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Seguridad e Higiene en la Manipulacién de Alimentos

“No podeéis preparar a vuestros alumnos para que
construyan manana el mundo de sus swuerios, si
vosotros ya 1o creéis en esos suefios; 1o podéis
prepararlos para la vida, si no creéis en ella; no
podriais mostrar el camino, si os habéis sentado,
cansados y desalentados en la encrucijada de los
caminos”

Freinet, C (1956)

A todos aquellos que me han apoyado en este proyecto y
me han animado a luchar por mis sueiios
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Resumen

El presente trabajo consiste en una Programaciéon Anual Didactica disefiada para el
moédulo  profesional de Seguridad e Higiene en la Manipulacion de Alimentos,
correspondiente al primer curso del Ciclo Formativo de Grado Medio: Técnico en
Cocina y Gastronomia dentro de la Familia Profesional de Hosteleria y Turismo. El
marco legislativo que se aplica en esta, corresponde al de la Comunidad Auténoma de

Castilla y Leon.

Un rasgo caracteristico de la programacion es que el desarrollo de las unidades didacticas
se elaborara siguiendo la teoria del aprendizaje significativo y la taxonomia de Bloom.
Los contenidos de la programacién se dividen en seis unidades didacticas distribuidas
equitativamente a lo largo del curso. Las ultimas unidades didacticas, se basan en lo que
se ha dado en las primeras con lo cual se intentara realizar tareas que motiven a los

alumnos a interiorizar los conocimientos desde el primer momento.

Esta propuesta educativa incluye el desarrollo de las unidades didacticas 3 y 4 del
modulo, correspondientes a los bloques de Aplicacion de las Buenas practicas en la

manipulacién de Alimentos y AplicaciSistemas de Autocontrol.

Para su desarrollo primeramente se realizé un estudio del centro educativo mediante la
observacion del funcionamiento de este y el analisis de la documentacion existente, para
después conocer la situaciéon y necesidades del alumnado al cual van dirigidas las
Unidades Didacticas. Estas se han definido, partiendo de los objetivos y contenidos
necesarios para después desarrollarlas. En los anexos se recogen de forma detallada las

programaciones de las unidades didacticas y actividades complementarias realizadas.

Palabras clave

Master Secundaria-Tecnologia Alimentaria-Seguridad e Higiene - Programacion
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1 INTRODUCCION

El Master en Profesor de Educacion Secundaria Obligatoria y Bachillerato,
Formacién Profesional y Ensefianza de Idiomas tiene como principal objetivo
garantizar la adquisicion de conocimientos, habilidades y conformacién de las actitudes
precisas para ejercer de profesor/a en la educacién secundaria obligatoria y en el
bachillerato, en la formacién profesional y en las ensefianzas artisticas, deportivas y de

idiomas.

Las competencias enumeradas en el apartado anterior reflejan que el docente de hoy no
puede ser un mero transmisor de unos contenidos que adquirié previamente, ni un
mero evaluador de la informacién trasmitida a los alumnos. En efecto, nadie puede
ensefar bien lo que no domina, pero, enseflar no es solo transmitir contenidos;
Ensefiar es ayudar a aprender, por lo que esos contenidos hay que saber hacerlos llegar a
un alumno con una situaciéon personal particular y con mayores o menores dificultades
a la hora de asimilar esa informaciéon que se le ha dado.

Enseflar en este siglo entrafia todo un reto. El profesorado debe adaptarse a las
situaciones cambiantes y en ocasiones conflictivas del aula, y no vale con la formacion
que tuvo inicialmente, es fundamental una formacion permanente, actualizada, acorde

al volumen de informacién y conocimientos que hay hoy en dia.

El profesorado esta llamado a responder a las competencias que recoge la Orden
ECI/3858/2007, de 27 de diciembre. Pretender que todas esas competencias pueden
desarrollarse sin una formacion especializada, muestra un gran desconocimiento de la
profesion de profesor de Educacion Secundaria y de la realidad en la que trabajan estos

profesionales de la educacion.

Uno de los mayores logros del siglo XX fue la universalizacion de la educacién en

los paises desarrollados.

Segun palabras de Jaques Delors, el siglo XXI ofrecera, y en mi propia opiniéon ofrece,
recursos sin precedentes, tanto a la circulacion y al almacenamiento de informaciones,
como a la comunicaciéon. A su vez este siglo planteara a la educacién una doble
exigencia: Transmitir, masiva y eficazmente, un volumen cada vez mayor de
conocimientos teoéricos y técnicos a la vez que hallar y definir orientaciones que
permitan no dejarse sumergir por las corrientes de informacién mas o menos efimeras
que invaden espacios publicos y privados, y conservar el rumbo en proyectos de

desarrollo individuales y colectivos (Delors, 1996).
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En mi opinién, con esta realidad, en la educacién no bastara ni basta, con el
almacenamiento de una serie de conocimientos, sino que habra que dar a los alumnos,
esa oportunidad de actualizar, profundizar y enriquecer ese primer saber adaptandonos,
no solo los alumnos, sino también los docentes, a un mundo en permanente cambio en
el que cada persona tiene diferentes caracteristicas fisicas y psiquicas, cultura, origen,

intereses, capacidades, religion, entorno y expectativas, que hay que tener en cuenta.

Basandome en esta premisa he desarrollado el presente trabajo fin de master, intentando
no solo cefirme al desarrollo de un disefio de una programacién didactica o de unos
determinados temas a impartir, sino que a su vez sea un proyecto activo, enriquecedot,
motivador y de ayuda a ese alumno que vive en un complejo mundo en permanente

cambio.

La propuesta docente de este Trabajo de Fin de Master consiste en la programacion del
moédulo de Seguridad e Higiene en la Manipulacion de Alimentos, para el ciclo formativo
de grado medio de Técnico en Cocina y Gastronomia y en concreto para los temas de

“Buenas practicas en la manipulacion de alimentos” y “Sistemas de autocontrol”.

Algunas de las unidades didacticas las pude desarrollar por completo, con los alumnos en
mi periodo de practicas del Master, en concreto, la unidad didactica referida a Sistemas de
autocontrol.

Pese a que no fuera la unidad que se estaba impartiendo en ese momento, se me brindé
la oportunidad de impartir la Unidad Didactica que yo eligiese dentro de las que quedaban
de dar.

Elegi esa en concreto, debido a que esta intimamente relacionada con la experiencia
profesional y formacién que tengo, pudiendo asi aportar a los alumnos una ensefianza

significativa y motivadora.
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2 OBJETIVOS

Los objetivos propuestos para este trabajo estan enfocados a desarrollar y aplicar los
conocimientos adquiridos en el desarrollo del presente master.

El principal objetivo de este trabajo es realizar el disenio de una programacion didactica
ademas de dar a conocer las buenas practicas en la manipulacién de alimentos y los
distintos tipos de sistemas de autocontrol, mediante la aplicaciéon de metodologias
didacticas adaptadas a la diversidad de los estudiantes que les permita participar,

implicarse y adquirir unos conocimientos de forma motivadora y eficaz.

El objetivo principal comentado anteriormente se puede desglosar en una serie de

objetivos mas especificos, que son:

e Despertar el interés de los alumnos por los temas relacionados con la seguridad
e higiene alimentaria, fomentar su motivacion, y promover el trabajo en equipo.
Impartir las clases de forma dinamica y participativa desde mi punto de vista, es
fundamental para que mantener la motivacion de los alumnos, y que de esta

forma retengan mejor los conocimientos.

e DPlantear, planificar y desarrollar una programacion didactica de acuerdo al
objetivo anterior, buscando y desarrollando la metodologia mas acertada para
conseguir dicho objetivo.

e Exponer los contenidos desarrollados para impartir las unidades didacticas a las
que hago referencia en el resumen del presente trabajo, a los alumnos que
cursan el moédulo de seguridad e higiene, asi como evaluar la metodologia
empleada.

e [Tstablecer cuiles han sido las conclusiones obtenidas para de esta forma poder
mejorar tanto mi proceso de enseflanza como su proceso de aprendizaje, dentro

de un marco global mejora continua.
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3 JUSTIFICACION

Para justificar la eleccion de los ciclos formativos, me tengo que remontar a hace unos
afios en Espafia, cuando la principal salida tras los estudios de educacién secundaria y
bachillerato era ir a la universidad. Unas veces los alumnos lo hacfan por verdadero
interés, otras porque era lo que la sociedad marcaba, no se vefa de igual forma ir a la
universidad que hacer un ciclo formativo.

Quizas se podria decir que ha habido un exceso de licenciados y diplomados debido a
esa tendencia.

En los ultimos afios, esta tendencia ha cambiado. Frente a la gran cantidad de
diplomados y licenciados que hay, va cobrando importancia otra realidad: La de los
ciclos formativos. Y es que, frente a lo que estamos acostumbrados a pensar, hacer un
ciclo formativo te prepara para un mercado laboral de forma técnica y precisa. Hay una
gran variedad de eleccién de ciclos (Hay 25 familias o categorias a elegir dentro de las
cuales hay varios ciclos formativos, tanto de grado medio como supetior. Como
ejemplo de familias tenemos: La familia de hosteleria y turismo; industrias alimentarias;
sanidad; quimica; seguridad; medio ambiente, etc.) , y la formacién incluye practicas en
empresa, formacién continua, promocion a otros ciclos y a estudios universitarios,

promocién internacional, etc.

Por otra parte, es de destacar que la formacion profesional y los ciclos han cambiado
respecto al pasado (esto se puede aplicar a la formacién y exigencias de mercado en
general). A las tareas puramente fisicas que el empresario demandaba antiguamente,
suceden tareas de produccion mas intelectuales, y tareas de disefio, estudio y
organizacion, ya que por ejemplo para el manejo de una maquina, que quizas antes no
existfa, ahora es necesario tener esas cualidades para saber utilizarlas eficientemente.

Por otra parte, los empleados dejan de ser intercambiables y el trabajo se personaliza.

A la hora de ser contratado, ya no vale con una calificacién determinada, ahora los
empleadores piden, un conjunto de competencias que no solo se basan en las
calificaciones obtenidas durante la formacién, sino también en la aptitud para trabajar
en equipo, eficacia y capacidad de iniciativa y de asumir riesgos. En resumen, buscan

individuos proactivos, capaces de afrontar y resolver conflictos entre otras cosas.
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La especialidad del ciclo al que atafie el presente trabajo, “Cocina y Gastronomia”, esta
muy demandada, y en Valladolid poco ofertado (solo hay dos centros que lo imparten).
Junto a esto, se da la circunstancia de que la cocina y gastronomia a dfa de hoy tiene
muchas salidas profesionales y a mayores, hay un efecto mediatico con programas
televisivos que potencian esta eleccion.

La mayoria del alumnado muestra interés en el ciclo formativo de cocina y gastronomia,
pero no tanto en la asignatura de “Seguridad e higiene” debido a que es una de las pocas
asignaturas tedricas, dentro de un ciclo eminentemente practico.

Frente a esto el docente se encuentra ante un gran reto al tener que motivar a unos
alumnos que han apostado por una formacién técnica, en contra de esta formacion
teorica, imprescindible para el desempefio de su labor culinaria en un futuro.

Frente a esta situacion surge la pregunta de: ;Qué metodologia es la mas acertada?

Para responder a esta pregunta hay que recoger aspectos como la tipologia y entorno

del alumno, recursos disponibles, necesidades del alumno, etc.

Una de las herramientas mas utilizadas y conocidas, para alcanzar la satisfacciéon de los
alumnos es el uso de TIC’s (Tecnologias de la Informaciéon y la Comunicacién) en el
desarrollo de la exposicion de los contenidos, pero no ha sido la tnica empleada, ya que
en todo momento se ha pretendido una clase significativa, y para conseguirlo, es
imprescindible mantener al alumno activo, para lo cual es preferible utilizar distintas

metodologfas.

En este trabajo, mi tutora de practicas del IES Diego de Praves, me ha permitido poner
en practica una metodologia distinta a la que se usa habitualmente para la exposicion de

la unidad didactica de Sistemas de Autocontrol.

En la imparticiéon de las clases se ha intentado conseguir un aprendizaje significativo

(ver apartado 4, Fundamentacion tedrica y antecedentes).
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4 FUNDAMENTACION TEORICA Y ANTECEDENTES

La base tedrica de este Trabajo de Fin de Master procede principalmente tanto
de las asignaturas Atencién y desarrollo de la personalidad, Disefio curricular
de las asignaturas de la especialidad agraria, y Aprendizaje y desarrollo de la
personalidad, como de la fundamentacién legislativa del ciclo formativo de grado

medio en cocina y gastronomfa.

En cuanto a los aspectos pedagdgicos y psicologicos, la base principal de este trabajo

proviene del constructivismo.

CONSTRUCTIVISMO:

Hay muchas definiciones que tratan de explicar el término Constructivismo, no
obstante, sin desconocer el valor de otras definiciones que tratan de explicar el término,
y para el proposito que el presente trabajo ocupa (la educacién), voy a caracterizar el
termino constructivismo recurriendo a lo planteando por R. Chrobak, 1998, quien
considera que constituye: “Una cosmovision del conocimiento humano como un
proceso de construccién y reconstruccion cognoscitiva llevada a cabo por los individuos
que tratan de entender los procesos, objetos y fenémenos del mundo que los rodea,

sobre la base de lo que y ellos conocen”.

Esto significa que una persona, no es un mero producto del ambiente, sino una
construccion propia resultado de la interaccién de los aspectos cognitivos, sociales y
afectivos del comportamiento (es decir de experiencias previas, en las cuales realiza

nuevas construcciones mentales).

Desde el punto de vista del proceso docente-educativo, el enfoque constructivista tiene
importantes implicaciones en el momento de adoptarlos para la educacién, como por

ejemplo las mostradas a continuacion (Mazgario Triana, 2008):

1. Sirve de via para sistematizar las teorfas educativas y convertirse en una propuesta

teorica y epistemoldgica que agrupe diferentes enfoques y tendencias.

2. El conocimiento es construido, no transmitido. Ias experiencias deben ser
interpretadas y procesadas por cada individuo. Dos personas no pueden intercambiar

conocimientos como si fuera solo informacion.

3. El conocimiento previo tiene impacto en el aprendizaje. Los marcos cognitivos

preexistentes determinan a qué presta atencion el sujeto, como interpreta aquello a lo
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que presta atenciéon y como construye nuevos conocimientos. Dos personas pueden

tener la misma experiencia pero interpretarla de distinta manera.
4. Vinculacién de la educacion con la ciencia.

5. El constructivismo lleva la ciencia y la investigacion al aula, es decir, el aprendizaje
como investigaciéon. En efecto, el docente debe coordinar actividades donde el

estudiante tenga la posibilidad de aprender a investigar por si mismo.

0. Los estudiantes tienen una vision del mundo establecida antes de incorporarse al
salon de clases que ha sido formada (construida y reconstruida) con los afios de

experiencias previas y aprendizaje.

7. A medida que evoluciona, la visién del mundo de un estudiante filtra todas las

experiencias y afecta a todas las interpretaciones de posteriores observaciones.

8. Enfasis en la individualidad cognoscitiva, en el protagonismo del individuo en la
apropiacion de sus conocimientos y la necesidad de “aprender a aprender” por si

mismo.

9. Los estudiantes estan emocional y afectivamente vinculados a una visién del mundo y

no la abandonan facilmente.

10. El caracter activo de la construccién y reconstrucciéon de nuevos conocimientos
sobre las bases de las concepciones previas y creencias de los educandos. Cuestionar,

revisar, reestructurar la propia vision del mundo requiere mucho esfuerzo.

11. Caracter tentativo de la construccion, lo que significa que el nuevo conocimiento
debe adquirirse a través del método hipotético-deductivo, pudiendo sufrir
modificaciones mas o menos substanciales en la medida que surjan evidencias que asi lo

indiquen.

12. La viabilidad en la construcciéon del conocimiento, cuando se afirma que la
construcciéon de los nuevos conocimientos e ideas necesitan ser viables se quiere

significar que deben ser ttiles para un individuo o para un grupo de individuos.

13. Resulta imprescindible que la construcciéon tenga un caracter social, ya que aunque
cada individuo tiene que construir sus conocimientos por si mismo, este proceso no

puede desprenderse de su fuerte componente social.
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En esta corriente hay tres figuras que destacan por su importancia, ya que no solo este

trabajo se apoya en ellas, sino que la normativa actual las toma de referencia, que son:

e Jean Piaget (1927), que en sus investigaciones buscaba la respuesta sobre como el
sujeto adquiria el conocimiento. Describi6 las etapas del desarrollo de la inteligencia y
los estadios de desarrollo cognitivo desde la infancia hasta la adolescencia (como las
estructuras psicologicas se desarrollan a partir de los reflejos innatos, se organizan
durante la infancia en esquemas de conducta, se internalizan durante el segundo afio
de vida como modelos de pensamiento, y se desarrollan durante la infancia y la
adolescencia en complejas estructuras intelectuales que caracterizan la vida adulta).
Desde el punto de vista educativo, Piaget, se refiere a un aprendizaje por

asociacionismo.

e lev Vygotsky (1978), que indagd sobre como el sujeto interactia con otros.
Consideraba que el medio social es crucial para el aprendizaje. Para ¢€l, el aprendizaje
esta producido por la integracién de los factores social y personal. El fenémeno de
la actividad social ayuda a explicar los cambios en la conciencia y fundamenta una
teorfa psicolégica que unifica el comportamiento y la mente. El entorno social influye

en la cognicién por medio de sus "

instrumentos", es decir, sus objetos culturales
(maquinas, automaoviles, a dia de hoy podriamos incluir ordenadores, internet, etc.) y
su lenguaje e instituciones sociales (iglesias, escuelas) Aplicado a la docencia , se
podria decir, que desde su punto de vista el maestro puede practicar la ensefianza
precisa, mediante la evaluacién de la zona de desarrollo préoximo de sus alumnos y, a

través de pistas o enseflanza colaborativa, proporcionara a sus alumnos otros niveles

de aprovechamiento.

e David Ausubel (1968), que también indagd sobre como el aprendizaje es significativo
para el propio sujeto. Su principal aporte es su modelo de ensefianza por exposicion,
para promover el aprendizaje significativo en lugar del aprendizaje de memoria. Este
modelo consiste en explicar o exponer hechos o ideas. Este enfoque es de los mas
apropiado para enseflar relaciones entre varios conceptos, pero antes los alumnos
deben tener algin conocimiento de dichos conceptos.

Segin Ausubel “Soélo habra aprendizaje significativo cuando lo que se trata de
aprender se logra relacionar de forma sustantiva y no arbitraria con lo que ya conoce
quien aprende, es decir, con aspectos relevantes y preexistentes de su estructura

cognitiva”.
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Otro aspecto en este modelo es la edad de los estudiantes, ya que ellos deben
manipular ideas mentalmente, aunque sean simples. Por esto, este modelo es mas

adecuado para los niveles mas altos de primaria en adelante.

Dado que la teoria del aprendizaje significativo va a ser referente en este trabajo, se
estima necesario aportar unas nociones basicas en el siguiente punto. También se van a
reflejar las principales nociones de la Taxonomia de Bloom, ya que es una parte
importante a considerar dentro de la corriente constructivista y también se va a tener en

cuenta a la hora del desarrollo de las unidades didacticas.

TEORIA DEL APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO:

El aprendizaje significativo se trata a su vez de un proceso y un producto. Como
proceso cognitivo conlleva una serie de operaciones mentales en las que se definen al
menos cinco pasos y como producto se obtiene el resultado de esas operaciones
mentales El producto dependera del nimero de asociaciones que se hagan en el

proceso.
Ventajas del Aprendizaje Significativo:
¢ Produce una mejor y mas duradera retencion de la informacion.

* Facilita la adquisicién de nuevos conocimientos relacionados con los anteriormente
adquiridos de forma significativa, ya que al estar claros en la estructura cognitiva se

facilita la retencion del nuevo contenido.

¢ La nueva informacién al estar relacionada con la informacion anterior ya retenida, se

guarda en la memoria a largo plazo.
¢ Esun método activo, porque el alumno debe asimilar las actividades de aprendizaje.

¢ Es personal, ya que la significaciéon de aprendizaje depende los recursos cognitivos

del estudiante.

Procesos del Aprendizaje significativo:

1. Inclusidon: Actividad mental del alumno buscando relaciones entre la nueva

informacién que se pone a su disposicion y la vieja que tiene en la memoria.

2. Diferenciacién progresiva: Actividad mental del alumno tratando de seguir la
presentacion ordenada de la informacién (trabaja mejor con informacién con una

estructura que vaya de lo general a lo particular)
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3. Combinacion: Actividad mental del alumno tratando de relacionar, asociar, combinar,
la nueva informacion entre si, con los conocimientos previos, con experiencias vitales o

profesionales, etc.

4. Reconciliacién integradora: Actividad mental del alumno tratando de resolver los

conflictos cognitivos planteados al asimilar la nueva informacion

5. Consolidacién: Actividad mental del alumno del tipo: Repasar, aplicar, sintetizar,
recitar, organizar, discriminar (contracjemplos) la nueva informaciéon para facilitar su

transformacion en conocimiento.

TAXONOMIA REVISADA DE BLOOM:

Desde 1948, un grupo de educadores asumi6 la tarea de clasificar metas y objetivos
educativos. Ellos se propusieron desarrollar un sistema de clasificacion para tres
dominios: El cognitivo, el afectivo y el psicomotor. El trabajo sobre el dominio
cognitivo fue terminado en 1956 y es normalmente denominado como Bloow's Taxonomy
of the Cognitive Domain, siendo el titulo completo de la obra: Taxonomy of educational
objectives: The classification of educational goals. Handbook 1: Cognitive domain, con la mencion de

otros cuatro antores (M. Englehart, E. Furst, W. Hill, and D Krathwohl).

La idea central de la taxonomia es la de que aquello que los educadores quieren que los
alumnos sepan (definido en declaraciones escritas como objetivos educacionales) puede

ser ordenado en una jerarquia de menor a mayor complejidad.

LLa Taxonomia de Bloom y la Taxonomia Revisada de Bloom son herramientas clave
para los docentes. Lorin Anderson y Krathwohl le hicieron revisiones en el 2000. Pero
desde la mas reciente publicaciéon de la taxonomia han ocurrido muchos cambios y

desarrollos.
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En el siguiente cuadro, se resumen los pasos para entender la Taxonomia de Bloom.

2001 Descriptores

Recuperar Ia informacion:
Recordar Reconocer, describir, recuperar, nombrar, encontrar, enumerar,
identificat...

Explicar ideas o conceptos:
Comprender | Interpretar, resumir, parafraseat, clasificar, explicar, reformular,
estimar...

Usar Ia informacion en otra situacion familiar:
Implementar, realizar, usar, ejecutar, relacionar, desarrollar,
Aplicar clasificar, procedimentalizar. ..

Romper Ia informacion en partes para explorar

Analizar comprensiones y relaciones:

Comparar, organizar, deconstruir, interrogar, hallar, discriminar,
detectar, categorizar, descomponer. ..

Justificar una decision o curso de accion:
Evaluar Probar, argumentar, experimentar, juzgar, decidir, contrastar,
criticar. ..

Generar nuevas ideas, productos o maneras de ver las cosas:
Crear Disefiar, construir, planificar, producir, inventar, enfatizar,
resumir, generalizar, abstraer...

Tabla I 'Taxonomia de Bloom

Mientras que Bloom representa el proceso de aprendizaje en sus diferentes niveles, esto
no implica que los estudiantes deban empezar en el nivel taxonémico mas bajo para
luego subir a otros niveles. Mas bien, significa que el proceso de aprendizaje se puede
iniciar en cualquier punto y que los niveles taxonémicos mas bajos estaran cubiertos por

la estructura de la tarea de aprendizaje.
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REFERENCIAS LEGALES:
El marco legal que afecta a este trabajo se resume a continuacion:

Normativa basica estatal

e ey Organica 8/2013 , de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa

(texto consolidado).

e ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion

Profesional.

e ey Organica 2/20006, de 3 de mayo, de Educacion.
e RD 1147/2011 de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general

de la Formacién Profesional dentro del sistema educativo.

e Real Decreto 676/ 1993 de 7 de mayo (BOE. de 22 de mayo) por el que se fijan las

directrices generales sobre los titulos y correspondientes ensefianzas minimas de

formacion profesional

e Real Decreto 1635/1995, de 6 de octubre, por el que se adscribe el profesorado de
los Cuerpos de Profesores de Enseflanza Secundaria y Profesores Técnicos de
Formacién Profesional a las especialidades propias de la Formaciéon Profesional
Especifica.

Desarrollo de la normativa basica en Castilla v Ledn.

e Orden EDU/1205/2010, de 25 de agosto, que regula el desarrollo de los médulos

profesionales de "Proyecto” y de "Formacién en centros de trabajo" de los ciclos
formativos de formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn.

(5.2 MB)

e Resoluciéon de 30 de septiembre de 2010 por la que se precisan determinados

aspectos relativos al desarrollo del moédulo profesional de FCT en la Comunidad de

Castilla y Leon.
e Orden EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de

evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de

formacion profesional inicial en Castilla y Leon.

Curricular Nacional. (BOE)

e Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de

Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus enseflanzas minimas.
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Curricular Autonémica.(BOCYL)

e Decreto 62/2008, de 28 de agosto, por el que se establece el
curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia en la
Comunidad de Castilla y Leon.

Curricular del centro.

e Proyecto Educativo IES Diego de Praves

5. CONTEXTUALIZACION

5.1 CARACTERISTICAS DEL CENTRO

5.1.1 GENERALIDADES DEL CENTRO

El LES. Diego de Praves es un Instituto publico cuya titularidad corresponde a la
Consejerfa de Educacion de la Junta de Castilla y Ledn. Su objetivo es garantizar una
formacion integral de los alumnos, atendiendo a sus diversas aptitudes e intereses para
que cada uno logre desarrollar al maximo sus capacidades, en un clima de buena
convivencia que contribuya a inculcar valores de respeto, libertad y solidaridad,

fomentando la responsabilidad y el esfuerzo.

Se encuentra situado en la zona noteste de la ciudad de Valladolid , en el barrio de los
Pajarillos -Pajarillos altos-( C. / Escribano n°9), entre el Paseo de Juan Catlos I, la

Ronda Este, el rio Esgueva y la Carretera de Villabafiez.
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llustracion 1: Situacion del IES Diego de Praves
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5.1.2 ANTECEDENTES Y CONTEXTO DEL CENTRO

El Instituto Diego de Praves esta situado en el noreste de la ciudad de Valladolid, en el
barrio de los Pajarillos (Pajarillos altos), muy cerca del rio Esgueva y frente a las
construcciones del nuevo plan parcial Los Santos —Pilarica.

El barrio tradicional de casas molineras y asentamientos pluriformes ha sido sustituido
por nuevas edificaciones, fundamentalmente bloques de viviendas, que pretenden
transformar una zona antafio degradada y hoy habitada por familias trabajadoras de
nivel econémico similar al del resto de los barrios de la ciudad.

Principalmente el instituto ha de atender las necesidades educativas de tres tipos de
alumnos:

- Aquellos que habitan en los pueblos del valle del Esgueva y tienen transporte escolar
hasta el centro

- Los de la zona de ubicaciéon del instituto, con poblacién inmigrante no muy numerosa
y minorifas étnicas

- Y los alumnos de ciclos formativos, de tipologfa no clasificable al ser las ensefianzas de
formacion profesional unicas en la provincia de Valladolid. En las practicas que he

realizado me referiré a estos alumnos.

La poblacién de los Pajarillos ha envejecido y el numero de alumnos disminuye
paulatinamente. Las urbanizaciones en la periferia de la ciudad, especialmente las
situadas en Renedo de Esgueva, son fuente de nuevos alumnos y en un futuro se espera
que la finalizacién de muchos bloques de viviendas del plan parcial Los Santos-Pilarica,
aporte numerosos alumnos al instituto, principalmente en la ensefianza secundaria

obligatoria.

5.1.3 OFERTA EDUCATIVA DEL CENTRO

A continuacién se enumeran las ensefianzas impartidas en el I.LE.S. Diego de Praves, que
en todo momento se ajustan a la normativa en vigor emanada del Ministerio de
Educacion y concretada por la Consejerfa de Educacion de la Junta de Castilla y Ledn,

tanto en curriculos, distribucion temporal y normativa de evaluacion:

» Ensefianza Secundaria Obligatoria (E.S.O.) que se completa con un grupo de
diversificacion curricular en cuarto cutso.
Se oferta inglés como primera lengua extranjera.

La distribucién de asignaturas esta fijada por la normativa vigente de Castilla y
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Leon, y se indica exclusivamente la oferta de optativas del centro.
En tercero de E.S.O. se ofertan las siguientes optativas: Segundo idioma extranjero,
Taller de electricidad.

En cuarto curso: Hostelerfa y Turismo e Iniciativa Emprendedora.
» Bachilleratos de investigacion/excelencia y Humanidades y Ciencias Sociales

» Ciclos Formativos de las familias profesionales de Hosteletia y Tutismo e
Industrias Alimentarias.
Todos los Ciclos son de la ley organica de educacion (L.O.E.) de 2000 horas de
duracién, con una presencia en el centro de un curso completo y dos trimestres del
siguiente, dedicando el dltimo trimestre del segundo curso a la formacién en

centros de trabajo.

Los ciclos de grado medio son: Cocina y Gastronomia (LOE), que, desdoblado,
se imparte en turno de mafiana y tarde, por la demanda de alumnos que quieren
realizar estos estudios, Servicios en Restauracion (LOE) y Panaderfa, Reposteria y

Contfiterfa (LOE).

Los ciclos de grado superior que se imparten son: Agencias de Viaje y Gestién de

Eventos (LOE), Direccién de Cocina (LOE).

Y los ciclos de FP Basica son: Formacion profesional basica de cocina y
restauracion, siendo el Primer curso implantado en el curso actual 2014/15 y PCPI

de segundo nivel.

Aparte de las ensefianzas regladas, el Centro desarrolla una serie de programas de

ayuda al proceso de ensefianza- educacion, que reflejo a continuacion:

» Programa de diversificacion curricular
En tercero y cuarto de la E.S.O. los alumnos propuestos por el departamento
de orientacién, con el consentimiento de los padres y la aprobaciéon de la
inspeccién educativa, cursan el programa de diversificaciéon curricular,
ofertandose en tercero de la E.S.O. una optativa denominada taller de
electricidad y en cuarto curso un ambito practico de diversificacién que se
concreta en una iniciacion a la hostelerfa, por ser esta la familia profesional mas
importantedelinstituto.

» Programa M.A.R.E

El centro oferta en horario de tarde y de lunes a jueves el programa de refuerzo
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y orientaciéon académica MARE, dirigido a los alumnos de primer ciclo de la
E.S.O. que presentan dificultades de aprendizaje. Este programa es
cofinanciado por la Junta de Castilla y Lebén y pretende reforzar los
conocimientos y destrezas de ciertos alumnos que por sus circunstancias
personales no alcanzan las competencias basicas como los demas.

» Alumnos A.CN.E.S y AN.C.E.S
Estos alumnos son escolarizados por la comision de escolarizacion de la
direccién provincial de educacion yatendidos dela siguiente manera:
En el primer ciclo de la secundaria obligatoria los alumnos con necesidades
educativas especificas y los que requieren medidas de compensacion educativa,
reciben clases de matematicas y de lengua en grupo especifico, a cargo de una
maestra de educacién especial y un maestro de educacién compensatoria. En la
actualidad también hay refuerzos y apoyos en los grupos de 1°y 2° de E.S.O.
Estos alumnos que presentan desfase curricular son asignados en primero y
segundo de la secundaria obligatoria a las asignaturas de refuerzo denominadas
Conocimiento de las Matematicas y Conocimiento de Lengua.
Peridédicamente, el departamento de orientacién del centro, revisa el listado de
alumnos incluidos en la aplicaciéon informatica de atencién a la diversidad
(A.T.D.I.), manteniéndose en todo momento la confidencialidad de los

informes. Estos alumnos son objeto de atencion preferencial.

5.1.4 RECURSOS DEL CENTRO

El instituto cuenta con numerosas aulas para atender la demanda educativa actual,
existiendo dos aulas especificas de informatica, dos aulas de musica, dos aulas de
tecnologia, laboratorios de Ciencias, Fisica y Quimica, dos aulas de audiovisuales,
biblioteca y un paraninfo para realizar actividades con numeroso publico.

Los ciclos formativos estan ubicados en la planta baja del centro, utilizan también aulas
normales en el resto del edificio, ademas de contar con talleres, cocina, y restaurante.

El aula Restaurante se abre de acuerdo a la programacion del departamento de
hostelerfa, pero no al puablico en general. Habitualmente se forman grupos de
comensales de la administracién autonémica, padres de alumnos o proveedores, siendo
los alumnos del centro los encargados de la realizacion de los mends y su servicio, con la
atenta mirada del profesor técnico de su moédulo.

La cantidad que se cobra a los comensales se reinvierte para la realizacion de mas

practicas y es aprobada por el Consejo Escolar del instituto.
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No hay polideportivo propio, sino que se utiliza el polideportivo de Pajarillos, al que se

accede desde dentro del propio instituto.

Hay diez departamentos (cada uno de ellos tiene una sala propia): Departamento de

Fisica y Quimica; Geograffa e Historia; Hostelerfa y Turismo; Latin, Griego y Cultura

clasica; Departamento de Orientacion; Biologia y Geologia; Departamento de industrias

Alimentarias; Tecnologia; Francés; y Departamento de Inglés.

Y los despachos propios de direccion, personal de administracion, jefatura de estudio, y

sala de profesores, ademas de aseos de profesores y alumnos en las diferentes plantas.

5.1.5 ORGANOS DE GOBIERNO Y GESTION DEL CENTRO

Organos de gobierno unipersonales

Director: José Alfonso Farifias Calvo. Antigiiedad: 4 afios

Jefe de estudios: José Antonio Montero Santa Eugenia

Secretaria: Ana Isabel Diaz Montes

Jefes de estudios adjuntos: César Lopez Tomillo, Alfredo Vallinas Prados.

z

Organos de gobierno colegiados.

Consejo Escolar: Organo de participacion de los diferentes miembros de la

Comunidad Educativa.

Es el maximo 6rgano de gobierno y decision del centro, y quien en dltima instancia
aprueba o desaprueba todo lo relativo a la vida del instituto. En la actualidad esta
formado por las siguientes personas: El director, el jefe de estudios, la secretaria del
centro que tiene voz pero no voto, cuatro representantes de los profesores, tres
representantes de los padres, un representante municipal, tres representante de los
alumnos, y uno del personal laboral.

Reuniones del Consejo Escolar: Al comienzo de curso para aprobar el presupuesto y la
aprobacion de la PGA, en el segundo trimestre, para informar de los resultados de
los alumnos, y la aprobacion de las optativas para el proximo curso, y a fin de curso
para aprobar la memoria de fin de curso, mas todas aquellas que sean necesarias
para el desarrollo de la practica docente, de las informaciones de novedades y de

actividades extraescolares y pedagogicas.
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- Egquipo Directivo: Esta compuesto por el Director, un Jefe de Estudios, dos Jefe

de Estudios adjunto y la Secretaria. Sus competencias estan reguladas por
diferentes normas y su gestiéon supervisada por la administraciéon educativa. El
nombramiento del actual equipo directivo finalizara el 30 de junio de 2015. (Se
renueva cada cuatro afos).

- C(Claustro de Profesores: Organo propio de participaciéon de los profesores en el

Centro, que cuenta con la responsabilidad de planificar, coordinar, decidir e
informar sobre todos los aspectos educativos del mismo y aprobar cuanto
legislativamente le compete. El claustro esta compuesto en el curso 2014-2015 por
61 personas.

Reuniones Ordinarias del Claustro de Profesores: Minimas una por trimestre durante

el curso escolar, mas aquellas que sean necesarias para el desarrollo de las
actividades académicas del instituto

Reuniones Exctraordinarias del Clanstro de Profesores: Todas aquellas que sean necesarias.

z

e Organos de coordinacion docente
- Comisién de coordinaciéon pedagédgica (CCP): La comisién de coordinacion

pedagogica esta constituida por todos los Jefes de los diferentes departamentos
didacticos junto con el jefe de estudios y el director del centro, que la preside. Su
funciéon es elaborar las directrices fundamentales para el aprendizaje de los

alumnos. En el curso 2014-2015 la componen 20 personas.

Reuniones de la Comision de Coordinacion Pedagdgica: al menos una vez al mes.
e Atencidn y participacion de las familias:

El Instituto dispone de un Departamento de Orientacion a través del cual se
coordinan las relaciones con las familias de los alumnos. Con la colaboracion de los
tutores, por medio de un Plan de Accién Tutorial, y de Jefatura de Estudios, con
reuniones periddicas y frecuentes de Tutores, Jefe de Estudios y Jefe del

Departamento de Orientacion.
El contacto con las familias es continuo y fluido en la mayoria de los casos.

Asimismo se participa en diferentes proyectos encaminados a lograr la mayor
participacion de las familias en el proceso educativo de los alumnos, como por
ejemplo el Proyecto de Intervenciéon del EOEP VA-4 para la transicion del

alumnado de Primaria a Secundaria.
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Los tutores realizan una reunién a principios de curso con las familias de sus
tutorados, a la que asisten el Jefe de Estudios y la Orientadora del Centro; en ella se
explican a los padres las actividades que se realizaran durante el curso las horas de

atencion tutorial y las normas basicas y de disciplina del centro.

Cuando circunstancias especiales de un grupo concreto asi lo aconsejan, se
organizan reuniones extraordinarias de todo el equipo pedagdgico (todos los
profesores del grupo) junto con el tutor, el Jefe de Estudios, la orientadora del

centro y los padres de los alumnos.

El centro dispone de una AMPA que esta en contacto casi permanente con el
equipo directivo.
La AMPA es uno de los organismos de contacto e intermediacioén entre familias y

centro.

Uno de los objetivos del IES, es, precisamente, fomentar la participaciéon de los
padres en la labor educativa a través de la potenciacion de la AMPA y de la

colaboracion y participacion

de los padres y madres en ella.

La labor del coordinador de convivencia es muy importante en todos los procesos
de resolucién de conflictos a través de la mediacion, puesto que las sanciones
disciplinarias, si es que hay que tomarlas, se diluyen en el tiempo y pierden el

caracter disuasivo de la inmediatez.

e Coordinacidon con otros servicios v entidades

Desde hace unos afios, el LLE.S. Diego de Praves forma parte de lo que
inicialmente se denominé plan de zona Pajarillos-Pilarica, y que pretende la
actuacion conjunta de todos los centros de primaria y secundaria radicados en la
zona.

Los indiscutibles logros de esta coordinacién han proporcionado una mejora
en los resultados de los alumnos y se ha conseguido cambiar la imagen poco
positiva de unos centros situados en la periferia de la ciudad.

La comisiéon provincial de absentismo es un o6rgano que colabora en Ia
erradicacion del absentismo escolar, centrado, preferentemente, en las minorias

étnicas.
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5.2 CARACTERISTICAS DEL ALUMNADO

En este trabajo se toma como referencia el alumnado de la parte del Practicum.

Se trata de un grupo bastante heterogéneo, tanto por su edad como por su situacion
personal. Hay parecido nimero de hombres que de mujeres, la mayoria entre 17 y 22
afios. Sin embargo, en esta clase también hay alumnos de edades superiores a las
mencionadas (entre los 25 y los 30 afios) y una alumna, en particular, es mayor de 40

anos.

En general el ambiente en clase es bueno, con pequefas rencillas de vez en cuando,
motivadas por la colaboraciéon o no colaboracion entre ellos en las asignaturas practicas,

pero que se resolvian de forma pacifica.

Al ser gente adulta no se reconoce lideres como tal del grupo. A esta edad ya poseen
capacidad critica, hacen valoraciones y juicios acerca de actitudes y situaciones concretas
y son capaces relacionan lo que les ocurre con normas generales Hay alumnos a los
que por ser los mas joévenes se les ve mas inmaduros, pero todo dentro de la

normalidad.

Algunos alumnos estan trabajando a la vez que hacen el moédulo, y otros cuentan con

experiencia laboral.

En general todos los alumnos estan bastante ilusionados con el ciclo formativo. Acuden

un numero aproximado de 18 alumnos.

Para este ciclo ha habido una gran demanda por parte mucha gente (quizas debido al
interés mediatico de programas como Top Chef, Master Chef, etc.), y colas de espera.
Por lo que, por una parte esta el aspecto positivo de que los que han entrado y
continuan, son alumnos realmente interesados en cocina y por otra parte el aspecto
negativo de los alumnos que abandonaron los primeros meses del ciclo. Este abandono
puede deberse al hecho de que se ha producido una “moda” por la cocina, debido a
diversos programas en la television en los que nos muestran una cara de la realidad, pero
quizas no de forma realista el esfuerzo que conlleva todo lo relacionado con la cocina y

la gastronomia.

En cuanto a las aspiraciones personales, la mayoria tienen intencién de trabajar en el
sector de la hostelerfa-restauracion. También, es destacable que algunos muestran

interés por cursar estudios de técnico superior.

Mdster en Educacion Secundaria Pdgina 23



Seguridad e Higiene en la Manipulacion de Alimentos

Situaciones significativas desde un punto de vista psicopedagdgico

En general en este médulo (y en los de grado superior ain se nota mas), estamos
hablando de alumnos adultos con un grado avanzado de desarrollo psicopedagogico,

por lo que la clase se desarrollaba de forma normal.

Al ser un ciclo formativo preferentemente practico, claro estd, les cuesta mas los
modulos tedricos, ya que les cuesta mas memorizar e incluso comprender determinadas
cosas, debido a que en muchos casos entran con un nivel bajo de la ESO. Pero
adaptando la materia de forma que para ellos sea util, familiar (intentandolo relacionar

con el dia a dfa) y comprensivo no se observa ningin problema.

El rendimiento del grupo es bueno, salvo caso de algunos alumnos que se observa que

son mas vagos (pero muy inteligentes).

También hay una alumna que al no ser espafola, la cuesta mas familiarizarse con el
lenguaje. Pero ante esto se explica de forma diferente, o se tiene en cuenta cuando se
dicen palabras que se prevee que pueda no entender usar otras diferentes o decir lo que

significan. Ella a mayores es participativa, pregunta y se interesa por la materia.
5.3 CARACTERISTICAS DEL AULA

Las aulas, donde se llevd a cabo parte de este trabajo, son amplias, con una buena
iluminacién. Las mesas de los alumnos se distribuyen en filas y se colocan como ellos
prefieren. Unos las unen de dos en dos, otros de 3 en 3 o de 4 en 4, etc. Al contar con
gran espacio se puede jugar con la colocacién de dichas mesas.

El aula empleada dispone de una pizarra, un proyector y una television.

(El equipo informatico normalmente se lleva en el momento).
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6 DISENO Y DESARROLLO DE LA PROGRAMACION

DIDACTICA DEL MODULO

6.1 DENOMINACION DEL CICLO

Denominacion del ciclo formativo: Cocina y gastronomia.

Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.

Familia Profesional: Hosteleria y turismo.

Duracién del Ciclo: 2000 horas, repartidas en dos cursos.

Referente europeo: CINE-3 (Clasificacion Internacional Normalizada de la
Educacion).

Codigo del ciclo: HOT01M.

Titulacion adquirida: Técnico en Cocina y Gastronomia

Decreto 62/2008, de 28 de agosto

Moédulo profesional: Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos

(curso unico primero)

Duracién del médulo: 66 horas

Cédigo del mdédulo:0031

6.2 NIVELES DE CONCRECCION CURRICULAR

Tabla 2:Niveles de concrecion curricular

NIVEL1

® Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo (BOE del
4), de Educacion.
GOBIERNO CENTRAL e REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de
Ambito: administracién educativa octubre, por el que se establece el titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan

sus enseflanzas minimas.

NIVEL 2

DECRETO 62/2008, de 28 de agosto, por el que
GOBIERNO AUTONOMICO se establece el curriculo correspondiente al titulo de

Ambito: administracién educativa Técnico en Cocina y Gastronomia en la Comunidad
de Castilla y Leén.
NIVEL 3
CENTRO EDUCATIVO Proyecto Educativo de Centro
NIVEL 4
DOCENTES ® Programacién Didictica

® Programacién de aula: Unidades Didacticas
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6.3 COMPETENCIA GENERAL DEL CICLO FORMATIVO

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de
preelaboracién , preparacidn, conservacion, terminacion/presentacion y servicio de todo
tipo de elaboraciones culinarias en el ambito de la produccién en cocina, siguiendo los
protocolos de calidad establecidos y actuando segiin normas de higiene, prevencién de

riesgos laborales y proteccion ambiental.

6.4 COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y
SOCIALES DEL CICLO

La competencia profesional se define como “el conjunto de conocimientos y capacidades

que permiten el ejercicio de la actividad profesional conforme a las exigencias de la

produccién y el empleo” (Ley 5/2002 de las Cualificaciones y de la Formacion

Profesional). La formacién del moédulo contribuye a alcanzar las competencias

profesionales, personales y sociales de este titulo que se relacionan a continuacion:

v" Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idéneas de
mantenimiento y conservacion, hasta el momento de su utilizacion.

v Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y
herramientas.

v" Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o regeneracién que sea necesatio aplicar a
las diferentes materias primas, en funcioén de sus caracteristicas y la adecuacion a sus
posibles aplicaciones.

4 Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizaciéon de los
procesos, para su decoracién/terminacién o conservacion.

v Realizar la decoracién/terminaciéon de las elaboraciones, segin necesidades y
protocolos establecidos, para su conservaciéon o servicio.

v' Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucion y protocolos establecidos.

v" Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para
preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

v" Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante

todo el proceso productivo, para evitar dafos en las personas y en el ambiente.
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6.5 DISTRIBUCION HORARIA DEL CICLO

., Centro Educativo Centro.de
Duracién trabajo
del o
. . Curso?2
Moébdulos Profesionales curriculo Curso 1° =
(horas) horas /semanales 1°y 2° trimestre Trimestre
horas/semanales
horas

0045. Ofertas gastronémicas 105 5
0046. Preelaboracion y conservacion

de alimentos 330 10
0026. Procesos basicos de pastelerfa y

reposteria 165 5
0047.Técnicas culinarias 330 10
0048.Productos culinarios. 273 13
0028. Postres en Restauracién. 105 5
0031.Seguridad e higiene en

la manipulacion de 66 2

alimentos.
0049.Formaciényorientacion

laboral. 99 3

0050. Empresa e iniciativa

emprendedora. 63 3
CL03. Cocina en miniatura 84 4
0051. Formacion en centros de

trabajo. 380 380
TOTAL 2000 30 30 380

Tabla 2:Distribucion horaria de los médulos del titulo.

6.6 OBJETIVOS GENERALES

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del ciclo:

v Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas

de conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

v Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, tdtiles y herramientas,

reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el

lugar de trabajo.

v Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas,

reconociendo sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de

preelaboracién y/o regeneracion.

v' Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de

aplicacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias.
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v’ Identificar y seleccionar las técnicas de decoracién y terminacion, relacionandolas con
las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la
decoracion/terminacién de las elaboraciones.

v Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la
satisfaccion del cliente, para prestar un servicio de calidad.

v' Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservaciéon y envasado, valorando su
adecuacion a las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para
ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion.

v Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos
laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad
asociados a la produccién culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y

ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.
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6.7 CONTENIDOS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE

EVALUACION

U.D.1. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS E INSTALACIONES

CONTENIDOS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
EVALUACION

= Conceptos y niveles de
limpieza

= | egislacion y requisitos de
limpieza generales de utillaje,
equipos e instalaciones.

= Disefio de cocinas y
obradores de panaderia,
pastelerfa y confiteria.
Condiciones higiénico-
sanitarias de obligado
cumplimiento.

= Peligros sanitarios asociados
a aplicaciones de limpieza y
desinfeccion o desratizacién y
desinsectacion inadecuados.

= Técnicas de prevencion y
eliminacién de vectores de
contaminacion.

® Procesos y productos de
limpieza. Instalaciones CIP
para la limpieza de procesos
industriales.

» Evaluacion del tratamiento de
limpieza/desinfeccion.

Contenidos minimos:
Concepto de limpieza,
legislacion aplicable y peligros
asociados

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

= Se han identificado los
requisitos higiénico-sanitatios
que deben cumplir los equipos,
utillaje e instalaciones de
manipulacién de alimentos

® Se han evaluado las

consecuencias para la
inocuidad de los productos y la
seguridad de los consumidores
de una limpieza/ desinfeccion
inadecuada.

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

Se ha efectuado la limpieza o
desinfeccién de los productos
establecidos, asegurando la
completa eliminacion de estos
Se han descrito los parametros
objeto de control, asociados al
nivel de limpieza o
desinfeccién requeridos

Se han reconocido los
tratamientos de desratizacion,
desinsectacion y desinfeccion
(DDD) con especial incidencia
en aquéllos destinados a la
prevencion.

Se han descrito los
procedimientos para la recogida
y retirada de los residuos de una
unidad de manipulacién de
alimentos

Se han clasificado los agentes y
productos de limpieza,
desinfeccién y los utilizados para
los tratamientos de DDD y sus
condiciones de empleo.

Se han evaluado los peligros
asociados a la manipulacién de
productos de limpieza,
desinfeccién y tratamientos
DDD.

Tabla 4: Distribucion de contenidos, resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion de la U.D 1
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U.D.2. MANTENIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS

CONTENIDOS RESULTADOS DE CRITERIOS DE
APRENDIZAJE EVALUACION
= Normativa general de higiene | Mantiene Buenas Practicas ® Se han reconocido las normas
aplicable a la actividad. Higiénicas evaluando los higiénico-sanitarias de obligado
= Alteracién y contaminacioén peligros asociados a los malos cumplimiento relacionadas con
de los alimentos debido a habitos higiénicos. las practicas higiénicas.

habitos inadecuados de los
manipuladores.

® Guias de Practicas Correctas
de Higiene (GPCH).

Contenidos minimos:
Normativa aplicable.
Alteracién y contaminacion
de alimentos

* Se han identificado los peligros
sanitarios asociados a los malos
habitos y sus medidas de
prevencion.

® Se han identificado las medidas
de higiene personal asociadas a la
manipulacién de alimentos.

® Se han reconocido todos aquellos
comportamientos o aptitudes
susceptibles de producir una
contaminacién en los alimentos

® Se han enumerado las
enfermedades de obligada
declaracion.

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

® Se han identificado los medios
de proteccion de cortes,
quemaduras o heridas del
manipulador.

Tabla 5: Distribucién de contenidos, resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion de la U.D 2
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U.D.3. APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE LA MANIPULACION DE

ALIMENTOS
CONTENIDOS RESULTADOS DE CRITERIOS DE
APRENDIZAJE EVALUACION
= Normativa general de Aplica Buenas Pricticas de ® Se han reconocido las normas
manipulacion de alimentos. Manipulacién de los alimentos, higiénico-sanitarias de obligado
= Alteracion y contaminacién | relacionando éstas con la cumplimiento relacionadas con
de los alimentos debido a calidad higiénico-sanitaria de las practicas higiénicas.
practicas de manipulacién los productos. ® Se han reconocido las normas

inadecuadas. Infecciones,
Intoxicaciones y
Toxiinfecciones alimentarias.

= Peligros sanitarios asociados
a practicas de manipulacion
inadecuadas.

= Métodos de conservaciéon de
los alimentos.

* Buenas practicas de
fabricacién y su relacion con
la manipulacién de alimentos.

Contenidos minimos:
Normativa general.
Métodos de conservacion de
alimentos

higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con
las Practicas de Manipulacion.

® Se han clasificado y descrito los
principales riesgos de
infecciones, intoxicaciones y
toxiinfecciones de origen
alimentario relacionandolas con
los agentes causantes.

® Se ha valorado la repercusion de
una mala manipulacién de
alimentos en la salud de los
consumidores.

® Se han descrito las principales
alteraciones de los alimentos.

® Se han descrito los diferentes
métodos de conservacion 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 actuacién
frente a alertas alimentarias.

= Se han relacionado las buenas
practicas de fabricacién con la
seguridad en la manipulacién de
alimentos.

Tabla 6: Distribucion de contenidos, resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion de la U.D 3
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U.D.4. APLICACION DE SISTEMAS DE AUTOCONTROL

CONTENIDOS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
EVALUACION

® Medidas de control
relacionadas con los peligros
sanitarios en la

manipulacién de los alimentos
Pasos previos a los siete
principios del sistema de
autocontrol APPCC:
Prerrequisitos

Los siete principios del sistema
de autocontrol APPCC.
Terminologia APPCC.
Ventajas e inconvenientes de
la implantacién de un sistema
de

autocontrol basado en al
metodologia APPCC.
Problemas que se detectan.
Etapas para la implantacion de
un sistema de autocontrol
basado en la metodologia
APPCC.

Razones basicas para su
implantacion.

Implantacién practica.
Trazabilidad.

Normas voluntatias
implantadas en el sector
alimentario (BRC,IFS, UNE-
EN ISO 9001: 2000, UNE-
EN ISO 22000: 2005 y otras).

Contenidos minimos:

Sistema de Autocontrol
APPCC

Aplica los sistemas de
autocontrol basados en la
metodologia de APPCCy de
control de la trazabilidad,
justificando los principios
asociados al mismo.

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

® Se han reconocido los conceptos
generales del sistema de analisis
de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC).

® Se han definido conceptos clave
para el control de potenciales
peligros sanitarios: punto critico
de control, limite critico, medidas
de control y medidas correctivas.

® Se han elaborado y rectificado, si
procede, los diagramas de flujo.

® Se han definido los parametros
asociados al control de los
puntos ctiticos de control.

® Se ha dispuesto un sistema de
control de prerrequisitos en el
sistema de autocontrol.

® Se ha realizado el analisis de
peligros correspondiente a cada
etapa.

® Se han determinado los Puntos
de Control Critico en el 4rea de
produccién alimentaria.

® Se han establecido los cuadros de
gestién correspondientes a los
Puntos de Control Critico.

® Se ha identificado y propuesto la
documentacion relativa al
registro de datos justificando su
estructura.

®* 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 (BRC,
IFS, UNE-EN ISO 9001: 2000,
UNE-EN ISO 22000: 2005 y
otras).

Tabla 7: Distribucion de contenidos, resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion de la U.D 4
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U.D.5. UTILIZACION DE RECURSOS EFICAZMENTE

CONTENIDOS RESULTADOS DE CRITERIOS DE
APRENDIZAJE EVALUACION
® Se ha relacionado el consumo de
= Impacto ambiental Utiliza los recursos cada recurso con el impacto
provocado por el uso eficientemente, evaluando los ambiental que provoca.
* Concepto de las 3 R-s: beneficios ambientales ® Se han definido las ventajas que
reduccidn, reutilizaciéon y asociados. el concepto de reducciéon de
reciclado consumo aporta a la proteccion

* Metodologias para la
reduccion del consumo de los
recursos

Contenidos minimos:
Impacto ambiental
Reciclaje de residuos

ambiental.

®* Se han descrito las ventajas
ambientales del concepto de
reutilizacién de los recursos.

® Se han reconocido aquellas
energias y/o recursos cuya
utilizacién sea menos perjudicial
para el ambiente

= Se han caracterizado las
diferentes metodologias
existentes para el ahorro de
energia y el resto de recursos que
se utilicen en la industria
alimentaria y de restauracion.

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

Tabla 8: Distribucién de contenidos, resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion de la U.D 5
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U.D.6. RECOGIDA SELECTIVA DE RESIDUOS

CONTENIDOS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
EVALUACION

® Legislacién ambiental.

Recoge los residuos de forma

* Descripcion de los residuos | selectiva  reconociendo  sus
generados y sus efectos implicaciones a nivel sanitario
ambientales. y ambiental.

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

* Parametros para el control
ambiental en los procesos de
produccién de los alimentos

Contenidos minimos:
Legislacién ambiental
Efectos ambientales.

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

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

® Se han desctito las técnicas de
recogida, seleccién, clasificacion
y eliminacién o vertido de
residuos.

= Se han reconocido los
parametros que posibilitan el
control ambiental en los procesos
de produccién de los alimentos
relacionados con los residuos,
vertidos o emisiones.

® Se han establecido por orden de
importancia las medidas tomadas
para la protecciéon ambiental.

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

Tabla 9: Distribucién de contenidos, resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién de la U.D 6
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6.8 TEMPORALIZACION

Durante el primer trimestre se veran las unidades 1 y 2 (Limpieza y desinfeccion de
equipos ¢ instalaciones y Mantenimiento de buenas practicas higiénicas), durante el 2°
las 3 y 4 (Aplicacion de las buenas practicas de manipulacién de alimentos y aplicacion
de sistemas de autocontrol) y durante el dltimo las 5 y 6 (Utilizacién de recursos
eficazmente y Recogida selectiva de residuos). No obstante debido a que las unidades
estan muy entrelazadas en algunos casos se podran adelantar o retrasar contenidos segun

sea necesario.
6.9 METODOLOGIA DIDACTICA

6.9.1. ESPACIOS Y AGRUPAMIENTOS

Espacios:

Los espacios a utilizar son: el aula, el aula polivalente y la sala de ordenadores. Estos
cumplen con los requisitos minimos que se establecen en la normativa vigente.
Agrupamientos:

El método de trabajo sera en grupo o individual segun el tipo de actividad a realizar por

los alumnos.

Los agrupamientos son flexibles, es decir, se trata mediante dichos agrupamientos de
adaptar la enseflanza a los distintos ritmos de aprendizaje y a las necesidades y
caracterfsticas de cada alumno. Para esto, ademas de los distintos tipos de
agrupamientos que se proponen a posteriori, los grupos se hacen de tal forma que los
alumnos que presentan mas dificultades en el aprendizaje tengan el apoyo de los
estudiantes mejor dotados. De esta forma se favorece, no solo el trabajo cooperativo y
el aprendizaje, sino también un clima donde se potencian las actitudes de respeto hacia
los demas, lo cual nos lleva a trabajar a la par el espacio de una ciudadania civica y

colaboradora.

Desde la LOE se proponen los siguientes tipos de agrupamiento:

e Gran grupo: En actividades introductorias, de escucha, de recepcion de
contenidos, actividades de sintesis...

e Grupos pequefios: Formados por tres o cuatro personas: para discusiones

y debates, grupos de investigacion.
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e Parejas: En las que se buscara la complementariedad. Como al principio del parrafo
he comentado se formaran entre dos personas con distintos nieles académicos, de forma
que ambos puedan ayudarse mutuamente. Realizaran actividades de investigacion,

consolidacién. ..

e Trabajo individual: Mayoritariamente se realizaran trabajos de consolidaciéon de

aprendizaje, de evaluacion individual, etc.

6.9.2. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

La metodologfa didactica que se seguira en este modulo promovera la integracién de
contenidos cientificos, tecnolégicos y organizativos, favoreciendo en el alumno la
capacidad para aprender por s{ mismo y para trabajar en equipo.

Se utilizara una metodologia activa, intentando que el alumno participe en clase de

forma ordenada.

Como estrategias se desarrollara la metodologia basada en la teoria del aprendizaje

significativo y en la taxonomia de Bloom (capitulo 4 del presente trabajo).

Destacar, por otro lado, la importancia que tiene motivar al alumno en el presente
modulo, ya que como se hace constar al principio del trabajo, el ciclo es sobre todo
practico, por lo que se hace necesario conseguir que el alumno vea la necesidad de su
estudio y su implicacién con la tematica impartida en los demas moédulos y actividades

del ciclo formativo y vida real.

Con la metodologia aplicable se pretende que el alumno pueda:

1. Mantenerse dentro de unos estandares de calidad.

2. Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en todas sus actuaciones en
el centro educativo para forjar una actitud profesional.

3. Cumplir con todas las exigencias legales relacionadas con la Prevencion de Riesgos
Laborales.

4. Entender y desarrollar la limpieza diaria de las herramientas, utiles, equipos o
maquinaria que van a usar o que hayan empleado en sus actividades.

5. Mostrar respeto por el medio ambiente, el aprovechamiento racional de los recursos
energéticos, tanto por motivos medioambientales como econdémicos y, si se tiene
oportunidad, conocer y respetar el término de sostenibilidad.

0. Actuar siempre con la actitud de respeto necesario hacia el entorno del aula, del

taller, de los compafieros y de los profesores.
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Las estrategias que se pondran en practica entre otras son: Clase expositiva mediante el
uso de TIC’s mayoritariamente, exploracion de documentacion, puesta en comun de
experiencias, debates y discusiones en grupos, trabajos practicos, casos practicos
simulados, elaboracién de mapas conceptuales, practicas, visitas y resoluciéon de

conflictos.

6.10 ACTIVIDADES

Las actividades son recursos metodolégicos que utilizamos para poder contribuir al
logro del desarrollo de las capacidades formuladas al establecer los objetivos.
Vamos a enunciar y diferenciar las actividades a realizar por el alumnado y por el

profesor de forma general.

6.10.1. ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE DEL ALUMNADO

- De introduccién-motivacion: Para garantizar que el aprendizaje sea significativo, tales
como: Crear Conflictos cognitivos, textos motivadores, interrogantes previos, relato de

experiencias, preguntas abiertas, conversaciones didacticas, etc.

- De conocimientos previos: Actividades de introducciéon y motivacion. Dialogos,
encuestas, preguntas previas, planteamiento de un problema, planteamiento de

experiencias previas, debates, etc.

De desarrollo y aprendizaje: Descripciones, observaciones, vocabularios, cuestionarios,

preguntas orales, debates, etc.

- De elaboracion y aplicacion: Realizacion de esquemas, mapas conceptuales,
exposiciones, resolucion de casos practicos, busqueda de informacién, listados,
organigramas, cumplimentaciéon de documentos, analisis de textos y documentos,
ejercicios de aplicacion, proyectos, practicas grupales, etc.

- De resumen y comprobacion: Visitas a empresas del sector hostelero, trabajos
monograficos, lectura de libros y revistas, charlas, “master class” con personajes
conocidos de la gastronomia

- De refuerzo: Planteando cuestiones abiertas o diferentes pero en la misma linea.

- De evaluacién: Pruebas escritas, trabajos, exposiciones, entrega de cuaderno de

practicas, preguntas orales, etc.
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6.10.2. PLAN DE FOMENTO DE LA LECTURA

Lectura y analisis de articulos de prensa, y de revistas especificas del sector de la
hostelerfa y la restauracion (Horeco, Comer y beber, Confiterfa Espafiola, FEHR...).

Lectura de normativa aplicable al sector (BOE, BOcYL....)

6.10.3. ACTIVIDAD DE ENSENANZA- APRENDIZAJE ANUAL

Los alumnos deberan hacer un dossier personal y de equipo para cada una de las
actividades que se planteen en el aula.

6.10.4. ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES

e Visitas practicas a establecimientos de venta que faciliten el estudio y analisis de las
distintas ofertas de compra.

e Visitas a establecimientos hosteleros y de restauracion

o Asistencia a charlas profesionales del sector de restauracion

e Visita a la ferias del sector.

o Participacion en concursos del sector

o Clases impartidas por importantes personajes del sector

e Cualquier otra actividad o visita relacionada con la materia que resulten interesantes

para el aprendizaje de los alumnos

6.11 RECURSOS

Se seleccionan, como imprescindibles los siguientes recursos:

a) Aula espaciosa en donde se pueda trabajar en grupos e individualmente

b) Pizarra y tablon de corcho para poner avisos, etc.

¢) Proyector multimedia y ordenador

d) Videos didacticos

e) Ordenadores de la Sala de Informatica del Instituto con programas informaticos e

Internet.

6.12 EVALUACION

Para que el modelo de evaluacion y recuperacion esté en consonancia con la didactica
activa propuesta, se trata de un modelo de evaluacién continua que no se limita a una
mera valoraciéon del rendimiento de los resultados escolares, sino que tiene como fin
esencial determinar en qué medida se van alcanzando los objetivos previstos

contrastando la validez de los métodos y procedimientos empleados.
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De esta forma se podran introducir las modificaciones que se consideren necesarias en
la metodologia y las estrategias utilizadas.

Instrumentos de evaluacion

Esta evaluaciéon continua se realizard, fundamentalmente sobre los siguientes aspectos
basicos:

1. Observacion del trabajo realizado en clase: Actitud y comportamiento adecuado,
puntualidad y asistencia regular a clase, dedicacién y esfuerzo del alumno, participacion,
responsabilidad al llevar el material necesario a clase, cuidado del material comun, etc.

2. Observacion de la convivencia en el centro y autonomia personal: Cumple las normas
de convivencia del centro, trata con respeto al personal del centro y a sus compafieros,
escucha y sabe dialogar (es asertivo), se comporta adecuadamente fuera del aula, es
autéonomo en la toma de decisiones y responsable, etc.

3. La realizacion de ejercicios y trabajos practicos que incidan en la busqueda y seleccion
de informacién, asi como la elaboracién de un dossier personal y de equipo por cada
una de las actividades que se planteen en el aula (A partir de ahora a todo el conjunto lo
llamaremos practicas, para abreviar). En estos se evaluaran la capacidad de sintesis,
transmisioén oral y escrita de la informacioén, uso correcto de la ortografia y gramatica,
utilizacién de vocabulario especifico, aplicacion correcta de las técnicas de comunicacion
y de los procesos en restauracion, descripcion de procesos, etc. La correccion de este
tipo de ejercicios se procurara llevar a cabo conjuntamente con el alumno para que éste

conozca lo que debe fomentar o modificar.
Estos tres apartados tendran el valor de 15 % del total de la calificacion final.

Para los casos en los que no sea posible la asistencia a clase (estando debidamente
justificada), el peso de las pruebas objetivas puntuales sera, obviamente mayor.

4. El empleo de pruebas especificas sobre contenidos o conocimientos que podran ser
de varios tipos:

e Pruebas de patréon objetivo de calificacion (tipo test, de respuestas alternativas, de
verdadero falso, etc.).

e Pruebas de desarrollo, orales o escritas con: preguntas mas o menos amplias de
contenido conceptual.

e Pruebas de caracter practico, para cuya resoluciéon el alumno debera utilizar,
seleccionar y/o aplicar las técnicas e informacién adecuadas a cada una de las

situaciones/ cuestiones planteadas en el supuesto.
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Todo ello supone la posibilidad de evaluar el nivel de comprension, las habilidades y
destrezas adquiridas y detectar, en su caso, las dificultades en el proceso de aprendizaje.
Los resultados que este modelo de evaluacién genere pueden producir dos efectos:

- Si se detecta un bajo aprovechamiento en la mayorfa de los alumnos, habra que
rectificar los métodos que se vienen utilizando.

- Si se trata de dificultades particulares de determinados alumnos, habrd que
proporcionarles los medios adecuados para superarlas; es decir, los ejercicios y
orientaciones pertinentes, prestando especial atencién a los aspectos relacionados con la
mecanica del aprendizaje y dominio de medios instrumentales o técnicas de trabajo
intelectual.

Los alumnos que, por distintas causas, debidamente justificadas (Gnicamente
enfermedades, trabajo o motivos de fuerza mayor) hayan perdido un ndmero
importante de clases y, no se les pudiera evaluar segin el modelo propuesto, deberan

realizar actividades de refuerzo y alternativas referidas a los contenidos perdidos por la

falta de asistencia para trabajar los contenidos para recuperar el ritmo del grupo. Seran
realizadas en tiempo extraescolar, pero revisadas y supervisadas por el profesor en clase,
para ir permitiendo el enlace progresivo con la actividad y evaluaciéon del resto de los
alumnos.

Segun el tiempo perdido se podran disefiar (de forma transitoria) pruebas de evaluacion

especificas (siguiendo los criterios e instrumentos ya descritos).

Los alumnos que pierdan el derecho a la evaluacién continua (20% del total de horas
lectivas del médulo segtn el Reglamento de Régimen Interno), por diferentes causas, sin
justificar, deberan presentarse a un examen final global de toda la materia en el que se
valorara la adquisiciéon de las competencias exigidas en el moédulo.

Recuperacion:

Ademas, todos los alumnos tendran la posibilidad de realizar pruebas de recuperacion
(referidas al apartado 4 de instrumentos de evaluacién) siempre y cuando hayan sido
calificados negativamente en la evaluacion, y sin perjuicio de beneficiarse de todos los
instrumentos de la evaluacién continua ya expuestos. La prueba se elaborara a partir de
unos contenidos minimos y su formato sera segin la propuesta del apartado 4 de
instrumentos de evaluacion (test. preguntas de desarrollo- ejercicio practico). En caso de
no haber superado la parte practica, tendran la posibilidad de presentarla de nuevo con

las respectivas correcciones, ampliaciones, etc.
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Criterios de calificacion

Segtn se expresa en el apartado Instrumentos de evaluacion los criterios de evaluacion
seran:

Asistencia y actitud en clase....5%

Practicas.......cceevueeeeeeeecneeecnnnenn, 10%

Pruebas conceptuales.............. 85%

Para tener el médulo aprobado, se debe de obtener al menos una calificacién de 5 o
superior en las pruebas conceptuales o en las practicas. En caso contrario el médulo sera

considerado suspenso.

Las pruebas objetivas que se realicen tomando como base los contenidos minimos
(recuperaciones) tendran una calificacion maxima de 5 (suficiente).

Reclamaciones

Los alumnos una vez que hayan visto los examenes corregidos y sepan las calificaciones
obtenidas en las evaluaciones trimestrales podran manifestar ante el profesor su
conformidad o la no conformidad con la calificacion obtenida con la revision de
examenes mediante peticion escrita y en el plazo de 48 horas desde el conocimiento de
la calificacion.

En el caso de no estar conformes con la calificacion final obtenida del ciclo procederan
a reclamar segun se establece en la normativa.

Actividades de recuperacion de médulos pendientes

Se planificaran actividades de recuperacion del Moédulo, para aquellos alumnos que
tengan el Moédulo pendiente del curso anterior y que hayan pasado al segundo curso, al
haber cumplido los requisitos exigidos en la normativa. Las actividades de recuperacion
consistiran en actividades de refuerzo de los contenidos minimos fijados para el
Moédulo. Los alumnos podran y deberan realizar en casa e ir entregando de forma
periddica al profesor, las actividades tal y como se determine previamente con los
alumnos. La realizacién satisfactoria de todas las actividades, supondra un 25 % de la
calificacion final.

El alumno se presentara al final del segundo trimestre a un examen final en el que se
valoraran los conocimientos minimos adquiridos, cuya calificacion correspondera al 75
% de la nota final; de tal forma que pueda cursar el Médulo de Formacién en Centros

de Trabajo el dltimo trimestre.
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Evaluacion extraordinaria:
Los alumnos que no superen el médulo al final del tercer trimestre deberan presentarse
a una prueba de recuperacién en el mes de septiembre, que versara sobre los contenidos

minimos, con el fin de que puedan promocionar al segundo curso.

6.13 ATENCION A LA DIVERSIDAD Y NECESIDADES EDUCATIVAS
ESPECIFICAS

Puesto que la educacién es un instrumento de promocién y desarrollo y no de
clasificacion y jerarquizacion se plantea la necesidad de hacer adaptaciones.

Para aquellos alumnos que presenten dificultades en el seguimiento del programa
propuesto en la materia se prevén las siguientes acciones:

Adaptaciones poco o no significativas

Se trata de adecuaciones en los elementos no prescriptivos del curriculo como la
metodologia, los procedimientos, los instrumentos de evaluacién y la organizacion de
los recursos personales. Por ejemplo se pueden conseguir realizando las siguientes

modificaciones:
En la metodologfa:

= Introduccién de nuevos métodos alternativos y complementarios
* Nuevas formas de organizaciéon del trabajo, que permitan una supervision mas

cercana al alumno
En las actividades:

® Introduccion de actividades complementarias a las previstas

® Introduccion de actividades alternativos a las previstas

* Modificacién del nivel de complejidad de las actividades (ya sea por eliminaciéon de
componentes de las mismas o por secuenciacion especifica de tarea)

En la evaluacion:

* Modificando y adaptando los instrumentos y técnicas de evaluacion

Adaptaciones curriculares significativas:

Afectan a los elementos prescriptivos del curriculo como adecuacién de objetivos,
modificacién o supresion de contenidos y criterios de evaluacién. Tienen como
referencia objetivos de un ciclo o etapa diferentes a la que se encuentra el alumno o la

alumna.
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Al ser mas especificas e individualizadas resultan también mas extraordinarias. Su
necesidad sera fruto de un diagnostico hecho por todo el equipo docente, con
asesoramiento del Departamento de Orientacion.

De modo general se proponen los siguientes puntos de actuaciéon (no forman secuencia
como los del apartado anterior, se trataria de aquellos aspectos sobre los que trabajar en
un plan individualizado a las necesidades de un alumno concreto):

En los objetivos:

= Eliminacion de objetivos

® Introduccién de objetivos especificos complementarios o alternativos

En los contenidos:

® Introduccién de contenidos complementarios y alternativos

= Eliminacion de contenidos

En la metodologia y organizacion didactica:

® Introduccién de nuevos métodos alternativos y complementatios

® Nuevas formas de organizacion del trabajo, que permitan una supervision mas
cercana al alumno

= Introduccién de recursos especificos de acceso al curriculo

En la evaluacion:

= Diseno de criterios de evaluacion especificos

= Adaptacion de los criterios de evaluacion comunes

® Modificacién de los criterios de promocion

En la temporalizacion:

* Modificacién de la temporalizaciéon prevista

* Prolongacién por un afio mas de la permanencia en el mismo ciclo.

7 PROPUESTAS DE INTERVENCION EN EL CONTEXTO DEL
IES DIEGO DE PRAVES

En los anexos del presente trabajo se desarrollan las propuestas de intervenciéon e

innovacioén docente correspondientes a las Unidades Didacticas 3 y 4, “Aplicacion de las

Buenas Practicas en la Manipulaciéon de alimentos” y “Aplicaciéon de Sistemas de

Autocontrol” para la mejora de la situacion analizada en el contexto del centro donde he

realizado las practicas.

Estas unidades didacticas corresponden a las que se han desarrollado en el centro en el

periodo en el que he realizado las practicas.
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La metodologfa que se segufa para la imparticion de este médulo era la de leccién
magistral, por lo que se podrfa considerar novedosa la metodologfa que desarrollo en los

anexos y que puse en practica en el periodo de intervencion.

8 REFLEXIONES Y CONCLUSIONES

En el presente trabajo, se ha presentado una programacion didactica de “Seguridad e
Higiene en la Manipulacion de Alimentos”, del Titulo de Técnico en Cocina y

Gastronomia, con la que se pretende formar a futuros profesionales del sector.

Esta programacion no hubiera sido posible sin la realizacion del presente master, en el
que no solo se ha aprendido contenido tedrico, sino también a desarrollar comentarios
de texto, a hacer criticas constructivas de articulos, a conocer importantes autores
relacionados con la educacion, a elaborar programaciones didacticas, a elaborar mi
propio blog de contenido educativo (http://crandaluz.blogspot.com.es/),y a buscar
eficientemente leyes y recursos. También he de hacer alusién a mi estancia en practicas
en el LE.S. Diego de Praves, periodo en el que tuve la oportunidad no solo de observar
el funcionamiento del Centro y el desarrollo de las clases, sino también, de desarrollar
una unidad tematica, participar en la realizacion de examenes, usar software especifico
para profesores, y por supuesto de aprender de mi tutora de practicas con afos de

experiencia impartiendo este médulo.

Este documento pretende ser una reflexion de todo lo aprendido, convertir mi
experiencia y aprendizaje en algo positivo, novedoso, que sirva para una formacion
eficaz de las generaciones presentes y venideras, persiguiendo una mejora de la calidad
educativa.

Durante la realizaciéon del master he podido observar cosas que podrian ser mejoradas,
como es el caso del plan de accioén tutorial.

Mi tutora de practicas sacrificaba alguna de sus clases para dar tutorfa. Utilizo el término
sacrificar, porque cuando impartes un médulo de 66 horas, con un contenido tan
amplio, al sustituir horas de clase, por tutorfas se hace dificil cumplir toda la
programacion establecida. Considero una deficiencia que en los ciclos de grado medio

no se considere en la legislacion la accion tutorial.
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En diferentes asignaturas del master, nos han hecho ver la importancia de un plan de
accion tutorial, que radica no solo en educar en valores, actitudes, etc. sino en ayudar y
orientar al alumno para que obtenga un aprendizaje mejor, un mayor rendimiento, en

preocuparse por sus circunstancias personales, apoyar al alumno, etc.

En el ejemplo practico del grupo con el que estuve, muchos alumnos tenfan dificultades
para aprender, y gran nimero provenian de diversificacion por lo que serfa muy positivo
consideratlo.

Por otra parte, en la actualidad, en los ciclos formativos creo que hay un gran problema,
que es que un profesor puede conseguir plaza en su especialidad y tener que dar
asignaturas en otras especialidades distintas a las suyas, con lo que claramente hay una
carencia de esos conocimientos.

En esta programacion se ha intentado llevar a cabo un método basado en el aprendizaje
significativo. Como ya justifiqué en la fundamentacion tedrica, para mi este aprendizaje
implica pensar, aprender a aprender, saber utilizar los conocimientos teéricos en el

ambito laboral, estar motivado., etc. de ahi su importancia.

En cuanto a la evaluacion del alumno, se siguen criterios que faciliten, a la vez que
aseguren la correcta asimilacion de los contenidos por parte de los alumnos. A ellos se
les da la posibilidad de ponerse de acuerdo con la fecha en que quieren que se les hagan
las pruebas escritas y las unidades de las que quieren examinarse, por lo que considero

que se les hace responsables de sus decisiones, y aprenden a ponerse de acuerdo.

Las unidades tematicas, se ha buscado que sean atractivas con los contenidos justos y
necesarios para el alumno. La base tedrica se ha impartido con la ayuda de
presentaciones de power point ya que se consideran mas atractivas y con ayuda de

videos que también les suele resultar ameno y motivador.

Como conclusion final, decir que he comenzado con gran ilusiéon un largo camino.
Largo ya que el rol del docente en estos nuevos tiempos no solo es transmitir
conocimientos, sino que se convierte en guia e investigador, por lo que es
imprescindible una formacién permanente. Una formacién que permita mejorar el
proceso de enseflanza-aprendizaje, que permita que Espafia poco a poco vaya
situandose en posiciones mas elevadas del informe PISA y que nuestros jovenes salgan
con una preparaciéon que nada tenga que envidiar con las de otros paises. Esa es mi

apuesta.
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e TRIANA M. (2008), E/ constructivismo: Paradigma de la escuela  contempordnea.

Universidad de Matanzas.

e VYGOTSKY, L. S. (1978). Mind in Society. Cambridge, MA. Harvard University
Press. Vygotsky, L. S. (1978). Pensamiento y lenguaje. Madrid. Paidos.

9.2 RECURSOS ELECTRONICOS

e http://edoricami.wikispaces.com
e http://edoricami.wikispaces.com/Bloom's+and+ICT+tools

e http://www.eduteka.org/TaxonomiaBloomCuadro.php3

e http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-

consumo/2011/10/19/203955.php

e http://www.fao.org/docrep/w6419s/w6419s0e.htm

e http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-

consumo/2011/10/19/203955.php

e https://www.voutube.com/watch?v=5-S-gh3Hphs

e https://www.voutube.com/watch?v=DtOFe3Rqzp4
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9.3 LEGISLACION

® Orden EDU/1205/2010, de 25 de agosto, que regula el desarrollo de los médulos

profesionales de "Proyecto" y de "Formacién en centros de trabajo" de los ciclos
formativos de formacioén profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn.

(5.2 MB)

® Resolucion de 30 de septiembre de 2010 por la que se precisan determinados

aspectos relativos al desarrollo del moédulo profesional de FCT en la Comunidad de

Castilla y Leon.

® Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de

Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas.

® Decreto 62/2008, de 28 de agosto, por el que se establece el

curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia en la

Comunidad de Castilla y Ledn.
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10 ANEXOS

Anexo I Programacion Unidad Didactica 3

Aplicacion de las buenas practicas en la manipulacion de
alimentos

indice

1. Datos identificativos de la Unidad Didactica

2. Ubicacion de la Unidad Didactica en el médulo
3. Introduccién

4. Objetivos

5. Contenidos

6. Metodologia

7. Actividades de ensefianza Aprendizaje

8. Actividades de evaluacion

9. Recursos y materiales

10. Bibliografia
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2

DATOS IDENTIFICATIVOS DE LA UNIDAD DIDACTICA

Centro Educativo: IES Diego de Praves, Valladolid

Estudios: Técnico en Cocina y Gastronomia

Nivel Educativo: Ciclo Formativo de Grado Medio

Moédulo: Seguridad e Higiene en la Manipulaciéon de Alimentos

Curso: Primero

Titulo de la Unidad didactica: Aplicacién de las buenas practicas de la manipulacién de

los alimentos

N° de Unidad Didactica: 3

Tiempo estimado de duracion de la Unidad didactica: 8 horas
Afio lectivo: 2015

Docente responsable: Cristina Andaluz Ojeda

UBICACION DE LA UNIDAD DIDACTICA EN EL MODULO

La unidad didactica, es la tercera dentro del ciclo especificado. En esta unidad, se

tomaran de base conceptos adquiridos anteriormente en las dos unidades anteriores (ya

que los conocimientos de las unidades didacticas anteriores son perfectamente aplicables

a distintos apartados de esta unidad).

. Limpieza y desinfecciéon de equipos e instalaciones
. Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas

. Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos

. Aplicacion de sistemas de autocontrol
. Utilizacién de recursos eficazmente

. Recogida selectiva de residuos

. INTRODUCCION

Justificacién:

A dia de hoy prima, ademas que es de obligado cumplimiento, trabajar en el sector de
la alimentacién con unas determinadas condiciones higiénicas, no solo en su
manipulacién, sino también en la elaboracién, ya que una falta de higiene conlleva a
unos riesgos sanitarios. Para poder evitarlos, es importante saber de que riesgos
estamos hablando, la trascendencia que estos pueden tener en el consumidor final, y

la legislacion aplicable.
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De aqui la importancia de este tema, aplicable no solo en la vida real, sino en otras
asignaturas del propio ciclo.

= FEntorno del centro educativo:

Ver apartado 5 del trabajo “Contextualizaciéon del centro educativo”

= Temporalizacion:
La fecha en que se llevara a cabo esta unidad didactica, sera del 2 de marzo al 27 de
marzo, con una frecuencia de dos horas a la semana.

= Contextualizacién

Esta programaciéon ha sido desarrollada para complementarla con el resto de la
programacién y desarrollo del modulo. Tendra relacion con las otras unidades
didacticas, ya que muchos conceptos tienen relacién con los temas anteriormente vistos

por lo que serd a su vez complemento y repaso de estas unidades anteriores.

El grupo en el que se desarrollara la unidad es participativo y bien predispuesto al
trabajo en equipo, muy comunicativo, con lo que se implican activamente en el
desarrollo de las unidades didacticas. En el grupo no hay ningin miembro con

necesidades educativas especificas.

4. OBJETIVOS

Objetivo general: Contribuir a la seguridad y calidad alimentaria en aspectos tales como

inocuidad, higiene y limpieza, mediante unas buenas practicas de manipulacion.

Objetivos Especificos:

- Conocer la normativa general de manipulacién de alimentos

- Entender cémo se alteran los alimentos y los peligros asociados a una manipulacién
inadecuada de los mismos

- Identificar métodos de conservacion de alimentos

- Fomentar buenas practicas a la hora de manipular alimentos

- Aprender a usar y familiarizarse con el uso de fuentes de noticias (peridédico)

- Participacion e implicacion de los alumnos en el tema
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5. CONTENIDOS
Son revisados y actualizados todos los afios ya que la normativa a la que se refieren

pueden sufrir variaciones.

1. Normativa general de manipulacién de alimentos.

2. Alteraciéon y contaminacién de los alimentos debido a practicas de manipulacion
inadecuadas. Infecciones, Intoxicaciones y Toxiinfecciones alimentarias.

3. Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacién inadecuadas.

4. Métodos de conservacion de los alimentos.

5. Buenas practicas de fabricacién y su relacién con la manipulacién de alimentos.

Contenidos transversales:

Para su desarrollo personal, mediante esta actividad se potenciara la participacion,

colaboracion, cooperacion, bisqueda de informacién, respeto mutuo, etc.

6. METODOLOGIA

A la hora de intervenir en el aula, se han tenido en cuenta:

- Estilos de ensefianza: El estilo de ensefianza que se van a utilizar es un estilo
democratico en el que el profesor que planifica de acuerdo con los miembros del
grupo, anima al grupo de alumnos a discutir, decidir, programar y distribuir las
actividades: sugiere diversos procedimientos; participa como un miembro mas y
evalia los resultados en funcién del grupo.

- Materiales: Descritos en el apartado 9 “Recursos y materiales”

- N°de alumnos: 18 alumnos

- Niveles de aprendizaje: Correspondientes a primero de un ciclo formativo de grado
medio

- Tiempo en clase: Ocho horas. Se especifica su distribucion en el siguiente apartado
de actividades

- Espacio del que se dispone: Aula de informatica, aula polivalente y la propia clase de
los alumnos.

A su vez la metodologia se basara en las estrategias de busqueda y la resolucion de

problemas, planteando el profesor los procedimientos para que los alumnos/as lleguen

a los conceptos propios de la asignatura. La exposicion sera interactiva, favoreciendo la

patticipacién de los alumnos/as y utilizando las nuevas tecnologias y los métodos de

campo, en el estudio de la didactica
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Se han utilizado diferentes estrategias metodologicas: Trabajo individual, trabajo en
grupo (pequefio y grande), método de las preguntas, busqueda en internet, realizacion de
trabajos, exposiciones... Con esta metodologfa quiero conseguir una educacion

significativa, flexible e interdisciplinar.

7. ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Fase 1-Conocimientos previos-(Tiempo estimado 30 minutos)

Antes de comenzar el desarrollo de la unidad, se les preguntara si les suena el tema de
buenas practicas y con que lo relacionarfan. Se relacionara con lo que se ha visto en
otras asignaturas y con experiencias vividas en otros ambitos. De esta forma se ird
introduciendo el tema, y se les forzara a relacionar la informacion. (Etapa de inclusién
del aprendizaje significativo, y fase de Recordar de la taxonomia de Bloom).

Fase 2- Exposicion (Liempo estimado 3 horas)

Primero se escribe un esquema de la unidad didactica en la pizarra, para estructurar el
contenido. Se explican las ideas y conceptos del tema de forma ordenada mediante una
presentacion , preguntindoles de vez en cuando de forma aleatoria, para asegurar que
estan comprendiendo y forzandoles a mantener la atencién, se ira comentando y
relacionando lo expuesto en la presentacion para y hacerlos participes de ella. Las partes
del tema que no estén en la presentacién , como la de alergias (que a su vez se dan en
otros modulos del ciclo), se expondran entre todos escribiéndolo en la pizarra ( Etapa

de Diferenciacién Progresiva del aprendizaje significativo y fase de Comprender de la

Taxonomia de Bloom).

Fase 3- Andlisis de la informacion — (Tiempo estimado 30 minutos)

Después de la presentacion, se hara una puesta en comun preguntando como
desarrollan las buenas practicas en los moédulos practicos, en el dia a dia etc.) y mediante
unas fotos de malas practicas que se les mostrara, identificaremos juntos que es lo que
ven y que habria que corregir de dichas fotos, de forma que asi sinteticen y pongan en
practica lo que han aprendido. (Etapa de Combinacién segun la teorfa del aprendizaje
significativo y de Analizar de la Taxonomia de Bloom)

Fase 4- Resolucion dudas y aclaraciones(Tiempo estimado 30 minutos)

Se realizara un turno de preguntas por si algo no les ha quedado claro. Si no tienen
ninguna duda se intentara crear algin conflicto cognitivo para potenciar la actividad

mental del alumno.
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Fase 5-Actividades complementarias (Liempo estimado 3 horas 30 minutos)
Una vez realizado todo lo anterior, se los va a dividir por grupos (dos grupos de cuatro
alumnos y dos grupos de cinco) y a cada grupo se le daran diferentes noticias de

peridédicos con tematica sobre diferentes enfermedades toxi-infecciosas.

Tendran que identificar, la enfermedad, la bacteria, los sintomas y que alimento
ingirieron (todo viene en las noticias). Lo comentaran en grupo, y cada grupo hard un
trabajo de la bacteria que le ha tocado para exponerlo en clase (Busqueda de
informacién por parte de ellos). De esta forma se enfocara con un trabajo de
investigacion la parte de enfermedades por toxiinfecciones alimentarias, no les resultara
la tematica dificil de aprender, y al basarse en casos reales de noticias, el aprendizaje serd
practico y significativo.

AGRUPAMIENTOS:

Durante la imparticion de la unidad didactica se han realizado los siguientes

agrupamientos:

- Grupo de clase: Durante puestas en comun, debates, correccion de ejercicios, etc

- Grupos de cuatro y cinco alumnos: Realizacion de la actividad complementaria, puesta
en comun de dicha actividad, etc.

- Trabajo individual: Estudio de la unidad terminada. Realizacién de ejercicios de repaso

y evaluacion, etc.

8. ACTIVIDADES DE EVALUACION

CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento

relacionadas con las Practicas de Manipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos de infecciones, intoxicaciones y

toxiinfecciones de origen alimentario relacionandolas con los agentes causantes.

¢) Se ha valorado la repercusion de una mala manipulacion 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 conservacion de alimentos.

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

@) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.
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h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los
mismos.

1) Se han reconocido los procedimientos de actuacién frente a alertas alimentarias.

j) Se han relacionado las buenas practicas de fabricacién con la seguridad en la

manipulacién de alimentos.

PRINCIPIOS:

Se evaluara:

v El alumno: conocimientos, habilidades y valores e interés y esfuerzo mostrado.
Originalidad de su trabajo.
v El proceso: Validez de los obijetivos, contenidos y metodologia aplicada. Y

adecuacion de la temporalizacion, las actividades y los materiales propuestos.

Se entiende la evaluacién como medio de conocer no sélo lo que los alumnos han
retenido, sino los puntos fuertes y débiles de todo el proceso, a fin de mejorar la

siguiente actuacioén didactica.

EVALUACION DEL ALUMNO:

Se comenzara un proceso de evaluacién inicial para determinar los conocimientos
previos de los alumnos/as, para a continuacion establecer los criterios necesatios para el
disefio de una evaluacién continua, para al final del proceso de enseflanza/aprendizaje
poder tener datos objetivos para una evaluacién sumativa.

1. Examen escrito (85%)

2. Realizacion del trabajo (10%)

3. Participacion y actitud: (5 %)

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Para evaluar esta unidad didactica nos basaremos en la observaciéon (se observara el
esfuerzo y trabajo de los alumnos, atendiendo a los criterios de evaluacién definidos) ,
en el analisis de los trabajos realizados por los alumnos (participaciéon en debates,
realizacion de la actividad complementaria, realizaciéon de ejercicios de forma adecuada,
etc.) y en la respuesta que den a las prueba escrita (Los alumnos eligen el dia que quieren
hacer la prueba escrita de la unidad con el consenso del profesor. Con esto se consigue,
no solo que aprendan a ponerse de acuerdo entre ellos, sino que se responsabilicen a

tener el tema bien estudiado para el dia que ellos han elegido).
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9. RECURSOS Y MATERIALES

= MATERIALES CONVENCIONALES: Cuaderno, papel, boligrafo, fotocopias

especificas de la unidad

= MATERIALES NO CONVENCIONALES (TICs): Pantalla, cafién, ordenador y
material especifico, programas especificos
10. BIBLIOGRAFiA

La bibliografia usada para desarrollar esta Unidad Didactica, se incluye en la general

desarrollada en el presente trabajo.
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Anexo II: Programacién Unidad Didactica 4

Aplicacion de Sistemas de autocontrol
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1. DATOS IDENTIFICATIVOS DE LA UNIDAD DIDACTICA

e Centro Educativo: IES Diego de Praves, Valladolid

e Estudios: Técnico en Cocina y Gastronomia

e Nivel Educativo: Ciclo Formativo de Grado Medio

e Asignatura: Seguridad e Higiene en la manipulacion de alimentos

e Curso: Primero

e Titulo de la Unidad didactica: Aplicacion de Sistemas de Autocontrol
e NP°de Unidad Didactica: 4

e Tiempo de duracién de la Unidad didactica: 12 horas

e Ano lectivo: 2015

e Docente responsable: Cristina Andaluz Ojeda

2. UBICACION DE LA UNIDAD DIDACTICA EN EL MODULO

La unidad didactica, es la cuarta dentro del médulo especificado. En esta unidad, se
tomaran de base conceptos adquiridos anteriormente en las tres unidades anteriores (ya
que forman parte de los sistemas de autocontrol).

1. Limpieza y desinfecciéon de equipos e instalaciones

2. Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas

3. Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos

4. Aplicacion de sistemas de autocontrol

5. Utilizacion de recursos eficazmente

0. Recogida selectiva de residuos

3. INTRODUCCION

Justificacién:

Los consumidores esperan, legitimamente, que el consumo de alimentos sea seguro. Unos
alimentos que no sean seguros pueden causar enfermedades alimentarias que en el mejor
de los casos pueden ser desagradables y en el peor mortales. La seguridad alimentaria esta
intimamente ligada a los peligros fisicos, quimicos y/o microbiolégicos que puede haber
en cualquier punto de la cadena alimentaria que va desde la explotacion agricola o
ganadera al consumo del producto. Las empresas alimentarias deben desempefar un

papel importante en el control de estos peligros. De aqui la importancia del APPCC.
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El Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) es un sistema empleado
por las empresas alimentarias para garantizar la seguridad de los alimentos. Sus origenes
se remontan a los afios sesenta, cuando surgié con el objetivo de producir alimentos
seguros para el programa espacial de los Estados Unidos (la NASA). Se trata de un
sistema preventivo basado en riesgos que permite a las empresas alimentarias identificar
puntos criticos de control (PCC) para riesgos fisicos (p. ¢j., el cristal), quimicos (p. ¢j., los
pesticidas) y/o microbioldgicos (p. e€j., las bacterias causantes de intoxicaciones
alimentarias) antes de que pongan en juego la seguridad de los alimentos. Por ley, todas
las empresas alimentarias de Europa deben aplicar y mantener procedimientos basados en

los principios del APPCC

Entorno del centro educativo

Ver apartado 5 del presente trabajo “Contextualizacion del centro educativo”
Temporalizacién

La fecha en que se estima se llevara a cabo esta unidad didactica, sera del 7 de abril a 15
de mayo, con una frecuencia de dos horas a la semana.

Contextualizacion

Esta programacion tendra relacion con las otras unidades didacticas, ya que la base son
los temas anteriormente vistos por lo que serd a su vez complemento y repaso de estas
unidades anteriores.

El grupo en el que se desarrollara la unidad es participativo y bien predispuesto al trabajo
en equipo, muy comunicativo, con lo que se implican activamente en el desarrollo de las
unidades didacticas. En el grupo no hay ningiin miembro con necesidades educativas

especificas.

4. OBJETIVOS

Objetivo General: Aprender a desenvolverse con la terminologia y procesos del APPCC a

la vez que reconocer y saber interpretar normas y documentos.

Objetivos especificos:

- Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacion, para

determinar las necesidades de produccién en cocina.
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- Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevenciéon de riesgos
laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad
asociados a la produccién culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y
ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo

- Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en todas sus actuaciones en
el centro educativo para forjar una actitud profesional

- Fomentar buenas practicas a la hora de manipular alimentos y en la fabricacion

- Reconocer las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento.

- Reconocer puntos criticos de control en cada una de las etapas y en el proceso total de
elaboracion de alimentos

- Implantar medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la
manipulacién de los alimentos.

- Reconocer y relacionar el sistema APPCC como instrumento para gestionar la
trazabilidad

- Relacionar las los sistemas de autocontrol con la seguridad en la manipulacion de
alimentos

- Planificar y disefar planes de buenas practicas

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

- Conocer y difundir la cultura de la calidad como instrumento de gestiéon valorando las
posibilidades de participar en actuaciones de mejora continua

- Motivar al alumno en este area de forma que se logre una participaciéon e implicacion
del alumno

- Conseguir un buen ambiente en el aula que ayude en el proceso de ensefanza-
aprendizaje

- Desarrollar y mantener siempre una actitud observadora de su entorno, que le permita

incrementar sus posibilidades de formaciéon profesional y personal.

5. CONTENIDOS

Son revisados y actualizados todos los afios ya que la normativa a la que se refieren
puede sufrir variaciones.
— Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la manipulacién de los

alimentos.
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Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC:
prerrequisitos.

Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

Terminologia APPCC.

Ventajas e inconvenientes de la implantacion de un sistema de autocontrol basado en
la metodologia APPCC. Problemas que se detectan.

Etapas para la implantacién de un sistema de autocontrol basado en la metodologia
APPCC.

Razones basicas para su implantacion.

Implantacion practica.

Trazabilidad.

Normas voluntarias implantadas en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO
9001: 2000, UNE-EN ISO 22000: 2005 y otras).

6. METODOLOGIA

A la hora de intervenir en el aula, se han tenido en cuenta:

- Estilos de ensefianza: El estilo de ensefianza que se van a utilizar es un estilo
democrdtico en el que el profesor que planifica de acuerdo con los miembros del
grupo, anima al grupo de alumnos a discutir, decidir, programar y distribuir las
actividades: sugiere diversos procedimientos; participa como un miembro mas y
evalda los resultados en funcion del grupo.

- Materiales: Descritos en el apartado 9 recursos y materiales

- Nuamero de alumnos: 18 alumnos

- Niveles de aprendizaje: Correspondientes a primero de un ciclo formativo de
grado medio

- Tiempo en clase: Se especifica en el siguiente apartado de actividades

- Espacio del que se dispone: Aula de informatica, aula polivalente y la propia clase

de los alumnos.

A su vez la metodologia se basara en una exposicién interactiva previa al desarrollo de

distintas actividades, favoreciendo la participacion de los alumnos/as y utilizando las

nuevas tecnologfas y los métodos de campo, en el estudio de la didactica
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Se han utilizado diferentes estrategias metodolégicas: el trabajo individual, trabajo en

grupo), el método de las preguntas, busqueda en internet, realizacion de trabajos,

exposiciones... Con esta metodologfa se quiere conseguir una educacién significativa,

flexible e interdisciplinar.

7. ACTIVIDADES DE ENSENANZA- APRENDIZAJE

FASES

ACTIVIDADES

TIEMPO
APROX..

Fase-1

Conocimientos previos

Antes de comenzar el desarrollo de la unidad didactica se realiza un
dialogo con los alumnos de preguntas y respuestas para ver los
conocimientos previos que tienen. Este didlogo sitve de evaluacion
inicial de los conocimientos e intereses de los alumnos y permite un
primer acercamiento a los diferentes apartados del tema. Se observa
que tienen un conocimiento general de la materia, lo cual es positivo.

30 minut.

Fase-2

Exposicion
Durante esta fase primero se esctibe en pizarra, el resumen general del
tema (de los apartados para que lo copien) y después se les explica con
ayuda de una presentacién en power point, los distintos apartados del
tema. Hs una exposicién dinamica, se dejaran preguntas abiertas, que
cuenten ejemplos en la vida practica que ellos conozcan relacionados
con la materia, que pregunten, que debatan, etc. A la vez se les ira
indicando que vayan copiando los conceptos mas importantes (se les
indicara cuales son).

Al final de la exposicion didactica, se les da la presentacion en
fotocopias con ejemplos de fichas de APPCC para que a los alumnos
les ayude a comprender mas facilmente el tema.

También se les da una hoja con el arbol de decisiones de los puntos
criticos y un turno de dudas.

3 horas

Fase-3

Analisis de la informacién

Una vez expuesta la informacién y explicada en la anterior clase como
se hacen diagramas de flujo y como se identifican puntos ctiticos, por
trfos tendran que realizar un diagrama de flujo de la receta que ellos
quieran y localizar los puntos ctiticos en cada etapa (en caso de que los
hubiera).

2 horas

Fase-4

Presentacion y puesta en comin

Los alumnos presentan el diagrama de flujo que han hecho con los
puntos criticos en clase (lo dibujan en la pizarra), se corrige si es
necesario y se comentara entre todos. Al final se hace una puesta en
comun de la tarea por parte de toda la clase.(En que han tenido mas
dificultad, etc.)

2 horas
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Fase-5

Actividades complementarias

En clase se realizan ejercicios individuales, los corregiremos y
debatiremos que ventajas e inconvenientes hay en la implantacion de
un sistema APPCC para, guidandolos, conseguir que lleguen a la
conclusion de que las ventajas son las que priman.

1 horay
30 minutos

Fase-6

Evaluacion

Completado el proceso se realiza una pequefia evaluacién segun se
indica mas abajo.

1 hora

Fase-7

Actividad extraescolar

Previo acuerdo con otros profesores para que la visita sirva de
aprovechamiento a otras materias, se hara una visita a dos importantes
empresas del sector alimentario. En esta visita nos explicaran y se
podra ver in situ todo lo relativo a Buenas Practicas, APPCC y lo
anteriormente visto en otras unidades.

2 horas

Tabla 10: Actividades de ensefianza aprendizaje

Nota: La programacién de los tiempos es vatiable en funcién de las necesidades especificas, de la destreza
de los alumnos, etc. de ahi su cardcter de aproximado.

AGRUPAMIENTOS

Durante la realizacion del trabajo se ha hecho los siguientes agrupamientos de alumnos:-

-Grupo clase: durante puestas en comun, debates, correccion de ejercicios, etc.

-Trios: Realizacion de diagramas de flujo, busqueda de Puntos Criticos.

-Trabajo individual: Estudio de la unidad terminada., realizacién de ejercicios, etc.
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8. ACTIVIDADES DE EVALUACION

CRITERIOS DE EVALUACION

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 analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (APPCC).

¢) Se han definido conceptos clave para el control de potenciales peligros sanitarios:
punto critico de control, limite critico, medidas de control y medidas correctivas.

d) Se han elaborado y rectificado, si procede, los diagramas de flujo.

e) Se han definido los parametros asociados al control de los puntos criticos de control.

f) Se ha dispuesto un sistema de control de prerrequisitos en el sistema de autocontrol.

@) Se ha realizado el analisis de peligros correspondiente a cada etapa.

h) Se han determinado los Puntos de Control Critico en el area de produccion
alimentaria.

i) Se han establecido los cuadros de gestion correspondientes a los Puntos de Control
Critico.

j)) Se ha identificado y propuesto la documentaciéon relativa al registro de datos
justificando su estructura.

k) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.

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

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

n) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas en el sector
alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001: 2000, UNE-EN ISO 22000: 2005 y
otras).

PRINCIPIOS:

Debemos evaluar:
v Al alumno: conocimientos, habilidades y valores e interés y esfuerzo mostrado.
Originalidad de su trabajo.
V' El proceso: Validez de los objetivos, contenidos y metodologia aplicada.

Adecuacion de la temporalizacion, las actividades y los materiales propuestos.
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Se entiende la evaluacién como medio de conocer no sélo lo que los alumnos han
retenido, sino los puntos fuertes y débiles de todo el proceso, a fin de mejorar la

siguiente actuacioén didactica.

EVALUACION DEL ALUMNO:

Se comenzarda un proceso de evaluacion inicial para determinar los conocimientos
previos de los alumnos/as, para a continuacion establecer los critetios necesarios para el
disefio de una evaluaciéon continua, para al final del proceso de ensefianza/aprendizaje
poder tener datos objetivos para una evaluacién sumativa.

1. Examen escrito (85%)

2. Realizacién del trabajo (10%)

3. Participacion y actitud: 5 %

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Los instrumentos elegidos para realizar la evaluaciéon debe estar en consonancia con los

principios declarados. Para evaluar esta unidad didactica nos basaremos en:

1. LA OBSERVACION:
Durante todo el proceso el profesor observara el trabajo de los alumnos y la marcha del

éste, atendiendo a los criterios de evaluacion definidos.
2. ANALISIS DE LOS TRABAJOS REALIZADOS:

Durante todo el proceso los alumnos han tenido que realizar una serie de trabajos como
por ejemplo:

Busqueda de material y utilizacién del material dado para la realizaciéon de diagramas de
flujo, e identificaciéon de puntos criticos, resimenes, estudio de la unidad completa,
participacion en los debates (de forma que se demuestre interés y conocimiento minimo

del tema) y realizacién de ejercicios de forma adecuada.
3. RESPUESTA A CUESTIONES DE FORMA ORAL'Y ESCRITA.

Al final de la unidad, los alumnos responderan a cuestiones relacionadas con los
contenidos estudiados de forma oral y escrita. Ellos eligen el dia que quieren hacer el
examen con consenso del profesor. Con esto se consigue, no solo que aprendan a
ponerse de acuerdo entre ellos, sino que se responsabilicen a tener el tema bien
estudiado para el dia que ellos han elegido.

Se ha propuesto el siguiente cuestionario de evaluacion de la unidad didactica.
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CUESTIONARIO ESCRITO DE EVALUACION:

.........................................

1— Sobre el sistema de autocontrol - APPCC, ¢cual de estas cuestiones es falsa?

a) Es necesario que los requisitos previos o prerrequisitos (plan de limpieza y
desinfeccion, control de proveedores, etc.) funcionen correctamente antes de poder

disenar el sistema de autocontrol.

b) Hay que formar un equipo APPCC entre los responsables principales de la empresa

con una implicacién directa de la direccion.

¢) El APPCC es incompatible con sistemas de control de calidad implantados en la

empresa.

d) Una vez instaurados los prerrequisitos en la empresa, el siguiente paso seria
comenzar con el desarrollo y posterior implantacion del Analisis de Peligros y Puntos de

Control Critico.

2— Para poder disenar un sistema de autocontrol - APPCC, scual de las siguientes

afirmaciones es verdadera?

a) Establecer muchos puntos de control critico nos ayuda a controlar mejor todas las

fases del proceso productivo.

b) Hay que disefiar un correcto diagrama de flujo que indiquen las fases del proceso

productivo.

c) Se pueden fijar Puntos de Control Criticos (PPC) de forma genérica para todas las

empresas del sector.

d) No es necesario que todos los trabajadores de la empresa tengan que conocerlo en el

ambito de su actividad.
3. En la planificacién y preparacion, ¢qué acciones deberfan llevarse a cabo?

a) Identificaciéon y formacion del equipo APPCC. Es importante que en lugar de ser
desarrollado por una tnica persona, el APPCC sea fruto del trabajo de un equipo que
actie de manera coordinada para que se consigan de forma satisfactoria los objetivos

planteados.
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b) Auditoria de la situacién inicial y analisis de carencias. Evaluaciéon de las medidas de
control de la seguridad alimentaria y gestiéon de la calidad existentes. Si es necesario,

podemos ayudarnos de conocimiento externo experto
¢) Planificacion de la aplicacién y proyecto de implantacion.
d) Todas las anteriores son correctas.

4. ¢Cual de las siguientes afirmaciones se corresponde con el término ‘Punto de Control
Critico™
a) Etapa en la que se puede realizar el control y que es esencial para prevenir, eliminar o

reducir a niveles aceptables un peligro para la seguridad de los alimentos.

b) Limites, niveles o margenes especificados de aquellas caracteristicas de naturaleza
fisica (como el tiempo, temperatura, etc.), quimica (aditivos, residuos, etc.) o bioldgica
(caracteristicas organolépticas o sensoriales, microbioldgicas, etc.), que son admisibles

para cada fase, dentro de los cuales se considera que el peligro esta controlado.

¢) Medidas aplicadas para prevenir o eliminar un peligro en el alimento o para reducitlo

a un nivel aceptable.

Las respuestas correctas a estas cuatro cuestiones son: C, B, D, A, y sobre ellas, cabe

recordar que:

- El sistema APPCC debe ajustarse a las particularidades de la empresa y aplicarse por

separado a cada operacion concreta.

- Es un sistema dindamico, por lo que debe mantenerse actualizado. Cuando se
introduzca alguna modificaciéon en el producto, proceso o en cualquier fase sera

necesario examinar la aplicacion del sistema y realizar los cambios oportunos.

- La finalidad del sistema es lograr que el control se centre en los puntos criticos.
4. FICHA DE EVALUACION

Las siguientes escalas de evaluacién permiten analizar con facilidad todos los datos
recogidos, tanto los referidos al proceso como al alumno.

En la primera ficha se refleja la evaluacion del proceso (mi propia auto evaluacion) en la
unidad didactica que he dado.

En la segunda ficha, se hizo alumno por alumno, pero para no elaborar una unidad

didactica excesivamente extensa, se refleja la media de todos los alumnos en dicha ficha.
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"APLICACION DE SISTEMAS DE

UNIDAD AUTOCONTROL"
ITEMS 1 2 3 4 5
- Los objetivos y contenidos
propuestos son adecuados a los X
alumnos

- Los contenidos y metodologia
propuestos han despertado el X
interés de los alumnos

- La metodologia utilizada ha
favorecido la consecuciéon de los X
objetivos propuestos

- Los materiales utilizados han sido
adecuados

- Las actividades han ayudado a
profundizar y reflexionar sobre el X
tema

- La temporalizacién se ha ajustado
a las necesidades y objetivos de cada X
fase

- Los instrumentos de evaluacion
han sido faciles de aplicar

- Los instrumentos de evaluacion
han servido para la recogida de X
todos los datos necesarios

- Los criterios de evaluacion
permiten descubrir los aciertos y X
fallos del proceso.

OBSERVACIONES El poco tiempo que hay para impartir la unidad, y las
horas a la que se imparte (Gltima hora) limita en gran
medida las actividades complementarias y la atencion
de los alumnos.

Tabla 11: Autoevaluacion de la unidad didactica
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NOMBRE
ITEMS

- Se ha interesado y esforzado en realizar la tarea

- Ha colaborado con el compafiero

- Domina la elaboracién de diagramas de flujo,
busqueda de PCCs...

- Realiza resumenes, seleccionando lo
fundamental de la informacién.

- Ha realizado las actividades

- Es capaz de responder de forma oral o escrita a
cuestiones relacionadas con el contenido de la
unidad

- Ha trabajo de forma auténoma

- Ha participado en la actividad de gran grupo,
expresando sus ideas con correccion y claridad.

- Observaciones

ALUMNOS 1° COCINA (MEDIA)

1 2 3 4 3)
X
X
X
X

X
X

X
X

Les cuesta seleccionar la informacion
importante, y resumirla. Se les ayuda a distinguir
lo fundamental.

Tabla 12: Evaluacion del alumno
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9. RECURSOS Y MATERIALES

= MATERIALES CONVENCIONALES:

- Cuaderno

- Papel

- Boligrafo

- Libros

- Fotocopias especificas de la unidad

* MATERIALES NO CONVENCIONALES (TICs)
- Pantalla

- Cafon

- Programas para realizar presentaciones

- Otdenadores y material informatico

10. REFLEXION Y EVALUACION

Una vez realizado todo el trabajo se ha detectado los siguientes aspectos:

- Los alumnos han mostrado interés por la nueva metodologia (presentacion en pantalla de
un power point) y han ido adquiriendo habilidad en saber que informacién deben de apuntar
y cual no (que es lo importante), aunque con ayuda. A su vez se han esforzado en la
realizacion de tareas y han sido participativos.

Se ha conseguido que dominenlos objetivos propuestos y han aprendido y mejorado
habilidades y estrategias de busqueda y analisis de la informacion

Como punto débil, se tienen que revisar las horas en las que toca impartir estas clases ya que
al ser solo dos horas semanales y a ultima hora de la jornada lectiva, en la mayorfa de los
casos, después de talleres practicos, los cuesta concentrarse y estan mas revolucionados (En
especial los viernes a las 13). Como solucién se estima conseguir que al menos una de las
horas de clase no sea a ultima hora, antes de irse a casa.

Temporalizacion: Los conceptos que hay que impartir en esta unidad didactica, son
demasiados, para el tiempo que se tiene. Pero es algo que ocurre de forma general con el
modulo, que es de 66 horas lectivas.

Los profesores hemos aprendido a introducir significativos cambios metodoldgicos en
nuestra practica diaria.

11. BIBLIOGRAFIA

Especificada en el apartado general del presente trabajo
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Anexo III:
Presentacion (Unidad didactica 3)

APLICACION DE
BU ENAS % Emm‘ﬂ‘::g‘:;hl por los
PRACTICAS T -

+ Todo tipo de alimento puede ser responsable de las
ETA. En los alimentos con un alto contenido de
proteinas se da un mayor desarrollo de bacterias.

Entre estos alimentos encontramos;
N & o g

Etapas en las que se pueden contaminar los
Infecclon Transmitida por Allmentos I allmentos

+ Es una enfermedad provocada por 1a ingestion de comida que — n’ l

contiens MICTOOIgaNEMos PROQencs que s& reproducen en ef
Interior de nuestro organismo. E) Virus, Bacterias, Pardsitos

T por
« Esuna enfermedad provocada por i Ingestitn de toonas
Compminprion

presentes de forma habitual en el alimento o afadidas de forma
artticial £) Clostndium botulnum, Staphyiococcys Bureus
Clostndium peyfnngens, Baclius cereus. metales.
Alimento Contaminado cvmen par
+ Son aquelios que contlenen  sustancias dafinas o microtios v
normalmente no cambian sabor, olor, textura y apanencia de los
almentos

< , SO —
Controm

Alimento Descompuesto
+ Son mas facies de detectar porque presentan cambios en &l
color. clor, sabor, textura, etc. 1o cual evita que s¢ consuman
yaque se identifican con los santidos (vista, olfato, gusto, tacto)

LB
i@ ]! !'mbcx

Commms

Los cinco factores principales que contribuyen
alas Enfermedades Transmitidas por los
Alimentos (ETA) son

Todas las personas
que trabajan en el 1.1 Inadecuado calentamiento, enfriamiento y

campo de fa recalentamiento de los alimentos.

[_ces |

[ mwoscen |
alimentacion, estan e
involucrados en la 1.2 Preparar los alimentos poco tiempo antes
hsigi':l; ale:u:c :tu: [ ove | de servirlos

1.3 Contaminacion cruzada.
hasta la venta. e
== Come] 1.4 Higiene personal.
——g

1.5 Empleados con infecciones.
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Entre los 4°C y los 60°C esta la Zona de Peligro de

1.1 Inadecuado calentamiento, enfriamiento y Temperatura (ZP.T) para los alimentos, es la zona
recalentamiento de los alimentos. adecuada para que los microbios crezcan y se
multipliquen rapidamente.
* La temperatura puede destruir a los
microbios.
* Para que no crezcan los microbios se NO dijer los alimentos a
debe de: temperatura ambiente,

ya que ésta se

- Enfriar rapidamente (menos de 4 horas). etin e ZPT:

- Mantener a 60°C alimentos calientes y 4°C
alimentos frios,

- Recalentar a 74°C o mas.

1.3 Contaminacién cruzada.
1.2 Preparar los alimentos uno o més dias
antes de servirio. Es la transmisién de sustancias dafiinas o microbios

alos alimentos a través de:
* No los prepares con

demasiado tiempo de a.Manos =2

anticipacion, ya que los [~ Cuando tocas alimentos crudos y luego cocidos sin lavarte
microbios tendran mas v “) las mancs.

oportunidad de y

reproducirse y b. Tablas, utensilios, cuchillos palas, mesas, rebanadoras,
contaminar los = ' molinos o cualquier superficie en contacto con alimentos
alimentos, | crudos y con alimentos cocidos,

c. Trapos, esponjas que no se laven ni desinfecten y hayan
tocado alimentos crudos, y posteriormente utilizados para
“limpiar” superficies.

1.4 Higiene Personal | _ ) Lavado de manos '
+ Bafio duano ares de iniciar ‘%q\ * Mojar las manos 6é59 acallente.
. L“)‘:';” i TUS « Lavar ambas supe'fi s<de :las manos
libres de mwey.baf:;‘ l/ hasta la altura de dos/con agua y
.+ Noutkzar joas.rek) ( ; D jabon liquido antibacterianolfh |
puiseras, pend -
e liporeriond st ‘ éJ « Frotar las manos hasta codos, las
microbios ~..  uhas y la parte interna, extema y entre los
+ Cabello recogido y cublerto ‘ \ { | :‘.N

con cepillo. LLiTm &
por cofia o red T ——1 @] =<1 g
* Usarcubve boca y defantal o I\ \ g s

traje espacifico (mpio} ! | \ |  las manos).

oallas de papelanua nt
olucion desmtecf 4 7y

Mdster en Educacion Secundaria Pdgina 72



Seguridad e Higiene en la Manipulacién de Alimentos

Todo el personal debe lavarse las
R

Antes de! Después de:
« Comenzar labores. « Ausentarse del drea de
* Manipuar alimentos ~ trabajo.

o vajilla impla. « Manipular basura,
Sonarse la nariz, toser o
rascarse.

Saludar de mano,

Manipular dinero o alimentos

crudos,

« Tocar perillas, puertas o
€quipo sucio.

Causas de contaminacién de alimentos

+ La contaminacion de los alimentos se puede

. dar por medios;
quimi0058

Contaminacién biolégica

biologicos

Para reproducirse facilmente las bacterias

M, necesitan que los alimentos contengan

& un minimo contenido de'agua. Mientras

PP, s mas ‘agua haya en el alimento, mas
facil creceran Ias bactenas

T

La cantidad de agua se puede reducir
congelando, deshidratando, agregando
azucar o sal, o por medio del
cocimiento.

1.5 Empleados con infecclones

+ Siestas enfermo con gripe, tos, del
estémagoo tienes una herida en la piel,
comunicaseloa tu supervnsor y
mantente alejado de la mampulaclén de
alimentos ya que puedes oomaninar el
alimento y contagiar a tus’ compe!kros

Contaminacién blolégica

@ Contaminacién blolégk:a
acidez es medida en una escala de 0 (acido

como  limén) a 14+ (bésuoo como el
bicarbonato) y Una solucion con pH de 7 se
conoce como neutra oo

El rango de pH en el que se desanollan los
microorganismos es'ded.6a 7.

0123 4 |46 5 & 7 jBoton213M

) ﬁ
El agregar jugo de limon o vinagre a la comida

puede disminuir el crecimiento de las
bactenas pero no garantiza la proteccion,
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Contaminacién quimica
Para evitar la contaminacion quimica se debe
de:

+ Pesticidas:
— Lavar frutas y verduras
- Mantener pesttclda en su epvac original.

- Nofmnojn puwdar_

vl area de mpcnq&l -~
};mlo drll

« Aditivos y Conservantes:

— Deben de estar aprobados y utilizarse de acuerdo
a las instrucciones

Contaminacion fisica
« Esta contaminacion se da por: /

-t po.vo \/ L—
lunln hpadosloio;
- cabello “losalimentos para’

— fragmentos de vidrio co,,;’,}::,&:‘,f‘:"g,,;
—grapas eirang
- parte de la matena prima como hums

- fragmentos de metales o trozos de
material de envasado

- cualquier materia extrafia

Contaminacién quimica
Es producida cuando por algun descuido,
llegan a los alimentos:
+ Pesticidas
+ Aditivosy conservadores

+ Metales toxicos del material de cocina
(cobre y plomo)

* Productos quimicos de limpieza

Contaminacién quimica

+ Metales toxicos del matenal de cocina:

- No cocinar o almacenar los alimentos en
recipientes de plomo, cobre, cadmio, antimonio o
recubrimiento de zinc.

+ Productos quimicos de limpieza:
~ Almacenados en el envase onginal.

- Almacenados en armarios especiales separados
de los alimentos.

Contaminacioén fisica

Para evitarla, se debe:

-~ No usar joyas, ya que pueden caer en los
alimentos, o atorarse y causar lesiones al
utilizar equipos como rebanadoras.

—Cuidar que los focos y fuentes de luz
tengan protecciones, ya que si llegan a
romperse los vidrios pueden caer en los
alimentos.
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Preparaciény serviclo
Descongelacién de alimentos

La descongelacion es un proceso que se debe
hacer en el menor tiempo posible, para evitar
el crecimiento de bacterias.

Métodos de descongelacion

+ Refrigeracion a 4°C, almacenar en la parte inferior
para evitar escurrimientos.

« Como parte del proceso de coccion,

+ Al contacto con agua potable corriente a 21°C (el
agua no debe estar en contacto con los aimentos).

Preparaciény serviclo
Enfriamiento de los alimentos

El tiempo de enfriamiento debe de ser menor 4
horas después de la coccidn,

Procedimiento de.enfriamiento

« Colocar alimentos en recipientes poco

* Introducir |os recipientes en agua con hielo.

* Agitarlos constantemente.

« Verificar con el termémetro constantemente la
temperatura.

* A 4°C se deben tapar y refrigerar.

* Taneles de frio

Isiduos, sucledad, polo o grasa de la

\ una scL;wn (cloro, yodo, © cualquier otro
alas acones y tiempos que indigue el
! mayoria de los microbos que no los

Preparaciény serviclo
Cocclén de los alimentos

Cocinar: Hasta que el centro llogue a.
Aves y cames 74'C
Carne de cerdo 68°C.
Resto de los alimentos 63°C

» Después de preparada la comida no se debe tocar
con las manos. .
« No colocar muchos alimentos a cocér ya que

Preparaciény servicio
Recalentamiento de alimentos

* No se debe recalentar a baflo Maria. en mesa de
vapor o en chauffers,

« Sélo se debe de recalentar comida que se
encuentre en refrigeracion por un maximo de dos
dias.

* Los alimentos deben de llegar a 74°C lo mas
rapido posible en horno, estufa o plancha,

Limpleza y desinfeccién de equipo y utensilios

‘Gonmo‘ Desafectar Dosificacion | Tiempo de 1“"“""""”
| 1 recomendada | exposikion |
Yodo | [15mLen1Lde SMN 25pem
\ 0008
[P . [3mleniLde |Sumerpe2 | eem
‘ {agua | minutos
" Clre _‘” % 15mLen1Lde 50‘"20‘ T 2%pem
‘ aqua
[3mLen1Lde s«mwzo 50 pom
‘ qu ‘
| |
Nots L S0 ks sobuiitn
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Limpieza y desinfeccién de equipo y utensilios

Lavaplatos

1 Elminar los restog. de com B kza y los uensilios
(escamoche)

2 Cargar el lavapiatos evitando sobrecargar o acomodar mal la lozal

3 Enceodensl lvapiatos AR

4 Sacarla loza del lavaplatos y secar 1 loza al aire 2

Limpieza de equipo grande como licuadoras,
batidoras, rebanadoras, ete.

g [

1 Desconectar ef equipo :

2 Limpear y desnfectar las panes del equipo (8spas) P

3 Lavar 138 superficies que stan en comacto con los almentos

4 Enjuagar y desinfectar el equipo.

5 Secar ol aire 1058 los partes

6 Reensamblar &l equipo y venficar que funcione @{

Recepcién de materla prima

Al recibir los alimentos se debe de tener en
cuenta lo siguiente:

+ Se debe planear de antemano la llegada de
los proveedores. Las entregas se deben
llevar a cabo en horas de poco movimiento,
para poder revisar de inmediato y de forma
correcta.

Los alimentos deben de cumplir con ciertas
caracteristicas de olor, color, sabor y textura,
por lo que se debe de llevar a cabo una
inspeccion breve de las caracteristicas de
cada producto.

Calibracién de los termémetros

Ada UsO, para evitar
ortaminacip

a

Limpleza y desinfeccién de equipo y utensilios

Basura

« No llenar los botes de basura mas de
3/4 de la capacidad.

» Colocar bolsas de plastico.
* Mantenerlos limpios y tapados.
« Evitar acumulacién de basura.

* Procura no tocar los botes mientras
manipulas los alimentos. I~

”

ﬁ]‘]\

4

Recepclén de materia prima

Se debe de verificar la temperatura de los
alimentos:

- Alimentos frescos a 4°C

- Alimentos congelados -18°C
Se debe tener un control de:

- Fecha

- Nombre del proveedor

- Producto

- Temperatura
Almacenar inmediatamente los alimentos en
lugares apropiados y a las temperaturas
indicadas.

Productdecepciongle materie prime
Productos |e Temperatura | Signos oe
congelados | 18°C descongelacién
o Helados T~14 8 |e Liquido en ¢l empaque
-12'C « Cristales de el en ol
producto
Productos |« Fecha de le Latas oxdadas,
enlatados caducidad y aboliadas o nfladas
| consumo vigente e Latas con escurrmento
|e Latas con de producto
| etiqueta
Productos |« Empaquetadc  |e Humedad
secos | cerradoyen * Hongos
buen estato « Indcics ce
|e Facha de contamnacsén por
caduckiad y plagas

CONSUMD vigente |
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rosa pdlido | #C
|* Grasa color crema cRaro |* Teamgues MAyor a
|» Olor fresco |=18°C

Recepcién de materia prima
tProducto | si [ No
| Lacteos |+ Pasteurizados le Temperatura mayor
|» Con fecha de caducdad 4°C
vigente |o Apariencia de
i |» Empaquetado imploe | particulas extrafias
o integro
e Colory olor
| caracteristicos

|» Color rosa beillante o

g
3

* Trasguwam Mayor a

| caracteristico

|» Textura firme

|+ Empague limpio ¢
| Integro

Almacenamiento de materia prima
« Almacenar los productos en areas designadas
» No almacenar sobre el suelo
+ No almacenar en costales, usar recipientes
metalicos o plasticos
No amontonar, debe circular el aire
+ Ladistancia del estante al suelo debe ser 15 cm.
Alimentos no perecederos, almacenar en zonas
libres de plagas y humedad, sin sol,
Utilizar el sistema PEPS: lo Primero que Entra
es lo Primero que Sale (alimentos etiquetados
y fechados).

Reglamento (CE) 178 2002
Articulo 14 Un alimento seguro ¢s aquel qu
apto para ¢l consumo humano v que no ¢s nocivo
para la salud Trazabilidad

Lev 20 2002 de Segundad Alimentana

Real Decreto 2207 1995 de Higiene de alimentos
Directiva Furopea 93 43 CEE-Requisitos con los
que deben contar las empresas alimentarias

Sistema de Analisis

Control Cntico” (APPCC)

Recepcion de materia prima
"~ Producte | S | No
|7 Huevo | Cascaralsa.de |+ Cascaracon

poro cerado manchas de
|« Cartones limpios excremento y sangre
o« La clars se adhvera |« Debe fiotar al
ala yoma y bene colocarko en agua
dos capas distintas o La yema se rompe
facimente

[ Frutas y verduras |« Combr 04 cajes |« Gopes, pcaduras, |
crignales a cajas
b de plastico descomponcion

Como el tiempo y la temperatura son los
factores mas importantes en el control Ia
recepcion y almacenamiento deben realizar
lo mas répido y eficientemente

Temperaturas de almacenamiento
Secos: 10220 °C
Refrigerados: equipo 2°C, alimentos 4°C
Congelados: equipo -20°C, aimentos -18°C

Mdster en Educacion Secundaria

Pdgina 77



Seguridad e Higiene en la Manipulacién de Alimentos

Anexo IV:

Presentacion (Unidad didactica 4)

SISTEMA DE AUTOCONTROL BASADO

Origenes

» Lo aplico la NASA por primera vez
hace 30 arjos, con el objetivo de
evitar problemas a los astronautas en
el espacio

~ Fue llamado HCCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points).
» Posteriormente fue aplicado en
Europa

~El responsable ultimo es
siempre el empresario

CONSUMO FINAL

» En TODAS las etapas se debe garantizar
que el producto final no produzca
enfermedad alguna en el consumidor

IMPLANTACION DEL APPCC

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS
DE CONTROL CRITICOS

permite

y

peligros significalivos para la inocuidad de los
alimentos

» Fisicamente es un libro hecho a medida
para cada empresa que contiene el
estudio de su actividad alimentaria, asi
como los procesos y controles obligatorios
que hay que realizar, las fichas a
cumplimentar periédicamente, etc

- Una vez realizado sera |a inspeccion de
Sanidad quien lo examina y aprueba si
procede
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¢, De que se trata?

»Si » Un sistema que permite controlar todas

(Reglamento (CE) 852/2004, de 29 de |as fases de la manipulacion de alimentos.
abril

Aplicable para: Todas las etapas de la

produccion, |a transformacion y 1a
distribucion de alimentos y a las
exportaciones

Sistema de autocontrol

~Las empresas tienen la 2.1.Prerrequisitos o practicas correctas de higiene
responsabilidad, por eso hay que:

dentificar los peligros 22 Creackieidel equipo de tsbelo JSAPPCE

-sta cer medidas ;','r'-'.-\.v’f:;':h\.’(:'.! 2.3.Descripcion de la actividad y el producto
Determinar medit orrectoras
: 2.4.Elaboracién de diagramas de flujo
para tener condiciones sanitariamente

aceptables .
2.5.Aplicacion de los siete principios.

&

~ Para desarrollary aplicar el sistema

Plan d trol d
an de control de aguas APPCC debemos

Plan de limpieza y desinfeccion
Plan de control de plagas

Plan de formacion de trabajadores
Plan de mantenimiento preventivo

« Cumplir la normativa vigente

« Aplicar las buenas practicas de higiene.

« Aplicarel programa de higienizacion (L+D)
Plan de control de proveedores « Aplicarel programa de desinsectacion y

Plan de trazabilidad o L [t

Plan de gesti()n e vessdiios « Aplicarun programa de formacion para todo el

personal del establecimiento.
Plan de control alergenos

<
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» Independientemente de que el
establecimiento tenga asesoramiento de
una empresa externa o Consutora hay
que crear un grupo o Equipo de Trabajo
de APPCC multidisciplinar

Con un Jefe/a de Equipo o Responsable

» Las condiciones de envasado y aimacenamiento

on (vida util) del producto

~ Identificacion del uso esperado
» Indicar a quien se dirigen los alimentos que elaboramos

» El establecimiento debe comunicar
quiénes son los componentes del equipo
de trabajo de APPCC, cual de ellos es el
responsable y qué conocimientos aporta

cada uno de los participantes en el
desarrolloy en la aplicacion del sistema

» Actividad/es realizadas por la empresa
Relacion de productos
Volumen de produccion estimado por producto

» Personal del que se dispone

» Descripcion completa de las caracteristicas de los
alimentos que s¢ preparan y forma de elaboracion
coccion, fritura, servicio crudo, relleno de carne, etc
( HAS TECNICAS)
Tratamientos que se aplican para evitar o dismenuir la
contaminacion y'o alleracion de los alimentes: calor, frio
salimuera, mannado, ahumado, efc

L T Tr—
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Estos procesos se pueden resumir
en los siguientes:

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
- Una YEZ de“nldos Ios prOdUCIOS ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

alimenticios objeto del Sistema de {bodega, uimacén, refrgeracion, congelacion, )
APPCC hay que prOCeder a desc”blr MANIPULACION Y PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS

(efiminacién de tierra y hojas, descamaco, eviscerndo, racionamienmo,

todas y cada una de las etapas del ot

ELABORACION EN CALIENTE: PR ACION PREVIA Y COCINADO.
(frito, "\ n, vapor, plancha, etc)

proceso productivo mediante un

diagrama de flujo
> POST PREPARADO. ENFRIAMIENTO O MANTENIMIENTO EN

y una descripcion anexa St
VENTA AL PUBLICO (emplatadio en Sala)
CONSERVACION
(tupper, envasado al vacio, ara. congelacion elc )
VENTA AL PUBLICO {envasado)

vt b b b T | e 0

1agrama de flujo
es una representacion esquematica y
sistematizada de la secuencia de las
diferentes fases u operaciones que siguen
los productos alimenticios en su
produccion y comercializacion

Deben contener:

» Hay que elaborar tantos diagramas de
flujo como sean necesarios: uno por cada
producto

» Cada diagrama de flujo debe
acompanarse de una descripcion
detallada de todo el proceso de
produccion del producto, etapa a etapa
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Recordemos cuales son los 7 Principios

{RECUERDA!

» Se trata de identificar (a partir de los
diagramas de flujos) los peligros y evaluar
los riesgos asociados que los acompanan

en cada fase del sistema del producto

~ Posteriormente hay que describir las
posibles medidas de control de cada
peligro

1 Realizar un Analisis de peligros

2 Determinarlos puﬂt&r?t](:?s-&é—c;;{;gi—_
3 Establecer los limites criticos

4 Implantar un sistema de vigilancia

S Fijarlas medidas correctoras

6 Disponer un procedimientode verificacion

7 Crear un sistema de documentacion y registro >

Eppergio de cusdro de grton
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Ejemplo:

PELIGRO

Cortaminacion tecksgica por anisakin
o pescado servido fresco

Contaminacion microbiolegics de
ervases, vahiculo y manigatadores.

ETAPA PELIGRO

PREPARACION DE
BOQUERONES ENVINAGRE. ~ Swpervvencia de parisitos ( Anisabis |
- pascado servdo fresco

COntanminacion Micr obiobogio a por
Superficies. Utiles, materisies, smblents
y mangriadores.

control (PCC)

» Punto critico de control critico
es |a fase del proceso en la que se puede
aplicar un control y que es esencial para
prevenir o eliminar un peligro relacionado
con la inocuidad de los alimentos o para
reducirio a un nivel aceptable

PELIGRO MEDIDAS DE
CONTROL
Control 0e la
Socumertacion
sccmcafamaents

comertial
Chague visusl de ln
mercancie

Contaminacion *
microbiologica de
e vwhiodon

PELIGRO MEDIDAS DE
CONTROL
Sugeni encia de w  Fyer temperabuna y
parkshce ( Anisskis ) tiempo <o

0 PAScado senvide congelncion
Fesco

Contaminacion Pan o0
microblotogics por Homima
Superficies, Ules

malenes ambients
y manipuladores

<

Sl o NO

» El equipo debera determinar si puede
producirse el peligro en esta fasey, en
caso afirmativo, si existen medidas de
control. Si el peligro puede controlarse

adecuadamente (y no es preferible
realizar ese control en otra fase) y es
esencial para la inocuidad de los
alimentos, entonces esta fase es un PCC
para dicho peligro
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» Si se identifica una fase en la que existe
un peligro para la inocuidad de los

alimentos, pero no pueden establecerse

medidas de control adecuadas, ya sea en

esa fase o mas adelante, el producto no
es apto para el consumo humano

materiales,
ambiente y
A atores

rlos Iimites critice LOS LIMITES CRITICOS

Son limites de tolerancia |Seran siempre claros y nunca ambiguos!
o | ran valigas anrmaciones
Se trata de determinar, para cada
PUNTO DE CONTROL CRITICO

los niveles y tolerancias que hay que
observar para asegurar su control

CONSERVACION DE COMIDAS
PREPARADAS
Periodo superior a 24 horas 4°C
Periodo inferior a 24 horas 8°C
Durante un maximo de 5 dias
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VIGILAR

Es la medicion u observacion
programada de un PCC en relacion
con sus limites criticos, para evaluar

Si un esta bajo control”.

Si nadie se encarga de vigilar la
temperatura de las camaras, de poco
sirve implantar un APPCC.

Todo ello generando un

Que incluira

3 vigilancia para cada PCC

se realiza la vigilancia
es el responsable

debe realizarse ( frecuencia)
quedan regstrados los datos de la

llancia

Brepatacian
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» Si la vigilancia determina que no se
cumplen los limites criticos
demostrandose asi que el proceso esta
fuera de control, deberan adoptarse
inmediatamente medidas correctoras
teniendo en cuenta la situacion mas
desfavorable posible, en la evaluacion de
los peligros, los riesgos y |a gravedad, asi
como en el uso final del producto

~ Se trata de determinar qué medidas
habran de adoptarse cuando la vigilancia
en un PCC indique que éste esta fuera de
los limites establecidos.

Posibles medidas

» Rechazar el alimento

~ Calentar hasta 65° en el interior
» Usar disolucion de lejia

~ Etc

Farmasae 40
manip v e

-~ El sistema podra verificarse de las
siguientes formas

~ Es un archivo o carpeta que aglutina cada
una de las fichas (registros) empleadas
en el Sistema APPCC

zarlas mediante un
la wigilancia

0 al personal, es| mente a los
¢ vigilar los P
bservando las operaciones en los PCC

ando una auditoria oficial a una persona
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5.2 CUADRO DE GESTIOMN

PELIGRO 75
RIESGOY

MEDIDAS DE COMT RO
W WG ILARMNCLA

RAEL D
CORRECTORA

Dhefectos:  ransporte
RECEPCH M DE stiguetado
MATE RLA PRINA Carga microbiana

Alteracion organolaptica

Comtral de temperaturas
(420 » —18°C)

Cormrol enwvasado
etiguetados. Comtrol
pericdico analitico wio
wiswal

Drevolucion de la partida
cambic de prowvesdor

Tiempo excesivo desde la
recepcion hasta el
almacenammisnto.

ALRACE NARMIEMN TO Y
COMSERNWACITOMN

Estructura del almacan
camaras madecuadas.
Termperaturas inedecadas
Mercla de productos

Comrol del tempo enre
recepcion vy almacenamisnoos
Oibservacicn wisusal

Comntral de la termperatisra
wisialfsernsor

Control pesiodica de
productos

Almacenamiento sapico
Reparacion
acondicionamienio

Ajuste yo reparacion de la
instalacion

Almacenaje idonec w
rotacian continua de
materias primas

SAuarmeneo de
comntamimnacion

PAAMIPLILACIOMN Y
PREPARACICOM CHE

PATERIAS BRIMAS {eontaminacion cruzada)
Pllmri pualador

Crelirmitar zonas y ewilas
cruces. Descongelaciones
cormmectas. [Desinfeccion w
pieza de ailes.
Dresinfeccion w limpieza de
productos. Insruccion
cosrecta del rmanipolac
control periodico del personal

Edwucacicon Sanitaria

ELABORACIH TN EMN Recomntaminacion
CALIENTE microbiana del producto
(PREPARACION PREWVIA | Mo alcan-ar terrperatras )
W SO NA ) tiempos adecisados

Esamen wisual. 7O0°C =n el
cemro de la masa por medio
del control termmormetrico
termporal

Ewvitar reutilizar prodoctos
Adecuar termpesaturas y
tiempos a cada produceos

Pl sl dor
ELABRODRACIHTIMN EMN Temparatura smibisnts
FRIO tiempos de preparacicon
inadecuados.
Recontaminacion cruzada

Instruccion cormacta del

manipulador ¥ conwral

pericdicoe del personal.

Wigilar el tempo w la
peratura

ambiental de preparacicon.

Dielirmitar zonas w crueces

Eduwucacican sanitaria
Control de termperaturs
ambieanal a 159C + 3°C W
viermpos

Enfriamiento inadecusado

POST-PREPARAILDCO: Temperatura inadecuads
EMNFRIAMIEMT O O Recalentamisnto
PANMTEMIPIENMNTCO EMN imsuficiente
CALIEMNTE Recontaminacion del

alirmernco

Conrol de
remperaturaftiempo: pasar de
TOSC a 10°9C en menos de 2
horas

Manmienes remperawsa a F050
Recalenar a esnpesatura
mayor de TOSC

Instrneccicon comecta del
manipulador

Alcamzar tiempo,
remperanura W
consarvacion

Mantenes |la eEmperatura
Eduwucacicon sanitaria

Pregunta 1:

iSe han instaurado medidas de control para

&l peligro considerado™

Mlodificar |3 etapa, el
sl NO procedimiento o el producto

SEz necesario el control en esta etaps se—S]
para la seguridad del producta™

1
Pregunta 2: NO

o
-

Elimina asta etapa el peligro o reduce su

I frecuencia 3 un nivel aceptable?

NO |
sI

Prequnta 3:

iPuede tener lugaruna contaminacién o crecer el peligro

hasta niveles inaceptables™
sl |
Pregunta 4:

iPuede eliminar una etapa posterior el peligro o reducir
su frecuencia a un nivel aceptable™

" ¥
5l - 1] JE——

* Laetana ho constiye U punko critico,

Pasese g Ia etapa sipulente.

@*

Punto
Critico
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Anexo V: Actividades complementarias

Actividad 1-Unidad didactica 3

Liustracion 3: Malas pricticas en industria aceite y cocina
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Se ensefiaran las fotos anteriores y se pondran en comun analizando los malos habitos,
como mejoratlos y lo relacionaremos con lo dado en la unidad 3. Para el concepto de
contaminacién cruzada, que les suele costar entenderlo, se les ayudara con el siguiente

grafico:
o @) _o &7
>

Tabla impia Came cruda (com-ummada)

@ ‘
S
‘\nb!a{;mammada

<&

Se cortan tomates desinfectados
con tabla y cuchillo contaminados

Alimento servido [contaminado)
Linstracion 4: Contaminacion cruzada

Actividad 2-Unidad didactica 3

Se pondra a los alumnos en grupos, y se repartird una noticia de las siguientes a cada
grupo. ( La noticia se dara tal cual viene en internet en la prensa digital, o directamente
en recortes de periddico, para que se familiaricen con la estructura de las noticias, el
formato, contexto, etc.).Después deberan realizar lo que se indica en la ficha situada a
continuacién de las noticias.

Noticia 1

Hospitalizados por 'E. coli' siete nifios franceses tras comer carne

La bacteria estaba en unas hamburguesas vendidas por un supermercado aleman - La
intoxicacién no guarda relacion con el brote de Hamburgo

Siete nifios, de edades comprendidas entre los 20 meses y los ocho afos,
permanecian ayer hospitalizados en Lille, al norte de Francia, aquejados de una
infeccidn alimentaria grave causada por la bacteria E. coli tras comer hamburguesas
congeladas. Uno de ellos se encontraba anoche en estado critico, y los otros seis
graves, aunque estables. Un octavo nifio ingresado el miércoles fue dado de alta el
mismo dia. Con todo, los responsables del hospital se mostraron ayer optimistas con
respecto a la vida de todos los enfermos.

La Agencia Regional de Salud francesa (ARS) descartd ayer tajantemente que la
bacteria alojada aparentemente en las hamburguesas sea de la misma cepa que la
misteriosa y mortifera bacteria E. coli alemana, que estaba en brotes vegetales, y que
ha causado la muerte a 38 personas en Alemania y a otra mas en Suecia.
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La cadena de distribucion afirma que el producto no ha llegado a
Espana

Con todo, se trata de una variante rara de la bacteria peligrosa. "Podria haber sido un
episodio muy grave, pero afortunadamente se ha cogido a tiempo", explico ayer uno
de los consejeros médicos de la ARS, Joélle Perrion. La enfermedad acarrea una
insuficiencia renal aguda (de hecho, cuatro nifios se encontraban ayer con dialisis) y
un descenso abrupto en el nivel de plaquetas.

Los menores, todos de la zona de Lille, comenzaron a sentirse mal el miércoles, tras
sufrir varias diarreas sangrantes. Los médicos descubrieron que lo Unico que tenian
en comun era que habian ingerido hacia pocos dias la misma marca de hamburguesas
congeladas, compradas en la misma cadena de supermercados: las hamburguesas
Steaks Country, elaboradas por la Societé Economique Bragarde (SEB) vendidas en
las cadenas de supermercados alemanas Lidl.

Ya el miércoles, la empresa SEB dio la orden de retirar del mercado 10.000 paquetes
considerados sospechosos de la region de Lille. Después, la cadena Lidl ordend
retirar todas las hamburguesas congeladas situadas al norte de una linea imaginaria
trazada entre Burdeos y Lyon.

En un principio, la empresa SEB adelantdo que la carne con la que elabord las
hamburguesas causantes de la infeccion procedia de Alemania. Esto, junto a la
similitud de la bacteria, causo cierta alarma en Francia. Después, en una rueda de
prensa, el director general de la Agencia Regional de la Salud francesa confirmé que
la intoxicacion de estos nifios nada tenia que ver con la causada por la bacteria de
origen aleman. Paralelamente, Guy Lamorlette, presidente de la empresa SEB,
informaba, ademas, de que la carne de las hamburguesas no solo procedia de vacas
alemanas, sino también de holandesas y belgas. ¢Esto quiere decir que se mezclan al
elaborar la hamburguesa? "No", respondia ayer Lamorlette, "la carne retirada
procede de varios lotes, provenientes a su vez de varios paises”. Y afiadio: "Nosotros
traemos al animal después de su paso por el matadero. Aqui lo deshuesamos,
tratamos la carne y hacemos las hamburguesas con todos los controles”. Lamorlette
aseguro que ninguna partida de carne ha sido exportada a Esparia.

La Unién Europea espera que los analisis exhaustivos que se llevan a cabo en este
momento localicen el foco concreto de la intoxicacion o su causa para lanzar o no
una alarma alimentaria. Este foco puede deberse, entre otras razones, a un fallo en la
cadena del frio o que la bacteria, existente en los intestinos del animal, haya pasado a
la carne en el matadero. También el Gobierno francés aguarda el resultado de estos
andlisis para obrar en consecuencia, segun aseguré ayer el ministro de Agricultura,
Bruno Le Maire.

Este episodio es grave y raro pero no excepcional. La denominada enfermedad de la
hamburguesa ocasiona un centenar de casos en Francia al afio, y su mortalidad es del
1%. Hace seis afios, 16 nifios tuvieron que ser hospitalizados por la misma causa, tras
consumir hamburguesas congeladas compradas en los supermercados Leclerc.
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Por lo pronto, los expertos sanitarios aconsejan, en todo caso, pasar mucho la
hamburguesa si es que la van a comer los nifios, debido a que su sistema digestivo
estd aun en formacién y a que la bacteria E. coli se elimina a una temperatura de 65
grados. Asi, se recomienda, para los menores, que la hamburguesa no esté nunca ni
roja ni rosada. Tampoco se recomienda descongelarla previamente. Si se ha
comprado a un carnicero, el consejo es consumirla en el mismo dia.

Efectos del brote

- La bacteria. La Escherichia coli estd en el intestino de los animales (hombre
incluido). Hay decenas de variedades. Cuando llega a la comida puede ser inocua,
producir diarrea -es la causante de la mayoria de las diarreas del viajero- o dafio
hepatico.

- Cepas. No se sabe todavia cual ha causado el brote de Francia. Se sabe que no es la
0104:H4 mutada que actudé en Alemania. Pero los sintomas de este brote son
parecidos.

- Afectados. De momento, solo han enfermado nifios. Esto es lo habitual con la E.
coli. Lo que paso en Alemania (mayoria de mujeres afectadas) es excepcional,
ligado, quizd a la via de transmision. En los casos graves produce diarreas
sanguinolentas (por eso se llama a estas variantes enterohemorragicas) que pueden
acabar en dafio refial.

Fuente Periédico El Pais.17 de Junio 2011
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Noticia 2

e Se especula sobre un tipo de bacteria denominada 'Clostridium
botulinum'

o También podria haber sido algan aditivo afiadido de forma accidental

en algan alimento

‘Clostridium botulinum' puede crecer en las conservas de fabricacion
domeésticas mal realizadas. EL MUNDO LAURA TARDON Madrid

El caso de la muerte de tres miembros de una misma familia en Sevilla se mantiene
bajo secreto de sumario. Poco se sabe aparte de que los padres (de 50 y 61 afios) y
una de las dos hijas (de 14 afios) murieron el sabado pasado tras un cuadro de
intoxicacion alimentaria que acabd con sus vidas en apenas unas horas y mantiene
ingresada a la segunda de las nifias, de 13 afios. En un principio se hablaba de
comida caducada o de algun elemento quimico contenido en alguno de los alimentos
que ingirieron en la cena del viernes, cuando empezaron los sintomas (diarreas,
nauseas y vomitos). Pero, de momento, todo son hipotesis y especulaciones. Aun se
esperan los resultados de las autopsias.

¢Que tipo de alimentos podrian causar una reaccion tan grave y tan inminente?
Como explica Maria Casadevall, de la Asociacion Espafiola de Dietistas-
Nutricionistas (AEDN), "aquellos que tienen una bacteria concreta, Clostridium
botulinum, capaz de fabricar una toxina que puede causar la muerte de personas en
pocas horas". Cabe sefialar, agrega, que esta bacteria "solo puede crecer en
condiciones muy concretas, que son en ausencia de oxigeno, como en conservas 0
embutido de fabricacion casera”. La industria alimentaria controla los procesos de
elaboracién de alimentos de forma muy estricta para evitar este peligro, subraya.
"EXxiste mas riesgo de que ocurra en casa, por eso hay que ser muy estrictos con las
conservas domésticas". Primero, preparar de forma higiénica el recipiente, introducir
el alimento en el envase, cerrarlo muy bien y calentarlo en una olla de vapor al
menos 30 minutos.

Mdster en Educacion Secundaria Pdgina 92


http://www.elmundo.es/andalucia/2013/12/16/52ae4bdc22601d61108b4588.html

Seguridad e Higiene en la Manipulacién de Alimentos

En este tipo de intoxicacidn "aparecen nauseas, vOmitos, cansancio, veértigo y
acabaria provocando una paralisis respiratoria que terminaria con la muerte del
individuo”, sefiala Casadevall. "Esta toxina disminuye la capacidad ventilatoria con
mucha rapidez y afecta al sistema simpatico y parasimpatico".

Podria haber sido el caso de la familia de Sevilla. Pero también podria haber sido
salmonelosis 0 el exceso de algun toxico afadido de forma accidental en algin
alimento. En cuanto a las fechas de caducidad, subraya la experta, "s6lo son un
concepto de calidad alimentaria y nivel nutritivo, pero no marcan un dafio asi, tan
grave y tan rapido".

Lo cierto, asegura Casadevall, es que, aunque las intoxicaciones alimentarias con
cuadros leves (nduseas, vomitos, cefaleas) son relativamente frecuentes (unas 8.000
al afio -unas 5.000 por salmonella-), "las muertes por intoxicacion alimentaria son
excepcionales”.

Otro de los alimentos que pueden desencadenar esta situacion tan inmediata son las
setas. "Una intoxicacion con setas venenosas puede producir la muerte en pocas
horas", agrega la especialista.

Ademas de la bacteria Clostridium botulinum, "hay otras que también pueden causar
la muerte. Se encuentran, sobre todo, en la carne y el pescado crudo. EI consumo de
estos alimentos sin cocinar aumenta, por lo tanto, el riesgo de intoxicacion
alimentaria grave", argumenta Casadevall.

No obstante, el efecto siempre depende del estado de salud del consumidor. "Hay
perfiles que tienen mas riesgo, como los nifios, las embarazadas, las personas
mayores Yy los individuos con el sistema inmune deprimido”. Mucho se esta
especulando sobre el nivel soioeconomico de la familia de Sevilla y sobre sus
posibilidades de acceso a la comida. Aunque ain no hay informacion clara al
respecto, una cosa si remarca la especialista y es que "si una persona no se alimenta
correctamente, su sistema inmunitario estara en malas condiciones y opone menor
resistencia a los microorganismos que puedan causar intoxicacion".

Fuente Periddico El Mundo.18 de Diciembre 2013
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Noticia 3

Al menos diez intoxicados por salmonela
en la Cruz de Mayo de La Presentacion

Una tortilla de patatas pudo ser el foco del contagio, que afectd a
padres, abuelos y nifios

Todo comenzd como una fiesta mas, pero acabo en intoxicacion alimentaria
por lo que parece salmonelosis. El pasado sabado, el Colegio de la
Presentacion del barrio de El Palo acogio la celebracion de la IX Cruz de
Mayo a beneficio de los mas necesitados. Habia actividades, actuaciones de
los alumnos y una barra con bebidas, aunque la comida corria a cargo de las
familias, que aportaban de este modo su granito de arena.

Pero lo que iba a trascurrir sin incidentes acab6o mal, aunque, segun las
distintas fuentes consultadas ninguno de los afectados reviste gravedad. En
total una decena de personas tuvo que acudir a urgencias entre el domingo y
el lunes por sintomas gastrointestinales como fiebre, dolor abdominal,
diarrea y vomitos.

Ayer ya se contaba a una decena de afectados. Dos de ellos eran ancianos
y estaban hospitalizados en la clinica El Angel, otros dos en el Hospital
Doctor Géalvez —una madre y su hija de cuatro aflos—, otros dos en Parque
San Antonio y otros tantos en sus domicilios.

Fuentes de la delegacién de Salud explicaron que la intoxicacion se habia
debido al consumo de comida que ya habia sido retirada, pues los técnicos
desplazados hasta alli no pudieron recoger muestras al haber sido
consumida ya. Ayer por la mafana Salud tenia constancia de solo cinco
afectados, pero por la tarde se fueron conociendo mas. Al parecer estos
primeros infectados pertenecian a dos nucleos familiares que se habian
sentido indispuestos al dia siguiente de la ingesta de comida. Segun otras
fuentes, el foco de la salmonela fue una tortilla de patatas que habian
llevado los padres de un alumno para colaborar.

El director del centro educativo, Fernando Ojeda, sefiald a este periodico
gque a la verbena acudieron unas 500 personas y que por suerte las cifras de
afectados no son muy elevadas. No obstante lamento la situacion y afirmé
gue en lo sucesivo se evitara que esto vuelva a ocurrir.

Fuente Periédico La Opiniéon de Malaga.13 de Mayo2014
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ACTIVIDAD 2:

IDENTIFICACION DE BACTERIAS
FECHA:

CuURSsO:

NOMBRES: Ne:

1.- Leed la noticia que os haya tocado y responded a las siguientes preguntas:

a.- ¢Cual es la bacteria a la que hace referencia? b.- ¢Podrfas decir algo sobre esta
bacteria?

b.- ¢Qué tipo de alimentos se han consumido?

c.- ¢Cémo creéis que se ha podido contaminar el alimento?

d.- ¢Qué sintomas se han detectado?

e.- ¢Como creéis que se podria haber evitado dicha bacteria?

f.- ¢Es sancionable dicha contaminaciéon?

2. Buscad por Internet sobre esa bacteria y haced un pequefio trabajo de dos o tres hojas

sobre ella. Recuerda que después habra que entregarselo al profesor y exponerlo.
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Actividad 3-Unidad didactica 4
APLICACION DEL SISTEMA DE APPCC

Introduccidén:

Esta actividad tiene como objetivo poner en practica los principios de un sistema de
APPCC para entender su metodologia y funcionamiento y poder valorar la importancia
que tienen en la industria alimentaria.

Desarrollo:

1. Formad grupos de tres personas. Cada grupo elegira un plato sobre el que aplicar los
diversos procedimientos.

2. Enumerad los ingredientes necesarios y elaborad la ficha técnica del producto.

3. Posteriormente, disefiad un diagrama de flujo con todas las fases de elaboracion del
plato.

4. A partir de este diagrama, aplicar los principios del plan APPCC.

- Enumerad los peligros que se presentan en cada una de las fases, valorad su
gravedad y estableced las medidas de control para prevenirlos o reducirlos
(Principio 1)

- Determinas los Puntos Criticos de Control (Principio 2)

- Fijad los limites Criticos (Principio 3)

- Indicad que operaciones de vigilancia pensais aplicar (Principio 4)

- Formulad las medidas correctivas necesarias en caso de que el Punto Critico de
Control esté fuera de control (Principio 5)

- Elaborad registros sencillos para comprobar el cumplimiento de cada Punto
Critico

5. Entregareis el trabajo a vuestro profesor y lo expondréis al resto de la clase.
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