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1. IDENTIFICACION
Centro educativo: CIFP Cerdefio

- Familia profesional: Sanidad

- Ciclo formativo: Laboratorio clinico y biomédico

- Médulo profesional: Nutricidn y analisis alimentario
- Cdédigo: PA0391

- Real Decreto del titulo formativo y Decreto de curriculo del mismo del PA:
Decreto 103/2025 del 25 de agosto del Principado de Asturias.

- Duracidon: 88 Horas.

- ESTANDARES DE COMPETENCIA: Este médulo profesional no se asocia a estandares de
competencia.

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

Este mddulo proporciona unos conocimientos bdsicos sobre alimentacion saludable,

composicion nutricional de los alimentos, interpretacidn del etiquetado alimentario y seguridad

alimentaria, incluyendo aspectos relacionados con el manejo de la normativa legal para permitir

llevar a cabo procedimientos sencillos de andlisis alimentario en el laboratorio.

Justificacion

Este mddulo optativo tiene como objetivo promover entre el alumnado el conocimiento de los
principios de una alimentacion saludable, en el marco de la promocién de la salud y la
prevencion de enfermedades, asi como cualificar para la realizacién de andlisis de la calidad
higiénica y sanitaria de alimentos en el laboratorio. Por un lado, se vincula con las competencias
transversales de los ciclos sanitarios, especialmente aquellas relacionadas con la educacion
sanitaria, el autocuidado, la prevencién y el fomento de habitos saludables. Por otro lado, existe
una demanda en el sector productivo de técnicos de laboratorio capaces de realizar analisis para
valorar la calidad higiénica y sanitaria de alimentos, por lo que este mddulo contribuiria a
mejorar la empleabilidad de estos profesionales.

Necesidades a las que responde el médulo
1. Entender la relacidn entre la alimentacidn, el estilo de vida y la salud publica.

Los estudiantes del dambito sanitario deben ser capaces de reconocer alimentos seguros y
nutritivos y saber cdmo su composicién y calidad higiénica afecta a la salud. Esto les permitira
llevar estilos de vida mas saludables y colaborar en campafias o como agentes de promocién de

la salud.
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2. Mejorar la empleabilidad de los técnicos de laboratorio clinico y biomédico

Adquirir conocimientos de analisis fisicoquimico y microbiolégico de los alimentos y ampliar el
nicho laboral de los futuros profesionales, facilitando y mejorando su empleabilidad.

3. Concienciacion sobre sostenibilidad y salud publica

Los estudiantes aprenden a valorar el impacto de la produccién y consumo de alimentos en el
medioambiente y en la salud global. Esto facilita la toma de decisiones basadas en el
conocimiento cientifico y alinea la formacion técnica con los objetivos de desarrollo sostenible
y la salud ambiental.

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

3.1. CONTRIBUCION DEL MODULO A LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS.
Este mddulo profesional contribuye a la adquisicion de las siguientes competencias:

a) Organizar y gestionar a su nivel el area de trabajo, realizando el control de existencias segln
los procedimientos establecidos.

c¢) Garantizar el proceso asegurando la trazabilidad, segln los protocolos establecidos

d) Verificar el funcionamiento de los equipos, aplicando procedimientos de calidad y
seguridad.

e) Acondicionar la muestra para su analisis, aplicando técnicas de procesamiento preanalitico y
siguiendo los protocolos de calidad y seguridad establecidos.

f) Evaluar la coherencia y fiabilidad de los resultados obtenidos en los analisis utilizando las
aplicaciones informaticas.

h) Realizar determinaciones analiticas de pardmetros bioquimicos siguiendo los protocolos
normalizados de trabajo y cumpliendo normas de calidad.

i) Realizar analisis microbioldgicos en muestras bioldgicas y cultivos segun los protocolos de
seguridad y proteccidon ambiental

[) Asegurar el cumplimiento de las normas y medidas de proteccién ambiental y personal,
identificando la normativa aplicable.

m) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos
cientificos, técnicos y tecnoldgicos relativos a su entorno profesional, gestionando su
formacion y los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las
tecnologias de la informacion y la comunicacion.

Pagina 4 de 28
Ed.:02 (2026/2027) PDM-SAN306-MOC Fecha: 07/10/2026



Nutricion y analisis
alimentario

JL
CENTRO INTEGRADO DE BT
FORMACION PROFESIONAL il
CERDENO GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS i =
* 4 *

CONSEJERIA DE EDUCACION

n) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el ambito de
su competencia, con creatividad, innovacién y espiritu de mejora en el trabajo personal y en el
de los miembros del equipo.

3.2. CONTRIBUCION DEL MODULO A LOS OBJETIVOS GENERALES
Este mddulo contribuye a alcanzar los siguientes objetivos generales del ciclo

d) Aplicar técnicas de control de existencias para organizar y gestionar el area de trabajo

e) Reconocer las variables que influyen en la obtencidn, conservacion y distribucién de
muestras aplicando procedimientos normalizados de trabajo y técnicas de soporte vital basico
en la fase preanalitica

f) Aplicar protocolos para garantizar la calidad en todas las fases del proceso analitico.

g) Cumplimentar la documentacion relacionada con el procesamiento de las muestras, segun los
procedimientos de codificacidn y registro, para asegurar la trazabilidad.

h) Preparar reactivos segun las demandas del proceso, manteniéndolos en condiciones éptimas

i) Aplicar procedimientos de puesta en marcha y mantenimiento para verificar el
funcionamiento del equipo.

k) Validar los datos obtenidos, seglin técnicas de tratamiento estadistico, para evaluar la
coherencia y fiabilidad de los resultados.

n) Seleccionar técnicas estandarizadas en funcion de la determinacién que hay qué, realizar.

q) Tomar decisiones de forma fundamentada, analizando las variables implicadas,
integrando saberes de distinto dmbito y aceptando los riesgos y la posibilidad de equivocacién
en las mismas, para afrontar y resolver distintas situaciones, problemas o contingencias.

4. RESULTADOS DE APRENDIZAIJE.

4.1. RELACION DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL MODULO

RA1l: Identifica los principios basicos de una alimentacion saludable

RA2: Analiza la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos aplicando protocolos de analisis
fisicoquimico y registrando sus resultados.

RA3: Analiza la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos aplicando protocolos de analisis
microbiolégico y registrando sus resultados.

RA4: Identifica alertas alimentarias para personas con alergias, intolerancias u otros efectos
adversos asociados a la presencia de aditivos alimentarios
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RA5: Desarrolla programas formativos y campanas de informacion sobre programas de
seguridad y consumo, aplicando metodologias y técnicas de comunicacién.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAIE
OBJETIVOS GENERALES
RA1 RA2 RA3 RA4 RA5

d) X X

e) X X

f) X X X X X
8) X X X

h) X X

i) X X

k) X X

n) X X X

q) X X X X X

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

RESULTADO DE CE D FORMACION
APRENDIZAJE o | v | ewereen |
uD1

RAl al br cl dl X 12

e, f
RA2 a,b,cd, D2 X 10

e, f,
RA3 bcd | pg X 50

e f, g h,i
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RA4 ab,cd, uD4 X 8
ef,
RAS abcd, uDS5 X 8
e f,

Este mddulo optativo se desarrolla integramente en el centro educativo y no envia resultados de
aprendizaje a la empresa.

5. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

N.21 Nutricion y alimentacion saludable 20H

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION RA

RAL1. Identifica los principios basicos de una alimentacion saludable

Criterios de evaluacién: a, b, ¢, d, e, f,

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Criterios evaluacion
L. .. | Instrumento
Actividad Duracior .,
evaluacion a b c d e f
i X X X X X X
1.’1 .Desarrollo .cIe los contenidos 14h Ribrica
basicos de la unidad
1.2 Actividad “Lista de intercambio Lo X X X X
. " 2h Ruabrica
de alimentos
1.3 Actividad “Analisis del X X X X X
etiquetado y ejercicios de 1h Cuestionario
nutricion”
1.4 Actividades de repaso 1h Cuestionario X X X X
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Prueba X X X X X X
1.5 Prueba objetiva 2h L.
objetiva
CONTENIDOS

1. Composicién de los alimentos. Nutrientes: glicidos, lipidos, proteinas, fibray
oligoelementos.

Fundamentos de nutricidn y alimentacion saludable.

Grupos de alimentos. Principales modelos de dieta equilibrada. Estrategia NAOS.
Tablas de composicion de alimentos.

Digestidn y absorcién de los nutrientes

Alimentacidn y salud: enfermedades relacionadas con la alimentacidn. Tasa
metabdlica basal e indice de masa corporal.

7. Etiquetado de los alimentos

ok wnN

N.2 2 Andlisis fisicoquimico de los alimentos 17H

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION RA

RA2. Analiza la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos aplicando protocolos de
andlisis fisicoquimico y registrando sus resultados

Criterios de evaluacién: a, b, c, d, e, f,

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Criterios evaluacion

. .. | Instrumento

Actividad Duracior .,
evaluacion a b c d e f

2.1 Desarrollo de los contenidos Prueba X X X

‘- . 4h .
basicos de la unidad objetiva
2.2 Actividades practicas o casos L X X X X

. P 9h Rubrica
practicos
2.3 Elaboracion de informes o 1h Cuestionario/ X X X X
registros de resultados rubrica
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Prueba X X

2.4 Prueba objetiva 1h L
objetiva

CONTENIDOS

1. Caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas de los alimentos

2. Variaciones de las caracteristicas de los alimentos: adulteraciones y organismos
modificados genéticamente

3. Contaminacidn abidtica de los alimentos: presencia de sustancias toxicas en
alimentos, metales pesados, pesticidas, hormonas y otros.

4. Métodos y técnicas de andlisis fisicoquimico de alimentos

N.23 Analisis microbioldgico de los alimentos 35H
50
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION RA

RA3. Analiza la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos aplicando protocolos de analisis
microbiolégico y registrando sus resultados

Criterios de evaluacién: a, b, c,d, e, f, g h,i

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Instrumento Criterios evaluacion
Actividad Duracién luacis
evaluacion a b c d . t el n :
3.1 Desarrollo de los contenidos 6h Prueba X X
practicos de la unidad objetiva
Prueba X X X X X
3.2 Anadlisis microbiolégico de 22h tedrico-
alimentos: actividades practicas practica e
informes
3.3 Elaboracion de informes o ah Cuestionario/ | X X X X X [ x| x X
registros de resultados Informes
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Prueba X X X X X X X X X
3.4 Prueba tedrico-practica 3h tedrico-
practica
CONTENIDOS
1. Concepto de microorganismo indice e indicador de calidad sanitaria
2. Flora alterante de los alimentos
3. Microorganismos patégenos contaminantes de los alimentos
4. Epidemiologia de las enfermedades infecciosas de transmision alimentaria.
5. Métodos y técnicas de analisis microbioldgico de alimentos.
6. Registro de valores analiticos y de mediciones. Interpretacion de resultados en base a la
legislacion o normativa técnico-sanitaria en vigor. Gestion de los residuos generados.

7. Seguridad en el laboratorio
8. Elaboracién de informes de resultados.

N.24 Alérgenos y aditivos alimentarios 8H

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION RA

RAA4. I|dentifica alertas alimentarias para personas con alergias, intolerancias u otros
efectos adversos asociados a la presencia de aditivos alimentarios

Criterios de evaluacién: a, b, c, d, e, f,

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Criterios evaluacion
.. .. | Instrumento
Actividad Duracior] .
evaluacion a b c d e f
4.1 Desarrollo de los contenidos L X X X X x
. . 1h Rubrica
basicos de la unidad
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4.2 Actividad “Andlisis de X X X X X X
alérgenos y aditivos alimentarios: 6h Rubrica
caso practico”
4.3 Puesta en comun 1h Rubrica X X X X X X
CONTENIDOS

1. Alérgenos alimentarios. Fisiopatologia de las reacciones alérgicas.

2. Intolerancias alimentarias. Fisiopatologia

3. Identificacion de alérgenos en alimentos por parte del consumidor a través del
etiquetado y/o aplicaciones. Normativa legal.

4. ldentificacion de puntos criticos en restauracion y/o industria alimentaria. Planes
APPCC. Sistemas de gestidn de alertas.

5. Aditivos alimentarios. Caracteristicas, aplicaciones y seguridad.

6. Analisis del etiquetado alimentario para valorar la presencia de alérgenos y aditivos y
valorar. Analisis critico.

N.25 Campaiias de seguridad alimentaria 8H
8
RESULTADOS DE APRENDIZAIJE Y CRITERIOS DE EVALUACION RA

Criterios de evaluacién: a, b, c, d, e, f,

RAS5. Desarrolla programas formativos y campanas de informacién sobre seguridad
alimentaria y consumo, aplicando metodologia y técnicas de comunicacion

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Criterios evaluacion
. . .. Instrumento
Actividad Duracion .,
evaluacion
a b|c|d e f
6.1 Presentacion de la actividad 1h Rubrica X | x X
6.2 Desarrollo de la campaiia de L X | X|x|[Xx]| X X
. . . 6h Rubrica
seguridad alimentaria
6.3 Presentacion oral de la . . X [ X|x|x]| X X
. 3h Cuestionario
campanfa
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CONTENIDOS

Campanias de informacién y seguridad alimentaria

La agencia espaiola de seguridad y nutricion (AESAN)

Sistemas de alertas alimentarias

Elaboracion de campafias de informacion sobre seguridad alimentaria y consumo
adaptadas al publico diana.

PwnNe

Algunas de las actividades de ensefianza — aprendizaje podrian suponer un riesgo individual o
colectivo; para que se desarrollen con garantia de seguridad, se verificard que el alumnado

utiliza los equipos de proteccidn obligatorios y cumple las medidas de proteccidn especificas
que estan recogidas en la Concrecion curricular del ciclo formativo.

6. METODOLOGIA Y COORDINACION DOCENTE.

6.1 METODOLOGIA.

La actividad de aprendizaje se desarrollara fundamentalmente en el laboratorio a través de la
realizacién de actividades practicas y en el aula para trabajar los resultados de aprendizaje
relacionados con nutricidon y campaiias de informacion alimentaria. Las lineas de actuacion en
el proceso de ensefianza-aprendizaje versardn en el aula sobre la realizacién de actividades de
aplicacion de los contenidos estudiados y el trabajo en grupo para desempefiar pequefios
proyectos. La mayor parte del trabajo se realizard en el laboratorio de microbiologia mediante:

El procesamiento de diferentes muestras de alimentos

e Elanalisis de la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos
La aplicacidon de protocolos de trabajo para el andlisis microbioldgico de diferentes
muestras clinicas.

o El seguimiento y desarrollo de protocolos de trabajo

o Ladisposicidon de los residuos generados y el cumplimiento de normas de seguridad

& La cumplimentacion de la documentacién pertinente, asi como la elaboracién de
informes del trabajo realizado y/o informes de resultados.

Se utilizara, asimismo, la plataforma Teams para profundizar en aquellos aspectos del desarrollo
tedrico que el alumnado pueda trabajar por cuenta propia. Esta profundizacién consistira en
ejercicios, recursos virtuales, videos, imagenes generadas en el aula etc.

6.2 COORDINACION DOCENTE.

Siguiendo instrucciones de la Resolucion de 18 de junio de 2009, de la Consejeria de Educacion
y Ciencia, por la que se regula la organizacion y evaluacién de la Formacién 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 de realizar una sesién de
evaluacioén inicial, antes de la finalizacién del primer mes lectivo del curso. En dicha sesién se
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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 es habitual que se observen en este
ciclo formativo de grado superior se propone la continuidad de las reuniones de coordinacion
del equipo docente como modo de gestionar situaciones que se puedan dar en el proceso de
ensefianza aprendizaje del alumnado.

Para poder canalizar los contenidos tedrico- practicos de los diferentes mddulos y cohesionar
bien dicho proceso se mantendran reuniones de coordinacién del profesorado con atribucion
docente, para evitar el solapamiento de los contenidos y que seran establecidas por el
coordinador de ciclo.

Por las razones anteriormente planteadas se fija la plataforma telematica Teams como canal de
comunicacion usual y de coordinacién entre el equipo educativo del grupo.

7. MATERIALES Y RECURSOS

MATERIALES Y RECURSOS
DE CARACTER GENERAL DE CARACTER ESPECIFICO DE CARACTER ORGANIZATIVO
Equipos audiovisuales. Laboratorio de andlisis Aula anexa al taller

Libros texto/apuntes

Teams/Plataforma

8. EVALUACION
8.1 INSTRUMENTOS DE EVALUACION.

Los instrumentos de evaluacion que se empleardn para valorar el grado de consecucion de los
resultados de aprendizaje son los siguientes:

a) Pruebas objetivas

b) Pruebas prdcticas o tedrico-prdcticas aplicables a ciertos resultados de aprendizaje
¢) Rubricas para valorar los trabajos, exposiciones orales y actividades de aula

d) Rubricas para valorar los informes de laboratorio

8.2 CRITERIOS DE CALIFICACION.
TABLA 1
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Nutricion y analisis
alimentario

CRITERIOS
P INSTRUMENTO DE < p
(+)
RA %RA CRITERIO EVALUACION EVALUACION CALIF:\ICACIO MINIMO
a) Se han evaluado los | Prueba objetiva 30%
conceptos fundamentales S|
relacionados con la nutricion | cestionario 259
y la dietética
Prueba objetiva 10%
b) Se han clasificado los S|
alimentos segun SU | Cuestionario 2,5%
composicién y funcién en el
organismo Actividades 5%
c¢) Se han analizado las o
recomendaciones dietéticas | Prueba objetiva 10%
segun las guias alimentarias ? Sl
actuales, incluyendo Ia . 0
estrategia NAOS Actividades >%
RA1 25% Prueba objetiva 15%
d) Se ha relacionado Ia
ingesta de nutrientes con las
nece.slldades f|$|olog|<’:as en | Cuestionario 25%
funcién de la edad, género y
actividad fisica.
Actividades 5%
e) Se ha identificado la | Prueba objetiva 5%
relacion de nuestro estado de S|
salud con nuestra microbiota | ., estionario 2,5%
intestinal
f) Se han identificado los -
. Prueba objetiva
factores sociales, culturales y 5% NO
psicolégicos que influyen en
los habitos alimenticios
a) Se han identificado las L
- Prueba objetiva
caracteristicas . - 2%
e tedrico-practica
organolépticas %
fisicoquimicas
. . NO
de los alimentos de origen
animal y vegetal. Cuestionario 2%
RA2 20%
b) Se han identificado los | Prueba objetiva 18%
posibles contaminantes de | tedrico-practica ? 5|
origen abidtico en los
alimentos Cuestionario 4%
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CONSEJERIA DE EDUCACION alimentario
c¢) Se ha comprobado Ia
limpieza, preparacién vy | Registros o
. L . 5% S|
calibracién de los equipos y el | Informes
instrumental utilizado
. Prueba objetiva
d) Se han realizado vy/o .. . .J 30%
. . teorico-practica
analizado los procedimientos
de analisis para la
L, Registros o Sl
determinacién de los g 15%
. . . Informes
parametros fisicoquimicos de
los alimentos . .
Cuestionario 4%
d) Se han registrado los
resultados analiticos para el
. . i 15% S
posterior tratamiento de los | Registros 0 ?
datos Informes
e) Se han adoptado Registros o
medidas de seguridad vy & 5% S|
-, . Informes
prevencion de riesgos
a) Se han identificado los
posibles contaminantes de | Prueba tedrico- 7 9% S|
origen  bidtico en los | practica )
alimentos
b) Se han analizado los
protocolos para la deteccién L.
. Prueba tedrico-
de los organismos ractica 5% Sl
genéticamente modificados P
Prueba tedrico-
c) Se han preparado los | Practica 8%
RA3 | 30% medios de cultivo utilizados 5|
en los estudios
microbioldgicos Registros o
10%
Informes
d) Se ha comprobado Ia
limpieza, preparacién vy | Registros o 2% 5|
calibracién de los equipos y el | Informes
instrumental utilizado
. Prueba tedrico-
e) Se han realizado y/o rctica 30%
analizado los procedimientos P S|
de analisis para la
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determinacién de los
pardmetros microbiolégicos | Registros o 20%
de los alimentos Informes

f)  Se han registrado los

resultados analiticos para el | Registros o
. . 5% NO
posterior tratamiento de los | Informes
datos
g) Se han gestionado los
residuos generados en el .
. s Registros o
procedimiento analitico, para 1% Sl
. . Informes
evitar posibles
contaminaciones.
h) Se han cumplimentado
los boletines analiticos y | Registros o
. . 10% S|
elaborado informes segun | Informes
protocolo normalizado
i) Se han adoptado las Regist
. . egistros o
medidas de seguridad y & 2% S|
-, . Informes
prevencién de riesgos
a) Se han analizado los
principales alérgenos
alimentarios e intolerancias
45 % S|

reconocidas, interpretando Actividad 4.2
su implicacién
fisiopatoldgica y su impacto
en la salud publica

b) Se han clasificado los
aditivos de uso alimentario,
teniendo en cuenta el
RA4 | 5% pardmetro o variable que | Actividad 4.2 20% Sl
modifica en el alimento vy
explicando su efecto sobre el
mismo

c) Se ha evaluado las
etiquetas nutricionales vy
fichas técnicas, identificando
la presencia de alérgenos, | Actividad 4.2 20% S|
aditivos, contaminantes o
sustancias con potencial de
provocar efectos adversos
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alimentario

d) Se han identificado los
puntos criticos de riesgo en
procesos de manipulacién y
elaboraciéon de alimentos,
proponiendo medidas
preventivas o correctoras
segln normativa vigente en
seguridad alimentaria
(APPCC, I1SO 22000)

Actividad 4.2

10%

S|

e) Se han gestionado los
protocolos de actuacidon ante
alertas alimentarias,
demostrando competencia
en la aplicacion de planes de
emergencia y comunicacion
en casos de exposicion
accidental

Actividad 4.2

2,5%

NO

f) Se han auditado Ia
trazabilidad y el
cumplimiento de la
normativa relativa al control
de alérgenos y sustancias
causantes de reacciones
adversas

Actividad 4.2

2,5%

NO

RAS5

20%

a) Se ha definido Ia
epidemiologia de las
enfermedades de
transmision alimentaria y los
factores condicionantes de la
aparicion de la enfermedad

Actividad
“Campania
seguridad
alimentaria”

5.2
de

30%

Cuestionario

5%

S|

b) Se han caracterizado las
medidas de prevencidén y
control de las enfermedades
de transmision alimentaria

Actividad
“Campania
seguridad
alimentaria”

5.2
de

20%

Cuestionario

5%

S|

c¢) Se han relacionado las
fuentes de contaminacion de
los alimentos con las medidas
de prevencién y control en
cada caso

Actividad
“Campania
seguridad
alimentaria”

5.2
de

10%

S|
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CONSEJERIA DE EDUCACION alimenta |"i0
d) Se han identificado los -
) S Actividad 5.2
fundamentos legislativos “Campafia de
sobre consumo de alimentos p 5% NO
seguridad
y defensa de los . .
. alimentaria
consumidores
e) Se han elaborado
programas  formativos vy
campanas de informacion en
materia de seguridad
alimentaria a gIicando Actividad >:2
A plica “Campafia de 20%
estrategias de informacion y . Sl
. . seguridad
asesoramiento a usuarios, . .
. alimentaria
adaptando el lenguaje y los
soportes comunicativos al
perfil del paciente/cliente
con necesidades especiales
f) Se han programado las | Actividad 5.2
actividades  formativas vy | “Campafiia de
o - . 5% NO
campafias en funcién de las | seguridad
necesidades detectadas alimentaria”
> RA 100% > CE 100%
Tabla 1.

Criterios de calificacion a aplicar en programas de recuperacion:

Seran objeto de recuperacion los RA no superados. Sélo seran objeto de recuperaciéon para cada
RA las pruebas no superadas (ya sean pruebas objetivas, précticas, tedrico-practicas o trabajos).
En cuanto a los trabajos que serdn objeto de recuperacidn se indicaran a cada alumno en el
correspondiente plan de recuperacién. Los criterios de calificacién a aplicar seran los
especificados en la tabla 2, que se detalla a continuacién:

TABLA 2
CRITERIOS
a INSTRUMENTO DE “ .
(+)
RA %RA CRITERIO EVALUACION EVALUACION CALIF:\fACIO MINIMO
h I |

a) Se han evaluado los Prueba objetiva 32,5%

RA1 25% conceptos  fundamentales S|
relacionados con la nutricién
y la dietética
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b). se han cIa5|f|’cado los Prueba objetiva 17,5% Sl
alimentos segln su
composicién y funcién en el
organismo

c) Se han analizado las
recomendaciones dietéticas | Prueba objetiva
segln las guias alimentarias 15% Sl
actuales, incluyendo Ia 5%
estrategia NAOS

d) Se ha relacionado Ia
ingesta de nutrientes con las | Prueba objetiva 22,5%
necesidades fisiologicas en
funcién de la edad, género y
actividad fisica.

SI
5%

€l Se ha identificado - la Prueba objetiva 7,5%
relacion de nuestro estado de S|

salud con nuestra microbiota
intestinal

f) Se han identificado los -

. Prueba objetiva
factores sociales, culturales y 5% NO
psicolégicos que influyen en
los habitos alimenticios

a) Se han identificado las
caracteristicas

organolépticas Y | Prueba  objetiva 49
fisicoquimicas tedrico-practica % NO
de los alimentos de origen
animal y vegetal.

RA2 20% b) Se han identificado los | pryeba  objetiva .
posibles contaminantes de | tegrico-practica 22% S|
origen abidtico en los
alimentos
c¢) Se ha comprobado Ia
limpieza, preparacion vy | Prueba objetiva 5% i

calibracién de los equipos y el | tedrico-practica
instrumental utilizado
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d) Se han realizado vy/o
analizado los procedimientos | pr,eba objetiva
s . - 49%
de a.mall-s,ls para  la | tesrico-practica ? S|
determinacién de los
parametros fisicoquimicos de
los alimentos
d) Se han registrado los
resulta.dos anall’t.icos para el Registros de 15% i
posterior tratamiento de los précticas o prueba
datos tedrico-practica
e) Se han adoptado | Registros de
medidas de seguridad vy | practicas o prueba 5% S|
prevencion de riesgos practica
a) Se han identificado los
posibles contaminantes de | Prueba tedrico- 7 9% i
origen  bidtico en los | practica ?
alimentos
b) Se han analizado los
rotocolos para la deteccidn -
P P . Prueba tedrico-
de los organismos - 5% S
- o practica
genéticamente modificados
Prueba tedrico-
practica 8%
c¢) Se han preparado los 0
medios de cultivo utilizados S|
RA3 | 30% en los estudios ]
microbiolégicos Registros de
practicas o prueba 10%
tedrico-practica
d) Se ha comprobado Ia .
Ii:n ieza re zracién Registros de
pieza, — preparac v practicas o prueba 2% Sl
calibracién de los equipos y el . (e
. L tedrico-practica
instrumental utilizado
e) Se han realizado y/o
analizado los procedimientos | prueba  tedrico-
s o 50%
de a'\nall'slls para la practica 0 5|
determinacién de los
pardmetros microbiolégicos
de los alimentos
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f)  Se han registrado los
resultados analiticos para el
posterior tratamiento de los
datos

Registros de
practicas o prueba
tedrico-practica

5% NO

g) Se han gestionado los
residuos generados en el
procedimiento analitico, para
evitar posibles
contaminaciones.

Registros de
practicas o prueba
tedrico-practica

1% S|

h) Se han cumplimentado
los boletines analiticos y
elaborado informes segun
protocolo normalizado

Prueba tedrico-

practica

10% S|

i) Se han adoptado las
medidas de seguridad y

prevencién de riesgos

Registros de
practicas o prueba
tedrico-practica

2% S

RA4 | 5%

a) Se han analizado los
principales alérgenos
alimentarios e intolerancias
reconocidas, interpretando
su implicacién
fisiopatoldgica y su impacto
en la salud publica

Actividad 4.2

45 % S|

b) Se han clasificado los
aditivos de uso alimentario,
teniendo en cuenta el
pardmetro o variable que
modifica en el alimento vy
explicando su efecto sobre el
mismo

Actividad 4.2

20% S|

c) Se ha evaluado las
etiquetas nutricionales vy
fichas técnicas, identificando
la presencia de alérgenos,
aditivos, contaminantes o
sustancias con potencial de
provocar efectos adversos

Actividad 4.2

20% S|
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alimentario

d) Se han identificado los
puntos criticos de riesgo en
procesos de manipulacién y
elaboraciéon de alimentos,
proponiendo medidas
preventivas o correctoras
segln normativa vigente en
seguridad alimentaria
(APPCC, I1SO 22000)

Actividad 4.2

10%

S|

e) Se han gestionado los
protocolos de actuacidon ante
alertas alimentarias,
demostrando competencia
en la aplicacion de planes de
emergencia y comunicacion
en casos de exposicion
accidental

Actividad 4.2

2,5%

NO

f) Se han auditado Ia
trazabilidad y el
cumplimiento de la
normativa relativa al control
de alérgenos y sustancias
causantes de reacciones
adversas

Actividad 4.2

2,5%

NO

RAS5

20%

a) Se ha definido Ia
epidemiologia de las
enfermedades de
transmision alimentaria y los
factores condicionantes de la
aparicion de la enfermedad

Actividad
“Campania
seguridad
alimentaria”

5.2
de

30%

Cuestionario

5%

S|

b) Se han caracterizado las
medidas de prevencidén y
control de las enfermedades
de transmision alimentaria

Actividad
“Campania
seguridad
alimentaria”

5.2
de

20%

Cuestionario

5%

S|

c¢) Se han relacionado las
fuentes de contaminacion de
los alimentos con las medidas
de prevencién y control en
cada caso

Actividad
“Campania
seguridad
alimentaria”

5.2
de

10%

S|
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CONSEJERIA DE EDUCACION alimenta |"i0
d) Se han identificado los -
) S Actividad 5.2
fundamentos legislativos “Campafia de
sobre consumo de alimentos p 5% NO
seguridad
y defensa de los . .
. alimentaria
consumidores
e) Se han elaborado
programas  formativos vy
campanas de informacion en
materia de seguridad
alimentaria a gIicando Actividad >:2
A plica “Campafia de 20%
estrategias de informacion y . Sl
. . seguridad
asesoramiento a usuarios, . .
. alimentaria
adaptando el lenguaje y los
soportes comunicativos al
perfil del paciente/cliente
con necesidades especiales
f) Se han programado las | Actividad 5.2
actividades  formativas vy | “Campafiia de
o - . 5% NO
campafias en funcién de las | seguridad
necesidades detectadas alimentaria”
> RA 100% > CE 100%
Tabla 2

8.3 EVALUACION FINAL ORDINARIA

Los resultados de aprendizaje se evallan trimestralmente aplicando los instrumentos de
evaluacién con los porcentajes especificados en los criterios de calificacién. Para superar la
evaluacion se debe obtener una calificacién igual o superior a 5 en el médulo entendiéndose
esta calificacién como la media ponderada de los resultados de aprendizaje. La calificacion de
cada evaluacion es solamente orientativa, puesto que los RA aportan distintos porcentajes a la
calificacion final del médulo.

Si en una de las evaluaciones trimestrales no se alcanza una calificacién igual o superior a 5 se
hard una prueba de recuperacién que incluird aquellos no alcanzados. Dado que la calificacién
final de cada RA no se puede aplicar hasta que no se realiza la estancia formativa, las pruebas
de recuperacion se podran realizar justo antes de la evaluacion ordinaria y no trimestralmente,
si asi se considera oportuno.
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En la evaluacidn final ordinaria, para superar el médulo se debe haber obtenido una calificacién
igual o superior a 5 en el médulo.

La nota final se calculard conforme los porcentajes de la tabla del punto 9.2. En el caso de que
la calificacion final sea un numero decimal, debe ser redondeado a un entero, que, en base a lo
establecido en la resolucion de 18 de junio de 2009, se obtendria de forma analoga a como se
obtiene la calificacion final de ciclo, a través del redondeo al entero superior.

La superacion del ciclo formativo requerird la evaluacién 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 evaluacién continua a partir del
momento en que es efectiva su matricula en el mddulo.

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

Tiene derecho a la realizacion de todos los exdmenes contemplados en el sistema de evaluacion
continua (examenes ordinarios y recuperaciones), siendo los criterios de evaluacién y
calificacion los contemplados en el apartado de evaluacién ordinaria.

Los examenes ordinarios ya realizados en el momento de la incorporacion 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
recuperacion 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 (por no
haber realizado al menos el 50% de las actividades esenciales), sera evaluado mediante un
Sistema de Evaluacién Especial.

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

La calificacién en este caso debera ajustarse a la tabla 2 y a los parametros establecidos para la
recuperacion extraordinaria. EI mddulo se entenderd superado cuando se obtenga una
calificacidn igual o superior a 5.
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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 recuperacién y la
prueba que debera realizar para la evaluacion extraordinaria que versara sobre los minimos
exigibles. Esta prueba se realizard en el mes de junio, segun el calendario que fijara Jefatura de
Estudios.

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

9. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Con objeto de establecer respuestas educativas adaptadas a la diversidad del alumnado se
tomaran como referencia las indicaciones recogidas al respecto en el proyecto de centro y las
concreciones curriculares de ciclo. De este modo la intervencion con el alumnado se basara en
los principios de equidad e inclusion promoviendo el desarrollo de actuaciones basadas en el
disefo universal de aprendizaje como medidas ordinarias para todo el alumnado. Ademds de las
mencionadas, con objeto de ofrecer una atencién personalizada, se facilitaran medidas de
flexibilizacion y adaptaciones metodoldgicas concretas tanto en el propio proceso de
aprendizaje como en la evaluacién, en funcidn de las caracteristicas especificas y las necesidades
educativas presentadas por cada estudiante en el aula. Estas medidas se encuentran recogidas
en los anexos de la Concrecién Curricular del ciclo.

Por otro lado, se desarrollaran, también, medidas de refuerzo para alumnado que no supera los

objetivos:
° Informacidon mas detallada sobre aquellos aspectos en los que tienen dificultad
de comprension.
° Ajuste de los criterios de valoracion a minimos en caso de que no se observe

viable llegar al logro de los resultados de aprendizaje completos.

10. ASPECTOS TRANSVERSALES

10.1 EDUCACION EN VALORES
Se trabajara con temas transversales, aunque dada la edad de nuestro alumnado de una forma
muy distinta a la de otras etapas educativas anteriores. Dentro de las finalidades educativas se
trata los siguientes: Educacién para Igualdad, el Civismo, la Tolerancia, la Solidaridad, el
Compafierismo, el lenguaje no sexista, respeto y conservacion del medio ambiente haciendo
hincapié en el reciclaje de material, utilizacidon adecuada de los recursos y control de usos
energéticos. Asi mismo se hard hincapié en el uso responsable de las nuevas tecnologias de la
informacion.
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Teniendo en cuenta al alumnado como centro del proceso educativo, la adopcion de un
planteamiento curricular abierto y flexible para la elaboracién de la programacion,
proporciona un instrumento esencial para el tratamiento de la diversidad.

10.2 COMPETENCIAS PERSONALES
Respecto a la valoracion de competencias y/o objetivos de caracter transversal, que no tienen
una correspondencia directa con los RA de un determinado mddulo, esta valoracion se debe
realizar a través de los indicadores de logro definidos en los instrumentos de evaluacién como
niveladores de desempefio. En el siguiente apartado

Las principales competencias personales que se trabajaran en el mddulo formativo, en relacidn
al perfil de salida del ciclo son:

e Autonomia de trabajo
e Rigurosidad a la hora de seguir protocolos y cumplimentar hojas de registro
e Capacidad de trabajo en equipo

Estas competencias personales seran valoradas en la evaluacién inicial y si la valoracién es
negativa se realizard orientacién al alumno/a durante el curso en los aspectos que necesite
mejorar.

10.3  ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

ACTIVIDAD COMPLEMENTARIA Y/O EXTRAESCOLAR RA TEMPORALIZACION

Visita a una industria alimentaria o a un laboratorio o empresa de | RA1 y | 12 0 32 evaluacién
sanidad ambiental RA2

Si a lo largo del curso se afiadiera alguna actividad complementaria y/o extraescolar mas se
deberd aprobar al menos en reunién de departamento.

10.4  ACTIVIDADES INTERDEPARTAMENTALES
Si surge la posibilidad, se podra participar en el desarrollo de actividades realizadas entre
distintos departamentos del Centro, como Jornadas o Seminarios, siempre siendo previamente
aprobadas por los distintos érganos del Centro.

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 reflexionara sobre el desarrollo de la
programacion docente en funcién de los resultados de evaluacion obtenidos por su alumnado y
de otros pardmetros que se puedan considerar como las caracteristicas del grupo de clase

El procedimiento sera el establecido por Jefatura de Estudios.
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11.2  AUTOEVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE

Serd recomendable que cada docente lleve a cabo una autoevaluacién de la practica docente
utilizando para ello rubricas de evaluacién.

12. REFERENCIAS LEGISLATIVAS

En la elaboracion de esta programacion se ha tenido en cuenta la siguiente normativa:
- Estatal:
Vv Ley organica 3/2022.
v RD 659/2023 que desarrolla la ordenacion del sistema de Formacion Profesional.
- Autondmica:
-.1. Reales Decretos 771/2014 por el que se establece el titulo de Técnico superior en
Laboratorio clinico y biomédico.
-.2. Decreto 103/2025, de 25 de agosto.

- Documentacion institucional del CIFP CERDENO.

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 Nutricidén y andlisis alimentario no tiene vinculacidon con estdndares 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 formacion en empresa para el segundo curso esta previsto su desarrollo del
26 de febrero al 24 de mayo de 2027. La secuenciacién y temporalizacion para el curso 2026-
2027 es la siguiente:

RESULTADO DE & oo FORMACION
APRENDIZAIE CENTRO | H | EMPRESA TRIMESTRE
a,b,cd, ub1
RA1 X 12 10
e, f
7’ b' ] d'
RA2 &0 ¢ uD2 X 10 10
e f,
RA3 b d uD3 X 50 20
e, f, g h,i
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