) Se ha interpretado adecuadamente el etiquetado de los alimentos.

f) Se ha reflexionado sobre la relacidn entre el origen de los alimentos y los Objetivos de Desarrollo
Sostenible de la Agenda 2030.

g) Se han descrito los productos alimentarios de mayor produccion en el Principado de Asturias asociados a
la cultura tradicional.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

.. . Criterios evaluacion
Actividad a desarrollar (dos digitos Ud. N.2 frerios evaluact

tividad Duracion| Instrumento evaluacion
activi a) la (1b (1c (1d | 1e | 1f | 1g

1.1. Explicacién de contenidos 14H XX XXX ) x) X
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1.2 Actividad de sintesis asociada a los

. 2H Cuestionarios test X | X | X[ X|X|X]| X
contenidos

1.3. Prueba objetiva escrita 2H Prueba escrita X | X[ X | X[ X |[Xx]| X

CONTENIDOS UTILIZADOS PARA TRABAJAR LOS CE

1.1.- introduccion

1.2.- El origen de los diferentes grupos de alimentos

1.3.- Métodos fisicos y quimicos de higienizacion, conservacion y regeneracion de alimentos.
1.3.1 La higienizacidn de los alimentos
1.3.2 La conservacion de los alimentos.
1.3.3 La regeneracion de los alimentos

1.4.- Principales contaminantes en los alimentos

1.5.- Alteraciones y adulteraciones en los alimentos y sus riesgos para la salud

1.6.- Envasado y etiquetado de los alimentos

1.7.- Origen de los alimentos y los objetivos de desarrollo sostenible de la agenda 2030.

1.8.- Productos alimentarios de mayor produccion en el principado de Asturias asociados a la cultura tradicional.

N.2 TITULO DE LA UNIDAD DIDACTICA H
2. PRINCIPIOS BASICOS DE UNA ALIMENTACION SALUDABLE Y SOSTENIBLE 17
RA'Y CE QUE SE TRABAJAN EN ESTA UNIDAD DIDACTICA (en negrita el minimo exigible) RAI

RA2. Identifica los principios basicos de una alimentacidn saludable y sostenible, adecuandose a las guias
alimentarias actuales y los Objetivos de Desarrollo Sostenible.

Criterios de evaluacion:

a) Se han explicado los principios anatomofisiolégicos basicos de la nutricion.

b) Se han descrito los conceptos fundamentales relacionados con la nutricion y la dietética.

c) Se han clasificado los alimentos seguiin su composicion y su funcién en el organismo.

d) Se ha diferenciado entre alergia e intolerancia alimentaria describiendo las principales causas de las
mismas.

e) Se han clasificado los estados nutricionales de las personas en funcion de los parametros
antropométricos de referencia.

f) Se han identificado los factores sociales, culturales y psicoldgicos que influyen en los habitos alimenticios.
g) Se han relacionado las practicas alimentarias con los Objetivos de Desarrollo Sostenible.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Actividad a desarrollar (dos digitos Ud. N.2 .. .. Criterios evaluacion
L. Duracion| Instrumento evaluacion

actividad) 2aPb |2c pd |2e | 2f |28
2.1. Explicacion de contenidos 14H X[ XXX x) X)X
2.2. Actividad de sintesis asociada a los . .

. 2H Cuestionarios test X[ X[ X|X|X]|X]|X
contenidos
2.3. Prueba objetiva escrita 2H Prueba escrita X|X| X[ X[ X]|X]|X

CONTENIDOS UTILIZADOS PARA TRABAJAR LOS CE

2.1.- conceptos fundamentales relacionados con la nutricion y la dietética
2.2.- principios anatomo-fisioldgicos basicos de la nutricion
2.2.1 principios fundamentales de la nutricion:
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2.2.2pilares fundamentales de una alimentacién saludable:
2.2.3componentes nutricionales y procesos fisioldgicos implicados en la nutricion:

2.3.- clasificacion de los alimentos seglin su composicion y su funcion en el organismo.
2.3.1 clasificacidn segun la composicién quimica (nutrientes):
2.3.2 clasificacién segun la funcion principal

2.4.- alergias e intolerancias alimentarias

2.5.- el estado nutricional.

2.6.- factores sociales, culturales y psicoldgicos que influyen en los habitos alimenticios.
2.6.1 factores sociales.
2.6.2 factores culturales.
2.6.3 factores psicoldgicos.

2.7.- las practicas alimentarias y los objetivos de desarrollo sostenible (ODS)
2.7.1 relacién con ODS especificos.
2.7.2 practicas alimentarias sostenibles.

N.2 TITULO DE LA UNIDAD DIDACTICA H
3. LA DIETA EQUILIBRADA SEGUN LAS NECESIDADES DEL INDIVIDUO 18
RA Y CE QUE SE TRABAJAN EN ESTA UNIDAD DIDACTICA (en negrita el minimo exigible) RAI

RA3. Elabora dietas equilibradas basicas atendiendo a las distintas necesidades de la diversidad del
individuo.

Criterios de evaluacién:

a) Se ha relacionado la ingesta de nutrientes con las necesidades fisioldgicas en funcidn de la edad, género
y actividad fisica.

b) Se han calculado las recomendaciones dietéticas segln las guias alimentarias actuales.

c) Se han disefiado mens sencillos ajustados a situaciones fisioldgicas o patoldgicas concretas de acuerdo
a las necesidades caldricas y nutricionales.

d) Se han propuesto alternativas nutricionales para prevenir déficits o excesos en la dieta de acuerdo a las
preferencias de la persona.

e) Se ha relacionado el consumo de alimentos ultraprocesados con la influencia sobre la salud de las
personas y el medio ambiente.

f) Se ha descrito la relacidn entre la dieta tradicional asturiana y su influencia en el estado de salud de las
personas.

g) Se ha descrito la relacidn entre la dieta de la persona y el estado de salud.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Actividad a desarrollar (dos digitos Ud. N.2 » » Criterios evaluacion
. Duracién| Instrumento evaluacién

actividad) 3a[3b [ 3c |3d | 3e | 3f | 3g
3.1. Explicacion de contenidos 14 H X| X| X[ X[ X]|X]|X
3.2. Una actividad de sintesis asociada a los ) )

. 2H Cuestionario X| X| X| X|X|X]|X
contenidos
3.3. Prueba objetiva escrita 2H Prueba escrita X|X|X|X|X|[X|X

CONTENIDOS UTILIZADOS PARA TRABAJAR LOS CE

3.1. Laingesta de nutrientes en base a las necesidades fisioldgicas en funcion de la edad, género y actividad
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fisica.

3.2. Recomendaciones dietéticas segun las guias alimentarias.

3.3. Disefio de menus atendiendo a situaciones fisiolégicas o patoldgicas concretas.

3.4. Prevencién de déficits o excesos en la dieta: alternativas nutricionales de acuerdo a las preferencias de
la persona.

3.5. Influencia de los alimentos ultraprocesados sobre la salud de las personas.

3.6. Relacién entre la dieta de la persona y el estado de salud.

3.7. Dieta tradicional asturiana y su influencia en el estado de salud de las personas.

N.2 TITULO DE LA UNIDAD DIDACTICA H
4. HABITOS DE VIDA SALUDABLES 17
RAY CE QUE SE TRABAJAN EN ESTA UNIDAD DIDACTICA (en negrita el minimo exigible) RAI

RAA4. Establece habitos de vida saludables reflexionando sobre su influencia en la calidad de vida propia y
de las personas usuarias de sus servicios.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los principales habitos saludables que tienen un impacto positivo sobre las personas
segun la Organizacion Mundial de la Salud.

b) Se ha descrito la influencia del ejercicio fisico sobre el estado de salud desde una perspectiva
biopsicosocial.

c) Se han relacionado los habitos toxicos con los problemas de salud que estos generan.

d) Se ha reflexionado sobre la diferencia entre el estado de salud y los estereotipos o canones de belleza
actuales.

e) Se han establecido pautas adecuadas de sueiio e higiene en relacion a los beneficios de estos sobre la
salud de las personas.

f) Se han determinado pautas para el cuidado de la salud mental de las personas en relaciéon con los
habitos de vida.

g) Se han propuesto acciones educativas para fomentar el bienestar emocional y prevenir alteraciones
relacionadas con la alimentacién (dismorfia corporal, anorexia nerviosa, bulimia y trastorno de atracones).

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Actividad a desarrollar (dos digitos Ud. N.° L .. Criterios evaluacion
L. Duracién| Instrumento evaluacién

actividad) 4a]4b [ 4c [4d [ 4e | 4f | 4g
4.1. Explicacion de contenidos 14H X | XXX x) X)X
4.2. Actividad de sintesis asociada a los . .

. 2H Cuestionarios test X| X[ X| X[ X]|X|X
contenidos
4.3. Prueba objetiva escrita 2H Prueba escrita X|X| X[ X|X]|X]|X

CONTENIDOS UTILIZADOS PARA TRABAJAR LOS CE

4.1. Habitos de vida saludables segun la OMS.

4.2. Influencia del ejercicio fisico sobre el estado de salud.

4.3. Los habitos toxicos y su repercusion en la salud.

4.4, Estado de salud y los estereotipos de belleza actuales.

4.5. Pautas de suefio e higiene y su influencia en la salud.

4.6. Los habitos de vida y el cuidado de la salud mental.

4.7. Bienestar emocional y alteraciones de la alimentacién. Acciones educativas.
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N.2 TITULO DE LA UNIDAD DIDACTICA H
5. ACTIVIDADES RECREATIVAS PARA UN ESTILO DE VIDA ACTIVO 18
RA Y CE QUE SE TRABAJAN EN ESTA UNIDAD DIDACTICA (en negrita el minimo exigible) RAI

RA5. Desarrolla actividades recreativos para un estilo de vida activo desde una perspectiva biopsicosocial,
respetando los principios de conservacion, sostenibilidad y mejora del medioambiente.

Criterios de evaluacién:

a) Se han clasificado los tipos de ejercicio fisico segun su intensidad y objetivos.

b) Se han seleccionado actividades deportivas en funcion del estado de salud de las personas.

c) Se han programado actividades fisicas en la naturaleza adaptadas a las caracteristicas de grupos de
personas teniendo en cuenta las particularidades individuales.

d) Se han determinado las necesidades de alimentacion durante el programa de ejercicio fisico disefiando
un modelo de dieta ajustado.

e) Se ha organizado la actividad fisica teniendo en cuenta entornos seguros, minimizando los riesgos para
las personas.

f) Se han gestionado adecuadamente los residuos generados en las actividades programadas.

g) Se ha relacionado el cuidado del medio ambiente con la salud de las personas y los Objetivos de
Desarrollo Sostenible de la Agenda 2030.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Actividad a desarrollar (dos digitos Ud. N.2 L .. Criterios evaluacion
. Duracion| Instrumento evaluacion

actividad) 5a5b [5c bd | 5e | 5f | 5g
5.1. Explicacion de contenidos 14H X XpX X)X x) X
5.2. Actividad de sintesis asociada a los . .

. 2H Cuestionarios test X[ X[ X[ X|X|X]|X
contenidos
5.3. Prueba objetiva escrita 2H Prueba escrita X| X[ X[ X|[X]|X]|X

CONTENIDOS UTILIZADOS PARA TRABAJAR LOS CE

5.1. El ejercicio fisico. Intensidad y objetivos.

5.2. El deporte en funcidn del estado de salud de las personas.

5.3. Actividades fisicas en el medio natural.

5.4. Necesidades de alimentacién relacionadas con la actividad fisica.

5.5. Actividad fisica en entornos seguros.

5.6. Gestion de residuos en las actividades programadas.

5.7. Relacién entre la salud de las personas, el cuidado del medio ambiente y los Objetivos de Desarrollo
Sostenible de la Agenda 2030.

6. METODOLOGIA Y COORDINACION DOCENTE.
6.1. METODOLOGIA.

El mdédulo sobre el que versa esta programacion se imparte de manera semipresencial.

A lo largo del desarrollo del médulo, cuyos aprendizajes se evaluaran de forma continua, el
profesorado realizara el seguimiento y la recogida de informacidn del proceso de aprendizaje.
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Para alcanzar este punto, se utilizan diferentes metodologias docentes, estableciéndose dos tipos
de tutorias:

= TUTORIAS DE FORMACION TELEMATICA, de periodicidad semanal.

- Son sesiones en las que el profesorado imparte docencia directa al alumnado del médulo.
Estas sesiones se llevaran a cabo a través de los sistemas de interaccién y comunicacion en
tiempo real de la plataforma virtual de aprendizaje, sin perjuicio de que el alumnado puede
asistir a las mismas en el centro educativo.

- En el aula virtual, estara disponible en la guia del mddulo un calendario con las sesiones
telematicas programadas y se concretaran los contenidos que se desarrollaran en cada una
de las sesiones.

- En el aula virtual, se incorporaran también todas las actividades, calificaciones, avisos,
unidades didacticas.

- En estas sesiones se incentivard el uso de metodologias innovadoras y activas para
incrementar el desarrollo del aprendizaje basado en el pensamiento. Entre otros, se
propondran: la gamificacién (kahoot, pasapalabra etc.), actividades de casos y acertijos
incluso en la medida de lo posible, se utilizardn metodologias basadas en competencias
como pueden ser el role-playing o el cine (en diversas modalidades como documentales,
etc.) como instrumento educativo y de apoyo en el aprendizaje.

- La temporalizacién de las sesiones de formacion es orientativa y puede verse modificada
por motivos organizacionales. Se informara con suficiente antelacién al alumnado a través
del AULA VIRTUAL de los posibles cambios.

- Cada periodo semanal de formacién telematica se repetira en semanas consecutivas, de tal
forma que se facilite el acceso a las mismas de todo el alumnado.

- El profesorado pondra actividades y tareas EVALUABLES a realizar por el alumnado para
cada una de la Unidades Didacticas. El plazo de presentacion y la fecha limite de entrega,
se programard y se indicara en el AULA VIRTUAL.

Para acceder al aula y sus contenidos o0 mandar mensajes sigue la ruta: EDUCASTUR Campus FP

distancia [0 Usuario y contrasefia [IOptativa - Alimentacion y habitos de vida saludables de

manera sostenible.

= TUTORIAS INDIVIDUALES de periodicidad semanal.

- Son aquellas acciones orientadas y de apoyo a los procesos de aprendizaje donde el
profesor/a interacciona individualmente con el alumno/a con el fin de proporcionarle el
apoyo académico necesario.

- Sedesarrollaran a partir de las dudas, consultas y reflexiones que plantee el alumnado.

- La participacidnsera voluntaria para el alumnado y preferentemente se llevaran a cabo a
través de los sistemas de comunicacién en tiempo real de la plataforma telematica de
aprendizaje. Mediante e-mail, teléfono o videoconferencia, el alumnado se pondra en
contacto con el docente del médulo esencialmente para la resolucién de dudas relativas a
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la materia del mdédulo. En funciéon de las dudas consultadas se podran proponer algun tipo
de actividades o ejercicios qué ayuden a resolver estas dudas del alumnado.

= ACTIVIDADES Y TAREAS.

- Para cada una de las Unidades Did4cticas, se propondrdn diferentes tareas con el fin de
alcanzar los resultados de aprendizaje.

- Se incentivard el uso de metodologias innovadoras y activas tal y como se indica en el
apartado de formacidn telematica.

- Estas actividades las realizard el alumnado a través de la plataforma telematica de
aprendizaje.

- Se desarrollaran en las fechas programadas con suficiente antelacién.

- Seran evaluadas y calificadas.

6.2. COORDINACION DOCENTE.

La Resolucién de 18 de junio de 2009, de la Consejeria de Educacién y Ciencia, por la que se regula
la organizacién y evaluacion de la Formacion profesional del sistema educativo en el Principado de
Asturias, en su articulo 13 nos indica que, tanto para el primer como en el segundo curso de los
ciclos formativos, se debe realizar una sesién de evaluacion inicial, antes de la finalizacién del
primer mes lectivo del curso. En dicha sesidon se determinan acuerdos sobre el desarrollo del
proceso de ensefianza-aprendizaje del alumnado. Esta sesidon no implica calificacion.

Teniendo en cuenta las caracteristicas del alumnado que pueden observarse en este ciclo formativo
(presencia de alumnado menor de edad, con problematicas afiadidas de situaciones de desventaja
social o con necesidades educativas especificas...) se propone la continuidad de las reuniones de
equipo docente como modo de gestionar situaciones que se puedan dar en el proceso de ensefanza
aprendizaje del alumnado y que afecten a su situacidn académica.

Ademas, para poder canalizar los contenidos tedrico-practicos de los diferentes maddulos y
cohesionar bien dicho proceso se mantendrdn reuniones de coordinacion del profesorado con
atribucién docente, para evitar el solapamiento de los contenidos.

Por las razones anteriormente planteadas se fija la plataforma telemdtica Teams como canal de
comunicacion usual y de coordinacidn entre el equipo educativo del grupo, sin perjuicio de que en
momentos puntuales se puedan hacer reuniones presenciales.

7. MATERIALES Y RECURSOS

MATERIALES Y RECURSOS
DE CARACTER GENERAL DE CARACTER ESPECIFICO DE CARACETER ORGANIZATIVO
- Aula con conexidn a internety | Material didactico elaborado | Aula con ordenador para las clases
cafion de proyeccién por el profesor/a. telematicas

- Aula virtual del Plataforma
Campus FP Distancia.
- Correo 365.
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8. EVALUACION
8.1. INSTRUMENTOS DE EVALUACION.

Los instrumentos de evaluacion permitiran valorar el grado de adquisicion de los conocimientos,
habilidades y competencias asociadas a los resultados de aprendizaje del médulo, una vez
desarrolladas las correspondientes actividades de ensefianza y aprendizaje. La evaluacién tendra
caracter continuo, formativo e integrador, y se realizara tomando como referencia los criterios de
evaluacién vinculados a cada resultado de aprendizaje.

De conformidad con lo establecido en la Ley Orgéanica 3/2022, de ordenacidn e integracion de la
Formacion Profesional, el profesorado responsable del mddulo profesional tendra en consideracién
la informacién aportada por la empresa u organismo colaborador respecto al desempefio del
alumnado durante el periodo de formacidn en empresa, integrandola en el proceso de evaluacién
y calificacidn de los resultados de aprendizaje correspondientes segun se indica en la siguiente
tabla.

Para el adecuado desarrollo de la evaluacién continua, el alumnado deberda participar de forma
activa en las actividades programadas y realizar las tareas y pruebas evaluables que se establezcan.
La valoracidon conjunta de estas evidencias de aprendizaje, junto con las pruebas objetivas y, en su
caso, el informe emitido por la empresa colaboradora permitira determinar el grado de consecucion
de los resultados de aprendizaje del médulo.

Entre los instrumentos de evaluacidn utilizados se incluyen:

- Observacién sistematica del trabajo, participacidon y desempefio del alumnado durante las
actividades practicas y simulaciones.

- Resolucién de casos practicos escritos relacionados con situaciones reales o simuladas de
asistencia sanitaria en situaciones de emergencia, orientados a valorar la aplicacién de
procedimientos, técnicas y protocolos de actuacién.

- Pruebas objetivas de caracter tedrico-practico, referidas a los resultados de aprendizaje
programados, que podran incluir preguntas de respuesta multiple, preguntas cortas,
supuestos de aplicacidn y otras cuestiones destinadas a comprobar la comprension,
integracion y aplicacién de los contenidos trabajados.

A lo largo del curso se realizaran las pruebas objetivas parciales que se establezcan de acuerdo con
la normativa vigente. Asimismo, se contemplardn una prueba final ordinaria y una prueba final
extraordinaria, dirigidas a la evaluacién y recuperacidon de los resultados de aprendizaje no
superados, de acuerdo con los procedimientos establecidos por el centro y la normativa aplicable.

Las pruebas objetivas de este mddulo no incluyen prueba practica.
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8.2. CRITERIOS DE CALIFICACION.

Se recogen en la siguiente tabla:

CRITERIOS
RA %RA CRITERIO EVALUACION I;II\EJSE.I\-IRI::.'I\J,IEEITO?\I CALIF::.ACIO MINIMO
a) Se ha descrito el origen de los
distintos grupos de alimentos desde
la produccidn primaria.
b) Se han descrito los distintos
métodos fisicos y quimicos de | pryebas
higienizacidn, conservacion Y | objetivas escritas 45%

regeneracién de alimentos. 1.3.
c) Se han definido los principales
contaminantes de origen bidtico vy
abiodtico en los alimentos.

d) Se han clasificado las alteraciones b)
y adulteraciones en los alimentos y
sus riesgos para la salud.

e) Se ha interpretado
adecuadamente el etiquetado de los
alimentos.

f) Se ha reflexionado sobre la relacion | ¢, estionarios
entre el origen de los alimentos y los | test, actividades 55%
Objetivos de Desarrollo Sostenible de | 1.2.
la Agenda 2030.

g) Se han descrito los productos
alimentarios de mayor produccién en
el Principado de Asturias asociados a
la cultura tradicional.

RA1 | 20%

a) Se han explicado los principios
anatomofisioldgicos basicos de Ia
nutricién. a)
b) Se han descrito los conceptos b)
fundamentales relacionados con la | Prueba objetiva
nutricién y la dietética. escrita 2.3.

c) Se han clasificado los alimentos segun
su composicién y su funcién en el
organismo.

d) Se ha diferenciado entre alergia e

RA2 | 20% 45% c)
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intolerancia alimentaria describiendo las
principales causas de las mismas.

e) Se han clasificado los estados
nutricionales de las personas en funcion
de los parametros antropométricos de
referencia.

f) Se han identificado los factores
sociales, culturales y psicolégicos que
influyen en los habitos alimenticios.

g) Se han relacionado las practicas
alimentarias con los Objetivos de
Desarrollo Sostenible.

RA3

20%

a) Se ha relacionado la ingesta de
nutrientes con las necesidades
fisiolégicas en funcion de la edad,
género y actividad fisica.

b) Se han calculado las
recomendaciones dietéticas segun
las guias alimentarias actuales.

c) Se han disefiado menus sencillos
ajustados a situaciones fisioldgicas o
patoldgicas concretas de acuerdo a
las necesidades  caldricas vy
nutricionales.

d) Se han propuesto alternativas
nutricionales para prevenir déficits o
excesos en la dieta de acuerdo a las
preferencias de la persona.

e) Se ha relacionado el consumo de
alimentos ultraprocesados con la
influencia sobre la salud de las
personas y el medio ambiente.

f) Se ha descrito la relacidn entre la
dieta tradicional asturiana y su
influencia en el estado de salud de las
personas.

g) Se ha descrito la relaciéon entre la
dieta de la persona y el estado de
salud.

Cuestionario test
’ 0,

actividad 2.2. 5%

Prueba objetiva 0

escrita 3.3. 45%
a)
c)
d)
e)
8)

Cuestionario test, o

actividad 3.2. 5%
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RA4

20%

a) Se han descrito los principales
habitos saludables que tienen un
impacto positivo sobre las personas
segun la Organizacion Mundial de la
Salud.

b) Se ha descrito la influencia del
ejercicio fisico sobre el estado de
salud desde una perspectiva
biopsicosocial.

c) Se han relacionado los habitos
toxicos con los problemas de salud
que estos generan.

d) Se ha reflexionado sobre Ia
diferencia entre el estado de salud y
los estereotipos o canones de belleza
actuales.

e) Se han establecido pautas
adecuadas de suefio e higiene en
relacion a los beneficios de estos
sobre la salud de las personas.

f) Se han determinado pautas para el
cuidado de la salud mental de las
personas en relacion con los habitos
de vida.

g) Se han propuesto acciones
educativas para fomentar el
bienestar emocional y prevenir
alteraciones relacionadas con la
alimentacién (dismorfia corporal,
anorexia  nerviosa, bulimia vy
trastorno de atracones).

Prueba objetiva
escrita 4.3.

45%

Cuestionario test,
actividad 4.2.

55%

RAS5

20%

a) Se han clasificado los tipos de
ejercicio fisico segun su intensidad y
objetivos.

b) Se han seleccionado actividades
deportivas en funcion del estado de
salud de las personas.

c) Se han programado actividades
fisicas en la naturaleza adaptadas a
las caracteristicas de grupos de
personas teniendo en cuenta las
particularidades individuales.

d) Se han determinado las
necesidades de alimentacién durante
el programa de ejercicio fisico
disehando un modelo de dieta
ajustado.

e) Se ha organizado la actividad fisica
teniendo en cuenta entornos

Prueba objetiva
escrita 5.3.

45%

b)

Cuestionario test,
actividad 5.2.

55%

d)
f)
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seguros, minimizando los riesgos
para las personas.

f) Se han gestionado adecuadamente
los residuos generados en las
actividades programadas.

g) Se ha relacionado el cuidado del
medio ambiente con la salud de las
personas y los Objetivos de
Desarrollo Sostenible de la Agenda
2030.

S RA

100%

S CE

Criterios de calificacion a aplicar en programas de recuperacion:

Tabla 1.

RA

%RA

CRITERIO EVALUACION

INSTRUMENTO
DE EVALUACION

CRITERIOS
CALIFICACIO
N

MINIMO

RA1

20%

a) Se ha descrito el origen de los
distintos grupos de alimentos desde
la produccidn primaria.

b) Se han descrito los distintos
métodos fisicos y quimicos de
higienizacioén, conservacion y
regeneracion de alimentos.

c) Se han definido los principales
contaminantes de origen bidtico vy
abidtico en los alimentos.

d) Se han clasificado las alteraciones
y adulteraciones en los alimentos y
sus riesgos para la salud.

e) Se ha interpretado
adecuadamente el etiquetado de los
alimentos.

f) Se ha reflexionado sobre la relacion
entre el origen de los alimentos y los
Objetivos de Desarrollo Sostenible de
la Agenda 2030.

g) Se han descrito los productos
alimentarios de mayor produccién en
el Principado de Asturias asociados a
la cultura tradicional.

Prueba objetiva
escrita

45%

Actividad
evaluable

55%
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RA2

20%

a) Se han explicado los principios
anatomofisioldgicos basicos de Ia
nutricién.

b) Se han descrito los conceptos
fundamentales relacionados con la
nutricién y la dietética.

c) Se han clasificado los alimentos segun
su composicion y su funcién en el
organismo.

d) Se ha diferenciado entre alergia e
intolerancia alimentaria describiendo las
principales causas de las mismas.

e) Se han clasificado los estados
nutricionales de las personas en funcion
de los parametros antropométricos de
referencia.

f) Se han identificado los factores
sociales, culturales y psicoldgicos que
influyen en los habitos alimenticios.

g) Se han relacionado las practicas
alimentarias con los Objetivos de
Desarrollo Sostenible.

Prueba objetiva
escrita

45%

Actividad
evaluable

55%

RA3

20%

a) Se ha relacionado la ingesta de
nutrientes con las necesidades
fisiolégicas en funcion de la edad,
género y actividad fisica.

b) Se han calculado las
recomendaciones dietéticas segln
las guias alimentarias actuales.

c) Se han disefiado menus sencillos
ajustados a situaciones fisioldgicas o
patoldgicas concretas de acuerdo a
las necesidades caldricas y
nutricionales.

d) Se han propuesto alternativas
nutricionales para prevenir déficits o
excesos en la dieta de acuerdo a las
preferencias de la persona.

e) Se ha relacionado el consumo de
alimentos ultraprocesados con la
influencia sobre la salud de las
personas y el medio ambiente.

f) Se ha descrito la relacion entre la
dieta tradicional asturiana y su
influencia en el estado de salud de las
personas.

g) Se ha descrito la relaciéon entre la
dieta de la persona y el estado de
salud.

Prueba objetiva
escrita

45%

Actividad
evaluable

55%
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RA4

20%

a) Se han descrito los principales
habitos saludables que tienen un
impacto positivo sobre las personas
segun la Organizacion Mundial de la
Salud.

b) Se ha descrito la influencia del
ejercicio fisico sobre el estado de
salud desde una perspectiva
biopsicosocial.

c) Se han relacionado los habitos
toxicos con los problemas de salud
que estos generan.

d) Se ha reflexionado sobre Ia
diferencia entre el estado de salud y
los estereotipos o canones de belleza
actuales.

e) Se han establecido pautas
adecuadas de suefio e higiene en
relacion a los beneficios de estos
sobre la salud de las personas.

f) Se han determinado pautas para el
cuidado de la salud mental de las
personas en relacion con los habitos
de vida.

g) Se han propuesto acciones
educativas para fomentar el
bienestar emocional vy prevenir
alteraciones relacionadas con la
alimentacién (dismorfia corporal,
anorexia  nerviosa, bulimia vy
trastorno de atracones).

Prueba objetiva
escrita

45%

Actividad
evaluable

55%

RAS

20%

a) Se han clasificado los tipos de
ejercicio fisico segun su intensidad y
objetivos.

b) Se han seleccionado actividades
deportivas en funcion del estado de
salud de las personas.

c) Se han programado actividades
fisicas en la naturaleza adaptadas a
las caracteristicas de grupos de
personas teniendo en cuenta las
particularidades individuales.

d) Se han determinado las
necesidades de alimentacién durante
el programa de ejercicio fisico

Prueba objetiva
escrita

45% d
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disenando un modelo de dieta
ajustado.

e) Se ha organizado la actividad fisica
teniendo en cuenta entornos
seguros, minimizando los riesgos
para las personas.

f) Se han gestionado adecuadamente Actividad
los residuos generados en las evaluable
actividades programadas.

g) Se ha relacionado el cuidado del
medio ambiente con la salud de las
personas y los Objetivos de
Desarrollo Sostenible de la Agenda
2030.

55%

100% | > CE

Tabla 2

8.3. EVALUACION FINAL ORDINARIA

Los resultados de aprendizaje se evalian de forma continua aplicando los instrumentos de
evaluacion descritos con los porcentajes especificados en los criterios de calificacion. Para superar
la evaluacion se debe obtener una calificacidn igual o superior a 5. La calificacion de cada evaluacion
es solamente orientativa, puesto que los RA aportan distintos porcentajes a la calificacién final del
maddulo.

En la evaluacidon final ordinaria, para superar el médulo se debe haber obtenido una calificacidn
igual o superior a 5.

La nota final se calculara conforme los porcentajes de la tabla del punto 8.2. En el caso de que la
calificacion final sea un niumero decimal, debe ser redondeado a un entero, que, en base a lo
establecido en la resolucién de 18 de junio de 2009, se obtendria de forma andloga a como se
obtiene la calificacion final de ciclo, a través del redondeo al entero superior.

La superacion del ciclo formativo requerird la evaluacion positiva en todos los mddulos
profesionales que lo componen.

8.4. EVALUACION DEL ALUMNADO DE INCORPORACION TARDIA.

El alumno/a tiene derecho a incorporarse al sistema de evaluacion continua a partir del momento
en que es efectiva su matricula en el médulo.

Se debera flexibilizar la programacién con el fin de garantizar su derecho a alcanzar todos los
resultados de aprendizaje orientandolo en el estudio, explicaciones, aclaraciones, ejercicios, etc.
gue se consideren necesario.

Tiene derecho a la realizacién de todos los examenes contemplados en el sistema de evaluacion
continua (examenes ordinarios y recuperaciones), siendo los criterios de evaluacién y calificacién
los contemplados en el apartado de evaluaciéon ordinaria.
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Los exdmenes ordinarios ya realizados en el momento de la incorporacién se haran en la fecha de
recuperacion del grupo. En caso de no superarlos y para permitirles tener las mismas oportunidades
que el resto de sus compafieros/as, tendran derecho a una prueba de recuperacién adicional,
fijando una fecha que permita al alumno/a revisar nuevamente los contenidos y realizar todas las
consultas que considere necesarias.

8.5. IMPOSIBILIDAD DE APLICAR CRITERIOS DE EVALUACION CONTINUA

En el caso de que un/a alumno/a no pueda ser evaluado segun los criterios establecidos para la
evaluacién continua y no se pueda registrar el logro de los resultados de aprendizaje, serd evaluado
mediante un Sistema de Evaluacidn Especial.

Este serd comunicado por el docente por medios oficiales (correo educastur o Teams) incluyendo
resultados de aprendizaje, actividades a realizar, instrumentos de evaluacién, asi como el momento
de su realizacién.

La calificacion en este caso deberd ajustarse a la tabla 2. Para superar el médulo se debe obtener
una calificacién igual o superior a 5 una vez aplicados los criterios de calificacién.

8.6. EVALUACION EXTRAORDINARIA: PROGRAMA DE RECUPERACION DEL MODULO
PROFESIONAL NO SUPERADO EN CONVOCATORIA ORDINARIA.

Si en la evaluacion final ordinaria no se supera alguno de los resultados de aprendizaje, se informara
al alumnado (correo educastur o Teams) sobre el programa de recuperacion y la prueba que debera
realizar para la evaluacion extraordinaria que versara sobre los minimos exigibles. Esta prueba se
realizara en el mes de junio, segun el calendario que fijara Jefatura de Estudios.

La calificacion final del médulo se obtendra aplicando los criterios de calificacion de la tabla 1 para
los resultados de aprendizaje superados con anterioridad y los indicados para los resultados de
aprendizaje objeto de evaluacién extraordinaria (tabla 2)

9. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Con objeto de establecer respuestas educativas adaptadas a la diversidad del alumnado se tomardn
como referencia las indicaciones recogidas al respecto en el proyecto de centro y las concreciones
curriculares de ciclo. De este modo la intervencidn con el alumnado se basara en los principios de
equidad e inclusion promoviendo el desarrollo de actuaciones basadas en el disefio universal de
aprendizaje como medidas ordinarias para todo el alumnado (Anexo ). Ademas de las
mencionadas, con objeto de ofrecer una atencién personalizada, se facilitardn medidas de
flexibilizacion y adaptaciones metodoldgicas concretas tanto en el propio proceso de aprendizaje
(Anexo 1l) como en la evaluacion (Anexo 1), en funcién de las caracteristicas especificas y las
necesidades educativas presentadas por cada estudiante en el aula (Anexo IV). Por otro lado, se
desarrollardn, también, medidas de refuerzo para alumnado que no supera los objetivos:

e Bateria extra de actividades sobre aquellos aspectos en los que tienen mas dificultad.

¢ Informacion mas detallada sobre aquellos aspectos en los que tienen dificultad de
comprension.
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¢ Ajuste de los criterios de valoracidon a minimos en caso de que no se observe viable llegar
al logro de los resultados de aprendizaje completos.

En la modalidad de semipresencialidad, al existir tutorias individuales se atiende al alumnado
conforme a sus caracteristicas por lo que entendemos se realiza la atencion a la diversidad ya que
se tienen en cuenta todas las diferentes circunstancias que puedan manifestar.

10. ASPECTOS TRANSVERSALES
10.1. EDUCACION EN VALORES

Tal como se indica en la concrecién curricular del ciclo formativo, y de acuerdo con la legislacion
vigente, la formacion profesional en el sistema educativo tiene como objetivos, ademas de los
referidos a la competencia en el drea especifica, otros mas amplios, que van dirigidos a educar en
valores para favorecer una formacion integral de la persona. Entre estos valores cabe destacar, el
trabajo en equipo, el fomento de la igualdad efectiva de oportunidades entre hombres y mujeres y
coeducacion, uso responsable de las TIC, desarrollo responsable de una identidad profesional
motivadora de futuros aprendizajes y el fomento del espiritu emprendedor.

10.2. COMPETENCIAS PERSONALES

Ademas de las competencias profesionales para alcanzar en su totalidad los resultados de
aprendizaje vinculados al mdédulo profesional, se valora la consecucidn de las siguientes
competencias personales (softskills) (para la empleabilidad) recogidas en la Concrecion Curricular
del Ciclo:

> Responsabilidad y autonomia:los estudiantes aprenderan a gestionar sus tareas de forma
organizada y eficiente. Ademads, en la modalidad semipresencial supone un reto afiadido el
gestionar

> Capacidad de adaptacion:se fomentard la habilidad para adaptarse al aprendizaje
mediante medios electrdnicos y a través de la modalidad online Este aprendizaje conlleva
situaciones imprevistas y cambios en la planificacion diaria, lo que es fundamental en un
entorno clinico.

> Cumplimiento de compromiso:el médulo fomentard la capacidad de organizar y planificar
las tareas, gestionando tanto el tiempo como los recursos de forma efectiva.

10.3. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES
No se contempla ninguna actividad extraescolar o complementaria especifica del mdédulo, no
obstante, se invitard al alumnado a cualquier charla, o actividad organizada por el centro que pueda
ser de su interés.

Si a lo largo del curso se propone alguna actividad complementaria y/o extraescolar, se llevara a
cabo previa aprobacidn en reunién de departamento.

10.4. ACTIVIDADES INTERDEPARTAMENTALES
Si surge la posibilidad, se podrd participar en el desarrollo de actividades realizadas entre distintos
departamentos del Centro, como Jornadas o Seminarios, siempre siendo previamente aprobadas
por los distintos drganos del Centro.
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11. INDICADORES DE LOGRO Y SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION
11.1. PROCEDIMIENTO SOBRE EL DESARROLLO Y SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

Al menos una vez al trimestre, el departamento reflexionard sobre el desarrollo de la programacién
docente en funcion de los resultados de evaluacién obtenidos por su alumnado y de otros
parametros que se puedan considerar como las caracteristicas del grupo de clase

El procedimiento sera el establecido por Jefatura de Estudios.

11.2. AUTOEVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE

El profesorado realiza una autoevaluacién de la actividad docente, comprobando el ajuste a los
tiempos, el trabajo de todos los contenidos esperados de acuerdo con la programacion y los
resultados del alumnado. Esta se lleva a cabo por medio de una rubrica de autoevaluacién.

12. REFERENCIAS LEGISLATIVAS

En la elaboracion de esta programacion se ha tenido en cuenta la siguiente normativa:
- Estatal:

Vv Ley orgdanica 3/2022.

v RD 659/2023 que desarrolla la ordenacion del sistema de Formacion Profesional.

v Real Decreto 1397/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en
Emergencias Sanitarias y se fijan sus ensefianzas minimas.

v Ley organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracién de la Formacion
Profesional.

v Ley orgénica 5/2002, de 19 de junio, de las cualificaciones y de la Formacién Profesional.

v Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema
de Formacion Profesional.

v Real Decreto 287/2023, de 18 de abril, por el que se actualizan los titulos de la formacién
profesional del sistema educativo de Técnico en Emergencias Sanitarias, Técnico en
Farmacia y Parafarmacia, Técnico Superior en Audiologia Protésica y Técnico Superior en
Proétesis Dentales de la familia profesional Sanidad, y se fijan sus ensefianzas minimas.

v Real Decreto 499/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales
decretos por los que se establecen titulos de Formacién Profesional de grado medio y se
fijan sus ensefianzas minimas.

- Autondmica:
Vv Decreto 103/2025, de 25 de agosto, por el que se regula el disefio, la organizacion general

y el curriculo de las ofertas formativas del Sistema de Formacién Profesional en el
Principado de Asturias.

Vv Resolucion de 18 de junio de 2009, de la Consejeria de Educacidén y Ciencia, por la que se
regula la organizacion y evaluacién de la Formacion Profesional del sistema educativo en el
Principado de Asturias.
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Vv Orientaciones para la elaboracién de programaciones docentes en ciclos docentes de FP en
Asturias. Consejeria de Educacién del Principado de Asturias, 2020.

- Documentacion institucional del CIFP CERDENO:
v Proyecto de centro del CIFP Cerdefio.
v Concrecién curricular del CFGM en Emergencias Sanitarias.

NOTA: ESTA PROGRAMACION PUEDE SUFRIR VARIACIONES A LO LARGO DEL CURSO Y DEBE SER
FLEXIBLE.

ANEXO 1: SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION PARA EL CURSO 2026-2027

Puesto que el médulo de “Alimentacion y habitos de vida saludable de manera sostenible” no
tiene vinculacién con estandares de competencia del Catalogo Nacional de Estandares de
Competencia Profesional, los Resultados de Aprendizaje (RA) se desarrollan en su totalidad en el
centro educativo. Para el curso 2026-2027, el periodo de formacién en empresa para el segundo
curso estd previsto su desarrollo del 26 de febrero al 24 de mayo de 2027. La secuenciaciéon y
temporalizacién para el curso 2026-2027 es la siguiente:

RESULTADO DE APRENDIZAIJE CE ub HORAS CUATRIMESTRE
RA1. Describe la cadena alimentaria de los
distintos grupos de alimentos analizando| a), b), c), d),
. . . uD1 18 1¢
los procesos realizados en la industria| e),f), g)
alimentaria.
RA2. Identifica los principios basicos de
una alimentacién saludable y sostenible,
adecudndose a las guias alimentarias 3 I;J)’f)c)')d)’ ub2 17 10
actuales y los Objetivos de Desarrollo et g
Sostenible.
RA3. Elabora dietas equilibradas basicas
atendiendo a las distintas necesidades de| @ P) <l d), |53 18 10
la diversidad del individuo. e),f), )
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RA4. Establece habitos de vida saludables
reflexionando sobre su influencia en la

a), b), c), d),

. . . ub4 17 19
calidad de vida propia y de las personas| e),f), g)
usuarias de sus servicios.
RA5. Desarrolla actividades recreativas
para un estilo de vida activo desde una ),b), o), d)
. . . . a 7 7 C ’ 7
perspectiva biopsicosocial, respetando los uDb5 18 19

principios de conservacion, sostenibilidad
y mejora del medioambiente.

e),f), g)
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