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1 INTRODUCCION

Planificar es basico en cualquier tarea. Esto cobra mayor importancia en el contexto
educativo cuando tenemos que transmitir unos conocimientos a unos alumnos desde
las leyes hasta el aula aplicando los distintos decretos y 6rdenes, nacionales vy
autondémicos, y por otra parte cuando tenemos que coordinar nuestra actividad en el
aula con la de otros miembros de nuestro departamento, de otros departamentos y con
la programacion de nuestro propio centro.

Ademas, hemos de tener en cuenta que los resultados en la tarea educativa requieren
de una planificacion realista. En la temporalizacién, marcar los tiempos de una manera
ajustada animara a los participantes en el proceso, a pesar de la dilacién en conseguir
resultados y, por otra parte, si programamos bien los procesos, sera dificil que nos
desviemos de los objetivos.

En la tarea educativa la planificacién del profesorado general ha de ser sobre todo
coordinada con la del resto de los miembros del claustro e integrada en el proyecto
curricular a través de la comprension del proyecto y de la cooperacion y el compromiso
inteligente de los implicados.

1.1 ANALISIS DEL MODULO.

El médulo profesional Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria
es uno de los médulos profesionales del Ciclo de grado medio Técnico en panaderia,
reposteria y confiteria, regulado a nivel estatal por el Real Decreto 1399/2007, y, a nivel
andaluz, por la Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

Operaciones y control de almacén en la
industria alimentaria (OCAIA) Cdodigo 0030

Identificacion del médulo profesional

UCO0305_2: Controlar el aprovisionamiento, el
almacenamiento y la expedicibn de las
materias primas y auxiliares y de los productos
terminados y preparar los equipos y el utillaje
a utilizar en los procesos de elaboracion.

Modulo asociado a unidades de
competencia

Horas totales 64 horas totales (sin docencia)

Familia profesional Industrias Alimentarias

Titulo Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria

Nivel Ciclo Formativo de Grado Medio

Referente en la Clasificacion
Internacional Normalizada de la E®\N=8%]
Educacion

Curso Primer curso

La programaciéon se ajustara a lo aprobado en el Proyecto del Departamento de
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Industrias Alimentarias, a su vez por Proyecto Educativo de Centro y al Reglamento de
Ordenacién y Funcionamiento.

1.2 ANALISIS DEL CENTRO Y SU ENTORNO

El IES Atenea esta situado en Mairena del Aljarafe, en la calle itaca, dentro de la zona
conocida como Cavaleri. En su entorno inmediato se sitia también el IES Cavaleri, a
escasa distancia de una parada del metro, lo que aporta una buena via de
comunicacién con Sevilla capital. Es una zona de nivel social medio-alto, en general, si
bien el centro recibe alumnado de zonas con menores recursos. El edificio del centro
se comparte con Escuela Oficial de Idiomas Al-Xaraf.

El centro, en su oferta educativa, cuenta con 3 lineas de ESO, dos de Bachillerato
(Ciencias y Humanidades), y una completa oferta de ciclos formativos, en varias
familias profesionales:

« Industrias Alimentarias: CFGM Panaderia, Reposteria y Confiteria.

o Electricidad: CFGM Instalaciones eléctricas y automaticas; CFGS
Sistemas electrotécnicos y automatizados.

o Hosteleria y Turismo: FPB de Cocina y restauracion; CFGM de Cocina y
Gastronomia y de Servicios de Restauracion; CFGS de Direccién de
Cocina y de Direccién en Servicios de Restauracion.

El centro desarrolla varios proyectos educativos, entre los que se encuentran el
proyecto bilingle, el proyecto Forma Joven, proyecto de Coeducacion, o el Erasmus-+.

Las instalaciones con las que cuenta el centro incluyen los siguientes espacios y
equipamiento:

« Dos talleres de panaderia y pasteleria, con su equipamiento completo:
Hornos, amasadoras, camaras frigorificas, abatidor, etc.

« Tres cocinas completas para el aprendizaje de los ciclos de cocina.

« Talleres polivalentes para los ciclos de electricidad.

o Vestuarios y taquillas para el alumnado de ciclos que implican
manipulacion de alimentos.

« Laboratorio equipado de Fisica y Quimica.
« Laboratorio equipado de Ciencias Naturales.
« Biblioteca.
« Aulas y departamentos para el alumnado.
En el centro hay poco profesorado en condiciones de interinidad, siendo

mayoritariamente los profesores funcionarios de carrera o en comision de servicio. Por
ello, la plantilla del centro es bastante estable.

1.3 ANALISIS DEL GRUPO DE ALUMNADO

Hay 2 alumnos con el mdédulo pendiente del curso anterior, que han continuado su
formacién pasando a segundo curso. Uno de ellos tiene pendiente, ademas, el médulo
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de Elaboraciones de Panaderia y Bolleria.

2 OBJETIVOS DEL MODULO

El modulo contribuye a alcanzar los siguientes objetivos generales del ciclo:

a) ldentificar y seleccionar materias primas y auxiliares, describiendo sus
caracteristicas y propiedades para su aprovisionamiento.

b) Verificar y clasificar materias primas y auxiliares, analizando la documentacién
asociada para su almacenamiento.

c) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion, relacionandolas con las
caracteristicas del producto final para su disefio o modificacién.

i) Organizar y clasificar los productos acabados, analizando sus requerimientos de
conservacion y las necesidades de espacios para su almacenaje.

k) Identificar y caracterizar las necesidades de limpieza y desinfeccién de los equipos e
instalaciones, seleccionando los productos y aplicando las técnicas adecuadas para
garantizar su higiene.

m) Analizar la documentacién asociada a los procesos, relacionandola con la actividad
productiva y comercial para su cumplimentacién.

A) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretdndola y
describiendo los factores y situaciones de riesgo para garantizar la salubridad de los
productos elaborados.

o) ldentificar los problemas ambientales asociados a su actividad, reconociendo y
aplicando los procedimientos y operaciones de recogida selectiva de residuos para
garantizar la proteccién ambiental.

p) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profesional, relacionandolos con las
medidas de proteccion, para cumplir las normas establecidas en los planes de
prevencion de riesgos laborales.

3 COMPETENCIA GENERAL

La competencia general de este titulo consiste en elaborar y presentar productos de
panaderia, reposteria y confiteria, conduciendo las operaciones de produccion,
composicidén y decoracién, en obradores y establecimientos de restauracién, aplicando
la legislacion vigente de higiene y seguridad alimentaria, de proteccién ambiental y de
prevencion de riesgos laborales.

4 COMPETENCIAS PROFESIONALES, SOCIALES Y
PERSONALES

Las competencias profesionales, personales y sociales de este mddulo son las que se
relacionan a continuacion:
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a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, atendiendo a las
caracteristicas del producto.

h) Almacenar productos acabados realizando el control de existencias y verificando su
expedicion.

j) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el funcionamiento e
higiene en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

m) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados aplicando la
normativa de seguridad alimentaria

n) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficientemente los recursos y
recogiendo los residuos de manera selectiva.

A) Cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos laborales,
de acuerdo con lo establecido en el proceso de elaboracién del producto.

o) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia
manteniendo relaciones fluidas con los miembros de su equipo de trabajo, teniendo en
cuenta su posicion dentro de la organizacion de la empresa.

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

5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION

El médulo profesional cuenta con 5 resultados de aprendizaje y un nimero variable de
criterios de evaluacion que forman parte de cada RA. La relacién de RA y CE del
moddulo se muestra en la siguiente tabla:

RA CE

a) Se han definido los tipos de stock y sus variables.

b) Se han identificado los diferentes tipos de inventario.

¢) Se han efectuado los pedidos en cantidad, calidad y plazos.

d) Se han caracterizado los medios de transporte interno.

1. Aprovisiona el almacény ) se han determinado las necesidades de suministros de géneros, indican-
la linea de produccion, iden- | 4 |as cantidades.

tificando las necesidades y
existencias.

f) Se han identificado las condiciones de seguridad asociadas al aprovisio-
namiento.

g) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en el proceso pro-
ductivo.

h) Se han valorado nuevas tendencias logisticas en la distribucion y almace-
namiento de productos.

a) Se ha identificado la documentacién que acompafia a las mercancias.
b) Se han determinado los métodos de apreciacién, medida y calculo de
2. Recepciona las materias | cantidades.

primas y auxiliares descri- ¢) Se han descrito los sistemas de proteccion de las mercancias.
biendo la documentacion d) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir las mercancias en
asociada y los requerimien- | el transporte.
tos de transporte. e) Se han caracterizado los distintos medios de transporte externo.
f) Se ha determinado la composicidn del lote en la recepcién de las mer-
cancias.
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CE

g) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se corresponde con la
solicitada.

3. Almacena las mercancias
seleccionando los procedi-
mientos y técnicas en fun-
cion de sus caracteristicas.

a) Se ha identificado la documentacién que acompafia a las mercancias.

b) Se han determinado los métodos de apreciacién, medida y calculo de
cantidades.

c¢) Se han descrito los sistemas de proteccion de las mercancias.

d) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir las mercancias en
el transporte.

e) Se han caracterizado los distintos medios de transporte externo.

f) Se ha determinado la composicién del lote en la recepcién de las mer-
cancias.

g) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se corresponde con la
solicitada.

4. Expide los productos justi-
ficando las condiciones de
transporte y conservacion.

a) Se ha cumplimentado la documentacién relacionada con la expedicion.

b) Se ha registrado la salida de existencias actualizando los stock.

c¢) Se han seleccionado las condiciones apropiadas para los distintos produc-
tos a expedir.

d) Se ha determinado la composicién del lote y su proteccioén.

e) Se ha mantenido el orden y limpieza en la zona de expedicidn.

f) Se han identificado las caracteristicas de los medios de transporte para
garantizar la calidad y seguridad alimentaria.

5. Maneja las aplicaciones
informaticas valorando su
utilidad en el control de
almacén.

a) Se han caracterizado las aplicaciones informaticas.

b) Se han identificado los parametros iniciales de la aplicacién segun los
datos propuestos.

¢) Se han modificado los archivos de productos, proveedores y clientes rea-
lizando altas y bajas.

d) Se han registrado las entradas y salidas de existencias, actualizando los
archivos correspondientes.

e) Se han elaborado, archivado e impreso los documentos de control de
almacén.

f) Se han elaborado, archivado e impreso el inventario de existencias.

6 UNIDADES DIDACTICAS. TEMPORALIZACION

En funcion de los RA

y de los contenidos béasicos marcados por la normativa

reguladora del titulo, se ha establecido una relacibn de 6 unidades didacticas,
estructuradas en torno a 5 bloques tematicos:

En la siguiente tabla se muestra la relacion de UDs que se desarrollaran a lo largo del
curso, en relacion a los contenidos basicos de las mismas, con indicacién de su
temporalizacién por trimestres (2 trimestres) y de los RA con los que se relaciona cada

una de ellas:




I.E.S. ATENEA. Departamento de Industrias Alimentarias. ( 27L A
Programacion del Médulo de OCAIA — Plan Antiguo. Curso 2.024/2.025 eﬂea

TRIMESTRE

RA ASO-
CIADOS

DESCRIPCION UNIDAD

CONTENIDOS

T1,T2

RA1

Inventarios y aprovisio-
namiento

Aprovisionamiento del almacén:

- Sistemas de reaprovisionamiento.

- Revision continua y periddica.

- Documentacidn técnica relacionada con el aprovisionamiento.

- Tipos de stock.

- Definicidn, caracteristicas y variables que intervienen.

- Costes de gestion y rotacion de stock.

- Control de existencias.

- Concepto, normas contables y criterios de valoracion.

- Inventarios. Concepto y tipos. Procedimientos de realizaciéon y registros.

T1, T2

RA1

Medios mecanicos y ten-
dencias en gestion de
almacenes

- Transporte interno.

- Condiciones y requerimientos.

- Medios de manipulacién y de Transporte interno.

- Criterios de seleccion.

- Procedimientos y medidas de seguridad en el manejo de equipos.

- manejo de cargas.

- Procedimientos y medidas de seguridad.

- Tendencias logisticas en la distribucién y almacenamiento de los productos alimentarios.

T1

RA2

Recepcion de mercancias

Recepcién de mercancias:

- Operaciones y comprobaciones generales.

- Organizacion de la recepcién.

- Procedimientos operativos.

- Medicién y pesaje de cantidades.

- Aplicaciones de célculo.

- Documentacién de entrada.

- Caracteristicas y preparacion de la documentacion.

- Sistemas de proteccidn de las mercancias y alteraciones en el transporte.
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TRIMESTRE RA ASO- ub DESCRIPCION UNIDAD CONTENIDOS
— | CIADOS - -
Almacenamiento:
- Tipos de almacén. Clasificacién.
- Sistemas de almacenaje. Clasificacion y caracteristicas.
- Clasificacion y codificacién de mercancias.
- Criterios de clasificacién.
T2 RA3 4 Almacenamiento de ma- | - Técnicas de codificacion.
terias primas y productos | - Aplicaciones précticas.
- Ubicacion de mercancias y sefializacién.
- Tipos y caracteristicas.
- Criterios de seleccion.
- Condiciones generales de conservacion.
- Documentacién de gestion del almacén.
Expedicion de mercancias:
- Operaciones y comprobaciones generales.
- Organizacion de la expedicién.
T RA4 5 Expedicidn de mercanc- |- Procedimientos operativos.
fas - Embalajes y etiquetas de productos a expedir.
- Informacién logistico-comercial y ambiental.
- Documentacién de salida. Caracteristicas y preparaciéon de la documentacion.
- Transporte externo. Tipos y Caracteristicas. Normativa e identificacidn.
Aplicacién de las TIC en la gestidn de almacén:
- Operaciones basicas en el manejo del ordenador.
- Procedimientos operativos y requerimientos basicos.
- Aplicaciones informaticas (hojas de célculo, procesadores de texto y aplicaciones especificas).
- Caracteristicas y manejo.
T1, T2 RA5 6 | Aplicaciones informaticas | - Supuestos practicos de simulacion.

- Transmisién de la informacion.

- Redes de comunicacion y correo electronico.

- Requerimientos basicos.

- Envio de archivos.

- Proteccion de la documentacion. Vulnerabilidad.
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7 RELACION ENTRE RAs, CEs, y UDs

En la siguiente tabla se muestra la relacion existente entre los RAs y sus CEs y las unidades didacticas en las que se va a tratar
cada CE.

RA CE UD1 | UD2 | UD3 | UD4 | UD5 | UD6

a) Se han definido los tipos de stock y sus variables. X

b) Se han identificado los diferentes tipos de inventario. X
1. Aprovisiona el c) Se han efectuado los pedidos en cantidad, calidad y plazos. X
almacénylalinea | y)se han caracterizado los medios de transporte interno. X
de produccion,
identificando las e) Se han determinado las necesidades de suministros de géneros, indicando las cantidades. X
necesidades y exis- | f) Se han identificado las condiciones de seguridad asociadas al aprovisionamiento. X
tencias. g) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en el proceso productivo. X

h) Se han valorado nuevas tendencias logisticas en la distribucidén y almacenamiento de pro- X

ductos.

. a) Se ha identificado la documentacidn que acompana a las mercancias. X
2. Recepciona las ) 9 P
materias primas y b) Se han determinado los métodos de apreciacion, medida y calculo de cantidades. X
auxiliares descri- c) Se han descrito los sistemas de proteccion de las mercancias. X
biendo la documen- | d) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir las mercancias en el transporte. X
tacion asociaday 10s | ¢) Se han caracterizado los distintos medios de transporte externo. X
requerimientos de f) Se ha determinado la composicién del lote en la recepcidn de las mercancias. X
transporte. ; - -
g) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se corresponde con la solicitada. X
a) Se ha identificado la documentacién que acompaiia a las mercancias.
3. Almacena las b) Se han determinado los métodos de apreciacion, medida y calculo de cantidades.

mercancias selec- c) Se han descrito los sistemas de proteccion de las mercancias.

cionando los proce- - . - - ,
b d) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir las mercancias en el transporte.

dimientos y técnicas

en funcién de sus e) Se han caracterizado los distintos medios de transporte externo.

caracteristicas. f) Se ha determinado la composicién del lote en la recepcién de las mercancias.

X [X|[X|X|X|X|X

g) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se corresponde con la solicitada.
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RA CE UD1 | UD2 | UD3 | UD4 | UD5 | UD6
a) Se ha cumplimentado la documentacidn relacionada con la expedicién. X
4. Expide los pro- b) Se ha registrado la salida de existencias actualizando los stock. X
ductos justificando | c) Se han seleccionado las condiciones apropiadas para los distintos productos a expedir. X
las condiciones de | 4) se ha determinado la composicién del lote y su proteccién. X
transporte y conser- . S o
,,p y e) Se ha mantenido el orden y limpieza en la zona de expedicion. X
vacion. - - P - - -
f) Se han identificado las caracteristicas de los medios de transporte para garantizar la calidad X
y seguridad alimentaria.
a) Se han caracterizado las aplicaciones informaticas. X
. . b) Se han identificado los parametros iniciales de la aplicacién segun los datos propuestos. X
5. Maneja las apli- — - - -
. . ... | c)Se han modificado los archivos de productos, proveedores y clientes realizando altas y ba-
caciones informati- e X
cas valorando su 13s. - - - - - -
. d) Se han registrado las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos corres-
utilidad en el con- . X
. pondientes.
trol de almacén.
e) Se han elaborado, archivado e impreso los documentos de control de almacén. X
f) Se han elaborado, archivado e impreso el inventario de existencias. X
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8 METODOLOGIA

Puesto que no se considera la docencia para la recuperacién de médulos pendientes al
cambiar de plan de estudios, no procede la inclusién de este apartado.

9 EVALUACION

9.1 CRITERIOS GENERALES

La evaluacion es el proceso que debemos seguir los y las docentes para determinar el
grado de consecucién del alumnado de las competencias CPPS y de los objetivos
generales del titulo relacionados con el médulo profesional. Para ello, los objetivos
generales del titulo se concretan en los RA de cada médulo, que, a su vez, se
desglosan en criterios de evaluacion, que seran las unidades minimas empleadas para
la evaluacién.

La evaluaciéon en Formacion Profesional se encuentra regulada en Andalucia por la
Orden de 29 de septiembre de 2010, en la que se indica, especificamente, que la
evaluacion debe ser modular, y realizarse de manera continua. En el caso de la
formacién presencial, se requiere la asistencia regular a clase y la participacion en las
actividades programadas.

La evaluacién en FP se realiza de manera criterial, es decir, estudiando de manera
separada el cumplimiento de cada CE por parte del alumnado, que resultan asociados
a los instrumentos de evaluacién con los que dicho criterio se relaciona a lo largo del
curso.

De cara a nuestra programacién, se establecen las siguientes normas para obtener una
evaluacion positiva en el médulo:

« Para la superacién del mddulo sera preciso obtener una evaluacién positiva en
la totalidad de los Resultados de Aprendizaje que lo definen.

« Del mismo modo, para superar cada uno de los RA sera preciso obtener una
evaluacién positiva al menos en un 90% de los criterios de evaluacion que
integran dicho RA.

9.2 TIPOS DE INSTRUMENTOS Y TECNICAS DE EVALUACION
Emplearemos los siguientes instrumentos:

« Portfolio y compendio de tareas: Todas las tareas a realizar se reuniran en un
portfolio, en formato digital, que agruparan, por carpetas, las producciones de
cada alumno o alumna.

« Pruebas escritas (PE): De cara a la evaluacion se plantea la realizacion de
pruebas escritas en las que el alumnado pueda aplicar los conceptos y
procedimientos aprendidos en clase a determinadas situaciones y cuestiones
tedrico-practicas.

9.3 CRITERIOS DE CALIFICACION

De cara a la calificacién del médulo, se ha realizado una ponderacion de los RA de los
que consta el moédulo, considerando la contribucion de los mismos a la adquisicion de
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competencias y su representatividad en el proceso formativo global del alumnado. A su
vez, esta contribucion se ha ponderado entre los CE de los que consta cada RA,
reflejandose en la siguiente tabla la contribucion a la calificacion final de cada CE,
dentro de cada uno de los RA del modulo.

RA %RA CE %CE
a) Se han definido los tipos de stock y sus variables. 3,0%
b) Se han identificado los diferentes tipos de inventario. 3,0%
c) Se han efectuado los pedidos en cantidad, calidad y plazos. 3,0%
1. Aprovisiona el d) Se han caracterizado los medios de transporte interno. 3,0%
almacény la linea e) Se han determinado las necesidades de suministros de géneros, indi-
de produccion, 249 |cando las cantidades. 3,0%
identificando las f) Se han identificado las condiciones de seguridad asociadas al aprovi-
necesidades y exis- sionamiento. 3,0%
tencias. g) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en el proceso
productivo. 3,0%
h) Se han valorado nuevas tendencias logisticas en la distribucidon y al- 3,0%
macenamiento de productos.
a) Se ha identificado la documentacién que acompana a las mercancias. 3,0%
b) Se han determinado los métodos de apreciacién, medida y calculo de
2. Recepciona las cantidades. 3,0%
materias primasy c) Se han descrito los sistemas de proteccion de las mercancias. 3,0%
auxiliares descri- d) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir las mercancias
biendo la documen- | 21% |en el transporte. 3,0%
tacion asociada y los e) Se han caracterizado los distintos medios de transporte externo. 3,0%
requerimientos de f) Se ha determinado la composicién del lote en la recepcién de las mer-
transporte. cancias. 3,0%
g) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se corresponde
con la solicitada. 3,0%
a) Se ha identificado la documentacién que acompana a las mercancias. 3,0%
b) Se han determinado los métodos de apreciacién, medida y calculo de
cantidades. 3,0%
igg?i;:aszzc_ c) Se han descrito los sistemas de proteccion de las mercancias. 3,0%
cionando los proce- d) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir las mercancias
dimientos y técnicas 21% |en el transporte. 3,0%
en funcién de sus e) Se han caracterizado los distintos medios de transporte externo. 3,0%
caracteristicas. f) Se ha determinado la composicion del lote en la recepcidn de las mer-
cancias. 3,0%
g) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se corresponde
con la solicitada. 3,0%
a) Se ha cumplimentado la documentacion relacionada con la expedi-
cion. 3,0%
4. Expide los pro- b) Se ha registrado la salida de existencias actualizando los stock. 3,0%
ductos justificando c) Se han seleccionado las condiciones apropiadas para los distintos pro-
las condiciones de 22% | ductos a expedir. 3,0%
transporte y con- d) Se ha determinado la composicidn del lote y su proteccion. 3,0%
servacion. e) Se ha mantenido el orden y limpieza en la zona de expedicidn. 3,0%
f) Se han identificado las caracteristicas de los medios de transporte para
garantizar la calidad y seguridad alimentaria. 3,0%
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RA %RA CE %CE
a) Se han caracterizado las aplicaciones informaticas. 2,3%
b) Se han identificado los parametros iniciales de la aplicacién segun los
. . datos propuestos. 2,3%
5. Maneja las apli- — - -
. . " c¢) Se han modificado los archivos de productos, proveedores y clientes
caciones informati- . .
realizando altas y bajas. 2,4%
cas valorando su 14% h - - - -
. d) Se han registrado las entradas y salidas de existencias, actualizando
utilidad en el con- . . o
trol de almacén los archivos correspondientes. 2,4%
' e) Se han elaborado, archivado e impreso los documentos de control de
almacén. 2,3%
f) Se han elaborado, archivado e impreso el inventario de existencias. 2,3%

9.4 PLANIFICACION DE LA RECUPERACION DE PENDIENTES

Se plantea la realizacién de las siguientes actuaciones de evaluacién de cara a la
recuperacion del moédulo:

FECHA RA TEMATICA ACTUACION DE EVALUACION
29/11/2024 RA1 _Inventarios, stocks y transporte | Examen tedrico de cuestiones relacionadas
interno con el RA
25/11/2024 | RA1, RA5 | Inventarios y fichas de almacén | hedlizacion de inventario digital y fichas de
almacén
17/12/2024 RA2 Recepcion de mercancias Examen tedrico de cuestiones relacionadas
con el RA
13/01/2024 RA3 Almacenamiento de mercancias Examen tedrico de cuestiones relacionadas
con el RA
17/02/2024 RA4 Expedicion de mercancias Examen tedrico de cuestiones relacionadas
con el RA
17/02/2024 | RA1, RA5 | Inventarios y fichas de almacén | Ficalizacion de inventario digital y fichas de

almacén

Para la superacion del médulo sera preciso superar todos los RA que integran el

mismo.

10 AUTOEVALUACION DE LA PROGRAMACION

Puesto que no se considera la docencia para la recuperacién de médulos pendientes al
cambiar de plan de estudios, no procede la inclusién de este apartado.
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11 ATENCION A LA DIVERSIDAD

La normativa del sistema educativo (LOE/LOMCE/LEA) establece la obligacién de
atender por parte del profesorado a través de los Proyectos Educativos y las
Programaciones Didacticas para hacer efectivo el principio de equidad, al alumnado
con necesidades especificas de apoyo educativo.

Asi la Ley 17 de Educacion en Andalucia (LEA) recoge en su articulo 113, los
principios de equidad, estableciendo entre otras cuestiones que “El Sistema Educativo
Publico de Andalucia garantizara el acceso y la permanencia en el sistema educativo
del alumnado con necesidad especifica de apoyo educativo”

Igualmente, el Art. 29 del Decreto 327//2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el
Reglamento Organico de los Institutos de Educacion Secundaria en Andalucia
establece que debemos de incorporar en las programaciones didacticas las medidas de
atencién a la diversidad.

De manera especifica el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se
establece la ordenacion general de la formacidén profesional del sistema educativo, en
su Art. 8.4, dice que “Los centros de formacion profesional aplicaran los curriculos
establecidos por la Administracion educativa correspondiente, de acuerdo con las
caracteristicas y expectativas del alumnado, con especial atencion a las necesidades
de aquellas personas que presenten una discapacidad.”

Asi mismo la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion
de la formacién profesional inicial en Andalucia, establece en su Articulo 2, sobre
normas generales de ordenacion de la evaluacion, lo siguiente:

“5. El departamento de familia profesional, a través del equipo educativo de cada uno
de los ciclos formativos, desarrollara el curriculo mediante la elaboracion de las
correspondientes programaciones didacticas de los mddulos profesionales. Su
elaboracion se realizara siguiendo las directrices marcadas en el proyecto educativo del
centro, prestando especial atencion a los criterios de planificacion y a las decisiones
que afecten al proceso de evaluacion, especialmente en lo referente a:

e) La adecuacion de las actividades formativas, asi como de los criterios y los
procedimientos de evaluacion cuando el ciclo formativo vaya a ser cursado por
alumnado con algun tipo de discapacidad, garantizandose el acceso a las pruebas de
evaluacion. Esta adaptacion en ningun caso supondra la supresion de resultados de
aprendizaje y objetivos generales del ciclo que afecten a la adquisicion de la
competencia general del titulo”.

El sistema educativo debe dar respuesta a las necesidades educativas de un colectivo
de alumnos muy heterogéneo con diversas situaciones socioculturales, capacidades
(fisicas, psiquicas y sensoriales), intereses y motivaciones. Sintetizando, el profesorado
sera capaz de ofrecer ayuda en el ambito pedagdgico, intentando ajustar la
intervencién educativa individualizada con la del curriculo, para alcanzar la
competencia general del titulo, viendo la diversidad como oportunidad mas que un
obstaculo, implicando al profesorado sensibilidad, implicacién y esfuerzo.

Los aspectos que se deberan tener en cuenta son:

14



I.LE.S. ATENEA. Departamento de Industrias Alimentarias. ( 24/_2 eé
Programacion del Médulo de OCAIA — Plan Antiguo. Curso 2.024/2.025 e

1. La capacidad para aprender. Entendida como la potencialidad de cada ser humano
para producir aprendizajes por si mismo a partir del conocimiento y estrategias
adquiridas. Dependera de sus experiencias y conocimientos previos, de su maduracion
y desarrollo personal y social. Se concibe como la competencia del alumno por
consequir ciertos aprendizajes.

2. La motivacion por aprender. Es un proceso que condiciona la capacidad para
aprender. Por ello la actuacion educativa debe incidir en este aspecto: se trata de
mover a los alumnos hacia la realizacion de ciertos aprendizajes. Los factores de los
que depende la motivacion son, por un lado, la historia de éxitos y fracasos que haya
tenido el alumno; por otro, la significacion y la funcionalidad de los aprendizajes
realizados. Esto es, aprendizajes que tengan sentido para los alumnos y que tengan un
valor practico y sirvan de base para nuevos aprendizajes.

3. Los intereses personales. Son un factor condicionante de la motivacién por
aprender. En esta etapa se relacionan con el futuro académico y profesional.

4. Los estilos de aprendizaje. Las personas desarrollan distintos estilos de
aprendizaje mostrando diferencias respecto a:

- Modalidad sensorial preferente.
- Nivel de atencién en la tarea.

- Tipo de refuerzo més adecuado.
- Preferencias de agrupamiento.

5. Las dificultades de ciertos alumnos. El alumnado que pueda presentar
necesidades educativas especiales de tipo puntual o temporal: por incorporacion tardia
al sistema (extranjeros), por proceder de contextos socioculturales y econdmicos
deprimidos (compensatoria) o por tener algun tipo de discapacidad (cognitivo, fisico o
sensorial), necesitard una ayuda pedagdgica especial que dé respuesta a sus
necesidades educativas.

Para la puesta en practica de esta atenciéon a las necesidades educativas de los
diferentes perfiles que encontramos en el grupo, se plantean las siguientes medidas
generales:

a. Utilizacion de diversas metodologias pedagdgicas: No existe «el método» por
excelencia. Los métodos no son mejores ni peores en términos absolutos, sino en
funcion de que el tipo de ayuda que ofrecen responda a las necesidades que en cada
momento demandan los alumnos. Por tanto, partiendo de los principios generales
enumerados en el punto anterior, se tratardn los contenidos mediante actividades
diversas, que puedan enfocarse hacia los diferentes estilos, ritmos y preferencias para
el aprendizaje. Para ello, se emplearan actividades de refuerzo y de ampliaciéon, como
apoyo a las actividades de inicio, desarrollo y conclusién de cada unidad did4ctica. Con
ello se persigue que el alumnado pueda superar sus dificultades en el aprendizaje o
aumentar sus conocimientos sobre los contenidos correspondientes, cuando asi se
requiera.

b. Agrupamientos flexibles y monitorizados. La organizaciéon de grupos de trabajo
flexibles en el grupo-clase hace posible que los alumnos puedan realizar al mismo
tiempo diferentes tareas segun su nivel, intereses u otros criterios. Pueden trabajarse
los mismos contenidos con distinto nivel de profundidad mediante las mencionadas
actividades de refuerzo, de apoyo, de profundizacion y ampliacién. Asimismo, es
posible emplear la técnica del alumno-tutor, trabajando asi grupos con niveles dispares,
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de manera que el alumnado con un nivel mas alto pueda aportar parte de su
conocimiento al alumnado de un nivel mas bajo.

c. Uso de medios y recursos multiples y variados. Que respondan a sus intereses,
faciliten los diversos métodos de aprendizaje y contribuyan a la motivacién del
alumnado.

d. Procedimientos e instrumentos de evaluacion variados, que puedan reflejar el
desarrollo del alumnado desde diversos puntos de vista: Practico, teorico, aplicacion de
conocimientos, memoristico, relacion de conceptos...

12 RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Seran variados, versétiles y adecuados a las competencias profesionales que el
alumnado debe desarrollar. Podran ser propios del centro, entre los que quiero
destacar como recursos generales: libros de texto, los libros disponibles en la biblioteca
del centro, los diferentes medios audiovisuales e informaticos con el uso de internet, y
como recursos especificos para el modulo: bateria, utillaje, maquinaria, etc. asi como el
material fungible para el desarrollo de las actividades en el aula-taller. Asi mismo
haremos uso de todos los recursos que pueda ofrecernos el entorno como: bibliotecas
publicas, centros de profesores, asociaciones, organismos e instituciones publicas y
privadas, etc.

12.1 INSTALACIONES:

El departamento cuenta con aulas-taller de cocina y pasteleria, un aula-taller comedor y
bar, aula polivalente y aulas generales del centro.

Las instalaciones de cada aula-taller son las siguientes:
a) Aula-taller de cocina:

Los talleres de cocina estan divididos en 3 aulas de cocina, un aula de pasteleria-
panaderia y un economato. Las aulas de cocina estan dotadas del material basico para
el desarrollo de la programacion asi como de cierta maquinaria de caracter comun.

El aula de pasteleria-panaderia cuenta con lo necesario en cuanto a la instalacién para
el desarrollo de los modulos de:

« Procesos basicos de Pasteleria y Reposteria.

« Postres en restauracion.

« Elaboraciones de panaderia — bolleria

« Elaboraciones de confiteria y otras especialidades

El economato garantiza el avituallamiento de materias primas para el desarrollo de las
practicas.

b) Aula-taller comedor y bar-cafeteria

El aula esta dividida por un lado lo que es el restaurante y por otro lado el bar donde se
imparten las ensefianzas de cafeteria y bar. También contamos con aula de cata.

c) Aula polivalente

El departamento cuenta con varias aulas polivalentes para uso preferente, donde se
imparten parte de los médulos tedricos de la familia profesional, al no ser suficiente, el
centro asigna otras aulas o espacios, aunque hay una gran deficiencia en estos
espacios ya que no cumplen las expectativas recomendables. La mayor parte de las
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horas de los mddulos tedricos se imparten en el aula 509, que posee una biblioteca
especifica con materiales de cocina e industrias alimentarias, asi como materiales para
la decoracién de espacios de venta. El aula tiene una dotacion de 10 ordenadores,
ademas de ordenador para el profesor, proyector y pizarra.

12.2 MATERIAL ESPECIFICO REQUERIDO AL ALUMNADO.

Al inicio del curso se le entregara al alumnado un listado con el material que debe
adquirir y material recomendado, siempre para su uso personal:

« Chagquetilla de panaderia/reposteria con logo del centro.
« Pantalén de panaderia/reposteria

o Dos mandiles.

« Gorro panadero/pastelero

« Zapatos de cocina de proteccion.

» Libreta pequenia de bolsillo y boligrafo.

« Se les recomienda traer pequefo material de cocina y pasteleria, pero
debidamente marcado: peso, espatulas, termoémetro, lengua, brocha, etc

« Candado con dos llaves, una con un llavero marcador para entregar al tutor.

12.3 MATERIAL DIDACTICO A EMPLEAR

Entre el material a emplear para el desarrollo de las actividades y tareas de clase se
encuentra el siguiente:

« Fichas de almacén.
« Albaranes de entrega de productos y fichas de expedicion.
« Normativa sectorial y de calidad vigente.

13 BIBLIOGRAFIA DE AULA

Como manuales y material bibliografico de apoyo, adicionalmente a la bibliografia de
departamento, se cuenta con los siguientes recursos:

« Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria. Editorial Paraninfo.
« Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria. Editorial Sintesis.

« Normativa de calidad: IFS, BRC, FSSC22000, GlobalGAP.

» Reglamentacion Técnico-Sanitaria.

« Normativa de transporte y logistica.
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