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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION IES MAESE RODRIGO

A tenor de lo establecido en la Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa
ensefanzas de los grados D y E del Sistema de Formacion Profesional en la Comunidad Auténoma de Andalucia, segln recoge en su art. 5, apdo 3. 3. Con el fin de garantizar el derecho que asiste al
alumnado a la evaluacién y al reconocimiento objetivo de su dedicacidn, esfuerzo y rendimiento escolar, el profesorado informara al alumnado o a sus representantes legales, a principios de curso y

antes de finalizar el mes de octubre, acerca de los resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacidn, criterios de calificacidn, procedimientos e instrumentos de evaluacion de cada uno de los
modulos, dmbitos y, en su caso, proyecto que componen cada oferta de grado D o E.
DPTO. HOSTELERIA Y TURISMO. MP: SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS NIVEL/ CURSO: 12 GDCFGM COCINA Y GASTRONOMIA

Resultados de aprendizaje y Procedimientos e instrumentos Criterios de calificacion Criterios de promocién

Criterios de evaluacion de evaluacion

RAl. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e | Pruebas escritas de Los criterios de calificacion Serdn los indicados en la Orden de 18 de septiembre
instalaciones, valorando su repercusién en la | contenidos tedricos y practicos. estaran basados en la de 2025, por la que se regula la evaluacién,

certificacidn, acreditacion y titulacion académica del
alumnado que cursa ensefanzas de los grados Dy E del

calidad higiénico-sanitaria de los productos.

’ adquisicion de los RRAA y
Criterios de evaluacién:

Actividades y tareas en clase. CCEE. estos estaran recogidos
a) Se han identificado los requisitos | ! ) & Sistema de Formacién Profesional en la Comunidad
higiénico-sanitarios que deben cumplir los . . L €n las programaciones Auténoma de Andalucia.
) o . . . ) Trabajos de investigacion. didicticas de los disti
equipos, utillaje e instalaciones de manipulacién idacticas de los distintos
de alimentos. maodulos profesionales
b) Se han evaluado las consecuencias para la (MP) de los respectivos

inocuidad de los productos y la seguridad de los
consumidores de una limpieza/desinfeccién
inadecuada.

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

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

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

f) Se han reconocido los tratamientos de
Desratizacion, Desinsectacion y Desinfeccion
(DDD).

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

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

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

Ciclos Formativos del Dpto.
de Hosteleria y turismo.




RA2. Mantiene Buenas Practicas Higiénicas,
evaluando los peligros asociados a los malos
habitos higiénicos.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se han enumerado las enfermedades de
obligada declaracion.

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

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

RA3. Aplica Buenas Practicas de Manipulacion de
los Alimentos, relacionando éstas con la calidad
higiénico-sanitaria de los productos.

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 y toxiinfecciones de origen alimentario
relacionandolas con los agentes causantes.

c) Se ha valorado la repercusion de una mala
manipulaciéon 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.

h) Se han identificado alergias e intolerancias
alimentarias.

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

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




RA4. Aplica los sistemas de autocontrol basados
en el APPCC y de control de la trazabilidad,
justificando los principios asociados al mismo.
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 Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos (APPCC).

c) 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 definido los parametros asociados al
control de los puntos criticos de control.

e) Se han cumplimentado los registros asociados
al sistema.

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

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

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

RA5. Utiliza los recursos eficientemente
evaluando los beneficios ambientales asociados.
Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) 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.

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




RA6. Recoge los residuos de forma selectiva
reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario y
ambiental.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han reconocido los efectos ambientales de
los residuos, contaminantes y otras afecciones
originadas por la industria alimentaria.

c) Se han descrito las técnicas de recogida,
seleccidn, clasificacion y eliminacion o vertido de
residuos.

d) 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.

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

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




