PROGRAMACIO D'AULA

UD 3 : LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

OBJECTIUS COMPETENCIES BASIQUES CONTINGUTS ACTIV TEMP
1- Explicar qué és una industria alimentaria. | CB1. comunicativa, lingiiistica i audiovisual Qué entenem per industria alimentaria? 1a8 1h
- Buscar, recopilar i processar informacio. Com classifiquem les industries alimentaries?
2- Descriure els principals processos que es |- Usar el llenguatge per accedir i buscar informacio. Com consumim els aliments? 9a12 1h
desenvolupen a les industries alimentaries. CB2. artistica i cultural Quines son les operacions bési ues de la industria
- Coneixer i valorar el patrimoni cultural propi i d'altri. i taria? P q
3- Conéixer les principals técniques de CB3. digital i tractament de la informacio alimentaria:
conservacio dels aliments. - Usar les TIC's com a instrument de treball Com conservem els aliments? 13a16 1h
intel-lectual. . . e
4- Comprendre les condicions en qué - Usar les TIC's com a mitja per a organitzar i Proced!ments f',S!CS de conservacio per altgs temperatures | 17 a 23 Th
s’adquireixen els productes alimentaris de relacionar informacio. Procediments fisics de conservacio per baixes
consum habitual. - Usar les TIC's com a recurs per a obtenir temperatures
informacio. Procediments fisics per eliminacié de I'aigua 24 a 29 1h
5- Associar diferents realitats geografiques - Aprendre a treballar en entorns col-laboratius. Altres procediments fisics de conservacio
amb els tipus d’industries alimentaries que CB5. aprendre a aprendre ) . .
s’hi ubiquen. - Ser conscients del que se sap. Procediments quimics de conservacié 30a34 1h
- Saber que cal aprendre. Tipus d'additius alimentaris 35a 39 1h
6- Identificar industries alimentaries de - Saber obtenir informacio. — —
I'entorn proper. - Saber com es gestiona I'aprenentatge. Realitzacio de les activitats de Moodle casa
3 . - Aprendre de i amb les altres persones. Activitats per entregar per @ casa
7- ldentificar la procedencia dels productes - Aplicar els coneixements a les noves situacions.
elaborats que consumim habitualment. - Integrar la nova informacio en els nostres Activitats practiques casa
, , w coneixements previs. Full de co-avaluacio casa
8- Descriure les operacions basiques que es | CB6. autoestima i iniciativa personal
duen a terme en una industria alimentaria. - Saber identificar i complir objectius. Realitzacio de la prova objectiva 1h
9- Valorar el desenvolupament tecnologic que |- Ser capag d'autoavaluar-se acceptant els errors i
comporten les industries alimentaries. valorant els encerts. Entrega de les tasques per @ 10,00%
CB7. coneixement i interaccié amb el mon fisic Entreqa de les activitats practiques 5 00%
10- Valorar quina és la millor técnica de - Analitzar criticament els missatges informatius i 9 P qu il
conservacio per a cada aliment. publicitaris. Realitzacié de les activitats de reforg/ampliaciéo de Moodle 10,00%
- Usar valors i criteris étics.
11- Valorar les condicions en qué adquirim els | CB8. social i ciutadania Realitzacio de les activitats interactives. voluntaries
productes alimentaris d’us habitual. - Saber comunicgr-se i expressar les propies idees. Realitzacié dels qiiestionaris de les lectures voluntaries
- Saber escoltar i valorar les idees dels altres.
12- Usar les TIC per a recuperar informacié. |- Calcular els riscos. Realitzacio del full de co-avaluacio 5,00%
) §§£ ﬁg‘gzg Sﬁ E'raeﬂ'gfj :jecisions_ Realitzacid del quadern de treball i entrega el dia de la 20,00%

prova objectiva.
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10,00%
40,00%

Realitzacié acurada i puntual de les tasques encomanades.

Realitzacié de la prova objectiva
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