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MODULO: CODIGO: 0031 “SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACIÓN DE 
ALIMENTOS” 
 
CURSO:  1º de Cocina y Gastronomía     2011-2012 
 
Profesor:  Mª Resurrección Lázcoz Lizasoain 
 
 
1. INTRODUCCION: 
 

 
La presente programación va dirigida al grupo de alumnos que en el presente curso 

estudian en el I.E.S Zaurín de Ateca, el primer curso del Ciclo Formativo de Grado Medio 
Técnico en Cocina y Gastronomía del titulo del R.D.1396/2007 BOE 23/11/07, orden de 
24/07/08 del BOA nº 123 del 12/08/2008. 
 

Los CF GM, tienen la finalidad de preparar a los alumnos para la actividad en un campo 
profesional y facilitar su adaptación a las modificaciones laborales que pueden producirse a lo 
largo de su vida, así como contribuir a su desarrollo personal. 

Dentro de la filosofía de los CF GM está el insertar al alumnado  en el mundo laboral o 
bien que continúe en el sistema educativo, a través de las pruebas de acceso a CF GS. 
 Este módulo profesional contiene la formación necesaria para desempeñar la función 
de seguridad alimentaría y ambiental. 
La función de seguridad alimentaría y ambiental incluye aspectos como: 
—Aplicación de normas de higiene. 
—Normas de manipulación de alimentos. 
—Control de residuos.. 
—Minimización del impacto ambiental. 
Las actividades profesionales asociadas a esta función se aplican en: 
—Todos los procesos o productos de la Industria Alimentaría. 
. La formación se imparte en 64 horas, disponiendo de 2 horas a la semana. 
 
2 COMPETENCIAS GENERALES Y SOCIALES 

 

 Las competencias profesionales, personales y sociales de este título son las que se 
relacionan a continuación: 
a) Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de la documentación 
recibida. 
b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idóneas de 
mantenimiento y conservación, hasta el momento de su utilización. 
c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, útiles y herramientas. 
d) Ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario aplicar a las 
diferentes materias primas, en función de sus características y la adecuación a sus posibles 
aplicaciones. 
e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarización de los procesos, 
para su decoración / terminación o conservación. 
f) Realizar la decoración / terminación de las elaboraciones, según necesidades y protocolos 
establecidos, para su conservación o servicio. 
g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ámbito de la 
ejecución y protocolos establecidos. 
h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservación para cada género o elaboración 
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idóneos, para preservar su 
calidad y evitar riesgos alimentarios. 
i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el 
proceso productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente. 
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j) Cumplir con los objetivos de la producción, actuando conforme a los principios de 
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del 
equipo de trabajo. 
k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos 
establecidos, definidos dentro del ámbito de su competencia. 
l) Mantener el espíritu de innovación, de mejora de los procesos de producción y de 
actualización de conocimientos en el ámbito de su trabajo. 
m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales 
de acuerdo con lo establecido en la legislación vigente. 
n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura 
emprendedora y adaptándose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones. 
o) Establecer y administrar una pequeña empresa, realizando un análisis básico de viabilidad 
de productos, de planificación de la producción y de comercialización. 
p) Participar de forma activa en la vida económica, social y cultural, con una actitud crítica y 
responsable 
 
3 OBJETIVOS GENERALES 

 

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes: 
a) Reconocer e interpretar la documentación, analizando su finalidad y aplicación, para 
determinar las necesidades de producción en cocina. 
b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idóneas de 
conservación, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas. 
c) Conocer las materias primas propias de Aragón atendiendo a parámetros de calidad, así 
como su patrimonio gastronómico. 
d) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, útiles y herramientas, 
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de 
trabajo. 
e) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus 
características y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboración y/o 
regeneración. 
f) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de 
aplicación, para ejecutar las elaboraciones culinarias. 
g) Identificar y seleccionar las técnicas de decoración y terminación, relacionándolas con las 
características físicas y organolépticas del producto final, para realizar la 
decoración/terminación de las elaboraciones. 
h) Analizar y reconocer la evolución de la gastronomía y su influencia en la cocina actual. 
i) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionándolas con la satisfacción del 
cliente, para prestar un servicio de calidad. 
j) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su 
adecuación a las características de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar 
los procesos de envasado y/o conservación. 
k) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaría y de prevención de riesgos 
laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidad 
asociados a la producción culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y 
ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo. 
l) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportación al 
proceso global para conseguir los objetivos de la producción. 
m) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras 
prácticas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones. 
n) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando información y 
adquiriendo conocimientos, para la innovación y actualización en el ámbito de su trabajo. 
o) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco 
legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano 
democrático. 
p) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la 
viabilidad, para la generación de su propio empleo. 
q) Elaborar mensajes escritos y orales, interpretando y transmitiendo la información necesaria 
para realizar consultas técnicas en una lengua extranjera. 
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4 Concreción de las competencias a alcanzar. 
 
  
La formación del módulo contribuye a alcanzar los objetivos generales l), m), n), del ciclo 
formativo y las competencias a), b), c), d) i), n), del título. 
 
5 Unidades didácticas 
 
UD 1. Limpieza / desinfección de utillaje, equipos e instalaciones: 
Contenidos: 
 

• 1.1. Higiene, limpieza y desinfección. Conceptos. Niveles de limpieza y 
desinfección. 

• 1.2. Legislación y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e 
instalaciones. 

• 1.3. Ubicación, distribución y requerimientos estructurales de los locales de 
manipulación. 

• 1.4. Características de superficies, techos, suelos, ventilación, extracción, 
iluminación y servicios higiénicos 

• 1.5. Sistemas de desagüe y evacuación de residuos. 
• 1.6. Áreas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos 

de evacuación. 
 
• 1.7. Materiales y construcción higiénica de los equipos. 
• 1.8. Procesos y productos de limpieza y desinfección. Sistemas y equipos de 

limpieza y desinfección. Características, fases y secuencias de las operaciones. 
Parámetros de control. 

• 1.9. Tratamientos DDD. Características. Productos utilizados y condiciones de 
empleo. 

• 1.10. Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfección o 
desratización y desinsectación inadecuados. 

• 1.11. Peligros asociados a la manipulación de productos de limpieza y 
desinfección. 

Objetivos: 
 

1. Conocer concepto Limpieza  y sus niveles. 
2. Distinguir los diferentes requisitos de limpieza general de utillaje e instalaciones. 
3. Destacar los peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza, desratización y 

desinfectación. 
4. Analizar procesos  y productos de limpieza.. 

 
UD 2. Mantenimiento de buenas prácticas higiénicas: 
Contenidos: 
 

• 2.1. Normativa general de higiene aplicable a la actividad. 
• 2.2. Alteración y contaminación de los alimentos debido a hábitos inadecuados 

de los manipuladores. 
• 2.3. Guías de Prácticas Correctas de Higiene (GPCH). 
• 2.4. Medidas de higiene personal. 
• 2.5. Hábitos, gestos o prácticas inadecuadas para la manipulación de 

alimentos. 
• 2.6. Medios de protección de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador. 
• 2.7. Enfermedades de obligada declaración. Medidas de prevención. 
• 2.8. Vestimenta de trabajo. Requisitos de limpieza. 
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Objetivos: 
 

1. Conocer normativa general higiene aplicable a la actividad 
2. Distinguir la alteración y contaminación de los alimentos debido a hábitos inadecuados 

de los manipuladores 
3. Gpch 
4. Analizar medidas de higiene personal 
5. Conocer hábitos, gestos o prácticas inadecuadas para manipulación de los alimentos 
6. Distinguir los diferentes medios de protección de corte, quemaduras  y heridas del 

manipulador 
7. Conocer las diferentes medidas de prevención para prevenir enfermedades 
8. Conocer la vestimenta de trabajo y los principales requisitos de limpieza 

 
UD 3. Aplicación de las buenas prácticas de manipulación de alimentos: 
Contenidos: 
 

• 3.1. Normativa general de manipulación de alimentos. 
• 3.2. Alteración y contaminación de los alimentos debido a prácticas de 

manipulación inadecuadas. 
• 3.3. Concepto de alteración y de contaminación. 
• 3.4. Tipos de contaminación. 
• 3.6. Principales agentes causantes. 
• 3.7. Mecanismos de transmisión. 
• 3.8. Contaminación cruzada. 
• 3.9. Peligros sanitarios asociados a prácticas de manipulación inadecuadas. 

Infecciones, intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarías. 
• 3.10. Métodos de conservación de los alimentos. 
• 3.11. Alergias e intolerancias alimentarías. Características. Procedimientos de 

eliminación de los alérgenos. Implicaciones. 
• 3.12. Procedimientos de actuación frente a alertas alimentarías. 

Objetivos: 
 

1. Conocer la normativa general manipulación alimentos. 
2. Analizar la alteración y  contaminación de los alimentos debido a prácticas inadecuadas 

de manipulación.  
3. Distinguir diferentes peligros sanitarios asociados a prácticas de manipulación 

alimentos 
4. Analizar diferentes métodos de conservación alimentos. 

 
UD 4. Aplicación de sistemas de autocontrol: 
Contenidos: 
 

• 4.1. Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la 
manipulación de los alimentos. 

• 4.2. Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC. 
• 4.3. Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC. 
• 4.4. Puntos críticos de control, límite crítico, medidas de control y medidas 

correctoras. Concepto y supuestos prácticos de aplicación. 
• 4.5. Trazabilidad y seguridad alimentaría. Características, relación y 

procedimientos de aplicación. 
• 4.6. Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-

EN, ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras). Análisis e interpretación. 
Objetivos: 
 

1. Analizar las medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la 
manipulación de alimentos 

2. Conocer los pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC  
3. Distinguir los siete principios del sistema de autocontrol APPCC 
4. Conocer la trazabilidad. 



I.E.S. ZAURIN                                                                            CURSO 2011/2012 

SEGURIDAD  E  HIGIENE EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 

 
5

 
 
 
 
 
UD 5. Utilización eficiente de los recursos: 
Contenidos: 
 

• 5.1. Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la producción de 
alimentos. 

• 5.2. Concepto de las 3 R-s: Reducción, Reutilización y Reciclado. Influencia en 
el medio ambiente. 

• 5.3. Metodologías para la reducción del consumo de los recursos. 
• 5.4. No-conformidades y acciones correctoras relacionadas en el consumo de 

los recursos. Conceptos y aplicaciones prácticas. 
Objetivos: 
 
1. Conocer el impacto ambiental provocado por el uso 
2. Determinar el concepto de las 3R-s: Reducción, Reutilización y Reciclado. 
3. Determinar la Metodología para la reducción del consumo de los recursos 
 
UD 6. Recogida selectiva de residuos: 
Contenidos: 
 

• 6.1. Legislación ambiental en la industria alimentaría y de restauración. 
• 6.2. Descripción de los residuos generados en la producción de alimentos y 

sus efectos ambientales. Tipos de residuos. 
• 6.3. Técnicas de recogida, clasificación y eliminación o vertido de residuos. 
• 6.4. Parámetros de control ambiental en los procesos de producción de 

alimentos. 
• 6.5. No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en la gestión de 

residuos. Conceptos y aplicaciones prácticas. 
 
Objetivos: 
 
1. Conocer la legislación ambiental. 
2. Describir los residuos generados y sus efectos ambientales. 
3. Analizar las técnicas de recogida, clasificación y eliminación o vertido de residuos. 
4. Distinguir los diferentes parámetros para el control ambiental en los procesos de 

producción de los alimentos. 
 

 
6 Contenidos mínimos. 
 
1. Conocimiento de los hábitos de limpieza y desinfección de utillaje, equipos e instalaciones, 

valorando su repercusión en la calidad higiénico-sanitaria de los productos. 
 
2. Mantenimiento de las buenas prácticas de higiene evaluando los peligros asociados a los 

malos hábitos higiénicos. 
 
3. Aplicación de buenas prácticas  de Manipulación de alimentos, relacionando éstas con la 

calidad higiénico- sanitaria de los productos. 
 
4. Conocer la aplicación de APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los principios 

asociados al mismo. 
 
5. Utilizar eficazmente los recursos, evaluando los beneficios ambientales asociados 
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7. CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 

 
CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

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

• Identifica los requisitos higiénico-
sanitarios que deben cumplir los equipos, 
utillaje e instalaciones de manipulación de 
alimentos 

• Evalúa las consecuencias para la 
inocuidad de los productos y la seguridad 
de los consumidores de una 
limpieza/desinfección inadecuadas. 

• Describe los procedimientos, frecuencias 
y equipos de limpieza y desinfección 
(L+D). 

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

• Describe los parámetros objeto de control 
asociados al nivel de limpieza o 
desinfección requeridos. 

• Reconoce los tratamientos de 
Desratización, Desinsectación y 
Desinfección (DDD). 

• Describe los procedimientos para la 
recogida y retirada de los residuos de una 
unidad de manipulación de alimentos. 

• Clasifica los productos de limpieza, 
desinfección y los utilizados para los 
tratamientos de DDD y sus condiciones de 
empleo. 

• Evalúa los peligros asociados a la 
manipulación de productos de limpieza, 
desinfección y tratamientos DDD. 
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CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

 
2. Mantener buenas prácticas higiénicas 
evaluando los peligros asociados a los malos 
hábitos higiénicos. 
 

• Reconoce las normas higiénico-sanitarias 
de obligado cumplimiento relacionadas 
con las prácticas higiénicas. 

• Identifica los peligros sanitarios asociados 
a los malos hábitos y sus medidas de 
prevención. 

• Identifica las medidas de higiene personal 
asociadas a la manipulación de alimentos. 

• Reconoce todos aquellos 
comportamientos o aptitudes susceptibles 
de producir una contaminación de los 
alimentos. 

• Enumera las enfermedades de obligada 
declaración. 

• Reconoce la vestimenta de trabajo 
completa y sus requisitos de limpieza. 

• Identifica los medios de protección de 
cortes, quemaduras o heridas del 
manipulador. 

 

 
 

CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

 
3. Aplicar buenas prácticas de manipulación de 
alimentos relacionando éstas con la calidad 
higiénico-sanitaria de los productos. 
 

• Reconoce las normas higiénico-sanitarias 
de obligado cumplimiento relacionadas 
con las Prácticas de Manipulación. 

• Clasifica y describe los principales riesgos 
de infecciones, intoxicaciones y 
toxiinfecciones de origen alimentario 
relacionándolas con los agentes 
causantes 

• Valora la repercusión de una mala 
manipulación de alimentos en la salud de 
los consumidores. 

• Describe las principales alteraciones y 
contaminaciones de los alimentos. 

• Describe los diferentes métodos de 
conservación de alimentos. 

 
• Evita el contacto de materias primas o 

semielaboradas con los productos 
procesados. 

• Identifica alergias e intolerancias 
alimentarías. 

• Evita la posible presencia de trazas de 
alérgenos en productos libres de los 
mismos. 

• Reconoce los procedimientos de 
actuación frente a alertas alimentarías. 
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CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACIÓN 
 

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

• Identifica la necesidad y trascendencia para 
la seguridad alimentaría del sistema de 
autocontrol. 

• Reconoce los conceptos generales del 
sistema de APPCC. 

• Define los conceptos clave para el control de 
potenciales peligros sanitarios: punto crítico 
de control, límite crítico, medidas de control y 
medidas correctivas. 

• Define los parámetros asociados al control de 
los puntos críticos de control. 

• Cumplimenta los registros asociados al 
sistema. 

• Relaciona la trazabilidad con la seguridad 
alimentaría. 

• Se documenta y traza el origen, las etapas 
del proceso y el destino del alimento. 

 
 

CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

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

• Relaciona el consumo de cada recurso 
con el impacto ambiental que provoca. 

• Define las ventajas que el concepto de 
reducción de consumos aporta a la 
protección ambiental 

• Describe las ventajas ambientales del 
concepto de reutilización de los recursos. 

• Reconoce aquellas energías y recursos 
cuya utilización es menos perjudicial para 
el ambiente. 

• Caracteriza las diferentes metodologías 
existentes para el ahorro de energía y el 
resto de recursos que se utilizan en la 
industria alimentaria y de restauración. 

• Identifica las no-conformidades y las 
acciones correctivas relacionadas con el 
consumo de los recursos. 
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CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

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

• Identifica y clasifica los distintos tipos de 
residuos generados de acuerdo a su 
origen, estado y necesidad de reciclaje, 
depuración o tratamiento. 

• Reconoce los efectos ambientales de los 
residuos contaminantes y otras afecciones 
originadas por la industria alimentaria. 

• Describe las técnicas de recogida, 
selección, clasificación y eliminación o 
vertido de residuos. 

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

• Establece por orden de importancia las 
medidas tomadas para la protección 
ambiental. 

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

 

 
 
8. TEMPORALIZACIÓN 
 
1ª Evaluación: 
 
UD. 1Limpieza y desinfección de  equipos e instalaciones 10 horas 
UD. 2 Mantenimiento de Buena Prácticas Higiene 10 horas. 
 

2ª Evaluación: 
 
UD. 3 Aplicación Buenas Prácticas Manipulación Alimentos 16 horas 
UD. 4 Aplicación de sistemas de Autocontrol 8 horas 
 
 
3ª Evaluación: 
 
UD. 5 Utilización eficiente de recursos.  12 horas 
UD. 6 Recogida selectiva residuos 8 horas. 
 
Al ser una formación continua y teórico práctica se Irán intercalando las practicas de unidades 
dependiendo los trabajos a realizar. 
 
9. METODOLOGÍA: 

 
Todos los conocimientos teóricos se complementarán con ejercicios de aplicación: 

lectura y análisis de documentos, supuestos prácticos de organización, análisis de costes, 
confección de menús y cartas, gestión de economato... 

 Todos los ejercicios prácticos serán resueltos por los alumnos individualmente o en 
grupo y corregidos en clase. 
 Se fomentará la participación individual y del grupo en la clase pidiendo su opinión, con 
matizaciones u observaciones sobre su conocimiento de los temas. 
 Se utilizarán los medios informáticos del centro para consulta y búsqueda de 
información y para la realización de cálculos y documentos. 
 
Como texto para los alumnos se utilizarán apuntes preparados por el profesor 
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10.INSTRUMENTOS DE EVALUACION: 
 

 
 La evaluación será continua e integradora, y se valorará la participación del alumno, su 
actitud y su comportamiento tanto personal como en grupo, la evolución del alumno, así como 
la resolución de las pruebas y controles que se establezcan para cada Unidad de trabajo. La 
evaluación continua se llevará a cabo trimestralmente y tendrá en cuenta los siguientes 
procedimientos e instrumentos de evaluación: 

 
1. Actitudes: 

1.1. Atención a las exposiciones orales. 
1.2. Actitud positiva con sus compañeros y con el  profesor. 
1.3. Buena disposición hacia la asignatura: asistencia diaria, puntualidad, participación, 

respeto al material. 
 

 
2. Procedimientos: 

 
2.1. Se valorara la resolución de ejercicios practicos y de trabajos para realizar así como la 

entrega en la fecha indicada. 
2.2. Se valorará el orden, la limpieza, la ortografía y la calidad de la redacción y 

exposición. 
2.3. El cuaderno deberá estar completo y al día, valorando su presentación de forma 

ordenada y coherente. 
 

3. Contenidos conceptualues. 
3.1. Contenidos 

3.1.1. Los exámenes comprenderán preguntas cortas,de tipo test, desarrollo de tema  
; o una combinación de los mismos. 

3.1.2. Es de gran importancia el uso adecuado del vocabulario propio de la materia. 
3.2. Presentación 

3.2.1. Se valorará el orden, la limpieza. 
3.2.2. De igual forma se tendrá en cuenta la ortografía correcta y la calidad de la 

redacción. 
 

11. CRITERIOS DE CALIFICACIÓN: 
 
En las pruebas se indicará la puntuación de cada pregunta. 

 
Evaluación de  contenidos conceptuales  (asimilación de conceptos): 60% 

  
 Para obtener la calificación del alumno, se obtendrá la media de las notas de los 
exámenes escritos y orales. 
 

Evaluación de procedimientos   25%  
 
 
Evaluación de contenidos de actitudes: 15%  
 
 La actitud se evaluará teniendo en cuenta el interés del alumno , su capacidad para 
trabajar en equipo; así como la asistencia a clases y la puntualidad. 
 
La evaluación se hallará con la valoración de forma ponderada de los conceptos, los 
procedimientos y las actitudes según el porcentaje previsto teniendo que alcanzar un 5 para 
superar la evaluación; no obstante habrá que alcanzar al menos un 4 en cada uno de los 
apartados para poder mediar 
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12.  ACTIVIDADES DE RECUPERACIÓN: 
  
  
Para recuperar una evaluación suspensa se realizará un examen antes de la siguiente 
evaluación, o bien un examen a final de curso donde cada alumno recuperará la parte que 
tenga suspensa 
 
 
13.  MEDIDAS DE ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD: 

 

               Todas aquellas que necesite el alumno en colaboración con el departamento de 
orientación. 

 

14.  ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES. 
 

Las actividades complementarias y extraescolares programadas por el Departamento 
de Hostelería para todos los alumnos y que sean de interés para los alumnos de 1º; 
destacando la visita a fábricas del sector alimentario  y a centros de reciclado de residuos. 
 
 
15. RECURSOS DIDÁCTICOS. 
   

Se utilizarán apuntes elaborados por el propio profesor. 
Como libros de consulta se utilizaran los de Paraninfo y de Mc.Graw Hill, así como la 
legislación existente en este campo. 
 

Se usarán también los medios audiovisuales como el video, el retro-proyector o el 
ordenador . 

 
16. PLAN DE CONTINGENCIA. 
 

• Visionado de películas de reciclaje, para la sensibilización del alumno. 
• Visionado de videos de organización y gestión de un restaurante y Hotel. 
• Ejercicios preparados para tal fin. 

 
 
 


