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1. Introduccion

El moédulo profesional 0031 “Seguridad e Higiene” se encuadra dentro
del curriculo del primero curso académico del Ciclo Formativo de Grado Medio
“COCINA Y GASTRONOMIA”.

Basandonos en el texto de la Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se
desarrolla el curriculo correspondiente al titulo Técnico en Cocina y
Gastronomia, en el que se pretende promover la autonomia pedagodgica y
organizativa de los centros docentes, de forma que puedan adaptar los
contenidos de las mismas a las caracteristicas de su entorno productivo y al
propio proyecto de centro, podemos por tanto adaptar el desarrollo curricular de
estas ensenanzas.

2. Normativa y Documentacion Basica

El Gobierno Central y la Junta de Andalucia-Consejeria de Educacion y Ciencia
han dictado la normativa pertinente para regular la Formacién Profesional y los
estudios de Cocina en el conjunto del Estado y en nuestra Comunidad. Los
textos juridicos mas relevantes de dicha normativa son:

e R.D. 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas

e La ORDEN de 9 de octubre de 2008 por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia

e La ORDEN de 26 de julio de 1995, sobre evaluacion en los ciclos
formativos de formacion profesional especifica en la Comunidad
Auténoma de Andalucia.

e R.D. 1128/2003 por el que se regula el CNCP, modificado por el R.D.
1416/2005

e Ley 5/2002 de 19 de junio de cualificacion y F.P

e RD 1147 29 de julio por el que se establece la ordenacion general de la
FP

e L.O.2/2006 de 3 mayo de Educacion

e Ley 17/2007 de 10 de diciembre de Educacién de Andalucia
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Esta programacion esta disefiada para ser aplicada en el IES "Universidad
Laboral" de Malaga. Desde este contexto destacan, en sintesis, tres angulos, el
entorno socioecondmico, los recursos del centro y posibilidades del
departamento y las necesidades especificas del alumnado, que permiten hacer
una adaptacion ajustada a las circunstancias educativas en que se pretende
desarrollar esta:

El entorno socioeconémico

Las tendencias y condicionantes del entorno econdémico no son singulares en la
"Universidad Laboral", sino comunes a todos los centros de formacién de la
provincia. De su analisis se desprende que la formacién de los futuros Técnicos
de Cocina debe comprender su preparacion para los dos modelos de
restauraciéon dominantes y con claros visos de futuro: la restauracién directa y
la restauracién diferida. Para ambos sistemas intentamos dar respuesta
articulando los servicios de comedor y de "tienda de gastronomia
artesana" respectivamente.

Otro elemento fundamental de contextualizacién lo determina la revalorizacién
creciente de la cocina tradicional en sus distintos niveles, para ello, en la
seleccion de las actividades de aula podra apreciarse una presencia
significativa de la cocina y la gastronomia malaguefa y andaluza, sin olvidar la
gastronomia, los productos del conjunto del pais y la cocina internacional.

Como la mayoria de alumnos, tras una recogida de informacién inicial,
pretenden desarrollar su futuro como cocinero/a en la provincia de Malaga los
elementos de la programacion tendran un caracter muy marcado de
gastronomia popular malaguena y andaluza, sin olvidar aquellas elaboraciones
de ambito nacional importantes.

Los recursos del centro y posibilidades del departamento

Los recursos del centro, a pesar de su corta trayectoria en la imparticion de
estas ensefanzas, son medianamente adecuados para el desarrollo del
curriculo. Aunque presenta algunas carencias sobre todo en cantidad y calidad
de los utiles y bateria de cocina y espacios. Si bien contamos con un disefio de
cocinas que permite un desarrollo sensato en el futuro, la realidad actual es
precaria en cuanto a la disponibilidad de herramientas.

Hemos de destacar la dificultad que conlleva el desarrollo diario de las clases
en el aula taller en los que hay muchos momentos en los que se encuentran al
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mismo tiempo entre 60 y 70 alumnos con unas divisiones estructurales
deficientes para aislar los ruidos que se producen en cocina.

El departamento esta estudiando la posibilidad de la adecuacion de los
espacios que posee para mejorar la atencion a los alumnos asi como
adecuarse a los requerimientos de las normativas vigentes en referencia a
seguridad e higiene asi como una futura acogida de la calidad educativa. Para
ello necesitaremos de una apuesta importante de la direccion y de los
companeros del centro que consideren viable los requerimientos de este
Departamento sin que por ello otros Departamentos se sientan en desventaja
frente a la necesaria inversion. Consideramos un momento propicio para
mejorar nuestras instalaciones ya que la administracion central esta apostando
por una FP de calidad y eso es lo que desde este Departamento se intenta.

En este sentido los contenidos y las capacidades terminales no deben suponer
recorte alguno sino adaptarse a las posibilidades tecnoldgicas concretas del
departamento.

Para desarrollar la programacion de primero en la tercera consideramos que
las practicas mas reales que se pueden hacer es el desarrollo del comedor de
forma controlada y acotada para que sirva como herramienta didactica en el
aprendizaje de los alumnos que acuden a nuestras aulas.

Las necesidades especificas del alumnado
Descripcion del grupo de la Tarde

El grupo del curso 2021-2022 lo forman 17 alumnos y alumnas, es un grupo
que se caracteriza por ser heterogéneo con diferentes edades y nivel. Algunos
de estos alumnos/as estan compaginando sus estudios con alguna actividad
laboral dentro del sector hotelero, fundamentalmente en fines de semana y
periodos no lectivos.

Descripcion del grupo de la manana

El grupo esta formado por 17 alumnos/as, los cuales se han ido incorporando
en diferentes adjudicaciones, por lo tanto se ha tenido una especial
sensibilizacién para adaptarlos a la marcha del curso. Los alumnos son de
diferentes edades y de diferentes procedencias académicas.

En ambos cursos se ha hecho una evaluacion inicial escrita, comprobando que
sus conocimientos sobre los contenidos de este modulo son nulos en algunos
alumnos y en otros de nivel intermedio bajo, por ello sera necesario empezar
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desde los conceptos mas basicos, pero teniendo en cuenta las circunstancias
del resto del alumnado.

Duracion y distribuciéon horaria del Médulo

El moédulo tiene una duracion de 64 horas (2 horas semanales) y se divide en
IV bloques principales, comprendiendo estos el total de los temas a tratar.

3. Competencias Profesionales, Personales y Sociales a los que
contribuye el médulo de Seguridad e Higiene

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

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando
una cultura emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo
y nuevas situaciones.

n) Establecer y administrar una pequefa empresa, realizando un analisis
basico de viabilidad de productos, de planificacién de la produccién y de
comercializacion.

o) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una
actitud critica y responsable.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o
elaboracién culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los
equipos idoneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad
durante todo el proceso productivo, para evitar dafos en las personas y
en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los
principios de responsabilidad y manteniendo unas relaciones
profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo

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

4. Objetivos especificos del médulo
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i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion
de riesgos laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y
parametros de calidad asociados a la produccion culinaria, para aplicar
los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante
todo el proceso productivo.

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando
su aportacion al proceso global para conseguir los objetivos de la
produccion.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento,
reconociendo otras practicas, ideas o creencias, para resolver problemas
y tomar decisiones.

I) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando
informacion 'y adquiriendo conocimientos, para la innovacién vy
actualizacion en el ambito de su trabajo.

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad,
analizando el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales
para participar como ciudadano democratico.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y
estudiando la viabilidad, para la generacion de su propio empleo.

5. Temporalizacion

Evaluacién Unidad didactica % de la
horas
destinadas

UD 1. La higiene alimentaria 5
1° eval. UD 2. La contaminacién de los alimentos 14

UD 3. Aplicacion de sistemas de autocontrol 13

UD 4. Buenas practicas de higiene personal y 20
20 aval. manipulacion de alimentos

UD 5. Buenas practicas de Ilimpieza, 16

desinfeccion y mantenimiento de
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instalaciones, equipos y utensilios

UD 6. Buenas practicas en el control de 10
alérgenos y sustancias que provocan
intolerancias

3° eval.
UD 7. Buenas practicas en la utilizacion de los 12
recursos
UD 8. Buenas practicas en la gestion de los 10
residuos

6. Contenido y secuenciacion

Contenido basico

1. Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones:

e Higiene, limpieza y desinfeccién. Conceptos y niveles de limpieza y
desinfeccion.

e Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e
instalaciones.

e Procesos y productos de limpieza. Caracteristicas y parametros de
control del nivel de limpieza y desinfeccion asociados.

e Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones
de empleo.

e Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccion o
desratizacion y desinsectacion inadecuados.

e Peligros asociados a la manipulacion de productos de limpieza y
desinfeccion.

¢ Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

2. Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

¢ Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

e Alteracion y contaminaciéon de los alimentos debido a habitos
inadecuados de los manipuladores.

e Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

e Enfermedades de obligada declaracion. Medidas de prevencion.
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Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el
manipulador.

Medidas de higiene personal.

Vestuario laboral, requisitos y limpieza.

3. Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos:

Normativa general de manipulacion de alimentos.

Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de
manipulacion inadecuadas.

Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas.
Métodos de conservacion de los alimentos.

Alergias e intolerancias alimentarias.

Caracteristicas. Procedimientos de eliminacion de los alérgenos.
Implicaciones.

Procedimientos de actuacién frente alertas alimentarias.

4. Aplicacién de sistemas de autocontrol:

Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la
manipulacion de los alimentos.

Disefio higiénico de las instalaciones y Planes de Apoyo.

Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.
Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

Trazabilidad y seguridad alimentaria.

Caracteristicas, relacion y procedimientos de aplicacion.

Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y medidas
correctivas.

Concepto y supuestos practicos de aplicacion.

Principales normas voluntarias en el sector alimentario

(BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras).
Analisis e interpretacion.

5. Utilizacion de recursos eficazmente:

Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la industria
alimentaria y de restauracion.
Concepto de las 3 R-s: Reduccion, Reutilizacion y Reciclado. Influencia
en el medio ambiente.
Energias y/o recursos menos perjudiciales para el ambiente.
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e Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos.
¢ No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en el consumo de
los recursos. Conceptos y aplicaciones practicas.

6. Recogida selectiva de residuos:

¢ Legislacion ambiental en la industria alimentaria y de restauracion.

e Descripcion de los residuos generados en la industria alimentaria y de
restauracion y sus efectos ambientales.

e Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacién o vertido de residuos.

e Parametros para el control ambiental en los procesos de produccion de
los alimentos.

e No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en la gestién de
residuos. Conceptos y aplicaciones practicas.

2. Desarrollo de las Unidades Didacticas:

Unidad didactica 1. La higiene alimentaria

Contenidos formativos

Contenidos basicos Contenidos propuestos
curriculares

2. Mantenimiento de Buenas | 1.1. Seguridad e higiene alimentaria

Practicas Higiénicas: 1.1.1. La higiene alimentaria
- Normativa general de 1.1.2. Normativa de  higiene
higiene aplicable a la actividad. alimentaria
- Alteracion y 1.1.3. Inspecciones de sanidad

contaminacion de los alimentos
debido a habitos inadecuados
de los manipuladores.

1.2. Peligros asociados al consumo de
alimentos

1.2.1. Alimentos insalubres
- Guias de Practicas

Correctas de Higiene (GPCH). 1.2.2. Enfermedades de transmision

alimentaria
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Unidad didactica 2. La contaminacion de los alimentos

Contenidos formativos

Contenidos
basicos curriculares

Contenidos propuestos

Mantenimiento  de
Buenas Practicas
Higiénicas:

- Alteracion vy
contaminacion de los
alimentos debido a
habitos inadecuados
de los manipuladores.

Aplicacion de las
Buenas Practicas de
Manipulacion de
alimentos:

- Alteracion vy
contaminacion de los
alimentos debido a

practicas de
manipulacion
inadecuadas.

- Peligros
sanitarios asociados a
practicas de
manipulacion
inadecuadas.

- Métodos de
conservacion de los
alimentos.

2.1. Agentes causantes de la contaminacion
2.2. Contaminacion por agentes fisicos
2.2.1. Por mala higiene del personal

2.2.2. Por
alimentos

manipulacion incorrecta de los

2.2.3. Por accidentes o descuidos
2.3. Contaminacion por agentes quimicos
2.3.1. Agentes quimicos abidticos
2.3.2. Agentes quimicos bioticos
2.4. Contaminacion por agentes bioldgicos
2.4.1. La cadena epidemioldgica
2.4.2. Contaminacion por bacterias
2.4.3. Contaminacion por virus
2.4.4. Contaminacion por parasitos
2.4.5. Contaminacion por priones

2.5. Factores que favorecen el desarrollo de los
microorganismos

2.5.1. La temperatura
2.5.2. El tiempo
2.5.3. ElpH
2.5.4. La actividad del agua (Aw)
2.5.5. Los nutrientes
2.5.6. El oxigeno
2.6. Métodos de conservacion
2.6.1. Métodos de conservacion asociados a la
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temperatura y el tiempo

2.6.2. Métodos de conservacion asociados al
pH

2.6.3. Métodos de conservacion asociados a la
actividad del agua

2.6.4. Métodos de conservacion asociados a la
ausencia de oxigeno

Unidad didactica 3. Aplicacion de sistemas de autocontrol

Contenidos formativos

Contenidos basicos
curriculares

Contenidos propuestos

4. Aplicacion de sistemas de

autocontrol:

- Medidas de control
relacionadas con los
peligros sanitarios en la
manipulacion de los
alimentos.

- Pasos previos a
los siete principios del
sistema de autocontrol
APPCC.

- Los siete principios

del sistema de
autocontrol APPCC.
- Trazabilidad.

3.1. Los sistemas de autocontrol
3.1.1. La metodologia APPCC

3.1.2. del
autocontrol

Documentacién sistema de

3.2. Aspectos generales
3.2.1. La creacién del equipo de trabajo

3.2.2. Descripcion de las actividades y de los
productos.

3.2.3. Elaboracion del diagrama de flujo
3.3. Los prerrequisitos
3.3.1 Planes de higiene o prerrequisitos
3.3.2. Los registros
3.4. El plan APPCC
3.4.1. Principio 1. Analisis de peligros

3.4.2. Principio 2. Determinacién de los puntos de
control critico

3.4.3. Principio 3. Fijacion de los limites criticos
3.4.4. Principio 4. Establecimiento de un sistema
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de vigilancia

3.4.5. Principio 5. Formulacién de las medidas
correctoras

3.4.6. Principio 6. Verificacion del sistema
3.4.7. Principio 7. Documentacion y registro
3.5. La trazabilidad
3.5.1. Tipos de trazabilidad
3.5.2. El plan de trazabilidad

Unidad didactica 4. Buenas practicas de higiene personal y
manipulacion de alimentos

Contenidos formativos

Contenidos basicos
curriculares

Contenidos propuestos

2. Mantenimiento de Buenas
Practicas Higiénicas:

- Alteracion y
contaminacioén de los
alimentos debido a habitos
inadecuados de los

manipuladores.

- Guias de Practicas
Correctas de Higiene
(GPCH).

3. Aplicacion de las Buenas
Practicas de Manipulacion de
alimentos:

- Normativa general de
manipulacion de alimentos.

Alteracion

y

4.1. El manipulador o manipuladora de

42. El de
manipuladores

Plan formacion de

4.2 1. Elaboracioén del Plan de formacion

4.2.2. Documentacion del Plan de
formacion de manipuladores

4.3. La higiene personal
4.3.1. La higiene corporal
4.3.2. El uniforme de trabajo

4.3.3. Habitos adecuados de higiene
personal

4.4. Buenas practicas en la manipulacion de
alimentos

4.5. Recepcion de materias primas

4.5.1. Lista actualizada de las empresas
proveedoras
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contaminacion de los 4.5.2. Especificaciones de compra para
alimentos debido a practicas cada producto
de manipulacion 453. Acciones en caso de
inadecuadas. incumplimiento de las especificaciones

- Peligros sanitarios | 4,6. Aimacenamiento de alimentos
asociados a practicas de

' 7 4.6.1. Aimacenaje en seco
manipulacion inadecuadas.

4.6.2. Almacenaje en refrigeracion vy
congelacion

4.7. Procesado de los alimentos

4.7.1. Pautas generales de elaboracion
culinaria

4.7.2. Procesos especificos de
elaboracion culinaria

4.8. Buenas practicas en otras operaciones
culinarias

4.8.1. Emplatado y servicio directo

4.8.2. Abatimiento de temperatura y
regeneracion

4.8.3. Envasado, etiquetado y
distribucion

Unidad didactica 5. Buenas practicas de limpieza, desinfecciéon y
mantenimiento de instalaciones, equipos y utensilios

Contenidos formativos

Contenidos basicos Contenidos propuestos
curriculares

1. Limpieza y desinfeccion de | 5.1. Plan de limpieza y desinfeccion

equipos e instalaciones: 5.1.1. Higienizacion
- Conceptos y niveles 5.1.2. El plan de limpieza y desinfeccion
de limpieza.

5.2. ; Qué debe higienizarse?

- Legislacion y
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requisitos de limpieza
generales de utillaje,
equipos e instalaciones.

Peligros sanitarios
asociados a aplicaciones
de limpieza y desinfeccion

0 desratizacion y
desinsectacion
inadecuados.

- Procesos y

productos de limpieza.

5.2.1. Las instalaciones

5.2.2. El mobiliario, los equipos y los
utensilios

5.3.;,Quién debe llevar a cabo la higienizacion?
5.4. ; Cuando se debe limpiar y desinfectar?
5.5. ; Con qué se limpia y desinfecta?

5.5.1. Eleccién de los productos

5.5.2. Consideraciones generales

55.3. de
desinfeccion

Utensilios limpieza vy

5.5.4. Los detergentes
5.5.5. Los desinfectantes

5.6. ; Como se realizan los procesos de limpieza y
desinfeccion?
5.6.1. Procedimiento general de lavado
manual
5.6.2.
especificos

Procedimientos de lavado

5.6.3. Procedimiento de lavado a maquina

5.7. Plan de mantenimiento de instalaciones,

equipos y utensilios
5.7.1. Mantenimiento preventivo
5.7.2. Mantenimiento correctivo
5.8. Plan de control de plagas
5.8.1. Medidas preventivas

5.8.2. Medidas correctivas

Unidad didactica 6. Buenas practicas en el control de alérgenos y
sustancias que provocan intolerancias

Contenidos formativos
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Contenidos basicos
curriculares

Contenidos propuestos

3. Aplicacion de las
Buenas Practicas de
Manipulacion de alimentos:

- Normativa general
de  manipulacion  de
alimentos.

- Alteracién y
contaminacion de los
alimentos debido a
practicas de
manipulacion
inadecuadas.

- Peligros sanitarios
asociados a practicas de
manipulacion
inadecuadas.

- Métodos de

conservacion de los
alimentos.

6.1. Reacciones alérgicas e intolerancias
6.2. Alergias alimentarias
6.2.1. Alérgenos alimentarios

6.2.2. Trazas
6.2.3. Alérgenos ocultos
6.2.4. Alergias alimentarias mas comunes
6.2.5. Anafilaxia y primeros auxilios

6.3. Intolerancias alimentarias
6.3.1. Sensibilidad al gluten/trigo

6.3.2. Intolerancia a la lactosa
6.3.3. Intolerancia a la fructosa

6.4. El Plan de control de alérgenos

6.4.1. Adquisicion de materias primas libres
de alérgenos

6.4.2. Gestion del almacenamiento

6.4.3. Preparacion correcta de alimentos
libres de alérgenos

6.4.4. Servicio o venta

Unidad didactica 7. Buenas practicas en la utilizacién de los recursos

Contenidos formativos

Contenidos basicos
curriculares

Contenidos propuestos

5. Utilizacion de recursos
eficazmente:

- Impacto ambiental
provocado por el uso.

- Concepto de las 3

7.1. El medio ambiente
7.1.1. ; Buenas practicas ambientales

7.1.2. La implantacion de un Sistema de Gestidn
Ambiental
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R-s: Reduccién,
Reutilizacion y Reciclado.

- Metodologias para
la reduccion del consumo
de los recursos.

7.2. El uso eficiente de los recursos
7.2.1. Buenas practicas generales

7.2.2. Buenas practicas en la adquisicion de
productos

7.2.3. Buenas practicas
almacenamiento de productos

en

7.2.4. Buenas practicas en el procesado de
productos

7.2.5. Buenas practicas en las operaciones
de limpieza

7.2.6. Buenas practicas en
mantenimiento de instalaciones y equipos

7.3. Modelos de alimentacion sostenibles

7.3.1. Alimentacion ecologica

7.3.2. Alimentacién saludable

7.3.3. Alimentacion de proximidad

Unidad didactica 8. Buenas practicas en la gestion de los residuos

Contenidos formativos

Contenidos basicos
curriculares

Contenidos propuestos

6. Recogida selectiva de

residuos:

- Legislacion
ambiental.

- Descripcion de los
residuos generados y sus
efectos ambientales.

- Técnicas de
recogida, clasificacién y

8.1. Los residuos
8.1.1. Clasificaciéon general de los residuos

8.1.2. Clasificacion de los residuos en las

empresas alimentarias
8.2. Plan de gestion de residuos

8.3. Buenas practicas para evitar la contaminacién
cruzada

8.4. Buenas practicas para minimizar el impacto
ambiental
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eliminaciéon o vertido de 8.4.1. Minimizar la generacion de residuos
residuos. 8.4.2. Seleccionar y tratar los residuos

- Parametros para el 8.4.3. Evitar vertidos y emisiones
control ambiental en los
procesos de produccion
de los alimentos.

7. Educacidén en valores y temas transversales

El Reglamento Organico de los Institutos de Educacion Secundaria en
Andalucia, que se insta a los centros y profesores a incluir en sus
programaciones didacticas la educacion en valores a través de los temas
transversales anteriormente mencionados, y en la propia Ley 17/2007 de
Educacion Andaluza (LEA) que dice textualmente en su articulo 39 sobre
educacion en valores:

1. Las actividades de las ensefianzas, en general, el desarrollo de la vida de los
centros y el curriculo tomaran en consideracion como elementos transversales
el fortalecimiento del respeto de los derechos humanos y de las libertades
fundamentales y los valores que preparan al alumnado para asumir una vida
responsable en una sociedad libre y democratica.

2. Asimismo, se incluira el conocimiento y el respeto a los valores recogidos en
la Constitucion Espafiola y en el Estatuto de Autonomia para Andalucia.

3. Con objeto de favorecer la igualdad real y efectiva entre hombres y mujeres,
el curriculo contribuira a la superacion de las desigualdades por razéon del
género, cuando las hubiere, y permitira apreciar la aportacion de las mujeres al
desarrollo de nuestra sociedad y al conocimiento acumulado por la humanidad.

4. EI curriculo contemplara la presencia de contenidos y actividades que
promuevan la practica real y efectiva de la igualdad, la adquisicion de habitos
de vida saludable y deportiva y la capacitacion para decidir entre las opciones
que favorezcan un adecuado bienestar fisico, mental y social para si y para los
demas.

5. Asimismo, el curriculo incluira aspectos de educacion vial, de educacion para
el consumo, de salud laboral, de respeto a la interculturalidad, a la diversidad,
al medio ambiente y para la utilizacion responsable del tiempo libre y del ocio.
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La inclusién de los valores y temas transversales en el Curriculo permite que
ciertos aspectos que la sociedad actual considera basicos en la formacion de
las nuevas generaciones y profesionales, y sin ellos no seria posible la
adquisicion de las Competencias Profesionales, de las Competencias
Personales y Sociales que prescribe nuestro Titulo y asi queda de manifiesto
tanto en el Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la
ordenacion y las ensefianzas de la Formacion Profesional inicial que forma
parte del sistema educativo en Andalucia (Art. 2 sobre finalidades) como en el
Art. 3.1. del RD 1147/2011 de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion
general de la formacién profesional del sistema educativo, donde se establecen
los principios y objetivos generales de la Formacion profesional, recogiendo
textualmente entre otros los siguientes:

¢) Consolidar habitos de disciplina, trabajo individual y en equipo, asi como
capacidades de autoaprendizaje y capacidad critica.

d) Establecer relaciones interpersonales y sociales, en la actividad profesional y
personal, basadas en la resolucion pacifica de los conflictos, el respeto a los
demas y el rechazo a la violencia, a los prejuicios de cualquier tipo y a los
comportamientos sexistas.

e) Prevenir los riesgos laborales y medioambientales y adoptar medidas para
trabajar en condiciones de seguridad y salud.

La inclusién de los valores y temas transversales en el Curriculo permite que
ciertos aspectos que la sociedad actual considera basicos en la formacion de
las nuevas generaciones y profesionales, y sin ellos no seria posible la
adquisicion de las Competencias Profesionales, de las Competencias
Personales y Sociales que prescribe nuestro Titulo.

En mi programacion, he considerado conveniente tratar, de forma prioritaria,
aquellos que inciden mas directamente nuestro Ciclo Formativo y mas
concretamente en el modulo: la educacion para la convivencia, la
coeducacion e igualdad entre los sexos, la educacion medioambiental, la
educacion para la salud, la educacion del consumidor y la CULTURA
ANDALUZA.

Estos temas, que atienden al valor integral de los alumnos y alumnas, se
desarrollaran, fundamentalmente, a través de la organizacion del aula, de la
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adopcion de determinadas estrategias metodoldgicas y el desarrollo de los
contenidos actitudinales programados en las diferentes unidades didacticas.

8. Medidas de atencion a la diversidad.

El tipo de medidas que es posible programar y adoptar para atender a los
alumno/as con necesidades educativas especificas que cursen las ensefianzas
para obtener el Titulo de Técnico en Cocina, o cualquier otro Titulo de la
Formacion Profesional, esta determinado por el caracter profesionalizador de
estas ensenanzas.

La titulacion de Técnico en Cocina acredita una competencia profesional cuyas
capacidades se han desglosado en las unidades de competencia, cuyo reflejo
formativo son las capacidades terminales de cada modulo. Por tanto, es
requisito sine qua non poseer dichas capacidades para superar cualquier
modulo profesional y obtener la titulacion.

En consecuencia, con caracter general para nuestro ambito educativo, las
medidas de atencion a la diversidad estaran siempre referidas a la forma y
ritmo con que los alumno/as con necesidades especificas van adquiriendo las
capacidades profesionales requeridas en el empleo sin que puedan suponer,
en ningun caso, una modificacién significativa de los objetivos del curriculo.
Dicho en términos de metodologia didactica, los alumno/as con necesidades
especificas que cursen los estudios de Técnico en Cocina pueden y deben
recibir ayuda personalizada, pero en forma de REFUERZOS EDUCATIVOS Y
ADAPTACIONES CURRICULARES NO SIGNIFICATIVAS que contribuyan al
logro de las capacidades profesionales previstas en el DECRETO 129/1994,
de 7 de junio, por el que se establecen las ensefianzas correspondientes al
titulo de Formacion Profesional de Técnico en Cocina y Gastronomia en la
comunidad autonoma de Andalucia.

Sin embargo, en casos excepcionales si se podran establecer ACI significativas
en los CCFF cuando expresamente lo autorice la Direccion General de
Ordenacioén y Planificacion. Por ejemplo, la exencion de un determinado
modulo para un alumno/a sordo, el cambio en los contenidos por otros
diferentes para un alumno/a ciego, etc.

Nosotros desde el Departamento presentamos la posibilidad de alargar el
proceso de ensefanza-aprendizaje en varios cursos hasta que el alumno/a
alcance los minimos exigibles dentro de las convocatorias establecidas.
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9. Metodologia didactica

Los contenidos que deben trabajarse en este modulo, y en general en toda la
formacion profesional, parten de las competencias que debera tener el
profesional, razén por la cual, la relacion entre la formacion y la realidad laboral
debe ser muy estrecha. Estos contenidos deben proporcionar al alumnado los
conceptos tedricos y procedimentales necesarios y al mismo tiempo fomentar las
actitudes asociadas a la cualificacion profesional correspondiente.

En cuanto a la concepcion pedagogica se sigue el modelo constructivista
propuesto en la normativa educativa vigente. Desde esta perspectiva los
conceptos deben trabajarse para fomentar la elaboracion progresiva de los
conocimientos por parte de cada alumno/a. Por esta razén es necesario que los
contenidos que se traten se consoliden adecuadamente antes de avanzar en la
adquisicion de otros nuevos. Asi mismo, deben establecerse cuales son los
conocimientos clave y profundizar en ellos, tanto desde el punto de vista
conceptual como procedimental, para garantizar una formacién adecuada.

El desarrollo de las diferentes Unidades de Trabajo se basa en los
siguientes aspectos:

1. Para la explicacion de cada Unidad se realizara una exposicion tedrica
de los contenidos de la misma por parte del docente, respetando el
esquema de dicha unidad.

2. Posteriormente se realizaran actividades teoricas y practicas propuestas
por el docente, correspondiente a cada aplicacion de los elementos de
capacidad. El objetivo es llevar a la practica los contenidos. Las actividades
seran resueltas y corregidas en su caso.

3. El docente resolvera las dudas que puedan plantear los alumnos sobre
los contenidos de la unidad de trabajo, tanto tedricos como sobre las
actividades practicas propuestas. Se pueden realizar actividades de
refuerzo en los conceptos con dificultad de comprensiéon o aplicacién.

4. En cada trimestre y correspondiendo con la evaluacion se propondran
ejercicios finales, que engloben los contenidos de las Unidades impartidas,
utilizaremos en gran parte de las tareas planificadas las nuevas tecnologias
Tics.
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La propuesta de actividades

Paralelamente a la explicacion de los contenidos se seleccionaran, de las
actividades planteadas en cada una de las unidades didacticas, las mas
adecuadas en funcion de la intencionalidad de la actividad, de los conocimientos
del alumnado y de los recursos del centro. También se pueden adaptar algunas
de estas actividades o plantear actividades nuevas.

Creemos interesante llevar a cabo diferentes tipos de actividades, unas de
caracter individual, otras en parejas 0 grupos pequefios y otras en gran grupo.
También es conveniente utilizar diferentes recursos didacticos como trabajos de
busqueda de recursos, visionado de videos, etc. Todas las actividades deberan
ser corregidas y discutidas en clase.

El trabajo de las actitudes

La educacion de las actitudes es un objetivo fundamental en el alumnado que va
a trabajar directamente con personas, y especialmente si estas se encuentran en
situaciéon de vulnerabilidad. En este contexto la profesionalidad, el respeto, la
comprensién y la empatia deberan presidir todas las actuaciones. Por esta razén
hay que promover todas estas actitudes en clase y en todas las practicas o
procedimientos que se pongan en marcha.

Resulta dificil realizar una planificacion completa de ensefianza de actitudes
pues, como hemos apuntado, es algo que debe potenciarse dia a dia. El
profesorado debera tener presentes los temas fundamentales e incidir en ellos
cuando la situacion en el aula lo justifique. Algunos momentos en los que se
pueden trabajar y potenciar las actitudes en el alumnado son:

e En las orientaciones que se den en el momento de plantear diferentes
ejercicios y actividades. Se incidira en la importancia del trabajo bien
hecho, el aprovechamiento del tiempo, la presentacion cuidada, la
entrega dentro de los plazos indicados, etc.

e En las actividades practicas se incidira en la importancia de respetar las
normas de seguridad, asi como las referentes a eliminacion de residuos
y respeto al medio ambiente.

e En las actividades o trabajos en grupo, incentivando a la participaciéon y
la colaboracion entre los componentes, a la toma colegiada y
consensuada de decisiones, a la organizacion del grupo y reparto de
tareas, etc.

e En el comportamiento en el aula, llamando la atencion siempre que sea
necesario.

10. Materiales y recursos didacticos
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El material y los recursos que se utilizaran para llevar a cabo esta metodologia,
segun las diferentes unidades didacticas son:

e Libro de texto de la editorial Altamar.

e Pizarra para la exposicion oral

e Prensa diaria y especializada
Medios audiovisuales: video,
proyector, caion, etc.

e Ambientales: recursos del entorno.

e Internet

El libro de apoyo para la explicacion de los temas es:
e Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos. De Equipo
técnico de SAIA SL. Editorial Altamar.

11. Evaluacion

La finalidad de la evaluacion del modulo es la de estimar en qué medida se han
adquirido los resultados de aprendizaje previstos en el curriculum a partir de la
valoracion de los criterios de evaluacion. Ademas, se valorara la madurez
académica y profesional del alumnado y sus posibilidades de insercién en el
sector productivo.

Cada profesor o profesora, en funcion de la opcidon metodoldgica que elija y
utilizando como referencia la programacion, elegira los métodos e instrumentos
que considere mas adecuados para valorar el grado de adquisicion de las
competencias profesionales alcanzadas por sus alumnos y alumnas.

Por lo que respecta a la opcion metodolégica que mostramos en este
documento, proponemos una serie de orientaciones para la evaluacién de los
diferentes contenidos, partiendo de la concepcidn de la evaluaciéon continua.

La idea de evaluacién continua aparece ligada al principio constructivista del
aprendizaje, en el sentido que han de proponerse, a lo largo del curso y con
cierta frecuencia, actividades evaluables que faciliten la asimilacion progresiva
de los contenidos propuestos y las competencias a alcanzar. Y sera esta
evaluacion continua la que va a determinar la evaluacion final de los resultados
conseguidos por el alumnado a la conclusion del proceso de aprendizaje. Se
consideraran aspectos evaluables:

Departamento de Hosteleria
IES Universidad Laboral de Malaga
24



%
I.E.S. Num. 1 “Universidad Laboral”. MalagaProgramacion didactica de
Seguridad e Higiene

Departamento de Hostelerial® Grado Medio de Cocina y Gastronomia
Curso 2018/19

e Las pruebas escritas, orales o procedimentales.

e El trabajo diario en el aula o taller de practicas.

e Las actividades y trabajos individuales.

e Las actividades y trabajos en grupo.

e La actitud del alumno/a, valorandose positivamente el esfuerzo y
afan de superacion.

Estas actividades evaluables que se realizan a lo largo de todo el proceso
de aprendizaje se efectian en tres fases: al inicio (evaluacion inicial), durante
(evaluacion formativa) y al final (evaluacion sumativa) de dicho proceso:

Evaluacion inicial

Como se puede ver en el esquema adjunto, se realiza al iniciarse cada una de las
fases de aprendizaje, concretamente al inicio del médulo y de cada Unidad
Didactica. Tiene como finalidad detectar los conocimientos previos del alumnado
que permitira fijar el nivel en que hay que desarrollar los nuevos contenidos.

Proponemos realizar esta evaluacion de manera informal y exploratoria a partir de
las cuestionaros planteados al principio de la unidad, a través de ellas se
estableceran los contenidos basicos que deberan aprender en ella. Ademas, esta
evaluacion se puede dotar de una funcion motivadora en la medida en que ayuda
a conocer mejor las posibilidades que ofrecen los nuevos aprendizajes.

De manera similar se puede realizar la evaluacion inicial del médulo a principio de
curso, formulando algunas preguntas de caracter muy general, que den pie a la
explicacion de la programacion del modulo, con la distribucion de las unidades
didacticas y la temporalizacién que se seguira.

Evaluacion formativa

Es la que se va realizando durante el proceso de ensefanza-aprendizaje, para
averiguar si los objetivos de la ensefianza estan siendo alcanzados o no. En base
a ella se decidira regular el ritmo del aprendizaje, tanto individual como del grupo.

Se propondran una serie de ACTIVIDADES Y el profesorado dispone de examenes
para realizar un test al final de la unidad, elementos que se pueden utilizar como
evaluativos.

La evaluaciéon de los contenidos de cada unidad se realizara tanto desde la
vertiente tedrica, como practica y actitudinal, en la medida que los contenidos de
la unidad lo permitan:
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e Evaluacion de Ila teoria. Entre las actividades planteadas se
seleccionaran aquellas de repaso que tienen la finalidad de reproducir los
contenidos tratados en cada unidad didactica y la realizacién de examenes
tipo test.

e Evaluacién de la practica. En este caso se seleccionaran las ACTIVIDADES
de corte mas practico. Es importante que al realizar los procedimientos
practicos el alumnado practique a la vez las actitudes.

e Valoracioén de conductas y actitudes. Las actitudes son esenciales en la
realizacidn de cualquier trabajo, por lo que se deberan trabajar de manera
transversal e incorporarlas a la evaluacién de cada una de las actividades
evaluativas en la medida que lo requiera cada una de ellas. La tabla
siguiente es una herramienta que puede ser de utilidad al profesorado para
realizar esta valoracion.

Evaluaciéon sumativa

Corresponde a la forma mediante la cual se mide y juzga el aprendizaje con el fin
de certificar la capacidad del alumno/a y asignarle la calificaciéon definitiva. Habra
una evaluacién sumativa de cada Unidad Didactica y una definitiva del modulo
formativo.

La evaluacion sumativa de cada unidad didactica determinara si esta se supera
(en este caso se indicara la puntuacion) o no. Si no se aprueba la Unidad
Didactica se arbitraran las actividades (presentacion de trabajos, supuestos
practicos...), o pruebas (examenes de conceptos, pruebas procedimentales...)
que podran realizarse para su superacion dentro de la convocatoria ordinaria. No
hay que olvidar que la no superacion de una Unidad Didactica comporta la no
superacion del modulo en la convocatoria ordinaria, teniéndose que presentar a la
convocatoria extraordinaria con todos los contenidos del modulo para poderla
aprobar.

La nota final del modulo sera la media ponderada de todas las unidades
didacticas.

Para la superaciéon del médulo formativo en la convocatoria ordinaria se
consideran requisitos imprescindibles:

e Larealizacion de las diferentes pruebas o examenes.
e La presentacion de todos los trabajos solicitados con el minimo de
requisitos exigidos, incluidos los que correspondan a actividades que
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se propongan como obligatorias: salidas, charlas y conferencias, visitas

a instituciones, etc.

e La superacion de todas las Unidades Didacticas.

R.A1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando su
repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterio de evaluacion Descriptor del logro Evidencia % Nota
Presencial
a) Se han identificado los requisitos Sabe diferenciar entre limpieza, Pregunta 10% |1
L I q- higiene y desinfeccion y sus 9 °
higiénico-sanitarios que deben cumplir 10s | 4istintos niveles €xamen
equipos, utillaje e instalaciones de
manipulacién de alimentos.
Conoce la normativa de|Actividades 10% |1
b) Se han evaluado las consecuencias para | higiénico-sanitaria en la|de °
la inocuidad de los productos y la seguridad | manipulacion de los alimentos. | deduccion.
de los consumidores de una|Conoce el riesgo de una
limpieza/desinfeccién inadecuada. manipulacion inadecuada sobre
el consumidor
. . Aplica el procedimiento de Pregunta o
c) Se han descrltq los procc_adlmlentos, limpieza y las frecuencias examen 10% |1
frecuencias y equipos de Ilimpieza vy
desinfeccion (L+D).
- Conoce los productos de o
d) Se ha efectuado Ila limpieza of, . Pregunta 10% |1
. . : limpieza y su empleo en las
desinfeccién con los productos establecidos, L examen
L tareas de limpieza.
asegurando la completa eliminacion de
éstos.
Sabe diferenciar entre o
e) Se han descrito los parametros objeto de | desinfeccién, desratizacion y E;Z?#gr:a de|10% |1
control asociados al nivel de limpieza o |desinsectacion.
desinfeccion requeridos. Aplica los procedimientos para
el control de plagas
; . Diferencia entre desratizacion, o
f) Se .han”reconomdo Iqs tratamllentos de desinsectacion y desinfeccion Pregunta 10% |1
Desratizacion, Desinsectacion y examen
Desinfeccion (DDD).
Aplica las normas y o
. - procedimientos de recogida y Ca’so_ ) 10% |11
g) Se han descrito los procedimientos para retirada de residuos practico:
la recogida y retirada de los residuos de una | diagrama de
unidad de manipulacion de alimentos. flujp de la
cocina.
h) Se han clasificado los productos de géal?ﬂgsa:aapllca los productos Pregunta 10% |1
e 2% 2200% P12 Apicay iz corectamente | 47"
y los tratamientos de DDD.
de empleo.
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i) Se han evaluado los peligros asociados a

Identifica el peligro asociado a
la manipulacién de los

la manipulacion de productos de limpieza, | productos de limpieza.
desinfeccién y tratamientos DDD. Sabe leer la ficha técnica de los

productos de limpieza.

Trabajo: 20% |2
Busqueda
de fichas
técnicas de
productos
de limpieza.

Nota sobre 10

100% |10

R.A2. Mantiene Buenas Practicas Higiénicas, evaluando los peligros
asociados a los malos habitos higiénicos

Criterio de evaluacion Descriptor del Evidencia % Nota
logro Presencial
. Conoce la normativa L o
a) Se hap.re.conomd'o !as general de higiene. Actmda_@les de | 10% 1
normas higiénico-sanitarias deduccion
de obligado cumplimiento
relacionadas con las
practicas higiénicas.
. o Conoce el peligro de | Pregunta o
b) _Se han |dent|f|cad_o !os los habitos | examen 10% 1
pe"g.ros sanitarios inadecuados en la
S o o5 menpulacion e o
Y alimentos.
prevencion.
Aplica habitos Elaboracion de 259, 25
c) Se han identificado las |adecuados de higiene | plan de GPCH ° ’
medidas de higiene | persona. de una cocina
personal asociadas a la|Mantiene el uniforme
manipulacion de alimentos. | personal limpio.
d) Se han reconocido todos Apl_|ca habitos de Pregunta 10% 1
i higiene personal.
aquellos comportamientos o Aplica buenos habitos €xamen
aptitudes susceptibles de | en la manipulacion de
producir una contaminacion | alimentos
en los alimentos
e) Se han enumerado las Aplltca I?,S medidas ge Trabajo de | 25% 2,5
enfermedades de obligada proteccion en caso de investigacion
Iy accidentes.
declaracion.
Conoce las normas o
. de utilizacion del Pregunta 10% 1
f) Se ha reconocido la : examen
; . | vestuario.
vestimenta de trabajo .
. Aplica las normas de
completa y sus requisitos de higi Lo
imoi igiene y limpieza en
impieza. .
el vestuario.
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((j)onoce Iag’ medidas Pregunta 10% 1
) " € prevencion.

g) Se han identificado 10s | ggpe actuar en caso | £X@MenN
medios de proteccion de|de accidente
cortes, quemaduras o |laborales.
heridas del manipulador. Sabe cdmo actuar de

manera correcta en

caso de enfermedad.

Nota sobre 10 100% 10

R.A3. Aplica Buenas Practicas de Manipulaciéon de los Alimentos,
relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterio de evaluacion Descriptor del Evidencia % Nota
logro Presencial
. Conoce las normas o
a) Se han reconocido las Actividades de | 109 1
) o o generales de clase %
normas. hlglenlco-saplt?rlas manipulacion de
de obligado cumplimiento | glimentos.
relacionadas con las
Practicas de Manipulacion.
Conoce el peligro de | Pregunta 10% 1
o alteracion y | examen ?
b) Se han clasificado vy o
) L contaminacion de los
descrito los  principales | _
. . . alimentos.
riesgos y toxiinfecciones de ;
. : .~ | Conoce el peligro de
origen alimentario e
C los habitos
relacionandolas con los|.
inadecuados en la
agentes causantes. ) .
manipulacion de los
alimentos.
Conoce los peligros Pregunta
c) Se ha valorado Ia ; 109 1
) . asociados a una mala | examen %
repercusion de una mala manipulacién
manipulacion de alimentos
en la salud de los
consumidores.
: Conoce las distintas L
d) Se han descrito las : Realizacion de | 20% 1
) S . alteraciones que sufre 0
principales alteraciones de . una carta con
! el alimento. A
los alimentos. sus alérgenos y
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ofrece
alternativas
e) Se han descrito los Apl|ca’correctamente Pregunta 10% 1
/ ’ los métodos de
diferentes  métodos de i examen
- X conservacion
conservacion de alimentos.
. Aplica o
0,52 o eutaco o COncty agecuadamerto os | O | 10% 1
semielaborados pcon los métodos de
roductos procesados conservacion a cada
P P ) producto
. e Identifica y diferencia o
h) Se han identificado | gnire alergias e Pregunta 10% 1
alergias e intolerancias | intolerancias. examen
alimentarias.
i) Se ha evitado la posible | ~Plica €l plan de Actividades de | 10% 1
: control de alergenos. -
presencia de trazas de deduccion
alérgenos en productos
libres de los mismos.
. . Prepara L
i) Se han reconocido 10s | .o rectamente los AICtIV:dadeS en|10% 1
procedimientos de | alimentos libres de el aula
actuacion frente a alertas | alergenos.
alimentarias
Nota sobre 10 100% 10

R.A4 Aplicacién de sistemas de autocontrol

Criterio de evaluacion Descriptor del Evidencia % Nota
logro Presencial
i L 1
a) Se ha identificado la|seguridad para examen
necesidad y trascendencia | controlar peligros
para la seguridad samtgnos q’urante la
. . . manipulacion.
alimentaria del sistema de Buenos habitos en |a
autocontrol. manipulacion.
Buenos habitos en la
higiene personal.
. Conoce los planes| Pregunta
b) Se han reconocido los generales del sipstema exa?nen 10% 1
conceptos generales del| 4o APPCC.
sistema de Analisis de
Peligros y Puntos de
Control Criticos (APPCC).
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o) Se han definido Conoce I9§ diferentes | Realizacion _de 20% 2
puntos criticos de un caso practico
conceptos clave para el|.qnservacion.
control de  potenciales | Aplica medidas
peligros sanitarios: punto | correctivas
critico de control, limite
critico, medidas de control y
medidas correctivas.
- Aplica el sistema o
d) ’Se han def|.n|do los APPCC en el control Pregunta 10% 1
parametros asociados al | 4g |os puntos criticos. examen
control de los puntos | Utiliza documentacion
criticos de control. de registro.
e) Se han cumplimentado Utiliza documentacion Actividades en | 10% 1
: Pl de registro y de 0
los registros asociados al seguridad el aula
sistema.
Relaciona la . o
importancia de la Reallzacmr) _de 20% 2
f) Se ha relacionado la |trazabilidad con la un caso practico
trazabilidad con la | seguridad de los
seguridad alimentaria. alimentos.
Aplica medidas
correctivas.
g) Se ha documentado y ;Jélgiil:doocsuglnelr:os Actividades en|10% 1
trazado el origen, las etapas - el aula
. trazabilidad.
del proceso y el destino del
alimento.
h) Se han reconocido las g&?g?gsy d?f';?;?glsa Actividades de|10% 1
principales normas | 025 1SO en la deduccion
voluntarias implantadas en . ; .
el sector alimentario (BRC, seguridad alimentaria.
IFS, UNE-EN ISO
9001:2000, UNE-EN ISO
22000:2005 y otras).
Nota sobre 10 100% 10
R.A5. Utiliza los recursos eficientemente evaluando los beneficios ambientale
asociados.
Criterio de evaluacion Descriptor del Evidencia % Nota
logro Presencial
Relaciona el consumo
a) Se ha relacionado el|yq cada recurso con Pregunta de [10% 1
examen

consumo de cada recurso

el impacto

Departamento de Hosteleria

IES Universidad Laboral de Malaga

31




%
I.E.S. Num. 1 “Universidad Laboral”. MalagaProgramacion didactica de
Seguridad e Higiene

Departamento de Hostelerial® Grado Medio de Cocina y Gastronomia
Curso 2018/19

con el impacto ambiental
que provoca.

medioambiental.
Clasifica los residuos.

b) Se han definido las IUt|I|za eficazmente | Pregunta de 10% 1

ventajas que el concepto de | o> [o0UrS0S: examen

reduccion de consumos | CON0Ce €l impacto

avorta a la roteccion medioambiental  por

b P Su uso correcto

ambiental.

c) Se han descrito las Conoce las ventajas |Caso  practico 20% )
de utilizacion de las | en clase °

ventajas ambientales del
concepto de reutilizacién de
los recursos.

tres R.

Conoce las energias

d) Se han reconocido . Actividades de | 10% 1
; sostenibles y menos i
aquellas energias ylo L deduccion.
.. 7. 7| perjudiciales.
recursos cuya utilizacién Actividades en
sea menos perjudicial para clase
el ambiente. )
Aplica sistemas para .
. Trabajo de | 409 4
el ahorro de energia. investJi acién %
. Utiliza de manera 9
e) Se han caracterizado las | .. .
/ , eficaz los diferentes
diferentes metodologias -
) recursos utilizados en
existentes para el ahorro de ; .
. la industria
energia y el resto de|_. .
- alimentaria.
recursos que se utilicen en| . .
. . . . Alimentacion
la industria alimentaria y de -
restauracion ecolégica, de
’ sostenibilidad de
aproximacion.
. . Realiza acciones
f) Se han identificado las . Pregunta 109 1
n)o conformidades las correctivas para un exa?nen »
) y consumo de recursos.
acciones correctivas
relacionadas con el
consumo de los recursos.
Nota sobre 10 100% 10

RAG. 6. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus
implicaciones a nivel sanitario y ambiental.

Criterio de evaluacion

Descriptor del logro

Evidencia %

Presencial

Nota

a) Se han identificado y clasificado los
distintos tipos de residuos generados de
acuerdo a su origen, estado y necesidad de

Identifica y clasifica todos los
tipos de residuos.
Clasifica los residuos en las
empresas alimentarias.

Pregunta de | 10%

examen
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reciclaje, depuracion o tratamiento.
. Conoce los efectos negativos | Actividades o
ambiontales de los resicuos, contaminantes | 0° U2 Mala gestion de en dase y| 10" |
. . residuos. puesta en
y otras afecciones originadas por Ila L . .
’ L . Contaminacion e impacto | comun.
industria alimentaria. : .
medioambiental.
c) Se han descrito las técnicas de recogida, Aplica .(?I plan dg_recqg’jlda, Pregunta de 10% |1
. o T seleccion y clasificacion de examen.
seleccion, clasificacion y eliminacion o residuos.
vertido de residuos.
; . Minimiza el impacto ambiental . o
d) Se han reconocido los parametros que . Elaboracion |20% |2
o . durante la gestion de los
posibilitan el control ambiental en los residuos de un
procesos de produccion _de los allmentos Aplica buenas practicas para organigrama
relacionados con los residuos, vertidos o . - .. | de flujo de
L evitar la contaminacion .
emisiones. residuos
cruzada.
Toma medldas_gdecuadas Caso 25% |25
. durante la gestion de los o
e) Se han establecido por orden de residuos practico
importancia las medidas tomadas para la : ) -
. . Aplica buenas practicas para
proteccion ambiental. . e
evitar la contaminacion
cruzada.
: e . Aplica medidas correctivas o
f) Se han_ identificado llas no-copformldades durante la gestion de los Ca;o_ 25% (2,5
y las acciones correctivas relacionadas con ; practico
ot : residuos.
la gestion de los residuos.
Nota sobre 10 100% |10

Criterios de calificacion

La calificacion del Médulo se expresara mediante nota numérica, que siguiendo
la Orden de 29 de septiembre de 2010, sobre evaluacién en los Ciclos
Formativos de Formacién Profesional Especifica, se expresara entre el uno y el
diez sin decimales, considerandose positivas las superiores e iguales a cinco.

Actitud respecto al trabajo y estudio 5%

Mantiene una actitud y comportamiento adecuado en clase

Trae a clase el material necesario para la realizacion de las actividades de ensefianza
y aprendizaje.

Muestra interés por el estudio y realiza las tareas cumpliendo los plazos

Convivencia y autonomia personal

5%

Cumple las normas de convivencia del centro.

Trata con correccion al profesorado, personal de administracion y servicios, y a sus
compaferos /as

Se comporta adecuadamente segun los lugares y momentos
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Escucha de manera interesada y tiene una actitud dialogante pidiendo el turno de

palabra para intervenir

Se esfuerza por mejorar su rendimiento escolar.

Es auténomo en la toma de decisiones y es capaz de dar razén de los motivos del

propio comportamiento, asumiendo el riesgo que comporta toda decision.

Trabaja en equipo sumando el esfuerzo individual para la busqueda del mejor
resultado posible

Cuida el material y recursos del Instituto y de sus compafieros/as

Expresiéon y comprension oral y escrita 5%
Se comprobara la capacidad para la expresion escrita,
Es capaz de organizar ideas y conceptos correctamente
Emplea un vocabulario correcto y adecuado a la situacién comunicativa.
Tratamiento de la informacién y uso de las TIC 10%
Maneja distintas fuentes de informacion y sabe seleccionarla de forma critica,
discriminando lo relevante de lo irrelevante.
Realizacién de actividades en clase 10%
Casos practicos 15%
Trabajos de investigacion 20%
Pruebas tedricas. 30%

Actividades de recuperacion

Al final de cada evaluacion, el profesor, atendiendo a los resultados alcanzados
por el grupo, y conjuntamente con los alumno/as, determinara las fechas de
recuperacion de las Unidades correspondientes.

Como el término de cada evaluacion coincide con periodos vacacionales, se
especificara por parte del profesor aquellos trabajos, ejercicios o actividades de
refuerzo necesarios para la preparacion de la prueba de recuperacion que se
realizara al principio de la nueva evaluacion. Se estableceran pruebas
practicas, orales y/o escritas para aquellos alumno/as que no hayan superado
la evaluacién correspondiente, asi como la entrega de trabajos pendientes o no
superados

Entre los dias 1 y 30 de junio aprox. de cada curso, los centros continuaran su
actividad lectiva para la recuperacion del alumnado que requiera preparar la
evaluacion extraordinaria.

Alumnado con evaluaciones pendientes que se presentan en ordinaria y
extraordinaria.
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e Todo aquel alumno/a que tenga pendiente de recuperar dos o mas
evaluaciones se presentara en evaluacion final a dos examenes por
modulo:

o Un examen tedrico, dividido por evaluaciones, debiendo superar
cada evaluacion por separado con al menos un 5 para obtener
una calificacion final positiva de la prueba

o Resolucién de casos practicos

o Para obtener una calificacion final positiva del modulo debera
superar ambos examenes ademas de haber entregado todos los
trabajos del curso segun el formato establecido.

o Se obtendra nota maxima de un 10.

Alumnado que no tiene evaluaciéon continia por ausencias
justificadas y no justificadas.

e El alumno/a que haya perdido la evaluacién continua por motivos
justificados, y cuando hablamos de evaluacién perdida estableceremos
un periodo superior a dos semanas, ya que en ese periodo el alumno/a
no ha podido asimilar los contenidos, ni desarrollar los procedimientos
de las actividades realizadas y si no tenemos material suficiente para la
evaluacion de ese RA, el alumno/a tendra que realizar un examen
tedrico-practico para demostrar las destrezas que no demostrd por las
ausencias. En caso de no demostrarlas quedaran pendientes mientras
no sea capaz de demostrarlas.

e Si llegado el momento de la evaluaciéon final no disponemos de
herramientas para la evaluacion, el alumno/a tendra que recuperar en
periodo extraordinario.

e El alumno/a debera entregar todos los ejercicios realizados tedricos para
su evaluacion, en caso contrario se le emplazara a entregarlos para la
evaluacion extraordinaria, siendo su entrega necesaria para una
evaluacion positiva.

12. Actividades extraescolares y complementarias
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