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	Ciclo Formativo

	Marcar el ciclo al que pertenece el Módulo

	
	Clave
	Etapa
	Denominación

	 FORMCHECKBOX 

	HOTB01
	FPB
	Cocina y Restauración

	 FORMCHECKBOX 

	INAB02
	FPB
	Actividades de Panadería y Pastelería

	 FORMCHECKBOX 

	HOTM01
	CFGM
	Cocina y Gastronomía

	 FORMCHECKBOX 

	HOTM01
	CFGM
	Cocina y Gastronomía
(FP Dual)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTM02
	CFGM
	Servicios en Restauración

	 FORMCHECKBOX 

	HOTM02
	CFGM
	Servicios en Restauración
(FP Dual)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS01
	CFGS
	Gestión de Alojamientos Turísticos

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS02
	CFGS
	Agencias de Viajes y Gestión de Eventos

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS02
	CFGS
	Agencias de Viajes y Gestión de Eventos
(A Distancia)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS03
	CFGS
	Guía, Información y Asistencia Turísticas

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS04
	CFGS
	Dirección de Cocina

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS05
	CFGS
	Dirección de Servicios en Restauración

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS13
	CFGS
	Gestión de Alojamientos Turísticos + Guía, Información y Asistencia Turísticas
(Doble Título)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS23
	CFGS
	Agencias de Viajes y Gestión de Eventos + Guía, Información y Asistencia Turísticas
(Doble Título)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS45
	CFGS
	Dirección de Cocina + Dirección de Servicios en Restauración
(Doble Título)

	
	
	
	

	

	Departamento:
	Marcar el Departamento correspondiente

	
	 FORMCHECKBOX 

	AAEECC

	
	 FORMCHECKBOX 

	PRÁCTICAS

	
	 FORMCHECKBOX 

	FOL

	
	 FORMCHECKBOX 

	FRANCÉS

	
	 FORMCHECKBOX 

	FORMACÍON BÁSICA

	
	 FORMCHECKBOX 

	HOSTELERÍA Y TURISMO

	
	 FORMCHECKBOX 

	INGLÉS

	

	Jefe de Departamento (nombre y dos apellidos): 

	marta de frías alcantarilla

	

	Módulo Profesional

	Denominación oficial del Módulo (la relación de Módulos Profesionales se encuentra en documento adjunto)

	SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 

	

	Grupo/s:

	Indicar los códigos de los grupos en los que se imparte 
(la relación de los grupos y sus códigos se encuentra en documento adjunto)

	
	· de Hostelería:
1HOTM02DD/1HOTM01DD

	
	· de Turismo:
     

	

	

	Profesorado del Módulo Profesional

	Relacionar el profesorado que imparte el Módulo (nombre y dos apellidos)

	
	1. ignacio sanz sánchez
2. eva garcía gonzález 


	

	Objetivos del Módulo

	Finalidad global de la Programación

	Los objetivos del módulo se medirán en forma de los denominados Resultados de Aprendizaje (RA) que son:

Adquirir una visión global del sector en el que se integrarán los alumnos en un futuro próximo.


Limpiar/desinfectar utillaje, equipos e instalaciones, valorando su repercusión en la calidad higiénico-sanitaria de los productos.


Mantener Buenas Prácticas Higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos hábitos higiénicos.


Aplicar Buenas Prácticas de Manipulación de los Alimentos, relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria de los productos. 


Aplicar los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los principios asociados al mismo.


Utilizar los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados.


Recoger los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario y ambiental.


	

	Contenidos

	Desarrollados en unidades didácticas

	T1.- La higiene alimentaria:

- Introducción.

- Normativa en higiene alimentaria.

- La cadena alimentaria.

- Peligros asociados al consumo de alimentos.

- Sistemas de autocontrol.

- Consecuencias de las buenas o malas prácticas en higiene alimentaria.

T2.- La contaminación de los alimentos:

- Contaminación por agentes físicos.

- Contaminación por agentes químicos.

- Contaminación por agentes biológicos.

- Factores que favorecen el desarrollo de microorganismos

T3.- Aplicación de buenas prácticas en la manipulación de alimentos:

- Normativa general de manipulación de alimentos.

- Alteración y contaminación de los alimentos debido a prácticas de manipulación inadecuadas.

- Peligros asociados a prácticas de manipulación inadecuadas.

- Métodos de conservación de los alimentos.

T4.- Buenas prácticas en el control de alérgenos:

 - Alérgenos y reacciones alérgicas.

- Alergias alimentarias.

- Intolerancias alimentarias.

- El plan de control de alérgenos.

T5.- Buenas prácticas en la utilización de los recursos:

- Impactos ambientales en la hostelería.

- Concepto y filosofía de las 3 R-s: Reducción, Reutilización y Reciclado.

- Metodologías para la reducción del consumo de los recursos.

T6.- Buenas prácticas en la gestión de los residuos:

- Legislación ambiental.

- Descripción de los residuos generados y sus efectos ambientales.

- Técnicas de recogida, clasificación y eliminación o vertido de residuos.

- Parámetros para el control ambiental en los procesos de producción de alimentos.

La temporalización de estos 6 temas es de 2 por trimestre.


	

	Tratamiento de los temas transversales

	Se desarrollarán durante todo el curso, de forma conjunta y durante el desarrollo de los contenidos conceptuales y procedimentales del módulo.

En clase  y relacionándolos con la actitud se trabajarán los siguientes temas transversales:

- Compañerismo, mediante trabajos/ejercicios en equipo.

- Respeto, disciplina, puntualidad.

-Medioambiente

- Atención a la multiculturalidad
- Normas de higiene.Es inevitable, debido a la situación pandémica en la que nos encontramos, que estas interacciones no sean analizadas desde la crisis provocada por el Covid-19.


	

	Actividades Complementarias y Extraescolares

	Extraescolares

	De momento este tipo de actividades quedan suspendidas.

	

	Complementarias

	En principio y en el momento en el que se desrrolla esta programación, toda actividad complementaria queda supeditada a las condiciones higiénico-sanitarias.

En un marco donde se puede asegurar su desarrollo, se plantearían actividades relacionadas con los bloques temáticos impartidos, como charlas, debates, visitas a ferias, etc.


	

	Recursos

	Metodológicos

	La metodología será eminentemente participativa, evitando siempre que sea posible las exposiciones prolongadas del profesor. 
El profesor procurará, en la medida de lo posible, optar por una metodología que favorezca la consecución de los siguientes objetivos para el alumnado:

-Una cada vez mayor autonomía en el razonamiento analítico y en la toma de decisiones; favoreciendo tanto la participación del alumnado en los procesos de enseñanza-aprendizaje, como la pretensión de que sea éste el propio “impulsor” de sus nuevos conocimientos.

-Una cada vez mayor autonomía en la realización de todas aquellas actividades técnicas, necesarias para el correcto desempeño de la profesión o profesiones relacionadas con el Módulo.

-Favorecer el desarrollo de todas aquellas capacidades generales necesarias para el adecuado desempeño de la profesión relacionada con el módulo.

Para lograr todo ello se tendrá en cuenta, entre otros factores, los siguientes:

Diferentes métodos didácticos alternativos o simultáneos para conseguir una enseñanza activa, participativa, progresiva, variada, estimulante, individual y socializada. A tal fin utilizaremos:

-Trabajos en grupo, fomentando actividades y actitudes de colaboración y participación de todo el grupo.

-Puestas en común, tormenta de ideas, debates y otras técnicas, coordinadas y animadas por el profesor/a.

-Trabajos prácticos sobre los temas programados para  afianzar el aprendizaje

-Trabajos individuales que fomenten la reflexión personal y la actitud crítica.

-Role-playing. Representaciones o simulaciones de situaciones reales que se pueden dar en situaciones  de trabajo. Se demostrará así la utilidad de lo aprendido para defenderse en un medio productivo real y proporcionar  estrategias y posibles soluciones a los  problemas que se puedan presentar en un futuro real

- Lecturas y videos de casos prácticos reales relacionados con la seguridad y la higiene alimentaria

Además, se utilizarán estrategias expositivas, interrogativas y de indagación.

Por último y debido a la situación excepcional en la que nos encontramos, las actividades desarrolladas se podrán dividir en actividades de inicio, desarrollo, de cierre y de profundización.
El desarrollo del módulo estará totalmente temporalizado. El grupo se dividirá en dos (Grupo A y Grupo B) que acudirán al cento de la siguiente manera:

1º Semana el Grupo A acudirá al centro Lunes, Martes y Miércoles y el Grupo B Jueves y Viernes. Durante los periodos lectivos que no se acuda al centro se realizará trabajos de refuerzos del tema tratado esa semana anterior.

2º Semana el  Grupo B acudirá al centro Lunes, Martes y Miércoles y el Grupo A Jueves y Viernes. Durante los periodos lectivos que no se acuda al centro se realizará trabajos de refuerzos del tema tratado esa semana. 

Utilizaremos la plataforma GSUITE y dentro del espacio destinado para cada clase se subirán explicaciones detalladas de los procedimientos a seguir en cada caso, plazos de entrega, resolución de dudas en foro común y correciones simultáneas en línea. Este procedimiento será el mismo si la actividad se realiza tanto de forma presencial como telemática.

El/los trabajo/ejercicios en grupo  será la base para desarrollar las actividades de enseñanza-aprendizaje.  En el desarrollo de éstas, se combinarán el método demostrativo y el de descubrimiento. El primero se utilizará siempre que la falta de conocimientos de los alumnos sobre la materia a tratar sea importante, pero prevalecerá, siempre que sea posible, el de descubrimiento. Los trabajos/ejercicios en grupo serán expuestos y sometidos a la crítica y evaluación del resto de los alumnos. 



	

	Materiales

	-Pizarra

- Libro de texto o apuntes facilitados por la profesor

-Cañón

-Internet.

- Videos.
 -Artículos de periódicos sobre casos reales de intoxicación, etc.



Tal y como hemos enunciado anteriormente, si el escenario es el mismo que cuando se crea esta programación, se contempla para este grupo una metodología conocida como "3+2". En este supuesto la clase aparecerá dividida dos grupos. Estos grupos no serán coincidentes mientras duren los escenarios previstos. Tomando como ejemplo una semana natural, una mitad del alumnado vendría lunes, martes y miercoles, mientras que el resto vendría jueves y viernes, realizándose de forma viceversa para la semana siguiente.

	En base a todo ello, se asegurarán los aprendizajes y su adaptación a los ritmos que el alumnado y la tecnología marque.

Es indispensable que sí se repite tal situación al alumnado se le indique de manera rigurosa el lugar y medio por el que se percibirán contenidos, explicaciones, recepción de material, etc.

Sí tal situación se produce, los alumnos de este módulo continuarán con la realización de examenes, trabajos, debates, preguntas abiertas, etc. Debemos normalizar todo lo posible la situación, a pesar de las condiciones pandémicas que sufrimos.
Para realizar todo lo anterior, se utilizará el paquete GSUITE institucional  @eshtmadrid.com y desde el inicio de curso, independientemente de que las clases puedan ser presenciales o no,  se creará un espacio personalizado (clase) dentro de la plataforma Google Classroom.

En dicho espacio se colgará todo tipo de información, apuntes, explicaciones, tareas, etc. y donde los alumnos puedan resolver sus dudas, entregar sus tareas y tener contacto directo con el profesor  a través del chat o correo. 

Los alumnos deberan estar incluidos dentro de cada grupo de clase virtual desde el inicio de curso para familiarizarse con la plataforma y su uso.





	Recursos metodológicos.  (¿Cómo lo voy a hacer?)
Todo recurso metodológico que sea utilizado en este proceso de aprendizaje es escaso.

Es evidente que al disponer de menores recursos humanos, la enseñanza deberá ser redireccionada hacia aquellos contenidos más importantes para el futuro profesional del destinatario. Por ello, y si tal circunstancia se produce, priorarizaremos en todo momento sobre los contenidos importantes de la materia, abordando los contenidos auxiliares siempre y cuando la temporalización lo permita.

Para una mayor coordinación se va a trabajar con el aula virtual a través de google classroom. Ello permitirá la comunicación con el alumnado, el envío de propuestas, la recepción de prácticas o trabajos, la realización de examenes, la resolución de dudas, etc. 
En todo caso sí la actividad lectiva es telemática se realizarán clases por la plataforma GSUITE MEET donde se desarrollaran las clases de la misma manera que en presencial, pero no habrá grupos sino que será el grupo al completo en el horario marcado en las clases presenciales.

Las clases telemáticas se completarán con Actividades de enseñanza - aprendizaje a traves de la plataforma GSUITE.

Si la actividad lectiva es telemática las pruebas escritas o exámenes planificadas  se realizarán a través de la plataforma Classroom dentro del espacio "Tareas". Los examenes o pruebas tendrán un tiempo limitado cerrado y 2 respuestas mal restaran una bien. La no presentación a las pruebas de evaluación por causas de avería en el ordenador o error de conexión no darán derecho a  recuperación de dicha prueba. 

Las pruebas orales, puestas en común y presentaciones  se realizarán en el aula si la actividad lectiva es presencial y a través de la plataforma Google Meet si la actividad lectiva es telemática.

El trabajo colaborativo se realizará a través de Google Drive.
Relacionándolo con esto último, el trabajo con el alumno será continuado. Puede que parte de su aprendizaje sea autonómo, en base a preguntas y respuestas,siendo supervisado en todo momento por el profesor. Ej. Se demandan una serie de cuestiones por parte del profesor sobre los contenidos recientemente estudiados y serán compartidos y analizados a través del aula virtual.

A través de esta herramienta podremos evaluar y calificar sus aportaciones, manteniendo siempre un canal de comunicación continuo y efectivo.


Tic e innovaciones a aplicar.  (¿Qué herramientas voy a utilizar?)
Debido a su carácter sencillo e intuitivo se va a utilizar las herramientas incluidas en el paquete Gsuite.

Como hemos expresado anteriormente, utilizaremos google Classroom para la constante comunicación con el alumnado. A través de este aula virtual nos comunicaremos "tipo foro" con los alumnos, podremos evaluar y calificar sus trabajos y prácticas,etc.

Además de todo ello, podremos impartir clase en streaming a través de su aplicación en "google meet", podremos colgar cientos de trabajos, informes, debates, etc gracias a su nube de almacenamiento "Drive" o podremos analizar videos a través de su aplicación "youtube".
Por ello y desde el primer día al alumno no se le exigirá:
1.
Cuenta de correo  "gmail" de uso exclusivo para las clases con nombre reconocible. 

2.
Ordenador con cámara y micrófono y conexión a internet con capacidad suficiente para soportar el volúmen de conexión y datos.

3.
Manejo de las plataformas Google Classrrom y Meet

4.
Manejo de Google Drive para fomentar el trabajo colaborativo.




	

	Evaluación

	Criterios de la Evaluación Ordinaria

	 1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando  su repercusión en la calidad higiénico-sanitaria de los productos:

 a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de manipulación de alimentos.

 b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad de los consumidores de una limpieza/ desinfección inadecuada.

 c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desinfección (L+D). 

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfección con los productos establecidos, asegurando la completa eliminación de éstos.

 e) Se han descrito los parámetros objeto de control asociados al nivel de limpieza o desinfección requeridos.

 f) Se han reconocido los tratamientos de Desratización, Desinsectación y Desinfección (DDD).

 g) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los residuos de una unidad de manipulación de alimentos

 h) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfección y los utilizados para los tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo.

 i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulación de productos de limpieza, desinfección y tratamientos DDD. 

2. Mantiene Buenas Prácticas Higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos hábitos higiénicos:

 a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las prácticas higiénicas. 

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos hábitos y sus medidas de prevención.

 c) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulación de alimentos. 

d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de producir una contaminación en los alimentos. 

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaración.

 f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

 g) Se han identificado los medios de protección de cortes, quemaduras o heridas del manipulador. 

3. Aplica Buenas Prácticas de Manipulación de los Alimentos relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria de los productos:

 a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las Prácticas de Manipulación. 

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario relacionándolas con los agentes causantes. 

c) Se ha valorado la repercusión de una mala manipulación de alimentos en la salud de los consumidores. 

d) Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos

.e) Se han descrito los diferentes métodos de conservación de alimentos.

 f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos procesados. 

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias. 

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los mismos. 

i) Se han reconocido los procedimientos de actuación frente a alertas alimentarias. 

4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los principios asociados al mismo:

 a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad alimentaria del sistema de autocontrol.

 b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico (APPCC).

 c) Se han definido conceptos clave para el control de potenciales peligros sanitarios: punto crítico de control, límite crítico, medidas de control y medidas correctivas. 

d) Se han definido los parámetros asociados al control de los puntos críticos de control. 

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema. 

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

 g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso y el destino del alimento. 

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas en el sector alimentario.

5. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados:

 a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto ambiental que provoca

 b) Se han definido las ventajas que el concepto de reducción de consumos aporta a la protección ambiental. 

c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilización de los recursos. 

d) Se han reconocido aquellas energías y/ o recursos cuya utilización sea menos perjudicial para el ambiente. 

e) Se han caracterizado las diferentes metodologías existentes para el ahorro de energía y el resto de recursos que se utilicen en la industria alimentaria y de restauración.

 f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con el consumo de los recursos. 

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

 a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen, estado y necesidad de reciclaje, depuración o tratamiento. 

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones originadas en el proceso productivo.

 c) Se han descrito las técnicas de recogida, selección, clasificación y eliminación o vertido de residuos.

 d) Se han reconocido los parámetros que posibilitan el control ambiental en los procesos de producción de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones. 

e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para la protección ambiental. 

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la gestión de residuos.

 POR ACUERDO DE DEPARTAMENTO:

Perderán el derecho de evaluación continua aquellos alumnos que alcancen el 15% de faltas de asistencia, justificadas o no.

Ello conllevará la obligación de presentarse a la prueba de evaluación ordinaria que tendrá lugar en el mes de Junio con todos los contenidos de la programación.


	

	Criterios de Calificación Ordinaria (Actividad lectiva presencial en el centro.)

	El curso escolar consta de tres evaluaciones. Para aprobar este módulo, cada evaluación deberá ser superada de manera independiente con cinco puntos, realizándose la media aritmética entre las tres evaluaciones superadas para obtener la calificación final del módulo.

Dicha calificación se formulará en cifras de cero a diez, sin decimales. 

En cada una de las evaluaciones del trimestre se tendrán en cuenta los siguientes criterios para obtener la nota final de la evaluación.

a) Conceptos: 70%

Se hará un EXÁMEN ESCRITO u ORAL al final del trimestre, pudiendo ser este de tipo test, preguntas cortas y/o ejercicios prácticos.

En caso de no realizarse trabajos este apartado se valorará con el 90%.

b)  Trabajos : 30%

Se valorarán con este porcentaje los trabajos que hayan de realizar los alumnos . Sólo se aceptarán si son entregados en la fecha indicada o anterior a la misma. Sí dichas propuetas no son entregadas en fecha, no serán ni aceptadas ni valoradas. Se atenderá minuciosamente a su presentación, composición, redacción y posibles plagios. En caso de darse este último, su nota será de 0.

Se contempla como obligatorio el manejo de los recursos enunciados en el apartado "recursos metodológicos".

 En la evaluación que no se realice ninguno, este porcentaje se sumará al de conceptos.

Cada uno de estos bloques  (Conceptos, procedimientos y actitudes) tendrá una calificación sobre un total de diez puntos cada una de ellas. Para obtener una calificación global positiva (Igual o superior a cinco puntos) en cada trimestre el alumno deberá obtenerla a su vez en cada uno de dichos bloques. 

Dentro de este apartado también se contempla la participación, la asistencia el interés, etc. Para ello se analizarán las actividades de clase, ya sean individuales o grupales, valorando el grado de creatividad, el grado y la calidad  de la participación, los contenidos, la expresión oral, la presentación y  coherencia.

Se tendrán como criterios básicos el nivel de participación en las actividades, el interés y la responsabilidad y la actitud hacia el trabajo en equipo, la correcta presencia, el comportamiento en clase, el respeto hacia los demás y hacia las instalaciones, el correcto uso de lenguaje, además de la asistencia regular y la puntualidad.

Para obtener la calificación global del curso se tendrán en cuenta las siguientes consideraciones:

Sólo podrán obtener una calificación positiva aquellos alumnos que hayan sido calificados positivamente en todas las evaluaciones. La calificación de estos alumnos se obtendrá mediante la media aritmética de las calificaciones de cada una de las evaluaciones.

Aquellos alumnos que no hayan sido calificados positivamente en alguna de las evaluaciones, tendrán la oportunidad de recuperarla en convocatoria ordinaria que tendrá lugar en el mes de junio. 

Se guardarán las notas de las evaluaciones aprobadas con una nota de 5 o superior y los alumnos solamente deberán presentarse en la evaluación ordinaria de junio con la evaluación que tengan suspensa.

Los alumnos que no recuperen una o varias evaluaciones en la convocatoria ordinaria deberán ir con las  3 evaluaciones a la convocatoria extraordinaria de Junio de 2020. La calificación máxima que se puede obtener en junio es 5 como aprobado y 4 como suspenso.

La falta injustificada el día de las pruebas de cualquier  evaluación conllevará  la pérdida del derecho al examen y tendrán que asistir a la recuperación correspondiente.El curso escolar consta de tres evaluaciones. Para aprobar este módulo, cada evaluación deberá ser superada de manera independiente con cinco puntos, realizándose la media entre las tres evaluaciones superadas para obtener la calificación final del módulo.

Dicha calificación se formulará en cifras de cero a diez, sin decimales. 

NO SE REALIZARÁN RECUPERACIONES PARCIALES.


	

	Criterios de Calificación Ordinaria en caso de que la actividad lectiva se desarrolle de forma telemática

	En caso de que la práctica se lleve a cabo en la modalidad "3+2" primarán los siguientes criterios:

Tanto exámen como trabajos o prácticas serán realizados/entregados a través del aula virtual.

Es posible que tanto trabajos y controles sean realizados de forma oral.

Se aplicará la pérdida de evaluación continua, un 15% de faltas justificadas o no, siendo faltas 7 en todo el curso, a no ser que el equipo directivo determine nuevas codiciones. En caso de que al alumno se le aplique la pérdida de evaluación, éste deberá presentarse con TODA la materia al examen final ordinario, y realizar los trabajos que el profesor considere oportunos.

Se realizarán una o varias pruebas conceptuales por evaluación, tipo control o exámen. 

Dicha prueba podrá ser realizada de manera oral, escrita, etc.

Los alumnos tendrán una nota final por evaluación con el siguiente reparto de porcentajes:

Prueba escrita 70 %, 

Exposición y presentación de trabajos 30%,

La entrega del trabajo requerido es requisito imprescindible y en caso de no entregarlo, o no aportarlo en el plazo establecido, la nota del trabajo y de la evaluación será de suspenso. De la misma manera, si ha de presentar de forma oral el trabajo, deberá de hacerlo en el día y hora establecido, si esto anterior no se cumple la nota del trabajo será suspenso a no ser que presente justificante de fuerza mayor.
Los criterios anteriormente explicados en la anterior sección sobre plagio, retraso en la entrega, redacción y composición, se aplicarán de la misma manera en caso de que la actividad se desarrolle telemáticamente.
En este caso todos los trabajos se presentarán a través de la citada aula virtual.

 Se tendrá en cuenta para su calificación:

               -  Presentación oral: donde se tendrán en cuenta aspectos tales como la corrección de los términos utilizados, la pronunciación, claridad expositiva, reparto de la mirada o la exposición en el tiempo acordado para ello. 

                -  Presentación escrita: valoración de la parte escrita y materiales desarrollados ( word, power point, prezzi…, etc)

El día que se lleven a cabo exposiciones del trabajo, en particular, el alumno deberá llevar adecuada indumentaria ya que forma parte del contenido actitudinal. Igualmente se tendrá en cuenta este aspecto en

Así mismo se valorará dentro de este apartado:
-           Participación en clase.

-            Voluntad de trabajo en equipo

-            Propiedad en la comunicación verbal hablada y escrita.

             Corrección en las formas de comunicación verbal.

-            Corrección en la formas de comunicación no verbal.

-
     Interés mostrado.

-
     Participación activa en actividades de clase.

-
     Progresión a lo largo del curso.

-           Acatamiento de las normas generales de buena conducta.

-           Acatamiento de las normas generales del centro educativo.

-           Acatamiento de las normas de clase.

-
    Respeto a sus compañeros y a las normas de convivencia del centro.

Será condición indispensable haber superado satisfactoriamente cada una de las partes anteriormente citadas (exámenes, ejercicios y actividades de clase, y actitud), para aprobar el módulo tanto por evaluaciones como de forma final. 

Es decir, hay que obtener una puntuación igual o mayor de 5 puntos en cada una de las citadas partes o bloques de contenido (un mínimo de 5 puntos en los conceptuales, un mínimo de 5 puntos en los procedimentales y un mínimo de 5 puntos en los actitudinales) para poder aprobar el módulo tanto de forma parcial como global; así como para poder hacer la media aritmética de dichas calificaciones.

Los trabajos que realicen los alumnos no serán evaluados si el alumno los presenta en una fecha posterior a la fijada por el profesor como fecha de entrega.

La nota final del módulo será la media aritmética de las notas obtenidas en todas las evaluaciones, siempre y cuando el alumno haya obtenido una calificación positiva en todas y cada una de ellas

La falta injustificada del día de la prueba ordinaria conllevará a la pérdida del derecho a examen.

* Existe la posibilidad de que en alguna de las evaluaciones, no se demande trabajo o práctica. En ese caso, el porcentaje de valor asignado a la parte procedimental, no existirá como tal y será sumado automaticámente a la parte conceptual, es decir, la parte evaluada mediante exámen o control.  De la misma manera, pueden existir periodos de evaluaciones eminentemente prácticos que no necesiten ni control ni exámen, proporcionando todo el valor de la evaluación a la prueba de trabajo o práctica. En caso de existir una de estas situaciones, será notificado al alumno por escrito.

NO HABRÁ RECUPERACIONES PARCIALES.

Si el alumno no supera alguna de las evaluaciones, éste tendrá derecho a recuperar el módulo profesional a través de un examen final que se determinará posiblemente en las fechas de finales de mayo o principios de junio. 


	

	Criterios de Calificación Extraordinaria

	Los criterios de calificación extraordinaria serán los mismos que en la calificación ordinaria, una única prueba final sobre todo el contenido del curso realizada en el periodo final de la tercera evaluación.     

	

	Mínimos exigibles (evaluaciones ordinarias y extraordinarias)

	
Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de manipulación de alimentos.

•
Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad de los consumidores de una limpieza/ desinfección inadecuada.

•
Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desinfección.

•
Se ha efectuado la limpieza o desinfección con los productos establecidos, asegurando la completa eliminación de éstos.

•
Se han descrito los parámetros objeto de control asociados al nivel de limpieza o desinfección requeridos.

•
Se han reconocido los tratamientos de Desratización, Desinsectación y Desinfección.

•
Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los residuos de una unidad de manipulación de alimentos.

•
Se han clasificado los productos de limpieza, desinfección y los utilizados para los tratamientos de DD y sus condiciones de empleo.

•
Se han evaluado los peligros asociados a la manipulación de productos de limpieza, desinfección y tratamientos DD .

•
Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las prácticas higiénicas.

•
Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos hábitos y sus medidas de prevención.

•
Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulación de alimentos.

•
Se han enumerado las enfermedades de obligada declaración.

•
Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

•
Se han identificado los medios de protección de cortes, quemaduras o heridas del manipulador.

•
Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las Prácticas de Manipulación.

•
Se han clasificado y descrito los principales riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario relacionándolas con los agentes causantes.

•
Se ha valorado la repercusión de una mala manipulación de alimentos en la salud de los consumidores.

•
Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.

•
Se han descrito los diferentes métodos de conservación de alimentos.

•
Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos procesados.

•
Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

•
Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los mismos.

•
Se han reconocido los procedimientos de actuación frente a alertas alimentarias.

•
Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad alimentaria del sistema de autocontrol.

•
Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico (APPCC).

•
Se han definido conceptos clave para el control de potenciales peligros sanitarios: punto crítico de control, límite crítico, medidas de control y medidas correctivas.

•
Se han definido los parámetros asociados al control de los puntos críticos de control.

•
Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.

•
Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

•
Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso y el destino del alimento.

•
Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas en el sector alimentario.

•
Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto ambiental que provoca.

•
Se han definido las ventajas que el concepto de reducción de consumos aporta a la protección ambiental.

•
Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilización de los recursos.

•
S e han reconocido aquellas energías y/ o recursos cuya utilización sea menos perjudicial para el ambiente.

•
Se han caracterizado las diferentes metodologías existentes para el ahorro de energía y el resto de recursos que se utilicen en la industria alimentaria y de restauración.

•
Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con el consumo de los recursos.

•
Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen, estado y necesidad de reciclaje, depuración o tratamiento.

•
Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones originadas en el proceso productivo.

•
Se han descrito las técnicas de recogida, selección, clasificación y eliminación o vertido de residuos.

•
Se han reconocido los parámetros que posibilitan el control ambiental en los procesos de producción de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones.

•
Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para la protección ambiental.

•
Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la gestión de los residuos.


	

	Fechas de las pruebas (evaluaciones ordinarias y extraordinarias)

	· Evaluación ordinaria:
JUNIO DE 2021 (PRINCIPIO)
· Evaluación extraordinaria:
JUNIO DE 2021 (FINAL)

	

	Valoración final del alumnado

	1. CONCEPTO
carga parcial
70
% de la carga total

2. PROCEDIMIENTOS
carga parcial
10
% de la carga total 

3. ACTITUDES
carga parcial
10
% de la carga total 

4. TRABAJOS
carga parcial
10
% de la carga total

	

	Actividades formativas del módulo en la empresa
(A CUMPLIMENTAR ÚNICAMENTE PARA MÓDULOS DE FP DUAL)

	T1.- La higiene alimentaria:

- Introducción.

- Normativa en higiene alimentaria.

- La cadena alimentaria.

- Peligros asociados al consumo de alimentos.

- Sistemas de autocontrol.

- Consecuencias de las buenas o malas prácticas en higiene alimentaria.

T2.- La contaminación de los alimentos:

- Contaminación por agentes físicos.

- Contaminación por agentes químicos.

- Contaminación por agentes biológicos.

- Factores que favorecen el desarrollo de microorganismos

T3.- Aplicación de buenas prácticas en la manipulación de alimentos:

- Normativa general de manipulación de alimentos.

- Alteración y contaminación de los alimentos debido a prácticas de manipulación inadecuadas.

- Peligros asociados a prácticas de manipulación inadecuadas.

- Métodos de conservación de los alimentos.

T4.- Buenas prácticas en el control de alérgenos:

 - Alérgenos y reacciones alérgicas.

- Alergias alimentarias.

- Intolerancias alimentarias.

- El plan de control de alérgenos.

T5.- Buenas prácticas en la utilización de los recursos:

- Impactos ambientales en la hostelería.

- Concepto y filosofía de las 3 R-s: Reducción, Reutilización y Reciclado.

- Metodologías para la reducción del consumo de los recursos.

T6.- Buenas prácticas en la gestión de los residuos:

- Legislación ambiental.

- Descripción de los residuos generados y sus efectos ambientales.

- Técnicas de recogida, clasificación y eliminación o vertido de residuos.

- Parámetros para el control ambiental en los procesos de producción de alimentos.




	

	Resultados de aprendizaje
(A CUMPLIMENTAR ÚNICAMENTE PARA MÓDULOS DE FP DUAL)

	1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando  su repercusión en la calidad higiénico-sanitaria de los productos:

 a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de manipulación de alimentos.

 b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad de los consumidores de una limpieza/ desinfección inadecuada.

 c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desinfección (L+D). 

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfección con los productos establecidos, asegurando la completa eliminación de éstos.

 e) Se han descrito los parámetros objeto de control asociados al nivel de limpieza o desinfección requeridos.

 f) Se han reconocido los tratamientos de Desratización, Desinsectación y Desinfección (DDD).

 g) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los residuos de una unidad de manipulación de alimentos

 h) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfección y los utilizados para los tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo.

 i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulación de productos de limpieza, desinfección y tratamientos DDD. 

2. Mantiene Buenas Prácticas Higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos hábitos higiénicos:

 a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las prácticas higiénicas. 

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos hábitos y sus medidas de prevención.

 c) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulación de alimentos. 

d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de producir una contaminación en los alimentos. 

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaración.

 f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

 g) Se han identificado los medios de protección de cortes, quemaduras o heridas del manipulador. 

3. Aplica Buenas Prácticas de Manipulación de los Alimentos relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria de los productos:

 a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las Prácticas de Manipulación. 

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario relacionándolas con los agentes causantes. 

c) Se ha valorado la repercusión de una mala manipulación de alimentos en la salud de los consumidores. 

d) Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos

.e) Se han descrito los diferentes métodos de conservación de alimentos.

 f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos procesados. 

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias. 

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los mismos. 

i) Se han reconocido los procedimientos de actuación frente a alertas alimentarias. 

4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los principios asociados al mismo:

 a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad alimentaria del sistema de autocontrol.

 b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico (APPCC).

 c) Se han definido conceptos clave para el control de potenciales peligros sanitarios: punto crítico de control, límite crítico, medidas de control y medidas correctivas. 

d) Se han definido los parámetros asociados al control de los puntos críticos de control. 

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema. 

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

 g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso y el destino del alimento. 

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas en el sector alimentario.

5. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados:

 a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto ambiental que provoca

 b) Se han definido las ventajas que el concepto de reducción de consumos aporta a la protección ambiental. 

c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilización de los recursos. 

d) Se han reconocido aquellas energías y/ o recursos cuya utilización sea menos perjudicial para el ambiente. 

e) Se han caracterizado las diferentes metodologías existentes para el ahorro de energía y el resto de recursos que se utilicen en la industria alimentaria y de restauración.

 f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con el consumo de los recursos. 

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

 a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen, estado y necesidad de reciclaje, depuración o tratamiento. 

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones originadas en el proceso productivo.

 c) Se han descrito las técnicas de recogida, selección, clasificación y eliminación o vertido de residuos.

 d) Se han reconocido los parámetros que posibilitan el control ambiental en los procesos de producción de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones. 

e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para la protección ambiental. 

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la gestión de residuos.
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