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1. IDENTIFICACION.

- Centro educativo: CIFP CERDENO

- Familia profesional: SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE SEA 301

- Ciclo formativo: QUIMICA Y SALUD AMBIENTAL

- Moddulo profesional: CONTROL Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

- Cédigo: SEA 301

- Duracion: 324 horas

- Estdndares de competencia a los que estd asociado:
UC16013_3/ECP16013_3: Realizar operaciones técnicas de prevencién y control de los riesgos para la salud de la
poblacién, asociados a los alimentos.

- Real Decreto del titulo formativo y Decreto de curriculo de este del PA:
Real Decreto 283/2019, de 22 de abril, que establece el titulo de Técnico Superior en Quimica y Salud Ambiental.
Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo, que modifica decretos de titulos de Formacién Profesional de grado
superior y sus ensefianzas minimas. Decreto 103/2025, de 25 de agosto.

2. CONCRECION DE CURRICULO CON RELACION A LAS CARACTERISTICAS DEL AMBITO PRODUCTIVO.

1.Las personas que obtienen este titulo ejercen su actividad principalmente en el ambito sanitario dentro del area de
la salud publica o privada, en aquellos sectores productivos potencialmente contaminadores y en la administracion
nacional, autondmica y local en servicios relacionados con la salud y/o el medio ambiente. Pueden formar parte de
equipos de inspeccién sanitaria, de laboratorios de analisis, centros de investigacién, centros universitarios,
explotaciones agrarias, empresas de servicios de control medioambiental. Cuando trabajan por cuenta ajena,
dependen jerdrquica y funcionalmente de un superior responsable y colaboran, en su caso, con los responsables de
otros departamentos. Cuando trabajan en el ambito de la salud, su actividad profesional esta sometida a regulacion
por la Administracidn competente.

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo (entendido el masculino como genérico) mas relevantes son los siguientes:
a) Técnico en gestién ambiental.

b) Coordinador de sistemas de gestion ambiental.

¢) Programador de actividades ambientales.

d) Documentalista ambiental.

e) Técnico de control sanitario (alimentos, aguas, atmdsfera, residuos...).

f) Técnico de control de contaminacién atmosférica.

g) Técnico de control de contaminacion acustica.

h) Técnico de control de organismos nocivos.

i) Técnico en control de plagas en el medio urbano y entorno natural asociado.

j) Comercial de informacién de productos biocidas y fitosanitarios.
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3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES Y OBJETIVOS GENERALES.

El perfil profesional del titulo de Técnico Superior en Quimica y Salud Ambiental queda determinado por su competencia
general, sus competencias profesionales, personales y sociales, y por la relacién de cualificaciones y, en su caso, unidades
de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo (art. 3, Real Decreto 283/2019).

3.1. CONTRIBUCION DEL MODULO A LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS.

En el art. 5 del mismo del titulo se desarrollan las competencias profesionales, personales y sociales, que en relacién con
el mdédulo son:

b) Evaluar la coherencia y la fiabilidad de los resultados obtenidos en controles y andlisis medioambientales, validando los
datos obtenidos.

c) Promover habitos saludables en las personas, participando en el desarrollo de programas de educacién ambiental y
promocion de salud.

d) Obtener y conservar muestras segln protocolos especificos, aplicando procedimientos normalizados.

e) Verificar el funcionamiento de los equipos de control, de tratamiento y de analisis, realizando el mantenimiento de
primer nivel.

i) Vigilar y controlar la calidad de los alimentos aplicando técnicas de analisis y protocolos de seguridad alimentaria.
[) Asegurar la trazabilidad de los procesos elaborando y registrando la documentacién generada en el soporte establecido.

n) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el ambito de su competencia, con
creatividad, innovacién y espiritu de mejora en el trabajo personal y en el de los miembros del equipo.

3.2. CONTRIBUCION DEL MODULO A LOS OBJETIVOS GENERALES

a) Interpretar planes de control, vigilancia y seguridad ambiental, relacionandolos con los requerimientos de la
organizacion o, en su caso, de la unidad de salud ambiental para su gestion.

b) Contrastar los datos obtenidos en controles y andlisis con los parametros de referencia, aplicando técnicas de
tratamiento estadistico para evaluar su coherencia y fiabilidad.

c) Elaborar programas de educacidon ambiental y promocién de la salud, analizando los efectos de la contaminacion
medioambiental para promover habitos saludables en las personas.

d) Tomar muestras de acuerdo con los protocolos establecidos, identificando las variables que intervienen en el proceso
de obtencién y conservacion.

e) Aplicar técnicas de mantenimiento de primer nivel de equipos de control, de tratamiento y de andlisis, siguiendo
protocolos de calidad y seguridad para asegurar su funcionamiento.

j) Realizar andlisis de alimentos aplicando protocolos de seguridad alimentaria para la vigilancia y control de su calidad.

m) Cumplimentar y archivar los informes y la documentacidn técnica relacionada, aplicando procedimientos normalizados
de trabajo, para asegurar la trazabilidad.

o) Tomar decisiones de forma fundamentada, analizando las variables implicadas, integrando saberes de distinto ambito y
aceptando los riesgos y la posibilidad de equivocacién en las mismas, para afrontar y resolver distintas situaciones,
problemas o contingencias.
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g) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacién, adaptandose a los contenidos que se van a transmitir, a la finalidad y a
las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia en los procesos de comunicacion.

r) Evaluar situaciones de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental, proponiendo y aplicando medidas de
prevencion y de proteccidn, personales y colectivas, de acuerdo con la normativa aplicable en los procesos de trabajo, para
garantizar entornos seguros.

t) ldentificar y aplicar pardmetros de calidad en los trabajos y actividades realizados en el proceso de aprendizaje, para
valorar la cultura de la evaluacién y de la calidad y ser capaces de supervisar y mejorar procedimientos de gestidon de
calidad.

Segun el articulo 3.2., del Decreto 70/2020, de 17 de septiembre, se constituyen asimismo estos objetivos generales para
este ciclo formativo:

a) Conocer el sector de la quimica y la salud ambiental en el Principado de Asturias.
b) Aplicar la lengua extranjera para el uso profesional.

4. RESULTADOS DE APRENDIZAIJE.

4.1. RELACION DE LOS RA DEL MODULO
RA1: Elabora planes de trabajo de inspeccion y control sanitario de alimentos, identificando tareas, puntos criticos y
Recursos.
RA2: Identifica deficiencias técnico-sanitarias en productos alimentarios, aplicando técnicas de inspeccién y control
sanitario de acuerdo con la normativa.
RA3: Toma muestras de alimentos, seleccionando el procedimiento en funcidon de las caracteristicas de la muestra y
aplicandolo de acuerdo con el protocolo de actuacién establecido.
RA4: Analiza la calidad higiénico- sanitaria de los alimentos aplicando protocolos establecidos y registrando sus

resultados.

RAS: Desarrolla programas formativos y campafias de informacidn sobre seguridad alimentaria y consumo, aplicando
metodologias y técnicas de comunicacion.

4.2. RELACION ENTRE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL MODULO Y LOS OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
OBJETIVOS GENERALES
RA1 RA2 RA3 RA4 RA5
a) X
b) X X
c) X
d) X X
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e) X

i) X

m) X X X

0) X X

a) X

r) X X X

t) X X X
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4.3. RELACION ENTRE RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CRITERIOS DE EVALUACION, UNIDADES DIDACTICAS Y SU

TEMPORALIZACION.

FORMACION
RESULTADO DE APRENDIZAJE CE ub
CENTR EMPRES
H H
(0] A
RA1. Elabora planes de trabajo de inspeccidn y UD1. Alimentacion y nutricion 2(1,08%)
control sanitario de alimentos, identificando
tareas, puntos criticos y recursos UD2. Seguridad Alimentaria 2(1,08%)
UD3.Control sanitario de la calidad alimentaria 2(1,08%)
RA2. Ident|f|c.a def|C|.enC|as t.ecnlco—salnlta.urlas en UDA4.Variaciones de las caracteristicas de los
productos alimentarios, aplicando técnicas de . .
. - o alimentos que pueden alterar la seguridad 24(12,97%)
inspeccion y control sanitario de acuerdo con la . . .
X alimentaria y aditivos
normativa.
UPS.Contammauon bidtica y abidtica de los 2(1,08%)
alimentos
RA3. Toma muestras de alimentos, seleccionando
el procedimiento en funcién de las caracteristicas UD6. Toma de muestras segun el tipo de alimento, 3(1,62%)
de la muestra y aplicandolo de acuerdo con el analisis e inspeccidn sanitaria men
protocolo de actuacidn establecido.
UD7. Preparacién para la aplicacién de los métodos
_ o o ; reparacion pa - 8(4,32%) 9
RA4. Analiza la calidad higiénico- sanitaria de los de andlisis seglin el tipo de alimento
alimentos aplicando protocolos establecidos y
registrando sus resultados. UD8 'Dgtermin.aciér.\ ) (':Ie las car'act.eristicas 136(73,51%) 130
fisicoquimicas, microbiolégicas y organolépticas.
UD?9. Epidemiologia de las enfermedades adquiridas
RAS. Desarrolla programas formativos y campaiias por ingestién de alimentos: infecciones de origen
de informacionsobre seguridad alimentaria y alimentario. Intoxicaciones alimentarias. 3(1,62%)
consumo, aplicando metodologias y técnicas de " . . .
Toxiinfecciones alimentarias.
comunicacién.
uD10. Elaboracion de programas
formativos/campafias y fundamentos legislativos 3(1,62%)
sobre el consumo de alimentos.
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El periodo de formacion en la empresa correspondiente al mddulo serd de 139 horas y se realizard segun lo establecido en
el centro.(Segtn el Decreto 103/2025 al mddulo le corresponden 324 horas de las cuales se desarrollardn en el centro 185
horas (suma de todas las horas de las UD en el centro) y en la FFE al mddulo CSA le corresponden 139 h).

Con respecto a la temporalizacién, como cada curso puede ser diferente, lo mas interesante seria impartir los
siguientes RA’s antes de la FFE: RA1, RA2, RA3 y una parte del RA4.

5. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

N.2 1 TITULO DE LA UNIDAD DIDACTICA H

Alimentacién y nutricién

RA Y CE QUE SE TRABAJAN EN ESTA UNIDAD DIDACTICA (en negrita el minimo exigible) RA1

RA1. Elabora planes de trabajo de inspeccion y control sanitario de alimentos, identificando tareas, puntos criticos y recursos
a) Se han relacionado los conceptos de alimentacion y salud con las enfermedades asociadas.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Criterios evaluacion
Actividad a desarrollar (dos digitos Ud. N.2 actividad) Duracion Instrumento evaluacion
1a
1.1. Explicacié f tivid b |
xp |caC|’orj pro esora. y actividades sobre las VS H Cuestionario X
caracteristicas de un alimento
1.2. Prueba objetiva escrita %H Cuestionario test X
CONTENIDOS UTILIZADOS PARA TRABAJAR LOS CE
- Clasificacion de los alimentos
- Principio s del control y de la calidad de los alimentos
- Técnicas de analisis de calidad.
- Estudio de los distintos tipos de analisis para el control de calidad.
N.22 TITULO DE LA UNIDAD DIDACTICA H
Seguridad Alimentaria 2
RAY CE QUE SE TRABAJAN EN ESTA UNIDAD DIDACTICA (en negrita el minimo exigible) RA1

RA1. Elabora planes de trabajo de inspeccion y control sanitario de alimentos, identificando tareas, puntos criticos y recursos
b) Se han identificado las caracteristicas de los programas de inspeccidon y de vigilancia de alimentos.
c) Se ha secuenciado el proceso de elaboracion de un programa de trabajo y sus componentes.
d) Se ha identificado el proceso del Sistema de Alertas Alimentarias.
e) Se han caracterizado los procedimientos de intercambio de informacion.
f) Se ha analizado la normativa sanitaria relacionada con el uso o consumo humano de alimentos.
g) Se ha seleccionado la informacion relevante para la inspeccién y el control alimentario contenida en los censos de establecimientos de
elaboracién/transformacion, distribucidn y restauracion.
h) Se han seleccionado los puntos que hay que muestrear en los censos utilizados.
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ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Criterios evaluacion

Actividad a desarrollar (dos digitos Ud. N.2 actividad) Duracion Instrumento evaluacion
1b (1c |1d [1e | 1f | 1g | 1h

2.1. Explicacion profesora y actividades sobre la normativa,
reglamentaciones y etiquetado de los productos 2H Cuestionario X [ X|X|X|X| X X

alimentarios

2.2 .Miniproyecto “Marketing alimentario” %H Trabajo grupal X

2.4 Prueba objetiva escrita %H Cuestionario test X [ X|X|X|X| X X

CONTENIDOS UTILIZADOS PARA TRABAJAR LOS CE

-Normativa sobre productos alimenticios.
-Relacién de los alimentos con la normativa especifica de aplicacion.
-Interpretacién del etiquetado de los alimentos.
-Normas de calidad existentes en el sector alimentario.
-Certificaciones de los productos alimentarios

N.2 3 TITULO DE LA UNIDAD DIDACTICA H
Control Sanitario de la Calidad Alimentaria 2
RAY CE QUE SE TRABAJAN EN ESTA UNIDAD DIDACTICA (en negrita el minimo exigible) RA 2

RAZ2. Identifica deficiencias técnico-sanitarias en productos alimentarios, aplicando técnicas de inspeccién y control sanitario de acuerdo con la
normativa.

d) Se han identificado los criterios sanitarios de manipulacion y etiquetado de alimentos.

e) Se han clasificado los métodos de higienizacidn y conservacion de los alimentos.

g) Se han identificado los protocolos y las normas de inspeccion y control sanitario para cada fase del proceso.
h) Se han propuesto actuaciones correctivas en funcién de las deficiencias detectadas.

i) Se ha cumplimentado el acta, los libros de registro y elaborado los informes pertinentes.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Criterios evaluacion

Actividad a desarrollar (dos digitos Ud. N.2 actividad) Duracién Instrumento evaluacion
2d (2e | 2g |[2h| 2i

3.1. Explicacion profesora y actividades sobre APPCC,

manipulacién, higienizacion, conservacion y etiquetado de 1H Cuestionario X X| X X| X
alimentos.
3.2. Prueba objetiva escrita 1H Cuestionario test X X| X X| X

CONTENIDOS UTILIZADOS PARA TRABAJAR LOS CE

-Sistemas de control para la calidad alimentaria.
-Requisitos previos de higiene y trazabilidad (RPHT).
-Sistema de autocontrol APPCC
-Importancia del autocontrol para la seguridad alimentaria.
-Métodos de higiene del personal manipulador, de los locales de elaboracion de alimentos y de los proceso productivos.
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-Importancia del mantenimiento de la higiene.
-Seleccién métodos de higiene.

N.2 4 TITULO DE LA UNIDAD DIDACTICA H
Variaciones de las caracteristicas de los alimentos que puede alterar la seguridad alimentaria y aditivos 24
RAY CE QUE SE TRABAJAN EN ESTA UNIDAD DIDACTICA (en negrita el minimo exigible) RA 2

RAZ2. Identifica deficiencias técnico-sanitarias en productos alimentarios, aplicando técnicas de inspeccién y control sanitario de acuerdo con la

normativa.
a) Se han identificado las principales fases en el proceso de produccion de alimentos.
b) Se han caracterizado los establecimientos de elaboracidn, transformacion, almacenamiento, comercializaciéon, manipulacién y
consumo de los alimentos.
c) Se han relacionado los factores de riesgo de la contaminacién de los alimentos con las fases de la cadena alimentaria.
ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE
Criterios evaluacion
Actividad a desarrollar (dos digitos Ud. N.2 actividad) Duracion Instrumento evaluacion
2a 2b 2c
4.1. Explicacion profesora y actividades sobre APPCC,
manipulacién, higienizacion, conservacion y etiquetado de 1H Cuestionarios X X X
alimentos.
4.2. Trabajo grupal 23 H Rubrica evaluacion X X X
CONTENIDOS UTILIZADOS PARA TRABAJAR LOS CE
-Principales fases en el proceso de produccién de alimentos.
-Establecimientos de elaboracidn, transformacion, almacenamiento, comercializaciéon, manipulacién y consumo de alimentos.
-Factores de riesgo de la contaminacion de los alimentos en las fases de la cadena alimentaria.
N.2 5 TITULO DE LA UNIDAD DIDACTICA H
Contaminacion bidtica y abiética de los alimentos 2
RA Y CE QUE SE TRABAJAN EN ESTA UNIDAD DIDACTICA (en negrita el minimo exigible) RA2

RAZ2. Identifica deficiencias técnico-sanitarias en productos alimentarios, aplicando técnicas de inspeccién y control sanitario de acuerdo con la

normativa.

f) Se ha relacionado la calidad estética y organoléptica de los alimentos con las posibles deficiencias en las fases del proceso.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Criterios evaluacion
Actividad a desarrollar (dos digitos Ud. N.2 actividad) Duracion Instrumento evaluacion
2f
5.1. Explicacion profesora y actividades sobre APPCC, 1H Cuestionario X
manipulacién, higienizacion, conservacion y etiquetado de
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5.2.Pruebas objetivas escritas

1H

Cuestionario test

CONTENIDOS UTILIZADOS PARA TRABAJAR LOS CE

- Contaminantes bidticos y abidticos de alimentos.

- Importancia de la apariciéon de una alteracion
- Andlisis de los factores que favorecen la aparicion de alterantes y cémo prevenirlos.

N.2 6 TITULO DE LA UNIDAD DIDACTICA H
Toma de muestras segun el tipo de alimento, analisis e inspeccion sanitaria 3
RAY CE QUE SE TRABAJAN EN ESTA UNIDAD DIDACTICA (en negrita el minimo exigible) RA3

3. Toma muestras de alimentos, seleccionando el procedimiento en funcién de las caracteristicas de la muestra y aplicandolo de acuerdo con

el protocolo de actuacién establecido.

a) Se han seleccionado los puntos de muestreo en funcién de los riesgos higiénicosanitarios.

b) Se han preparado los instrumentos, equipos de recogida y material fungible necesario en la toma de muestras.

c) Se han clasificado las muestras en funcion de las caracteristicas de los establecimientos y estudios que hay que realizar.
d) Se han aplicado las técnicas de toma de muestras para analisis microbioldgico, quimico y organoléptico.

e) Se han preparado los medios de cultivo utilizados en los estudios microbioldgicos.

f) Se ha seleccionado la informaciéon que debe recopilarse para la evaluacion posterior de los resultados analiticos.

g) Se han seguido los protocolos de muestreo en la recogida de la muestra.

h) Se han adaptado los procedimientos de conservacién y de transporte al tipo de muestra, protocolo y normativa.
i) Se ha procedido a la identificacion y envasado de las muestras para el transporte y posterior analisis.
j) Se ha cumplimentado la documentacion preanalitica que acompaiia a la muestra y a su registro

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Actividades a desarrollar (dos digitos Ud. N.2

Criterios evaluacion

L. Duracion Instrumento evaluacion

actividad) o
3a3b (3c Bd [3e| 3f|3g| 3f 3g|3h|3i |3j

6.1. Explicacion ;?rofesora y actividades sobre toma % H Cuestionario x| x| x| x x| x X X| X| X| X

de muestra de alimentos.

6.2. Practica de laboratorio y elaboracién de informe Informe resultados practica

.. . . 2H . X
de elaboracion de medios de cultivo. laboratorio
6.3 . Prueba objetiva escrita % H Cuestionario test X| X| X| X X | X X X| X| X| X

CONTENIDOS UTILIZADOS PARA TRABAJAR LOS CE

- Procedimiento de toma de muestras de los distintos alimentos.
Material e instrumental para la toma de muestras.
- Material e instrumentos para una toma de muestras concreta.

Tamafo de muestras y lotes en casos concretos

- Planes de muestreo.

N2 7 TITULO DE LA UNIDAD DIDACTICA

Ed.:02 (2026/2027)
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Preparacion para la aplicacion de los métodos de analisis segun el tipo de alimento

Control y seguridad

RA Y CE QUE SE TRABAJAN EN ESTA UNIDAD DIDACTICA (en negrita el minimo exigible) RA4

4. Analiza la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos aplicando protocolos establecidos y registrando sus resultados.

a) Se han identificado los caracteres organolépticos, fisico-quimicos y microbioldgicos de los alimentos de origen animal y vegetal.
b) Se han caracterizado los métodos analiticos en funcion de su eficiencia, eficacia y efectividad, para garantizar la calidad de los datos

obtenidos.
ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE
Criterios evaluacion
Actividades a desarrollar (dos digitos Ud. N.2 actividad) Duracion Instrumento evaluacion
4a 4b
7.1. Expllcau?n profesora y actividades sobre toma de 1H Cuestionario X X
muestra de alimentos.
Rubrica sobre competencias transversales X X
7.2. Practica de laboratorio y elaboracion de informe de 7H (soft skills)
elaboracion de medios de cultivo.
Informe resultados practicas laboratorio X X
7.3. Prueba objetiva escrita 1H Cuestionario test X X
CONTENIDOS UTILIZADOS PARA TRABAJAR LOS CE
-Procedimiento de toma de muestras de los distintos alimentos.
-Material e instrumental para la toma de muestras.
-Tamaio de las muestras y lotes en tamafios concretos.
-Planes de muestreo.
N.2 8 TITULO DE LA UNIDAD DIDACTICA H
Determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y organolépticas. 136
RAY CE QUE SE TRABAJAN EN ESTA UNIDAD DIDACTICA (en negrita el minimo exigible) RA4

4. Analiza la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos aplicando protocolos establecidos y registrando sus resultados.

c) Se ha comprobado la limpieza, preparacion y calibracion de los equipos y el instrumental utilizado.
d) Se han seleccionado los métodos y técnicas de control de calidad segtin la normativa técnico-sanitaria.

e) Se han realizado los procedimientos de analisis para la determinacién de los parametros fisico-quimicos, microbiolégicos y organolépticos.

f) Se han registrado los resultados analiticos para el posterior tratamiento de los datos.

g) Se han gestionado los residuos generados en el procedimiento analitico, para evitar posibles contaminaciones.
h) Se han cumplimentado los boletines analiticos y elaborado informes segtin protocolo normalizado.

i) Se han adoptado las medidas de seguridad y prevencion de riesgos

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Actividad a desarrollar (dos digitos Ud. N.2 actividad) Duracion Instrumento evaluacion Criterios evaluacién

Ed.:02 (2026/2027) PDM-SEA301-CSA
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Control y seguridad

Ac |4d |de |4f | 4g |4h|4i
8.1.Explicaciones de la profesora y actividades sobre los
m‘etodos de Ilmpl’eza, preparacu.)’n, callbra‘cwn de equipos 1H Cuestionarios x| x | x| x| x x| x
e instrumental asi como de gestion de residuos generados
y medidas de P.R.L. en el laboratorio.
8.2. Explicaciones de la profesora sobre los procedimientos Rubrica sobre competencias x| x [ x| x| x | x|x
de analisis de alimentos seglin norma, actividad practica transversales (soft skills)
llevada a cabo por el alumnado sobre andlisis fisico- 132 H
quimicos, microbiolégicos y organolépticos asi como Informe resultados practicas
. s . . ) X| X X| X X X| X
elaboracion de los correspondientes informes. laboratorio
... L. L. L. Cuestionarios test, respuesta
8.3 Pruebas objetivas tedricos-practicas y practicas sobre . i
3H corta y problemas disolucionesy | X | X | X | X| X X| X
los puntos 4.1. y 4.2, .
diluciones
CONTENIDOS UTILIZADOS PARA TRABAJAR LOS CE
-Principios de PRL con los que se debe trabajar en un laboratorio.
-Principios sobre métodos de limpieza, preparacidn, calibracién de equipos e instrumental de un laboratorio.
-Principios de gestion de residuos generados en un laboratorio.
-Procedimientos de analisis de alimentos seguin norma fisico-quimicos, microbioldgicos y organolépticos.
N.2 9 TITULO DE LA UNIDAD DIDACTICA H
Epidemiologia de las enfermedades adquiridas por ingestion de alimentos: infecciones de origen alimentario. 3
Intoxicaciones alimentarias. Toxiinfecciones alimentarias.
RA Y CE QUE SE TRABAJAN EN ESTA UNIDAD DIDACTICA (en negrita el minimo exigible) RA5

5. Desarrolla programas formativos y campafias de informacion sobre seguridad alimentaria y consumo, aplicando metodologias y técnicas de

comunicacion.

a) Se ha definido la epidemiologia de las enfermedades de transmision alimentaria y los factores condicionantes de la aparicion de la

enfermedad.

b) Se han caracterizado las medidas de prevencién y control de las enfermedades de transmisién alimentaria.

c) Se han relacionado las fuentes de contaminacion de los alimentos con las medidas de prevencidn y control en cada caso.
d) Se han definido los fundamentos legislativos sobre consumo de alimentos y defensa de los consumidores.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Criterios evaluacion

Actividad a desarrollar (dos digitos Ud. N.2 actividad) Duracion Instrumento evaluacion

5a 5b 5c 5d
?.1. ) Ex'pllcacm.n p.rofesora.l y .actlwdades sobre 2H Cuestionarios X X X X
intoxicaciones e infecciones alimentarias.
9.2.Pruebas objetivas escritas 1H Cuestionario tipo test X X X X

CONTENIDOS UTILIZADOS PARA TRABAJAR LOS CE

-Epidemiologia de las enfermedades de transmisidn alimentaria y los factores condicionantes de la aparicion de la enfermedad.

-Medidas de prevencion y control de las enfermedades de transmision alimentaria
-Relacién de las fuentes de contaminacion de los alimentos con las medidas de prevencidn y control en cada caso.

Ed.:02 (2026/2027) PDM-SEA301-CSA Fecha: 07/10/2026
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-Legislacion sobre consumo de alimentos y defensa de los consumidores.
N.2 10 TITULO DE LA UNIDAD DIDACTICA H
Elaboracién de programas formativos/campafias y fundamentos legislativos sobre el consumo de alimentos. 3
RA Y CE QUE SE TRABAJAN EN ESTA UNIDAD DIDACTICA (en negrita el minimo exigible) RAS

5. Desarrolla programas formativos y campanias de informacién sobre seguridad alimentaria y consumo, aplicando metodologias y técnicas de
comunicacion.

e) Se han elaborado programas formativos y campafias de informacion en materia de seguridad alimentaria.

f) Se han identificado las necesidades de informacion y formacion del consumidor.

g) Se han programado actividades formativas y campafias de informacidn en funcién de las necesidades detectadas.

h) Se han seleccionado los pardmetros que incluyen las técnicas de evaluacion de las campafias de informacion y actividades formativas.

i) Se han aplicado técnicas de informacion y asesoramiento, y en su caso, de atencidn de quejas y reclamaciones de consumidores.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Criterios evaluacion

Actividades a desarrollar (dos digitos Ud. N.2 actividad) Duracién Instrumento evaluacion
5e | 5f | 5g |5h [ 5i

10.1. Explicacion profesora y actividades sobre programas
formativos y campafas de informacién sobre seguridad % H Cuestionarios X X X X| X
alimentaria y consumo.

10.2.Elaboracion programa formativo sobre seguridad 25 H Péster cientifico o instrumento de X X X x| x
alimentaria evaluacion similar.

CONTENIDOS UTILIZADOS PARA TRABAJAR LOS CE

-Programas formativos y camparias de informacidén en materia de seguridad alimentaria.
-Necesidades de informacion y formacién del consumidor.
-Actividades formativas y camparias de informacién.
-Parametros de las técnicas de evaluacion de las campafias de informacion y actividades formativas.
-Técnicas de informacion y asesoramiento, de quejas y reclamaciones de consumidores.

Algunas de las actividades de ensefianza — aprendizaje podrian suponer un riesgo individual o colectivo; para gue se

desarrollen con garantia de seguridad, se verificard que el alumnado utiliza los equipos de proteccién obligatorios y cumple
las medidas de proteccion especificas que estan recogidas en la Concrecidn curricular del ciclo formativo.

6. METODOLOGIA Y COORDINACION DOCENTE.
6.1. METODOLOGIA.

La metodologia se centrard principalmente en metodologias activas (Metodologias activas basadas en proyectos y retos
proximas a la realidad productiva (Rd659/23)) en las que el proceso de ensefianza-aprendizaje se centra en el alumnado
que va construyendo su aprendizaje por medio de actividades coordinadas por el profesorado. Se desarrollardn actividades
basadas en: aprendizaje colaborativo, aprendizaje basado en proyectos y problemas. También ser podrdn trabajar los
recursos que proporciona la gamificacion y flipped-classroom.
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En el desarrollo de la explicacion tedrica de cada Unidad Diddctica se usard como recursos la clase magistral ademds de al
alumnado los recursos bibliogrdficos y apuntes necesarios para el adecuado seguimiento de las clases y su posterior trabajo
individual siempre a través de la plataforma Teams.

Se utilizard, asimismo, la plataforma Teams para profundizar en aquellos aspectos del desarrollo tedrico. Esta
profundizacion consistird en ejercicios, recursos virtuales, test de autoevaluacion, etc. con los que el alumnado pueda seguir
su proceso formativo sin necesidad de estar presente en el aula.

En el equipo Teams que se creard se colgardn todos los materiales curriculares que se trabajardn en el aula.

Asimismo, dispondrdn de guiones de prdcticas para la realizacion de las determinaciones microbioldgicas. Durante las
sesiones prdcticas se organizard al alumnado en grupos de trabajo a los cuales se les asignard tareas periddicas y rotatorias
de limpieza, mantenimiento y calibrado de equipos y material. Este trabajo prdctico serd valorado mediante la observacion
de la profesora o profesor, las hojas de registro del laboratorio, asi como los registros del cuaderno de laboratorio que
deberdn mantenerse actualizados. A medida que se consolidan y adquieren destrezas prdcticas, se fomentard en el
laboratorio el trabajo auténomo y coordinado entre los miembros de los grupos de trabajo.

El equipo Teams del mddulo permitird una comunicacion fluida con el alumnado, la gestion de tareas y trabajos mediante
la herramienta “Tareas”, un canal de “Dudas”, asi como el intercambio de material curricular.

6.2. COORDINACION DOCENTE.

Siguiendo instrucciones de la Resolucion de 18 de junio de 2009, de la Consejeria de Educacion yCiencia, por la que se regula
la organizacion y evaluacion de la Formacion profesional del sistema educativo en el Principado de Asturias, en su articulo
13 nos indica que tanto para el primer como en el seqgundo curso de los ciclos formativos, se debe de realizar una sesion de
evaluacion inicial, antes de la finalizacion del primer mes lectivo del curso. En dicha sesion se determinan acuerdos sobre el
desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje del alumnado. Esta sesion no implica calificacion.

Teniendo en cuenta las caracteristicas del alumnado que es habitual que se observen en este ciclo formativo de grado
superior se propone la continuidad de las reuniones de equipo docente como modo de gestionar situaciones que se puedan
dar en el proceso de ensefianza aprendizaje del alumnado y que afecten a su situacion académica.

Para poder canalizar los contenidos tedrico prdcticos de los diferentes mdédulos y cohesionar bien dicho proceso se
mantendrdn reuniones de coordinacion del profesorado con atribucion docente, para evitar el solapamiento de los
contenidos

Breve resumen de como se hard la coordinacidn. Debe incluir la reunion inicial donde de grupo educativo donde se llevard
a cabo la evaluacion inicial.
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7. MATERIALES Y RECURSOS

MATERIALES Y RECURSOS
DE CARACTER GENERAL DE CARACTER ESPECIFICO DE CARACTER ORGANIZATIVO
Equipos audiovisuales. Equipos, instrumentos y | Laboratorios 201y 218
Libros texto/apuntes material de laboratorio Aula tedrica 202

Teams/Plataforma

8. EVALUACION
8.1. INSTRUMENTOS DE EVALUACION.

PREMISAS: La nueva ley indica: “El o la docente responsable de cada mddulo profesional ajustard su evaluacion, y posterior
calificacion, en funcion del informe de la formacion en empresa. “La parte actitudinal debe quedar incorporada en los
instrumentos de evaluacion. Es decir, la prueba prdctica de taller deberd incorporar por ejemplo una rubrica con
valoraciones actitudinales.

Servirdn para determinar el grado de conocimientos y destrezas alcanzados por los/as alumnos/as una vez desarrolladas
las correspondientes actividades de ensefianza aprendizaje.

Podrdn aplicarse todos ellos o sélo alguno, en funcion del tipo de contenidos desarrollados en cada Unidad Diddctica (mds
tedricos o mds prdcticos).

Rubrica de observacidn directa en el laboratorio y aula: permitird valorar las competencias transversales que se trabajardn
en las distintas unidades diddcticas: autonomia, trabajo equipo, trabajo con seguridad, actitud colaboradora, cuidado del
material, responsabilidad, respeto por las diferentes opiniones, valorar la importancia del trato respetuoso (comparieros,
profesores, futuros clientes, pacientes), valorar importancia de seguir las normas, etc.

Pruebas objetivas escritas tedricas y tedrico-prdcticas: Se trata de ejercicios escritos con cuestiones tedricas (preguntas
cortas, test, etc...) y/o cuestiones prdcticas relacionadas con los procedimientos de laboratorio. Intenta valorar el grado de
conocimientos sobre contenidos conceptuales y procedimentales.

Trabajos y/o actividades individuales: Son ejercicios mds bien prdcticos (de tipo problemas y/o supuestos) que favorecen el
aprendizaje y entrenan al alumnado a enfrentarse a las dificultades de la vida laboral. Se utilizardn las nuevas tecnologias
(Teams), lectura de textos, articulos de actualidad...

Trabajos de clase: Consistirdn en trabajos individuales de profundizacion de los contenidos tedricos que se estén
desarrollando. Ademds, se propondrd al alumnado en grupos mdximos de dos personas (con desarrollo del trabajo via
telematica) la presentacion oral en clase a sus compafieros/as de diversos trabajos de investigacion relacionados con los
contenidos tedricos (cuando éstos lo permitan).
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Informes de prdcticas: El informe en la memoria de prdcticas de Teams para cada una de las prdcticas realizadas durante
una evaluacion serd calificado como apto o no apto. El alumno/a que falte el dia de realizacion de una de las prdcticas
(quedard registrado en el cuaderno del profesor), no podrd entregar en la memoria de prdcticas correspondiente a ese dia,
por no haberla realizado (No serd vdlida la presentacion de un guion de prdcticas de una prdctica no realizada, es decir, no
se pueden copiar de otro/a compafiero/a).

El/la alumno/a que tenga la calificacion de apto en todos los informes de las prdcticas realizadas durante la evaluacion serd
calificado con un 10 en el apartado correspondiente a la memoria de prdcticas (10% de la nota total). En caso contrario
tendrd la nota proporcional con respecto al total del numero de informes de prdcticas calificados como aptos.
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8.2. CRITERIOS DE CALIFICACION.

CRITERIOS
A INSTRUMENTO DE A
(+)
RA %RA CRITERIO EVALUACION EVALUACION CALIF::ZACIO MINIMO
a. Se han relacionado los conceptos de
alimentacién y salud con las enfermedades NO

asociadas.

b. Se han identificado las caracteristicas
de los programas de inspeccién y de NO
vigilancia de alimentos.

C Se ha secuenciado el proceso de
elaboracién de un programa de trabajoy NO
sus componentes.

d. Se ha identificado el proceso del

NO
Sistema de Alertas Alimentarias. 1.1 Prueba escrita 4%
teodrica
RA1 5% €. e) Se han caracterizado los ..
procedimientos de intercambio de 1.2 Actividades aula 1% NO

informacion.

f) Se ha analizado la normativa sanitaria
relacionada con el uso o consumo Sl
humano de alimentos.

g) Se ha seleccionado la informacién
relevante para la inspeccién y el control
alimentario contenida en los censos de
establecimientos de
elaboracién/transformacion,
distribucidon y restauracion.

NO

h) Se han seleccionado los puntos que hay
que muestrear en los censos utilizados.

NO

h) Se han identificado las principales fases
en el proceso de produccion de alimentos.

S|

2.1. Actividades

p) Se han caracterizado los establecimientos
He elaboracion, transformacion,
hlmacenamiento, comercializacién,
manipulacién y consumo de los alimentos. 2.2. Prueba objetiva
RA2 20% escrita 2.2.5%
£) Se han relacionado los factores de riesgo
e la contaminacién de los alimentos con Sl

as fases de la cadena alimentaria. 2.3. Trabajo grupal- 2.3.10%
Rubrica

2.1.5%
NO

d) Se han identificado los criterios
sanitarios de manipulacién y etiquetado Sl
de alimentos.
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B) Se han clasificado los métodos de
higienizacion y conservacion de los Sl
alimentos.

) Se ha relacionado la calidad estética y
prganoléptica de los alimentos con las
posibles deficiencias en las fases del
proceso.

S|

E) Se han identificado los protocolos y las
nhormas de inspeccion y control sanitario Sl
para cada fase del proceso.

h) Se han propuesto actuaciones correctivas
en funcidn de las deficiencias detectadas.

NO

i) Se ha cumplimentado el acta, los libros
de registro y elaborado los informes NO
pertinentes.

a) Se han seleccionado los puntos de
muestreo en funcion de los riesgos NO
higiénico sanitarios

b) Se han preparado los instrumentos,
equipos de recogida y material fungible Sl
necesario en la toma de muestras.

c) Se han clasificado las muestras en
funcién de las caracteristicas de los
establecimientos y estudios que hay que
realizar.

NO

d) Se han aplicado las técnicas de toma de 3.1.Actividades
muestras para analisis microbioldgico, NO

0,

quimico y organoléptico. 3.1.1,5%

e) Se han preparado los medios de cultivo 3.2.Informe préctica S|
RA3 | 5% utilizados en los estudios microbiolégicos. | |aboratorio 3.2.1%

f) Se ha seleccionado la informacion que

debe .recopilarse para la feyaluacién 3.3.Prueba objetiva 3.3.2,5% NO

posterior de los resultados analiticos. . L

tedrico-practica
g) Se han seguido los protocolos de S|

muestreo en la recogida de la muestra.

h) Se han adaptado los procedimientos de
conservaciéon y de transporte al tipo de NO
muestra, protocolo y normativa.

i) Se ha procedido a la identificacién y
envasado de las muestras para el
transporte y posterior analisis. j) Se ha

cumplimentado la documentacién NO
preanalitica que acompafia a la muestra 'y
a su registro.
o a) Se han identificado los caracteres o
RA4 | 65% ) 4.1. Rudbrica Soft Sl

organolépticos, fisico-quimicos y
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microbioldgicos de los alimentos de
origen animal y vegetal.

b) Se han caracterizado los métodos
analiticos en funcion de su eficiencia,
eficacia y efectividad, para garantizar la
calidad de los datos obtenidos.

c) Se ha comprobado la limpieza,
preparacion y calibracion de los equipos y
el instrumental utilizado.

d) Se han seleccionado los métodos vy
técnicas de control de calidad segun la
normativa técnico-sanitaria.

e) Se han realizado los procedimientos de
andlisis para la determinacion de los
parametros fisico-quimicos,
microbioldgicos y organolépticos.

f) Se han registrado los resultados
analiticos para el posterior tratamiento
de los datos.

g) Se han gestionado los residuos
generados en el procedimiento analitico,
para evitar posibles contaminaciones

h) Se han cumplimentado los boletines
analiticos y elaborado informes segun
protocolo normalizado.

i) Se han adoptado las medidas de
seguridad y prevencion de riesgos

skills

4.2. Informes
resultados practicas

4.3. Pruebas
objetivas teodrico-
practicas

4.1.30%

4.2.15%

4.3.20%

S|

S

NO

Sl

Sl

S|

S|

S|

RA5 | 5%

a) Se ha definido la epidemiologia de las
enfermedades de transmision alimentaria
y los factores condicionantes de Ila
aparicion de la enfermedad.

b) Se han caracterizado las medidas de
prevencion y control de las enfermedades
de transmision alimentaria.

c) Se han relacionado las fuentes de
contaminacién de los alimentos con las
medidas de prevencién y control en cada
caso.

d) Se han definido los fundamentos
legislativos sobre consumo de alimentos y
defensa de los consumidores.

e) Se han elaborado programas
formativos y campafias de informacion en
materia de seguridad alimentaria.

f) Se han identificado las necesidades de
informaciéon y formacién del consumidor.

5.1. Actividades

5.2. Prueba objetiva
escrita

5.3. Trabajo grupal-
rubrica evaluacion

5.1.0,5%

5.2.15%

5.3.3%

S|

S|

NO

NO

S|

NO
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g) Se han programado actividades
formativas y campafias de informacion en NO
funcién de las necesidades detectadas.

h) Se han seleccionado los parametros que
incluyen las técnicas de evaluacién de las
campafias de informacidén y actividades
formativas.

NO

i) Se han aplicado técnicas de informacidn
y asesoramiento, y en su caso, de atencion
de quejas y reclamaciones de
consumidores.

NO

S CE 100%

SRA | 100%

Tabla 1.

Criterios de calificacidn a aplicar en programas de recuperacion:

CRITERIOS
CALIFICACIO | MINIMO
N

INSTRUMENTO DE

o e
RA %RA CRITERIO EVALUACION EVALUACION

a. Se han relacionado los conceptos de
alimentacién y salud con las enfermedades NO
asociadas.

b. Se han identificado las caracteristicas
de los programas de inspeccion y de NO
vigilancia de alimentos.

C Se ha secuenciado el proceso de
elaboracién de un programa de trabajo y NO
sus componentes.

; 4%
d. Se ha identificado el proceso del 1']: F.)rueba escrita NO
Sistema de Alertas Alimentarias. teorica
RA1 5% .
° 1.2 Actividades aula 1%
e. e) Se han caracterizado los
procedimientos de intercambio de NO

informacion.

f) Se ha analizado la normativa sanitaria
relacionada con el uso o consumo Sl
humano de alimentos.

g) Se ha seleccionado la informacién
relevante para la inspeccion y el control
alimentario contenida en los censos de
establecimientos de
elaboracién/transformacion,
distribucidn y restauracion.

NO
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h) Se han seleccionado los puntos que hay

- NO
que muestrear en los censos utilizados.
h) Se han identificado las principales fases S|
en el proceso de produccion de alimentos.
b) Se han caracterizado los establecimientos
He elaboracion, transformacion, NO
hlmacenamiento, comercializacion,

manipulacion y consumo de los alimentos.

£) Se han relacionado los factores de riesgo
He la contaminaciéon de los alimentos con Sl
as fases de la cadena alimentaria.

d) .Se. han |den.t|f|cad.c’> los .crlterlos 2.1. Actividades
sanitarios de manipulacion y etiquetado o Sl
de alimentos. 2.1.5%

b) Se han clasificado los métodos de | 2.2. Prueba objetiva

RA2 20% higienizacion y conservacion de los | escrita 2.2.5% Sl
hlimentos.

) Se ha relacionado la calidad estética y
prganoléptica de los alimentos con las
posibles deficiencias en las fases del
broceso.

2.3. Trabajo grupal- 2.3.10%
Rubrica S|

g) Se han identificado los protocolos y las
hormas de inspeccion y control sanitario Sl
para cada fase del proceso.

n) Se han propuesto actuaciones correctivas
en funcién de las deficiencias detectadas.

NO

i) Se ha cumplimentado el acta, los libros
de registro y elaborado los informes NO
pertinentes.

a) Se han seleccionado los puntos de
muestreo en funcion de los riesgos NO
higiénico sanitarios

b) Se han preparado los instrumentos, 3.1.Actividades
equipos de recogida y material fungible o Sl

0,
necesario en la toma de muestras. 3.1.1,5%
c) Se han clasificado las muestras en 3.2.Informe practica
RA3 | 5% funcién de las caracteristicas de los | laboratorio 3.2.1% NO
establecimientos y estudios que hay que
realizar.

. L. o
d) Se han aplicado las técnicas de toma de 3.3.Prueba  objetiva 3.3.2,5%

muestras para analisis microbiologico, | t€Orico-practica NO
quimico y organoléptico.

e) Se han preparado los medios de cultivo
utilizados en los estudios microbiolégicos.

S|
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f) Se ha seleccionado la informacion que
debe recopilarse para la evaluacion
posterior de los resultados analiticos.

g) Se han seguido los protocolos de
muestreo en la recogida de la muestra.

h) Se han adaptado los procedimientos de
conservacion y de transporte al tipo de
muestra, protocolo y normativa.

i) Se ha procedido a la identificacién y
envasado de las muestras para el
transporte y posterior analisis. j) Se ha
cumplimentado la documentacién
preanalitica que acompafia a la muestra y
a su registro.

NO

S|

NO

NO

RA4

65%

a) Se han identificado los caracteres
organolépticos, fisico-quimicos y
microbiolégicos de los alimentos de
origen animal y vegetal.

b) Se han caracterizado los métodos
analiticos en funcion de su eficiencia,
eficacia y efectividad, para garantizar la
calidad de los datos obtenidos.

c) Se ha comprobado la limpieza,
preparacion y calibracién de los equipos y
el instrumental utilizado.

d) Se han seleccionado los métodos y
técnicas de control de calidad segun la
normativa técnico-sanitaria.

e) Se han realizado los procedimientos de
andlisis para la determinacion de los
parametros fisico-quimicos,
microbioldgicos y organolépticos.

f) Se han registrado los resultados
analiticos para el posterior tratamiento
de los datos.

g) Se han gestionado los residuos
generados en el procedimiento analitico,
para evitar posibles contaminaciones

h) Se han cumplimentado los boletines
analiticos y elaborado informes segun
protocolo normalizado.

i) Se han adoptado las medidas de
seguridad y prevencion de riesgos

4.1. Rdbrica Soft
skills Laboratorio

4.2. Rulbrica Soft
skills EMPRESA

4.3. Informes
resultados practicas

4.4.Informes
Técnicos Empresa

4.5, Pruebas
objetivas tedrico-
practicas

4.6.Prueba
EMPRESA

practica

4.1.5% Sl

4.2.5%

Sl

4.3.7'5%
NO

S|
4.4.75%

S|

S|

4.5.20%

S|

4.6.20% S|

RA5

5%

a) Se ha definido la epidemiologia de las
enfermedades de transmision alimentaria

5.1. Actividades

5.1.0,5% S|
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y los factores condicionantes de la
aparicién de la enfermedad.

5.2. Prueba objetiva 5.2.1'5%
b) Se han caracterizado las medidas de | escrita
prevencion y control de las enfermedades SI
de transmision alimentaria. 5.3.3%

5.3. Trabajo grupal-

c) Se han relacionado las fuentes de L .,
contaminacion de los alimentos con las rdbrica evaluacion
medidas de prevencién y control en cada
caso.

NO

d) Se han definido los fundamentos
legislativos sobre consumo de alimentos y NO
defensa de los consumidores.

e) Se han elaborado programas
formativos y campaiias de informacion en Sl
materia de seguridad alimentaria.

f) Se han identificado las necesidades de
informacién y formacion del consumidor.

NO

g) Se han programado actividades
formativas y campafias de informacién en NO
funcién de las necesidades detectadas.

h) Se han seleccionado los pardmetros que
incluyen las técnicas de evaluacion de las

o . - o NO
campafias de informacién y actividades
formativas.
i) Se han aplicado técnicas de informacion
y asesoramiento, y en su caso, de atencién NO

de quejas y reclamaciones de
consumidores.

5 CE 100%

> RA 100%

8.3. EVALUACION FINAL ORDINARIA

Los resultados de aprendizaje se evaltian trimestralmente aplicando los instrumentos de evaluacién
con los porcentajes especificados en los criterios de calificacion. Para superar la evaluacién se debe
obtener una calificacion igual o superior a 5. La calificacién de cada evaluacion es solamente
orientativa, puesto que los RA aportan distintos porcentajes a la calificacion final del médulo.
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Si en una de las evaluaciones trimestrales no se alcanza una calificacién igual o superior a 5 en
alguno de los resultados de aprendizaje se hara una prueba de recuperacidon que incluird aquellos
no alcanzados.

En la evaluacidn final ordinaria, para superar el médulo se debe haber obtenido una calificacién
igual o superior a 5.

La nota final se calculara conforme los porcentajes de la tabla del punto 8.2. En el caso de que la
calificacion final sea un nimero decimal, debe ser redondeado a un entero, que, en base a lo
establecido en la resolucién de 18 de junio de 2009, se obtendria de forma andloga a como se
obtiene la calificacion final de ciclo, a través del redondeo al entero superior.

La superacidon del ciclo formativo requerird la evaluacidon positiva en todos los mddulos
profesionales que lo componen.

8.4. EVALUACION DEL ALUMNADO DE INCORPORACION TARDIA.

El alumno/a tiene derecho a incorporarse al sistema de evaluacién continua a partir del momento
en que es efectiva su matricula en el médulo.

Se debera flexibilizar la programacién con el fin de garantizar su derecho a alcanzar todos los
resultados de aprendizaje orientdndolo en el estudio, explicaciones, aclaraciones, ejercicios, etc.
gue se consideren necesario.

Tiene derecho a la realizacién de todos los examenes contemplados en el sistema de evaluacion
continua (exdmenes ordinarios y recuperaciones), siendo los criterios de evaluacién y calificacion
los contemplados en el apartado de evaluaciéon ordinaria.

Los exdmenes ordinarios ya realizados en el momento de la incorporacion se hardn en la fecha de
recuperacion del grupo. En caso de no superarlos y para permitirles tener las mismas oportunidades
que el resto de sus compafieros/as, tendran derecho a una prueba de recuperacién adicional,
fijando una fecha que permita al alumno/a revisar nuevamente los contenidos y realizar todas las
consultas que considere necesarias.

8.5. IMPOSIBILIDAD DE APLICAR CRITERIOS DE EVALUACION CONTINUA

En el caso de que un/a alumno/a no pueda ser evaluado segln los criterios establecidos para la
evaluacidn continua y no se pueda registrar el logro de los resultados de aprendizaje, serd evaluado
mediante un Sistema de Evaluacion Especial.

Este serd comunicado por el docente por medios oficiales (correo educastur o Teams) incluyendo
resultados de aprendizaje, actividades a realizar, instrumentos de evaluacidn, asi como el momento
de su realizacién.

La calificacion en este caso deberd ajustarse a la tabla 1. Para superar el mdédulo se debe obtener
una calificacién igual o superior a 5 una vez aplicados los criterios de calificacion.
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8.6. EVALUACION EXTRAORDINARIA: PROGRAMA DE RECUPERACION DEL MODULO PROFESIONAL
NO SUPERADO EN CONVOCATORIA ORDINARIA.

Si en la evaluacidn final ordinaria no se supera alguno de los resultados de aprendizaje, se informara
al alumnado (correo educastur o Teams) sobre el programa de recuperaciony la prueba que debera
realizar para la evaluacién extraordinaria que versara sobre los minimos exigibles. Esta prueba se
realizard en el mes de junio, segun el calendario que fijara Jefatura de Estudios.

La calificacion final del mdédulo se obtendra aplicando los criterios de calificacion de la tabla 1 para
los resultados de aprendizaje superados con anterioridad y los indicados para los resultados de
aprendizaje objeto de evaluacién extraordinaria (tabla 2).

9. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Con objeto de establecer respuestas educativas adaptadas a la diversidad del alumnado se tomaran
como referencia las indicaciones recogidas al respecto en el proyecto de centro y las concreciones
curriculares de ciclo. De este modo la intervencion con el alumnado se basara en los principios de
equidad e inclusiéon promoviendo el desarrollo de actuaciones basadas en el disefio universal de
aprendizaje como medidas ordinarias para todo el alumnado. Ademas de las mencionadas, con
objeto de ofrecer una atencidn personalizada, se facilitardn medidas de flexibilizacién vy
adaptaciones metodoldgicas concretas tanto en el propio proceso de aprendizaje como en la
evaluacién, en funcion de las caracteristicas especificas y las necesidades educativas presentadas
por cada estudiante en el aula. Estas medidas se encuentran recogidas en los anexos de la
Concrecidn Curricular del ciclo.

Por otro lado, se desarrollaran, también, medidas de refuerzo para alumnado que no supera los
objetivos:

- Bateria extra de actividades sobre aquellos aspectos en los que tienen mas dificultad.

- Informacién mds detallada sobre aquellos aspectos en los que tienen dificultad de
comprension.

- Ajuste de los criterios de valoracidon a minimos en caso de que no se observe viable llegar al
logro de los resultados de aprendizaje completos

10. ASPECTOS TRANSVERSALES
10.1. EDUCACION EN VALORES

Tal como se indica en la concrecidn curricular del ciclo formativo, y de acuerdo con la legislacion
vigente, la formacién profesional en el sistema educativo tiene como objetivos, ademas de los
referidos a la competencia en el area especifica, otros mas amplios, que van dirigidos a educar en
valores para favorecer una formacion integral de la persona. Entre estos valores cabe destacar, el
trabajo en equipo, el fomento de la igualdad efectiva de oportunidades entre hombres y mujeres
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y coeducacidn, uso responsable de las TIC, desarrollo responsable de una identidad profesional
motivadora de futuros aprendizajes y el fomento del espiritu emprendedor.

10.2. COMPETENCIAS PERSONALES

Las principales competencias personales que se trabajaran en el mddulo formativo, con relacién al
perfil de salida del ciclo son:

e Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos
cientificos, técnicos y tecnolégicos relativos a su entorno profesional, utilizando las tecnologias de
la informacién y la comunicacion.

e Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el ambito de su
competencia, con creatividad, innovacién y espiritu de mejora en el trabajo personal y en el de los
miembros del equipo.

¢ Organizar y coordinar equipos de trabajo con responsabilidad, supervisando el desarrollo del
mismo, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, asi como aportando soluciones a
los conflictos grupales que se presenten.

e Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad, utilizando
vias eficaces de comunicacion, transmitiendo la informacidn o conocimientos adecuados y
respetando la autonomia y competencia de las personas que intervienen en el ambito de su trabajo.

e Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo, supervisando y
aplicando los procedimientos de prevencion de riesgos laborales y ambientales, de acuerdo con lo
establecido por la normativa y los objetivos de la empresa.

¢ Supervisar y aplicar procedimientos de gestion de calidad, de accesibilidad universal y de «disefio
para todas las personas», en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccidn
o prestacion de servicios.

e Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional, de
acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente, participando activamente en la vida econdmica,
social y cultural.

De las competencias transversales recogidas en la Concrecién Curricular del ciclo, se trabajaran las
siguientes:

e Autonomia personal.

¢ Seguridad y tratamiento de la informacién en el ambito digital
e Comunicacion oral y escrita.

 Trabajo en equipo y resolucion de problemas

e Etica profesional y conducta en el trabajo.

* Responsabilidad en la gestion de recursos.
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Su valoracion esta incluida en las rubricas de evaluacidn de las actividades que se implementaran
en el aula.

+Si la evaluacidn de estas competencias es negativa, se hard un seguimiento durante el curso
orientando al alumno/a en los aspectos que necesite mejorar.

10.3. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

ACTIVIDAD COMPLEMENTARIA Y/O EXTRAESCOLAR RA TEMPORALIZACION

Visita “Sidra el Gaitero”/Sidra Trabanco/Museo de la sidra 1,2y 3 | Primera evaluacidon

Visita a la Asociacion de elaboradores de Queso Cabrales (Arenas) 1,2,3 y | Primera evaluacion
4

Visita al IPLA CSIC 4y5 Segundo trimestre

Visita a la fabrica Nestlé 1,2,3 y | Segunda Evaluacion
4

Salida al Centro de Experimentacidn Pesquera (Castropol) 2,3y4 | Segunda Evaluacion

Participacién en la Feria de la Ciencia e Innovacién

Si alo largo del curso se afiadiera alguna actividad complementaria y/o extraescolar mas se debera
aprobar al menos en reunién de departamento.

10.4. ACTIVIDADES INTERDEPARTAMENTALES

Si surge la posibilidad, se podra participar en el desarrollo de actividades realizadas entre distintos
departamentos del Centro, como Jornadas o Seminarios, siempre siendo previamente aprobadas
por los distintos drganos del Centro.

11. INDICADORES DE LOGRO Y SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION
11.1. PROCEDIMIENTO SOBRE EL DESARROLLO Y SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

Al menos una vez al trimestre, el departamento reflexionara sobre el desarrollo de la programacion
docente en funcidon de los resultados de evaluacidon obtenidos por su alumnado y de otros
pardmetros que se puedan considerar como las caracteristicas del grupo de clase

El procedimiento sera el establecido por Jefatura de Estudios.

11.2. AUTOEVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE

El profesorado realiza una autoevaluacién de la actividad docente, comprobando el ajuste a los
tiempos, el trabajo de todos los contenidos esperados de acuerdo con la programacién y los
resultados del alumnado. Esta se lleva a cabo por medio de una rubrica de autoevaluacién.

Ed.:02 (2026/2027) PDM-SEA301-CSA Fecha: 07/10/2026



CENTRO INTEGRADO DE

GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS
- OBIERNO DEL Pr *AD E ASTURIAS

CONSEJERIA DE EDUCACION

Control y seguridad
alimentaria

12. REFERENCIAS LEGISLATIVAS

En la elaboracién de esta programacion se ha tenido en cuenta la siguiente normativa:
- Estatal:
v Ley orgénica 3/2022.
v RD 659/2023 que desarrolla la ordenacion del sistema de Formacion Profesional.
- Autondmica
- Documentacion institucional del CIFP CERDENO.

NOTA: ESTA PROGRAMACION PUEDE SUFRIR VARIACIONES A LO LARGO DEL CURSO Y DEBE SER
FLEXIBLE.

ANEXO 1: SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION PARA EL CURSO 2026-2027

Los Resultados de Aprendizaje (RA) del mdédulo Control y Seguridad Alimentaria son 5 de los cuales 4 se desarrollan en el centro
educativo y solo uno el RA4 se desarrolla entre el centro educativo y la empresa. Para el curso 2026-2027, el periodo de formacion en
empresa para el segundo curso esta previsto su desarrollo del 26 de febrero al 24 de mayo de 2027. La secuenciacion y temporalizacion
para el curso 2026-2027 es la siguiente:

RESULTADO DE CE uD FORMACION
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APRENDIZAJE
CENTRO EMPRES
A Evaluacié
horas i
horas
RA1l. Elabora planes de uD1. Alimentacién y . o
trabajo de inspeccién y a nutricién 2(1,08%) 19
control sanitario de
alimentos, identificando
tareas, puntos criticos y b,c, d,e,f,gh UD2. Seguridad Alimentaria 2(1,08%) 1¢°
recursos
. UD3.Control sanitario de la
d,e,gh,i . 2(1,08%) 12
RA2. Identifica deficiencias calidad alimentaria
técnico-sanitarias en UD4.Variaciones de las
productos alimentarios, caracteristicas de los
aplicando  técnicas de a,b,c alimentos que pueden alterar 24(12,97%) 29
inspeccién y control la seguridad alimentaria y
sanitario de acuerdo con la aditivos
normativa. L
f UD.!’S.FZontamlnac.lon bidtica y 2(1,08%) 10
abidtica de los alimentos
RA3. Toma muestras de
alimentos, seleccionando el
procedimiento en funcién a,b,c,d,efgh,i UD6. Toma de muestras segun
de las caracteristicas de la rrrmrme TS | el tipo de alimento, analisis e 3(1,62%) 20
muestra y aplicdndolo de J inspeccion sanitaria
acuerdo con el protocolo de
actuacion establecido.
UD7. Preparacion para la
aplicacion de los métodos de
a,b Pl p ) 8(4,32%) 9 19,22
RA4. Analiza la calidad andlisis segin el tipo de
higiénico- sanitaria de los alimento
alimentos aplicando
protocolos establecidos 'y UD8. Determinacién de las
registrando sus resultados. . caracteristicas  fisicoquimicas,
c,d,ef,gh.i o 4 136(73,51%) 130 19, 20
microbiolégicas y
organolépticas.
UD9. Epidemiologia de las
enfermedades adquiridas por
RAS. Desarrolla programas !nfest'lon ded allmen.tos:
formativos y campafias de a,b,c,d intecclones e origen 3(1,62%) 20
informaciénsobre seguridad alimentario. Intoxicaciones
alimentaria y consumo, alimentarias.  Toxiinfecciones
aplicando metodologias vy alimentarias.
técnicas de comunicacién.
uD10. Elaboracion de
programas
e,fgh,i formativos/campafias y 3(1,62%) 20
fundamentos legislativos sobre
el consumo de alimentos.

El periodo de formacion en la empresa correspondiente al médulo serd de 139 horas y se realizard segtn lo establecido en
el centro. (Segtn el Decreto 103/2025 al mddulo le corresponden 324 horas de las cuales se desarrollardn en el centro 185
horas (suma de todas las horas de las UD en el centro) y en la FFE al médulo CSA le corresponden 139 h).

Conrespecto a la temporalizacién, como cada curso puede ser diferente, lo mas interesante seria impartir los siguientes
RAs antes de la FFE: RA1, RA2, RA3 y una parte del RA4.
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