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Programación didáctica de Seguridad E Higiene1º de Grado Medio de Cocina y Gastronomía
Curso 2018/19

1. Introducción
El módulo profesional 0031 “Seguridad e Higiene” se encuadra dentrodel currículo del primero curso académico del Ciclo Formativo de Grado Medio“COCINA Y GASTRONOMÍA”.

Basándonos en el texto de la Orden de 9 de octubre de 2008, por la que sedesarrolla el currículo correspondiente al título Técnico en Cocina yGastronomía, en el que se pretende promover la autonomía pedagógica yorganizativa de los centros docentes, de forma que puedan adaptar loscontenidos de las mismas a las características de su entorno productivo y alpropio proyecto de centro, podemos por tanto adaptar el desarrollo curricular deestas enseñanzas.
2. Normativa y Documentación Básica

El Gobierno Central y la Junta de Andalucía-Consejería de Educación y Cienciahan dictado la normativa pertinente para regular la Formación Profesional y losestudios de Cocina en el conjunto del Estado y en nuestra Comunidad. Lostextos jurídicos más relevantes de dicha normativa son:
 R.D. 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el título deTécnico en Cocina y Gastronomía y se fijan sus enseñanzas mínimas
 La ORDEN de 9 de octubre de 2008 por la que se desarrolla el currículocorrespondiente al título de Técnico en Cocina y Gastronomía
 La ORDEN de 26 de julio de 1995, sobre evaluación en los ciclosformativos de formación profesional específica en la ComunidadAutónoma de Andalucía.
 R.D. 1128/2003 por el que se regula el CNCP, modificado por el R.D.1416/2005
 Ley 5/2002 de 19 de junio de cualificación y F.P
 RD 1147 29 de julio por el que se establece la ordenación general de laFP
 L.O. 2 /2006 de 3 mayo de Educación
 Ley 17/2007 de 10 de diciembre de Educación de Andalucía
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Esta programación está diseñada para ser aplicada en el IES "UniversidadLaboral" de Málaga. Desde este contexto destacan, en síntesis, tres ángulos, elentorno socioeconómico, los recursos del centro y posibilidades deldepartamento y las necesidades específicas del alumnado, que permiten haceruna adaptación ajustada a las circunstancias educativas en que se pretendedesarrollar esta:
El entorno socioeconómico
Las tendencias y condicionantes del entorno económico no son singulares en la"Universidad Laboral", sino comunes a todos los centros de formación de laprovincia. De su análisis se desprende que la formación de los futuros Técnicosde Cocina debe comprender su preparación para los dos modelos derestauración dominantes y con claros visos de futuro: la restauración directa yla restauración diferida. Para ambos sistemas intentamos dar respuestaarticulando los servicios de comedor y de "tienda de gastronomíaartesana" respectivamente.
Otro elemento fundamental de contextualización lo determina la revalorizacióncreciente de la cocina tradicional en sus distintos niveles, para ello, en laselección de las actividades de aula podrá apreciarse una presenciasignificativa de la cocina y la gastronomía malagueña y andaluza, sin olvidar lagastronomía, los productos del conjunto del país y la cocina internacional.
Como la mayoría de alumnos, tras una recogida de información inicial,pretenden desarrollar su futuro como cocinero/a en la provincia de Málaga loselementos de la programación tendrán un carácter muy marcado degastronomía popular malagueña y andaluza, sin olvidar aquellas elaboracionesde ámbito nacional importantes.
Los recursos del centro y posibilidades del departamento
Los recursos del centro, a pesar de su corta trayectoria en la impartición deestas enseñanzas, son medianamente adecuados para el desarrollo delcurrículo. Aunque presenta algunas carencias sobre todo en cantidad y calidadde los útiles y batería de cocina y espacios. Si bien contamos con un diseño decocinas que permite un desarrollo sensato en el futuro, la realidad actual esprecaria en cuanto a la disponibilidad de herramientas.
Hemos de destacar la dificultad que conlleva el desarrollo diario de las clasesen 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 estructuralesdeficientes para aislar los ruidos que se producen en cocina.
El departamento está estudiando la posibilidad de la adecuación de losespacios que posee para mejorar la atención a los alumnos así comoadecuarse a los requerimientos de las normativas vigentes en referencia aseguridad e higiene así como una futura acogida de la calidad educativa. Paraello necesitaremos de una apuesta importante de la dirección y de loscompañeros del centro que consideren viable los requerimientos de esteDepartamento sin que por ello otros Departamentos se sientan en desventajafrente a la necesaria inversión. Consideramos un momento propicio paramejorar nuestras instalaciones ya que la administración central está apostandopor 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 suponerrecorte alguno sino adaptarse a las posibilidades tecnológicas concretas deldepartamento.
Para desarrollar la programación de primero en la tercera consideramos quelas prácticas más reales que se pueden hacer es el desarrollo del comedor deforma controlada y acotada para que sirva como herramienta didáctica en elaprendizaje de los alumnos que acuden a nuestras aulas.
Las necesidades específicas del alumnado
Descripción del grupo de la Tarde
El grupo del curso 2021-2022 lo forman 17 alumnos y alumnas, es un grupoque se caracteriza por ser heterogéneo con diferentes edades y nivel. Algunosde estos alumnos/as están compaginando sus estudios con alguna actividadlaboral dentro del sector hotelero, fundamentalmente en fines de semana yperiodos no lectivos.
Descripción del grupo de la mañana
El grupo está formado por 17 alumnos/as, los cuales se han ido incorporandoen diferentes adjudicaciones, por lo tanto se ha tenido una especialsensibilización para adaptarlos a la marcha del curso. Los alumnos son dediferentes edades y de diferentes procedencias académicas.
En ambos cursos se ha hecho una evaluación inicial escrita, comprobando quesus conocimientos sobre los contenidos de este módulo son nulos en algunosalumnos y en otros de nivel intermedio bajo, por ello será necesario empezar
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desde los conceptos más básicos, pero teniendo en cuenta las circunstanciasdel resto del alumnado.
Duración y distribución horaria del Módulo
El módulo tiene una duración de 64 horas (2 horas semanales) y se divide enIV bloques principales, comprendiendo estos el total de los temas a tratar.

3. Competencias Profesionales, Personales y Sociales a los quecontribuye el módulo de Seguridad e Higiene
m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de lasrelaciones laborales, de acuerdo con lo establecido en la legislaciónvigente.
n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollandouna cultura emprendedora y adaptándose a diferentes puestos de trabajoy nuevas situaciones.
ñ) Establecer y administrar una pequeña empresa, realizando un análisisbásico de viabilidad de productos, de planificación de la producción y decomercialización.
o) Participar de forma activa en la vida económica, social y cultural, con unaactitud crítica y responsable.
h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservación para cada género oelaboración culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando losequipos idóneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.
i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidaddurante todo el proceso productivo, para evitar daños en las personas yen el ambiente.
j) Cumplir con los objetivos de la producción, actuando conforme a losprincipios de responsabilidad y manteniendo unas relacionesprofesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo
k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normasy procedimientos establecidos, definidos dentro del ámbito de sucompetencia.

4. Objetivos específicos del módulo
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i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevenciónde riesgos laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo yparámetros de calidad asociados a la producción culinaria, para aplicarlos protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durantetodo el proceso productivo.
j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificandosu aportación al proceso global para conseguir los objetivos de laproducción.
k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento,reconociendo otras prácticas, ideas o creencias, para resolver problemasy tomar decisiones.
l) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabandoinformación y adquiriendo conocimientos, para la innovación yactualización en el ámbito 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 laboralespara participar como ciudadano democrático.
n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado yestudiando la viabilidad, para la generación de su propio empleo.

5. Temporalización
Evaluación Unidad didáctica % de lashorasdestinadas

1º eval.
UD 1. La higiene alimentaria 5
UD 2. La contaminación de los alimentos 14
UD 3. Aplicación de sistemas de autocontrol 13

2º eval.
UD 4. Buenas prácticas de higiene personal ymanipulación de alimentos

20

UD 5. Buenas prácticas de limpieza,desinfección y mantenimiento de
16
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instalaciones, equipos y utensilios

3º eval.

UD 6. Buenas prácticas en el control dealérgenos y sustancias que provocanintolerancias
10

UD 7. Buenas prácticas en la utilización de losrecursos
12

UD 8. Buenas prácticas en la gestión de losresiduos
10

6. Contenido y secuenciación
Contenido básico
1. Limpieza y desinfección de equipos e instalaciones:

 Higiene, limpieza y desinfección. Conceptos y niveles de limpieza ydesinfección.
 Legislación y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos einstalaciones.
 Procesos y productos de limpieza. Características y parámetros decontrol del nivel de limpieza y desinfección asociados.
 Tratamientos DDD. Características. Productos utilizados y condicionesde empleo.
 Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfección odesratización y desinsectación inadecuados.
 Peligros asociados a la manipulación de productos de limpieza ydesinfección.
 Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

2. Mantenimiento de Buenas Prácticas Higiénicas:
 Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
 Alteración y contaminación de los alimentos debido a hábitosinadecuados de los manipuladores.
 Guías de Prácticas Correctas de Higiene (GPCH).
 Enfermedades de obligada declaración. Medidas de prevención.
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 Medios de protección de cortes, quemaduras y heridas en elmanipulador.
 Medidas de higiene personal.
 Vestuario laboral, requisitos y limpieza.

3. Aplicación de las Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos:
 Normativa general de manipulación de alimentos.
 Alteración y contaminación de los alimentos debido a prácticas demanipulación inadecuadas.
 Peligros sanitarios asociados a prácticas de manipulación inadecuadas.
 Métodos de conservación de los alimentos.
 Alergias e intolerancias alimentarias.
 Características. Procedimientos de eliminación de los alérgenos.Implicaciones.
 Procedimientos de actuación frente alertas alimentarias.

4. Aplicación de sistemas de autocontrol:
 Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en lamanipulación de los alimentos.
 Diseño 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.
 Características, relación y procedimientos de aplicación.
 Puntos críticos de control, límite crítico, medidas de control y medidascorrectivas.
 Concepto y supuestos prácticos de aplicación.
 Principales normas voluntarias en el sector alimentario
 (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras).
 Análisis e interpretación.

5. Utilización de recursos eficazmente:
 Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la industriaalimentaria y de restauración.
 Concepto de las 3 R-s: Reducción, Reutilización y Reciclado. Influenciaen el medio ambiente.
 Energías y/o recursos menos perjudiciales para el ambiente.
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 Metodologías para la reducción del consumo de los recursos.
 No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en el consumo delos recursos. Conceptos y aplicaciones prácticas.

6. Recogida selectiva de residuos:
 Legislación ambiental en la industria alimentaria y de restauración.
 Descripción de los residuos generados en la industria alimentaria y derestauración y sus efectos ambientales.
 Técnicas de recogida, clasificación y eliminación o vertido de residuos.
 Parámetros para el control ambiental en los procesos de producción delos alimentos.
 No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en la gestión deresiduos. Conceptos y aplicaciones prácticas.

2. Desarrollo de las Unidades Didácticas:
Unidad didáctica 1. La higiene alimentaria

Contenidos formativos
Contenidos básicoscurriculares Contenidos propuestos

2. Mantenimiento de BuenasPrácticas Higiénicas:
- Normativa general dehigiene aplicable a la actividad.
- Alteración ycontaminación de los alimentosdebido a hábitos inadecuadosde los manipuladores.
- Guías de PrácticasCorrectas de Higiene (GPCH).

1.1. Seguridad e higiene alimentaria
1.1.1. La higiene alimentaria
1.1.2. Normativa de higienealimentaria
1.1.3. Inspecciones de sanidad

1.2. Peligros asociados al consumo dealimentos
1.2.1. Alimentos insalubres
1.2.2. Enfermedades de transmisiónalimentaria
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Unidad didáctica 2. La contaminación de los alimentos

Contenidos formativos
Contenidosbásicos curriculares Contenidos propuestos

2. Mantenimiento deBuenas PrácticasHigiénicas:
- Alteración ycontaminación de losalimentos debido ahábitos inadecuadosde los manipuladores.

3. Aplicación de lasBuenas Prácticas deManipulación dealimentos:
- Alteración ycontaminación de losalimentos debido aprácticas demanipulacióninadecuadas.
- Peligrossanitarios asociados aprácticas demanipulacióninadecuadas.
- Métodos deconservación de losalimentos.

2.1. Agentes causantes de la contaminación
2.2. Contaminación por agentes físicos

2.2.1. Por mala higiene del personal
2.2.2. Por manipulación incorrecta de losalimentos
2.2.3. Por accidentes o descuidos

2.3. Contaminación por agentes químicos
2.3.1. Agentes químicos abióticos
2.3.2. Agentes químicos bióticos

2.4. Contaminación por agentes biológicos
2.4.1. La cadena epidemiológica
2.4.2. Contaminación por bacterias
2.4.3. Contaminación por virus
2.4.4. Contaminación por parásitos
2.4.5. Contaminación por priones

2.5. Factores que favorecen el desarrollo de losmicroorganismos
2.5.1. La temperatura
2.5.2. El tiempo
2.5.3. El pH
2.5.4. La actividad del agua (Aw)
2.5.5. Los nutrientes
2.5.6. El oxígeno

2.6. Métodos de conservación
2.6.1. Métodos de conservación asociados a la
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temperatura y el tiempo
2.6.2. Métodos de conservación asociados alpH
2.6.3. Métodos de conservación asociados a laactividad del agua
2.6.4. Métodos de conservación asociados a laausencia de oxígeno

Unidad didáctica 3. Aplicación de sistemas de autocontrol

Contenidos formativos
Contenidos básicoscurriculares Contenidos propuestos

4. Aplicación de sistemas deautocontrol:
- Medidas de controlrelacionadas con lospeligros sanitarios en lamanipulación de losalimentos.
- Pasos previos alos siete principios delsistema de autocontrolAPPCC.
- Los siete principiosdel sistema deautocontrol APPCC.
- Trazabilidad.

3.1. Los sistemas de autocontrol
3.1.1. La metodología APPCC
3.1.2. Documentación del sistema deautocontrol

3.2. Aspectos generales
3.2.1. La creación del equipo de trabajo
3.2.2. Descripción de las actividades y de losproductos.
3.2.3. Elaboración 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. Análisis de peligros
3.4.2. Principio 2. Determinación de los puntos decontrol crítico
3.4.3. Principio 3. Fijación de los límites críticos
3.4.4. Principio 4. Establecimiento de un sistema
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de vigilancia
3.4.5. Principio 5. Formulación de las medidascorrectoras
3.4.6. Principio 6. Verificación del sistema
3.4.7. Principio 7. Documentación y registro

3.5. La trazabilidad
3.5.1. Tipos de trazabilidad

3.5.2. El plan de trazabilidad

Unidad didáctica 4. Buenas prácticas de higiene personal ymanipulación de alimentos

Contenidos formativos
Contenidos básicoscurriculares Contenidos propuestos

2. Mantenimiento de BuenasPrácticas Higiénicas:
- Alteración ycontaminación de losalimentos debido a hábitosinadecuados de losmanipuladores.
- Guías de PrácticasCorrectas de Higiene(GPCH).

3. Aplicación de las BuenasPrácticas de Manipulación dealimentos:
- Normativa general demanipulación de alimentos.
- Alteración y

4.1. El manipulador o manipuladora de
4.2. El Plan de formación demanipuladores

4.2.1. Elaboración del Plan de formación
4.2.2. Documentación del Plan deformación de manipuladores

4.3. La higiene personal
4.3.1. La higiene corporal
4.3.2. El uniforme de trabajo
4.3.3. Hábitos adecuados de higienepersonal

4.4. Buenas prácticas en la manipulación dealimentos
4.5. Recepción de materias primas

4.5.1. Lista actualizada de las empresasproveedoras
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contaminación de losalimentos debido a prácticasde manipulacióninadecuadas.
- Peligros sanitariosasociados a prácticas demanipulación inadecuadas.

4.5.2. Especificaciones de compra paracada producto
4.5.3. Acciones en caso deincumplimiento de las especificaciones

4.6. Almacenamiento de alimentos
4.6.1. Almacenaje en seco
4.6.2. Almacenaje en refrigeración ycongelación

4.7. Procesado de los alimentos
4.7.1. Pautas generales de elaboraciónculinaria
4.7.2. Procesos específicos deelaboración culinaria

4.8. Buenas prácticas en otras operacionesculinarias
4.8.1. Emplatado y servicio directo
4.8.2. Abatimiento de temperatura yregeneración
4.8.3. Envasado, etiquetado ydistribución

Unidad didáctica 5. Buenas prácticas de limpieza, desinfección ymantenimiento de instalaciones, equipos y utensilios

Contenidos formativos
Contenidos básicoscurriculares Contenidos propuestos

1. Limpieza y desinfección deequipos e instalaciones:
- Conceptos y nivelesde limpieza.
- Legislación y

5.1. Plan de limpieza y desinfección
5.1.1. Higienización
5.1.2. El plan de limpieza y desinfección

5.2. ¿Qué debe higienizarse?
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requisitos de limpiezagenerales de utillaje,equipos e instalaciones.
- Peligros sanitariosasociados a aplicacionesde limpieza y desinfeccióno desratización ydesinsectacióninadecuados.
- Procesos yproductos de limpieza.

5.2.1. Las instalaciones
5.2.2. El mobiliario, los equipos y losutensilios

5.3.¿Quién debe llevar a cabo la higienización?
5.4. ¿Cuándo se debe limpiar y desinfectar?
5.5. ¿Con qué se limpia y desinfecta?

5.5.1. Elección de los productos
5.5.2. Consideraciones generales
5.5.3. Utensilios de limpieza ydesinfección
5.5.4. Los detergentes
5.5.5. Los desinfectantes

5.6. ¿Cómo se realizan los procesos de limpieza ydesinfección?
5.6.1. Procedimiento general de lavadomanual
5.6.2. Procedimientos de lavadoespecíficos
5.6.3. Procedimiento de lavado a máquina

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 didáctica 6. Buenas prácticas en el control de alérgenos ysustancias que provocan intolerancias

Contenidos formativos
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Contenidos básicoscurriculares Contenidos propuestos
3. Aplicación de lasBuenas Prácticas deManipulación de alimentos:

- Normativa generalde manipulación dealimentos.
- Alteración ycontaminación de losalimentos debido aprácticas demanipulacióninadecuadas.
- Peligros sanitariosasociados a prácticas demanipulacióninadecuadas.
- Métodos deconservación de losalimentos.

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 más 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 lactosa6.3.3. Intolerancia a la fructosa

6.4. El Plan de control de alérgenos
6.4.1. Adquisición de materias primas libresde alérgenos
6.4.2. Gestión del almacenamiento6.4.3. Preparación correcta de alimentoslibres de alérgenos6.4.4. Servicio o venta

Unidad didáctica 7. Buenas prácticas en la utilización de los recursos

Contenidos formativos
Contenidos básicoscurriculares Contenidos propuestos

5. Utilización de recursoseficazmente:
- Impacto ambientalprovocado por el uso.
- Concepto de las 3

7.1. El medio ambiente
7.1.1. ¿Buenas prácticas ambientales
7.1.2. La implantación de un Sistema de GestiónAmbiental
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R-s: Reducción,Reutilización y Reciclado.
- Metodologías parala reducción del consumode los recursos.

7.2. El uso eficiente de los recursos
7.2.1. Buenas prácticas generales
7.2.2. Buenas prácticas en la adquisición deproductos
7.2.3. Buenas prácticas en elalmacenamiento de productos
7.2.4. Buenas prácticas en el procesado deproductos
7.2.5. Buenas prácticas en las operacionesde limpieza
7.2.6. Buenas prácticas en elmantenimiento de instalaciones y equipos

7.3. Modelos de alimentación sostenibles
7.3.1. Alimentación ecológica
7.3.2. Alimentación saludable
7.3.3. Alimentación de proximidad

Unidad didáctica 8. Buenas prácticas en la gestión de los residuos

Contenidos formativos
Contenidos básicoscurriculares Contenidos propuestos

6. Recogida selectiva deresiduos:
- Legislaciónambiental.
- Descripción de losresiduos generados y susefectos ambientales.
- Técnicas derecogida, clasificación y

8.1. Los residuos
8.1.1. Clasificación general de los residuos
8.1.2. Clasificación de los residuos en lasempresas alimentarias

8.2. Plan de gestión de residuos
8.3. Buenas prácticas para evitar la contaminacióncruzada
8.4. Buenas prácticas para minimizar el impactoambiental
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eliminación o vertido deresiduos.
- Parámetros para elcontrol ambiental en losprocesos de producciónde los alimentos.

8.4.1. Minimizar la generación de residuos
8.4.2. Seleccionar y tratar los residuos
8.4.3. Evitar vertidos y emisiones

7. Educación en valores y temas transversales
El Reglamento Orgánico de los Institutos de Educación Secundaria enAndalucía, que se insta a los centros y profesores a incluir en susprogramaciones didácticas la educación en valores a través de los temastransversales anteriormente mencionados, y en la propia Ley 17/2007 deEducación Andaluza (LEA) que dice textualmente en su artículo 39 sobreeducación en valores:
1. Las actividades de las enseñanzas, en general, el desarrollo de la vida de los
centros y el currículo tomarán en consideración 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 democrática.
2. Asimismo, se incluirá el conocimiento y el respeto a los valores recogidos en
la Constitución Española y en el Estatuto de Autonomía para Andalucía.
3. Con objeto de favorecer la igualdad real y efectiva entre hombres y mujeres,
el currículo contribuirá a la superación de las desigualdades por razón del
género, cuando las hubiere, y permitirá apreciar la aportación de las mujeres al
desarrollo de nuestra sociedad y al conocimiento acumulado por la humanidad.
4. El currículo contemplará la presencia de contenidos y actividades que
promuevan la práctica real y efectiva de la igualdad, la adquisición de hábitos
de vida saludable y deportiva y la capacitación para decidir entre las opciones
que favorezcan un adecuado bienestar físico, mental y social para sí y para los
demás.
5. Asimismo, el currículo incluirá aspectos de educación vial, de educación para
el consumo, de salud laboral, de respeto a la interculturalidad, a la diversidad,
al medio ambiente y para la utilización responsable del tiempo libre y del ocio.
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La inclusión de los valores y temas transversales en el Currículo permite queciertos aspectos que la sociedad actual considera básicos en la formación delas nuevas generaciones y profesionales, y sin ellos no sería posible laadquisición de las Competencias Profesionales, de las CompetenciasPersonales y Sociales que prescribe nuestro Título y así queda de manifiestotanto en el Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece laordenación y las enseñanzas de la Formación Profesional inicial que formaparte del sistema educativo en Andalucía (Art. 2 sobre finalidades) como en elArt. 3.1. del RD 1147/2011 de 29 de julio, por el que se establece la ordenacióngeneral de la formación profesional del sistema educativo, donde se establecenlos principios y objetivos generales de la Formación profesional, recogiendotextualmente entre otros los siguientes:
c) Consolidar hábitos de disciplina, trabajo individual y en equipo, así como
capacidades de autoaprendizaje y capacidad crítica.
d) Establecer relaciones interpersonales y sociales, en la actividad profesional y
personal, basadas en la resolución pacífica de los conflictos, el respeto a los
demás 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 inclusión de los valores y temas transversales en el Currículo permite queciertos aspectos que la sociedad actual considera básicos en la formación delas nuevas generaciones y profesionales, y sin ellos no sería posible laadquisición de las Competencias Profesionales, de las CompetenciasPersonales y Sociales que prescribe nuestro Título.
En mi programación, he considerado conveniente tratar, de forma prioritaria,aquellos que inciden más directamente nuestro Ciclo Formativo y másconcretamente en el módulo: la educación para la convivencia, lacoeducación e igualdad entre los sexos, la educación medioambiental, laeducación para la salud, la educación del consumidor y la CULTURAANDALUZA.
Estos temas, que atienden al valor integral de los alumnos y alumnas, sedesarrollarán, fundamentalmente, a través de la organización del aula, de la
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adopción de determinadas estrategias metodológicas y el desarrollo de loscontenidos actitudinales programados en las diferentes unidades didácticas.
8. Medidas de atención a la diversidad.

El tipo de medidas que es posible programar y adoptar para atender a losalumno/as con necesidades educativas específicas que cursen las enseñanzaspara obtener el Título de Técnico en Cocina, o cualquier otro Título de laFormación Profesional, está determinado por el carácter profesionalizador deestas enseñanzas.
La titulación de Técnico en Cocina acredita una competencia profesional cuyascapacidades se han desglosado en las unidades de competencia, cuyo reflejoformativo son las capacidades terminales de cada módulo. Por tanto, esrequisito sine qua non poseer dichas capacidades para superar cualquiermódulo profesional y obtener la titulación.
En consecuencia, con carácter general para nuestro ámbito educativo, lasmedidas de atención a la diversidad estarán siempre referidas a la forma yritmo con que los alumno/as con necesidades específicas van adquiriendo lascapacidades profesionales requeridas en el empleo sin que puedan suponer,en ningún caso, una modificación significativa de los objetivos del currículo.Dicho en términos de metodología didáctica, los alumno/as con necesidadesespecíficas que cursen los estudios de Técnico en Cocina pueden y debenrecibir ayuda personalizada, pero en forma de REFUERZOS EDUCATIVOS YADAPTACIONES CURRICULARES NO SIGNIFICATIVAS que contribuyan allogro de las capacidades profesionales previstas en el DECRETO 129/1994,de 7 de junio, por el que se establecen las enseñanzas correspondientes altítulo de Formación Profesional de Técnico en Cocina y Gastronomía en lacomunidad autónoma de Andalucía.
Sin embargo, en casos excepcionales sí se podrán establecer ACI significativasen los CCFF cuando expresamente lo autorice la Dirección General deOrdenación y Planificación. Por ejemplo, la exención de un determinadomódulo para un alumno/a sordo, el cambio en los contenidos por otrosdiferentes para un alumno/a ciego, etc.
Nosotros desde el Departamento presentamos la posibilidad de alargar elproceso de enseñanza-aprendizaje en varios cursos hasta que el alumno/aalcance los mínimos exigibles dentro de las convocatorias establecidas.
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9. Metodología didáctica
Los contenidos que deben trabajarse en este módulo, y en general en toda laformación profesional, parten de las competencias que deberá tener elprofesional, razón por la cual, la relación entre la formación y la realidad laboraldebe ser muy estrecha. Estos contenidos deben proporcionar al alumnado losconceptos teóricos y procedimentales necesarios y al mismo tiempo fomentar lasactitudes asociadas a la cualificación profesional correspondiente.
En cuanto a la concepción pedagógica se sigue el modelo constructivistapropuesto en la normativa educativa vigente. Desde esta perspectiva losconceptos deben trabajarse para fomentar la elaboración progresiva de losconocimientos por parte de cada alumno/a. Por esta razón es necesario que loscontenidos que se traten se consoliden adecuadamente antes de avanzar en laadquisición de otros nuevos. Así mismo, deben establecerse cuáles son losconocimientos clave y profundizar en ellos, tanto desde el punto de vistaconceptual como procedimental, para garantizar una formación adecuada.
El desarrollo de las diferentes Unidades de Trabajo se basa en lossiguientes aspectos:

1. Para la explicación de cada Unidad se realizará una exposición teóricade los contenidos de la misma por parte del docente, respetando elesquema de dicha unidad.
2. Posteriormente se realizarán actividades teóricas y prácticas propuestaspor el docente, correspondiente a cada aplicación de los elementos decapacidad. El objetivo es llevar a la práctica los contenidos. Las actividadesserán resueltas y corregidas en su caso.
3. El docente resolverá las dudas que puedan plantear los alumnos sobrelos contenidos de la unidad de trabajo, tanto teóricos como sobre lasactividades prácticas propuestas. Se pueden realizar actividades derefuerzo en los conceptos con dificultad de comprensión o aplicación.
4. En cada trimestre y correspondiendo con la evaluación se propondránejercicios finales, que engloben los contenidos de las Unidades impartidas,utilizaremos en gran parte de las tareas planificadas las nuevas tecnologíasTics.
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La propuesta de actividades
Paralelamente a la explicación de los contenidos se seleccionarán, de lasactividades planteadas en cada una de las unidades didácticas, las másadecuadas en función de la intencionalidad de la actividad, de los conocimientosdel alumnado y de los recursos del centro. También se pueden adaptar algunasde estas actividades o plantear actividades nuevas.
Creemos interesante llevar a cabo diferentes tipos de actividades, unas decarácter individual, otras en parejas o grupos pequeños y otras en gran grupo.También es conveniente utilizar diferentes recursos didácticos como trabajos debúsqueda de recursos, visionado de vídeos, etc. Todas las actividades deberánser corregidas y discutidas en clase.
El trabajo de las actitudes
La educación de las actitudes es un objetivo fundamental en el alumnado que vaa trabajar directamente con personas, y especialmente si estas se encuentran ensituación de vulnerabilidad. En este contexto la profesionalidad, el respeto, lacomprensión y la empatía deberán presidir todas las actuaciones. Por esta razónhay que promover todas estas actitudes en clase y en todas las prácticas oprocedimientos que se pongan en marcha.
Resulta difícil realizar una planificación completa de enseñanza de actitudespues, como hemos apuntado, es algo que debe potenciarse día a día. Elprofesorado deberá tener presentes los temas fundamentales e incidir en elloscuando la situación en el aula lo justifique. Algunos momentos en los que sepueden trabajar y potenciar las actitudes en el alumnado son:

 En las orientaciones que se den en el momento de plantear diferentesejercicios y actividades. Se incidirá en la importancia del trabajo bienhecho, el aprovechamiento del tiempo, la presentación cuidada, laentrega dentro de los plazos indicados, etc.
 En las actividades prácticas se incidirá en la importancia de respetar lasnormas de seguridad, así como las referentes a eliminación de residuosy respeto al medio ambiente.
 En las actividades o trabajos en grupo, incentivando a la participación yla colaboración entre los componentes, a la toma colegiada yconsensuada de decisiones, a la organización del grupo y reparto detareas, etc.
 En el comportamiento en el aula, llamando la atención siempre que seanecesario.

10. Materiales y recursos didácticos
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El material y los recursos que se utilizarán para llevar a cabo esta metodología,según las diferentes unidades didácticas son:
 Libro de texto de la editorial Altamar.
 Pizarra para la exposición oral
 Prensa diaria y especializadaMedios audiovisuales: video,proyector, cañón, etc.
 Ambientales: recursos del entorno.
 Internet

El libro de apoyo para la explicación de los temas es:
 Seguridad e higiene en la manipulación de alimentos. De Equipotécnico de SAIA SL. Editorial Altamar.
11. Evaluación

La finalidad de la evaluación del módulo es la de estimar en qué medida se hanadquirido los resultados de aprendizaje previstos en el currículum a partir de lavaloración de los criterios de evaluación. Además, se valorará la madurezacadémica y profesional del alumnado y sus posibilidades de inserción en elsector productivo.
Cada profesor o profesora, en función de la opción metodológica que elija yutilizando como referencia la programación, elegirá los métodos e instrumentosque considere más adecuados para valorar el grado de adquisición de lascompetencias profesionales alcanzadas por sus alumnos y alumnas.
Por lo que respecta a la opción metodológica que mostramos en estedocumento, proponemos una serie de orientaciones para la evaluación de losdiferentes contenidos, partiendo de la concepción de la evaluación continua.
La idea de evaluación continua aparece ligada al principio constructivista delaprendizaje, en el sentido que han de proponerse, a lo largo del curso y concierta frecuencia, actividades evaluables que faciliten la asimilación progresivade los contenidos propuestos y las competencias a alcanzar. Y será estaevaluación continua la que va a determinar la evaluación final de los resultadosconseguidos por el alumnado a la conclusión del proceso de aprendizaje. Seconsiderarán aspectos evaluables:
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 Las pruebas escritas, orales o procedimentales.
 El trabajo diario en el aula o taller de prácticas.
 Las actividades y trabajos individuales.
 Las actividades y trabajos en grupo.
 La actitud del alumno/a, valorándose positivamente el esfuerzo yafán de superación.

Estas actividades evaluables que se realizan a lo largo de todo el procesode aprendizaje se efectúan en tres fases: al inicio (evaluación inicial), durante(evaluación formativa) y al final (evaluación sumativa) de dicho proceso:
Evaluación inicial
Como se puede ver en el esquema adjunto, se realiza al iniciarse cada una de lasfases de aprendizaje, concretamente al inicio del módulo y de cada UnidadDidáctica. Tiene como finalidad detectar los conocimientos previos del alumnadoque permitirá fijar el nivel en que hay que desarrollar los nuevos contenidos.
Proponemos realizar esta evaluación de manera informal y exploratoria a partir delas cuestionaros planteados al principio de la unidad, a través de ellas seestablecerán los contenidos básicos que deberán aprender en ella. Además, estaevaluación se puede dotar de una función motivadora en la medida en que ayudaa conocer mejor las posibilidades que ofrecen los nuevos aprendizajes.
De manera similar se puede realizar la evaluación inicial del módulo a principio decurso, formulando algunas preguntas de carácter muy general, que den pie a laexplicación de la programación del módulo, con la distribución de las unidadesdidácticas y la temporalización que se seguirá.
Evaluación formativa
Es la que se va realizando durante el proceso de enseñanza-aprendizaje, paraaveriguar si los objetivos de la enseñanza están siendo alcanzados o no. En basea ella se decidirá regular el ritmo del aprendizaje, tanto individual como del grupo.
Se propondrán una serie de ACTIVIDADES y el profesorado dispone de exámenespara realizar un test al final de la unidad, elementos que se pueden utilizar comoevaluativos.
La evaluación de los contenidos de cada unidad se realizará tanto desde lavertiente teórica, como práctica y actitudinal, en la medida que los contenidos dela unidad lo permitan:
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 Evaluación de la teoría. Entre las actividades planteadas seseleccionarán aquellas de repaso que tienen la finalidad de reproducir loscontenidos tratados en cada unidad didáctica y la realización de exámenestipo test.
 Evaluación de la práctica. En este caso se seleccionarán las ACTIVIDADESde corte más práctico. Es importante que al realizar los procedimientosprácticos el alumnado practique a la vez las actitudes.
 Valoración de conductas y actitudes. Las actitudes son esenciales en larealización de cualquier trabajo, por lo que se deberán trabajar de maneratransversal e incorporarlas a la evaluación de cada una de las actividadesevaluativas en la medida que lo requiera cada una de ellas. La tablasiguiente es una herramienta que puede ser de utilidad al profesorado pararealizar esta valoración.

Evaluación sumativa
Corresponde a la forma mediante la cual se mide y juzga el aprendizaje con el finde certificar la capacidad del alumno/a y asignarle la calificación definitiva. Habráuna evaluación sumativa de cada Unidad Didáctica y una definitiva del móduloformativo.
La evaluación sumativa de cada unidad didáctica determinará si esta se supera(en este caso se indicará la puntuación) o no. Si no se aprueba la UnidadDidáctica se arbitrarán las actividades (presentación de trabajos, supuestosprácticos...), o pruebas (exámenes de conceptos, pruebas procedimentales...)que podrán realizarse para su superación dentro de la convocatoria ordinaria. Nohay que olvidar que la no superación de una Unidad Didáctica comporta la nosuperación del módulo en la convocatoria ordinaria, teniéndose que presentar a laconvocatoria extraordinaria con todos los contenidos del módulo para poderlaaprobar.
La nota final del módulo será la media ponderada de todas las unidadesdidácticas.
Para la superación del módulo formativo en la convocatoria ordinaria seconsideran requisitos imprescindibles:

 La realización de las diferentes pruebas o exámenes.
 La presentación de todos los trabajos solicitados con el mínimo derequisitos exigidos, incluidos los que correspondan a actividades que
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se propongan como obligatorias: salidas, charlas y conferencias, visitasa instituciones, etc.
 La superación de todas las Unidades Didácticas.
R.A1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando surepercusión en la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterio de evaluación Descriptor del logro EvidenciaPresencial % Nota

a) Se han identificado los requisitoshigiénico-sanitarios que deben cumplir losequipos, utillaje e instalaciones demanipulación de alimentos.

Sabe diferenciar entre limpieza,higiene y desinfección y susdistintos niveles
Preguntaexamen 10% 1

b) Se han evaluado las consecuencias parala inocuidad de los productos y la seguridadde los consumidores de unalimpieza/desinfección inadecuada.

Conoce la normativa dehigiénico-sanitaria en lamanipulación de los alimentos.Conoce el riesgo de unamanipulación inadecuada sobreel consumidor

Actividadesdededucción.
10% 1

c) Se han descrito los procedimientos,frecuencias y equipos de limpieza ydesinfección (L+D).
Aplica el procedimiento delimpieza y las frecuencias Preguntaexamen 10% 1

d) Se ha efectuado la limpieza odesinfección con los productos establecidos,asegurando la completa eliminación deéstos.

Conoce los productos delimpieza y su empleo en lastareas de limpieza.
Preguntaexamen 10% 1

e) Se han descrito los parámetros objeto decontrol asociados al nivel de limpieza odesinfección requeridos.
Sabe diferenciar entredesinfección, desratización ydesinsectación.Aplica los procedimientos parael control de plagas

Pregunta deexamen 10% 1

f) Se han reconocido los tratamientos deDesratización, Desinsectación yDesinfección (DDD).
Diferencia entre desratización,desinsectación y desinfección Preguntaexamen 10% 1

g) Se han descrito los procedimientos parala recogida y retirada de los residuos de unaunidad de manipulación de alimentos.

Aplica las normas yprocedimientos de recogida yretirada de residuos.
Casopráctico:diagrama deflujo de lacocina.

10% 11

h) Se han clasificado los productos delimpieza, desinfección y los utilizados paralos tratamientos de DDD y sus condicionesde empleo.

Clasifica y aplica los productosde limpieza.Aplica y utiliza correctamentelos tratamientos de DDD.
Preguntaexamen 10% 1



I.E.S. Núm. 1 “Universidad Laboral”. MálagaProgramación didáctica deSeguridad e HigieneDepartamento de Hostelería1º Grado Medio de Cocina y GastronomíaCurso 2018/19

Departamento de HosteleríaIES Universidad Laboral de Málaga28

i) Se han evaluado los peligros asociados ala manipulación de productos de limpieza,desinfección y tratamientos DDD.
Identifica el peligro asociado ala manipulación de losproductos de limpieza.Sabe leer la ficha técnica de losproductos de limpieza.

Trabajo:Búsquedade fichastécnicas deproductosde limpieza.

20% 2

Nota sobre 10 100% 10

R.A2. Mantiene Buenas Prácticas Higiénicas, evaluando los peligrosasociados a los malos hábitos higiénicos
Criterio de evaluación Descriptor dellogro EvidenciaPresencial % Nota

a) Se han reconocido lasnormas higiénico-sanitariasde obligado cumplimientorelacionadas con lasprácticas higiénicas.

Conoce la normativageneral de higiene. Actividades dededucción 10% 1

b) Se han identificado lospeligros sanitariosasociados a los maloshábitos y sus medidas deprevención.

Conoce el peligro delos hábitosinadecuados en lamanipulación de losalimentos.

Preguntaexamen 10% 1

c) Se han identificado lasmedidas de higienepersonal asociadas a lamanipulación de alimentos.

Aplica hábitosadecuados de higienepersona.Mantiene el uniformepersonal limpio.

Elaboración deplan de GPCHde una cocina
25% 2,5

d) Se han reconocido todosaquellos comportamientos oaptitudes susceptibles deproducir una contaminaciónen los alimentos

Aplica hábitos dehigiene personal.Aplica buenos hábitosen la manipulación dealimentos

Preguntaexamen 10% 1

e) Se han enumerado lasenfermedades de obligadadeclaración.
Aplica las medidas deprotección en caso deaccidentes.

Trabajo deinvestigación 25% 2,5

f) Se ha reconocido lavestimenta de trabajocompleta y sus requisitos delimpieza.

Conoce las normasde utilización delvestuario.Aplica las normas dehigiene y limpieza enel vestuario.

Preguntaexamen 10% 1
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g) Se han identificado losmedios de protección decortes, quemaduras oheridas del manipulador.

Conoce las medidasde prevención.Sabe actuar en casode accidentelaborales.Sabe cómo actuar demanera correcta encaso de enfermedad.

Preguntaexamen 10% 1

Nota sobre 10 100% 10

R.A3. Aplica Buenas Prácticas de Manipulación de los Alimentos,relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria de los productos.
Criterio de evaluación Descriptor dellogro EvidenciaPresencial % Nota

a) Se han reconocido lasnormas higiénico-sanitariasde obligado cumplimientorelacionadas con lasPrácticas de Manipulación.

Conoce las normasgenerales demanipulación dealimentos.
Actividades declase 10% 1

b) Se han clasificado ydescrito los principalesriesgos y toxiinfecciones deorigen alimentariorelacionándolas con losagentes causantes.

Conoce el peligro dealteración ycontaminación de losalimentos.Conoce el peligro delos hábitosinadecuados en lamanipulación de losalimentos.

Preguntaexamen 10% 1

c) Se ha valorado larepercusión de una malamanipulación de alimentosen la salud de losconsumidores.

Conoce los peligrosasociados a una malamanipulación.
Preguntaexamen 10% 1

d) Se han descrito lasprincipales alteraciones delos alimentos.
Conoce las distintasalteraciones que sufreel alimento.

Realización deuna carta consus alérgenos y
20% 1
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ofrecealternativas
e) Se han descrito losdiferentes métodos deconservación de alimentos.

Aplica correctamentelos métodos deconservación
Preguntaexamen 10% 1

f) Se ha evitado el contactode materias primas osemielaborados con losproductos procesados.

Aplicaadecuadamente losmétodos deconservación a cadaproducto

Preguntaexamen 10% 1

h) Se han identificadoalergias e intoleranciasalimentarias.
Identifica y diferenciaentre alergias eintolerancias.

Preguntaexamen 10% 1

i) Se ha evitado la posiblepresencia de trazas dealérgenos en productoslibres de los mismos.

Aplica el plan decontrol de alergenos. Actividades dededucción 10% 1

i) Se han reconocido losprocedimientos deactuación frente a alertasalimentarias

Preparacorrectamente losalimentos libres dealergenos.
Actividades enel aula 10% 1

Nota sobre 10 100% 10

R.A4 Aplicación de sistemas de autocontrol
Criterio de evaluación Descriptor dellogro EvidenciaPresencial % Nota

a) Se ha identificado lanecesidad y trascendenciapara la seguridadalimentaria del sistema deautocontrol.

Identifica y aplicamedidas de deseguridad paracontrolar peligrossanitarios durante lamanipulación.Buenos hábitos en lamanipulación.Buenos hábitos en lahigiene personal.

Preguntaexamen 10% 1

b) Se han reconocido losconceptos generales delsistema de Análisis dePeligros y Puntos deControl Críticos (APPCC).

Conoce los planesgenerales del sistemade APPCC.
Preguntaexamen 10% 1



I.E.S. Núm. 1 “Universidad Laboral”. MálagaProgramación didáctica deSeguridad e HigieneDepartamento de Hostelería1º Grado Medio de Cocina y GastronomíaCurso 2018/19

Departamento de HosteleríaIES Universidad Laboral de Málaga31

c) Se han definidoconceptos clave para elcontrol de potencialespeligros sanitarios: puntocrítico de control, límitecrítico, medidas de control ymedidas correctivas.

Conoce los diferentespuntos críticos deconservación.Aplica medidascorrectivas

Realización deun caso practico 20% 2

d) Se han definido losparámetros asociados alcontrol de los puntoscríticos de control.

Aplica el sistemaAPPCC en el controlde los puntos críticos.Utiliza documentaciónde registro.

Preguntaexamen 10% 1

e) Se han cumplimentadolos registros asociados alsistema.
Utiliza documentaciónde registro y deseguridad

Actividades enel aula 10% 1

f) Se ha relacionado latrazabilidad con laseguridad alimentaria.

Relaciona laimportancia de latrazabilidad con laseguridad de losalimentos.Aplica medidascorrectivas.

Realización deun caso práctico 20% 2

g) Se ha documentado ytrazado el origen, las etapasdel proceso y el destino delalimento.

Utiliza documentosadecuados en latrazabilidad.
Actividades enel aula 10% 1

h) Se han reconocido lasprincipales normasvoluntarias implantadas enel sector alimentario (BRC,IFS, UNE-EN ISO9001:2000, UNE-EN ISO22000:2005 y otras).

Conoce y diferenciaentre los diferentessistemas ISO en laseguridad alimentaria.
Actividades dededucción 10% 1

Nota sobre 10 100% 10

R.A5. Utiliza los recursos eficientemente evaluando los beneficios ambientalesasociados.
Criterio de evaluación Descriptor dellogro EvidenciaPresencial % Nota

a) Se ha relacionado elconsumo de cada recurso
Relaciona el consumode cada recurso conel impacto

Pregunta deexamen 10% 1
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con el impacto ambientalque provoca. medioambiental.Clasifica los residuos.
b) Se han definido lasventajas que el concepto dereducción de consumosaporta a la protecciónambiental.

Utiliza eficazmentelos recursos.Conoce el impactomedioambiental porsu uso correcto

Pregunta deexamen 10% 1

c) Se han descrito lasventajas ambientales delconcepto de reutilización delos recursos.

Conoce las ventajasde utilización de lastres R.
Caso prácticoen clase 20% 2

d) Se han reconocidoaquellas energías y/orecursos cuya utilizaciónsea menos perjudicial parael ambiente.

Conoce las energíassostenibles y menosperjudiciales.
Actividades dededucción.
Actividades enclase.

10% 1

e) Se han caracterizado lasdiferentes metodologíasexistentes para el ahorro deenergía y el resto derecursos que se utilicen enla industria alimentaria y derestauración.

Aplica sistemas parael ahorro de energía.Utiliza de maneraeficaz los diferentesrecursos utilizados enla industriaalimentaria.Alimentaciónecológica, desostenibilidad deaproximación.

Trabajo deinvestigación 40% 4

f) Se han identificado lasno-conformidades y lasacciones correctivasrelacionadas con elconsumo de los recursos.

Realiza accionescorrectivas para unconsumo de recursos.
Preguntaexamen 10% 1

Nota sobre 10 100% 10

RA6. 6. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo susimplicaciones a nivel sanitario y ambiental.
Criterio de evaluación Descriptor del logro EvidenciaPresencial % Nota

a) Se han identificado y clasificado losdistintos tipos de residuos generados deacuerdo a su origen, estado y necesidad de
Identifica y clasifica todos lostipos de residuos.Clasifica los residuos en lasempresas alimentarias.

Pregunta deexamen 10% 1
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reciclaje, depuración o tratamiento.
b) Se han reconocido los efectosambientales de los residuos, contaminantesy otras afecciones originadas por laindustria alimentaria.

Conoce los efectos negativosde una mala gestión deresiduos.Contaminación e impactomedioambiental.

Actividadesen clase ypuesta encomún.
10% 1

c) Se han descrito las técnicas de recogida,selección, clasificación y eliminación overtido de residuos.
Aplica el plan de recogida,selección y clasificación deresiduos.

Pregunta deexamen. 10% 1

d) Se han reconocido los parámetros queposibilitan el control ambiental en losprocesos de producción de los alimentosrelacionados con los residuos, vertidos oemisiones.

Minimiza el impacto ambientaldurante la gestión de losresiduos.Aplica buenas prácticas paraevitar la contaminacióncruzada.

Elaboraciónde unorganigramade flujo deresiduos

20% 2

e) Se han establecido por orden deimportancia las medidas tomadas para laprotección ambiental.

Toma medidas adecuadasdurante la gestión de losresiduos.Aplica buenas prácticas paraevitar la contaminacióncruzada.

Casopráctico 25% 2,5

f) Se han identificado las no-conformidadesy las acciones correctivas relacionadas conla gestión de los residuos.
Aplica medidas correctivasdurante la gestión de losresiduos.

Casopráctico 25% 2,5

Nota sobre 10 100% 10

Criterios de calificación
La calificación del Módulo se expresará mediante nota numérica, que siguiendola Orden de 29 de septiembre de 2010, sobre evaluación en los CiclosFormativos de Formación Profesional Específica, se expresará entre el uno y eldiez sin decimales, considerándose positivas las superiores e iguales a cinco.

Actitud respecto al trabajo y estudio 5%
Mantiene una actitud y comportamiento adecuado en claseTrae a clase el material necesario para la realización de las actividades de enseñanzay aprendizaje.Muestra interés por el estudio y realiza las tareas cumpliendo los plazosConvivencia y autonomía personal 5%
Cumple las normas de convivencia del centro.Trata con corrección al profesorado, personal de administración y servicios, y a suscompañeros /asSe comporta adecuadamente según los lugares y momentos
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Escucha de manera interesada y tiene una actitud dialogante pidiendo el turno depalabra para intervenirSe esfuerza por mejorar su rendimiento escolar.Es autónomo en la toma de decisiones y es capaz de dar razón de los motivos delpropio comportamiento, asumiendo el riesgo que comporta toda decisión.Trabaja en equipo sumando el esfuerzo individual para la búsqueda del mejorresultado posibleCuida el material y recursos del Instituto y de sus compañeros/asExpresión y comprensión oral y escrita 5%
Se comprobará la capacidad para la expresión escrita,Es capaz de organizar ideas y conceptos correctamenteEmplea un vocabulario correcto y adecuado a la situación comunicativa.Tratamiento de la información y uso de las TIC 10%
Maneja distintas fuentes de información y sabe seleccionarla de forma crítica,discriminando lo relevante de lo irrelevante.

Realización de actividades en clase 10%
Casos prácticos 15%
Trabajos de investigación 20%
Pruebas teóricas. 30%

Actividades de recuperación
Al final de cada evaluación, el profesor, atendiendo a los resultados alcanzadospor el grupo, y conjuntamente con los alumno/as, determinará las fechas derecuperación de las Unidades correspondientes.
Como el término de cada evaluación coincide con períodos vacacionales, seespecificará por parte del profesor aquellos trabajos, ejercicios o actividades derefuerzo necesarios para la preparación de la prueba de recuperación que serealizará al principio de la nueva evaluación. Se establecerán pruebasprácticas, orales y/o escritas para aquellos alumno/as que no hayan superadola evaluación correspondiente, así como la entrega de trabajos pendientes o nosuperados
Entre los días 1 y 30 de junio aprox. de cada curso, los centros continuarán suactividad lectiva para la recuperación del alumnado que requiera preparar laevaluación extraordinaria.
Alumnado con evaluaciones pendientes que se presentan en ordinaria yextraordinaria.
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 Todo aquel alumno/a que tenga pendiente de recuperar dos o másevaluaciones se presentará en evaluación final a dos exámenes pormódulo:o Un examen teórico, dividido por evaluaciones, debiendo superarcada evaluación por separado con al menos un 5 para obteneruna calificación final positiva de la pruebao Resolución de casos prácticoso Para obtener una calificación final positiva del módulo deberásuperar ambos exámenes además de haber entregado todos lostrabajos del curso según el formato establecido.o Se obtendrá nota máxima de un 10.
Alumnado que no tiene evaluación continúa por ausenciasjustificadas y no justificadas.

 El alumno/a que haya perdido la evaluación continua por motivosjustificados, y cuando hablamos de evaluación perdida estableceremosun periodo superior a dos semanas, ya que en ese período el alumno/ano ha podido asimilar los contenidos, ni desarrollar los procedimientosde las actividades realizadas y si no tenemos material suficiente para laevaluación de ese RA, el alumno/a tendrá que realizar un examenteórico-práctico para demostrar las destrezas que no demostró por lasausencias. En caso de no demostrarlas quedaran pendientes mientrasno sea capaz de demostrarlas.
 Si llegado el momento de la evaluación final no disponemos deherramientas para la evaluación, el alumno/a tendrá que recuperar enperíodo extraordinario.
 El alumno/a deberá entregar todos los ejercicios realizados teóricos parasu evaluación, en caso contrario se le emplazará a entregarlos para laevaluación extraordinaria, siendo su entrega necesaria para unaevaluación positiva.
12. Actividades extraescolares y complementarias
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