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1. INTRODUCCION.

La presente programacion se ha elaborado para satisfacer las necesidades formativas

correspondientes a lo establecido en:

- El Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de

Técnico Superior en Direccién de Servicios de Restauracion y se fijan sus ensefianzas
minimas.

La Orden de 16 de junio de 2011 por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al Titulo de Técnico Superior en Direccion de Servicios en
Restauracion, de conformidad con el Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el
que se establecen la ordenacion y las ensefianzas de la Formacion Profesional del
sistema educativo en Andalucia.

El Real Decreto 1700/2007 de 14 de octubre por el que se complementa el
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales de la familia profesional de
Hosteleria y Turismo y propone el modulo profesional “Gestion de la Calidad y de la
Seguridad e Higiene alimentarias”.

Las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico Superior en Direccion de Servi-
cios en Restauracion se organizan en forma de ciclo formativo de grado superior, de
2.000 horas de duracion, y estan constituidas por los objetivos generales y los modu-
los profesionales del ciclo formativo. De conformidad con lo establecido en el articulo
13 del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el curriculo de los médulos profesiona-
les estd compuesto por los resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion,
los contenidos y duracion de los mismos y las orientaciones pedagogicas. En la de-
terminacion del curriculo establecido en la presente Orden se ha tenido en cuenta la
realidad socioecondémica de Andalucia, asi como las necesidades de desarrollo eco-
némico y social de su estructura productiva. En este sentido, ya nadie duda de la
importancia de la formacién de los recursos humanos y de la necesidad de su
adaptacion a un mercado laboral en continua evolucién. Por ello este médulo ha
sido programado teniendo en cuenta el entorno social y laboral en el que se va a im-
partir: alumnado que cursa el ciclo correspondiente de Direccion de Servicios en Res-
tauracion en el 1.E.S Sierra Blanca, situado en la ciudad de Marbella (MALAGA).
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2. OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del Real Decreto 688/2010, de 20
de mayo por el que se establece el titulo de Teécnico Superior en Direccién de Servicios en
Restauracion y se fijan sus ensefianzas minimas, los objetivos generales de las ensefianzas
correspondientes al mismo son:

g) Analizar instalaciones, maquinaria, Utiles y herramientas, reconociendo sus caracteristicas,
aplicaciones y principios de funcionamiento para realizar y supervisar la puesta a punto del
lugar de trabajo.

j) Analizar protocolos de actuacion ante posibles demandas de los clientes, identificando las
caracteristicas de cada caso para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y
reclamaciones, pudiendo utilizar al menos dos lenguas extranjeras.

k) Identificar factores de riesgo y pardmetros de calidad asociados a la produccién y al
servicio, analizando sus caracteristicas y protocolos de actuacién para cumplir con las normas
de seguridad laboral y ambiental, y de higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

0) Evaluar situaciones de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental,
proponiendo y aplicando medidas

de prevencidn personales y colectivas, de acuerdo a la normativa aplicable en los procesos del
trabajo, para garantizar entornos seguros.

q) Identificar y aplicar pardmetros de calidad en los trabajos y actividades realizados en el
proceso de aprendizaje para valorar la cultura de la evaluacion y de la calidad y ser capaces de
supervisar y mejorar procedimientos de gestion de calidad.

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES.

La formacion del moddulo contribuye a alcanzar las siguientes competencias
Profesionales, personales y sociales relacionadas:

a) Definir los productos y servicios que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parametros
del proyecto estratégico.

b) Disefar los procesos de produccion y servicio, determinar su estructura organizativa y los
recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

c) Determinar la oferta de servicios de alimentos y bebidas, realizando las fichas técnicas de
produccidn, para fijar precios y estandarizar procesos.

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de
produccion y los objetivos prefijados.

i) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para
cumplir con sus expectativas y lograr su satisfaccion.

n) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo, supervisando y

4
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aplicando los procedimientos de prevencion de riesgos laborales y ambientales de acuerdo
con lo establecido por la normativa y los objetivos de la empresa.

fi) Supervisar y aplicar procedimientos de gestion de calidad, de accesibilidad universal y de
disefio para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccion o

prestacion de servicios.

4. RESULTADOS DE APRENDIZAJE: OBJETIVOS ESPECIFICOS DEL MODULO.

Unidad didactica 1. La seguridad y la higiene alimentarias

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

4. Verifica las buenas
practicas higiénicas
evaluando los peligros
asociados a los malos
habitos higiénicos.

b) Se han identificado los peligros sanitarios, asi como los
principales riesgos y toxiinfecciones asociados a los malos habitos.
c) Se han identificado los agentes causantes de los riesgos y sus
medidas de prevencion en el caso de que existan.

5 Aplicacion de las b) Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a précticas
Buenas Précticas de de manipulacion inadecuadas.
Manipulacion de ¢) Importancia de la conservacion de los alimentos y su relacién con
alimentos: los peligros asociados.

Unidad didactica 2. Supervision de limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones.

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

4. Verifica las buenas précticas
higiénicas  evaluando  los
peligros asociados a los malos
habitos higiénicos.

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

b) Se han identificado los peligros sanitarios, asi como los
principales riesgos y toxiinfecciones asociados a los malos
habitos.

c) Se han identificado los agentes causantes de los riesgos y sus
medidas de prevencion en el caso de que existan.

d) Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulacion de alimentos, para evitar problemas
en la salud de los consumidores.

e) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o
aptitudes susceptibles de producir una contaminacion o
alteracion en los alimentos.

f) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion,
identificando a su vez alergias e intolerancias alimentarias.
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g) Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a
alertas alimentarias

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

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

Unidad didactica 3. Mantenimiento de buenas practicas de higiene personal.

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

3. Supervisa la limpieza y
desinfeccion  del  utillaje,
equipos e instalaciones
valorando su repercusion en la
calidad higiénico-sanitaria de
los productos.

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

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

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

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

e) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al
nivel de limpieza o desinfeccion 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, desinfeccién 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, desinfeccion y tratamientos DDD.
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Unidad didéactica 4. Aplicacion de buenas practicas en la manipulacion de alimentos.

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

5 Aplicacion de las Buenas
Practicas de Manipulacion de
alimentos:

a) Normativa general de manipulacién de alimentos.

b) Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a
practicas de manipulacion inadecuadas.

c¢) Importancia de la conservacion de los alimentos y su relacion
con los peligros asociados.

Unidad didactica 5. Buenas practicas en materia de alergias e intolerancias

alimentarias.

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

5 Aplicacion de las Buenas
Practicas de Manipulacion de
alimentos:

d) Procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

6 Aplica los sistemas de
autocontrol basados en el
APPCC y de control de la
trazabilidad, justificando los
principios asociados a los
mismos

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

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de
Analisis de Peligros y Puntos de Control 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 a la evaluacion 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).
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Unidad didéactica 6. Aplicacion de sistemas de autocontrol.

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

7. Controla la  gestion
ambiental en los
establecimientos de

restauracion, reconociendo sus
beneficios, asi como sus
implicaciones a nivel sanitario

a) Se ha relacionado el consumo y su reduccion, valorando las
ventajas ambientales que aporta.

b) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de
reutilizacion de los recursos.

c) Se han identificado aquellas energias y/ o0 recursos cuya
utilizacion sea menos perjudicial para el ambiente y aquellas
que sean convenientes desde el punto de vista econémico.

d) Se han reconocido y clasificado los distintos tipos de
residuos generados, asi como los efectos ambientales de los
mismos.

e) Se han determinado las posibles afecciones originadas por la
industria alimentaria.

Unidad 7. La calidad en el sector de la restauracion.

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

3. Supervisa la limpieza y
desinfeccion  del  utillaje,
equipos e instalaciones
valorando su repercusion en la
calidad higiénico-sanitaria de
los productos

i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacién de
productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD.
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Unidad didactica 8. Implementacion de un sistema de gestion de la calidad en un
establecimiento de restauracion.

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

1. Identifica los sistemas de gestion
de la calidad caracterizando los
pasos para su disefio e
implementacion.

a) Se han reconocido los conceptos, la etimologia y los
diferentes aspectos del término «calidad».

b) Se han identificado los principios mas relevantes
relacionados con la calidad y con su gestion.

c) Se han analizado los objetivos de los sistemas de gestion
de la calidad.

d) Se ha relacionado el disefio del sistema de calidad con
las particularidades de la empresa.

e) Se han identificado los manuales y otra documentacién
relacionada con el sistema de gestion de la calidad.

f) Se han descrito las acciones de formacidn necesarias para
el personal a su cargo para implementar el sistema de
calidad determinado.

2. Controla la aplicacion de las
normas de calidad caracterizando
los métodos y herramientas de

c) Se han identificado y reconocido las caracteristicas de un

medicion.

plan de calidad para posteriormente obtener el certificado de
calidad.

Unidad didactica 9. Control de la gestion ambiental en establecimientos de restauracion.

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

2. Controla la aplicacion
de las normas de calidad
caracterizando los métodos
y herramientas de
medicion.

a) Se han definido los métodos y herramientas de medicién de
la calidad.

b) Se han relacionado los datos que se obtienen de las diferentes
herramientas de medicion con posibles acciones de mejora.

d) Se han analizado diferentes planes de calidad relacionados
con las empresas de restauracion.

e) Se han reconocido los métodos para la autoevaluacion.

f) Se han reconocido y caracterizado las tendencias o corrientes
mas actuales en la normalizacién y certificacion de los nuevos
modelos de la calidad.
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5. CONTENIDOS DEL MODULO POR UNIDADES DIDACTICAS.

Las tablas siguientes muestran como se organizan en unidades didacticas los distintos
resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion y contenidos basicos del curriculo.

Unidad didactica 1. La seguridad y la higiene alimentarias

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

4. Verifica las buenas précticas
higiénicas  evaluando los
peligros asociados a los malos
habitos higiénicos.

b) Se han identificado los peligros sanitarios, asi como los
principales riesgos y toxiinfecciones asociados a los malos
habitos.

c) Se han identificado los agentes causantes de los riesgos y
sus medidas de prevencion en el caso de que existan.

5 Aplicacion de las Buenas
Practicas de Manipulaciéon de
alimentos:

b) Alteracién y contaminacion de los alimentos debido a
précticas de manipulacion inadecuadas.

c) Importancia de la conservacion de los alimentos y su
relacion con los peligros asociados.

10
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Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares

Contenidos propuestos

4.

Verificacion de buenas précticas

higiénicas:

5.

- Alteracion y contaminacién de los
alimentos debido a hébitos inadecuados
de los manipuladores.

Aplicacion de las Buenas Practicas de

Manipulacion de alimentos:

- Alteracion y contaminacion de los
alimentos debido a practicas de
manipulacion inadecuadas.

-Peligros sanitarios asociados a practicas
de manipulacion inadecuadas.

- Importancia de la conservacién de los
alimentos y su relaciéon con los peligros
asociados.

1.1. Gestion de la seguridad alimentaria y la calidad
1.2. La seguridad y la higiene alimentarias
1.2.1. Buenas précticas de higiene alimentaria
1.2.2. Para que no todo quede en buenas
intenciones...
1.2.3. ¢ Y si no se adoptan buenas préacticas?
1.3. Contaminacion por agentes fisicos
1.4. Contaminacion por agentes quimicos
1.4.1. Agentes quimicos de origen no biologico
1.4.2. Agentes quimicos de origen bioldgico
1.5. Contaminacion por agentes biologicos
1.5.1. La cadena epidemioldgica
1.5.2. Los agentes patdgenos
1.5.3. Factores que favorecen el desarrollo de los
microorganismos

11
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Unidad didactica 2. Supervision de limpieza y desinfeccidén de equipos e instalaciones

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

3. Supervisa la limpieza vy
desinfeccion del utillaje, equipos e
instalaciones valorando su
repercusion en la  calidad
higiénico-sanitaria de los
productos.

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

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

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

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

e) Se han descrito los parametros objeto de control
asociados al nivel de limpieza o desinfeccién 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,
desinfeccion y los utilizados para los tratamientos de DDD
y sus condiciones de empleo.

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

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares

Contenidos propuestos

3. Supervision de la limpieza y desinfeccion

de equipos e instalaciones:

- Conceptos y niveles de limpieza.
- Legislacion y requisitos de limpieza
equipos e

generales de
instalaciones.

utillaje,

- Procesos y productos de limpieza:

2.1. Higienizacion de instalaciones, equipos y
materiales
2.1.1. Buenas
desinfeccion
2.1.2. El Plan de limpieza y desinfeccion (L+D)
2.2. ¢ Qué se tiene que limpiar y desinfectar?
2.2.1. Las instalaciones

practicas de limpieza vy

12
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caracteristicas y parametros de control
del nivel de limpieza y desinfeccion
asociados.

- Tratamientos DDD: caracteristicas,
productos utilizados y condiciones de

empleo.

- Peligros sanitarios asociados a
aplicaciones de limpieza y desinfeccién o
desratizacion y desinsectacion
inadecuados.

- Peligros asociados a la manipulacion de
productos de limpieza y desinfeccion.

- Procedimientos para la recogida y
retirada de residuos.

2.2.2. El mobiliario
2.2.3. La maquinaria y los utensilios
2.3. ¢Quién se encarga de la limpieza y la
desinfeccion?
2.4, ¢Cuéndo se debe limpiar y desinfectar cada
zona?
2.5. ¢(Con qué se limpia y desinfecta?
2.5.1. El plan de control del agua
2.5.2. Seleccion y utilizacion de detergentes y
desinfectantes
2.5.3. Condiciones de uso de los detergentes y
desinfectantes
2.6. (Como se realizan los procesos de limpieza y
desinfeccion?

2.6.1. Procedimiento general de lavado vy
desinfeccion manual

2.6.2. Procedimientos especificos de
higienizacion

2.6.3. El lavado a maquina

2.6.4. Seguimiento y control de la limpieza y la

desinfeccion
2.7. El mantenimiento de instalaciones, equipos y
utensilios

2.7.1. El plan de mantenimiento preventivo

2.7.2. Mantenimiento correctivo
2.8. El control de plagas

2.8.1. El plan de control de plagas
2.8.2. La comprobacién del plan

2.9. Procedimientos para la recogida y retirada de
residuos

13




AENOR

Q DEPARTAMENTO% I ES( :A.
TEL 2 A INSTITUTOS de EDUCACION /
@ 3 y TII'I%Ifa'. SECUNDARIA de CALIDAD de ANDALUCIA

Marbelia

Unidad did4ctica 3. Mantenimiento de buenas practicas de higiene personal

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

4. Verifica las buenas practicas
higiénicas evaluando los peligros
asociados a los malos habitos
higiénicos.

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

b) Se han identificado los peligros sanitarios, asi como los
principales riesgos y toxiinfecciones asociados a los malos
héabitos.

c) Se han identificado los agentes causantes de los riesgos y
sus medidas de prevencion en el caso de que existan.

d) Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulacion de alimentos, para evitar
problemas en la salud de los consumidores.

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

f) Se han enumerado las enfermedades de obligada
declaracion, identificando a su vez alergias e intolerancias
alimentarias.

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

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

i) Se han identificado los medios de proteccién de cortes,
quemaduras o0 heridas del manipulador.

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares

Contenidos propuestos

4. Verificacion de buenas préacticas higiénicas: 3.1. Buenas practicas de higiene personal

- Normativa general.

3.1.1. La higiene corporal

- Alteracion y contaminacion de los alimentos| 3.1.2. El lavado y la proteccion de las
debido a habitos inadecuados de los| manos

manipuladores.

3.1.3. La higiene y proteccion del cabello

- Guias de Practicas Correctas de Higiene| 3.1.4. El uniforme de trabajo

(GPCH).

3.1.5. La adopcidn de habitos adecuados

- Enfermedades de obligada declaracion. 3.1.6. La proteccion de heridas o lesiones

14




Marbelia

NGO
2 £ =HE IESCA®,
E _'! [_‘N et y_ gﬁsg errs 'T”"%‘fa' SECUNDARIA de CALIDAD dz ANDALUCIA

Medidas de prevencion 3.1.7. La declaracion de enfermedades

- Medios de proteccion de cortes, quemaduras 'y |  conocidas

heridas en el manipulador. 3.2. Formacion en manipulacion de alimentos

- Medidas de higiene personal 3.21. El plan de formacion en

- Vestimenta de trabajo y sus requisitos de manipulacion de alimentos

limpieza. 3.2.2. Documentacion del plan de
formacion

Unidad didéactica 4. Aplicacion de buenas practicas en la manipulacion de alimentos

Resultados de

.. Criterios de evaluacién
aprendizaje

L a) Normativa general de manipulacién de alimentos.
5 Aplicacion de las

Buenas  Practicas de| b) Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a précticas
Manipulacion de| de manipulacion inadecuadas.

alimentos: ¢) Importancia de la conservacion de los alimentos y su relacion
peligros asociados.
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Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares

Contenidos propuestos

5. Aplicacion de las Buenas Practicas de
Manipulacion de alimentos:

Normativa general de manipulacion de
alimentos.

Alteracion 'y contaminacion de los
alimentos debido a practicas de manipulacion
inadecuadas.

- Peligros sanitarios asociados a préacticas de
manipulacion inadecuadas.

- Importancia de la conservacion de los
alimentos y su relacion con los peligros
asociados.

4.1. Buenas préacticas en la manipulacion de
alimentos
4.2. Buenas practicas en la recepcion de
materias primas
4.2.1. El Plan de control de proveedores
4.2.2. Actividades de comprobacion
4.2.3. Actuaciones en caso de incumplimiento
4.3. Buenas practicas en el almacenamiento de
alimentos
4.3.1. Almacenaje en seco
4.3.2. Almacenaje en
congelacién
4.4. Buenas practicas en los procesos culinarios
4.4.1. Pautas generales
4.4.2. Desinfeccion de los vegetales
4.4.3. Elaboraciones con huevos
4.4.4. El cambio de aceite en las frituras
4.5. Buenas practicas en la conservacion y
regeneracion de alimentos
4.5.1. El abatimiento de temperatura
4.5.2. El envasado y etiquetado de alimentos
4.5.3. La regeneracion de productos
4.6. Buenas practicas en el servicio
4.6.1. Distribucion 'y  exposicion
elaboraciones
4.6.2. Servicio al comensal

refrigeracion 'y

de

Unidad didactica 5. Buenas practicas en materia de alergias e intolerancias alimentarias

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

5 Aplicacién de las Buenas b) Alteracion

Practicas de Manipulacion de
alimentos:

y contaminacion de los alimentos debido a

practicas de manipulacion inadecuadas.
c) Importancia de la conservacién de los alimentos y su relacion
con los peligros asociados.
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Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares

Contenidos propuestos

5. Aplicacion de las Buenas Précticas
Manipulacion de alimentos:

- Incidencia de la manipulacion de alimentos
intolerancias

respecto a alergias e

alimentarias.

- Caracteristicas.

- Procedimientos de eliminacion de
alérgenos. Implicaciones

de|5.1. Alergias e intolerancias alimentarias
5.1.1. Alergias alimentarias
5.1.2. Intolerancias alimentarias

5.2. El plan de control de alérgenos
5.2.1. La importancia del plan
5.2.2. El desarrollo del plan

5.2.3. La informacién al comensal

los
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Unidad did&ctica 6. Aplicacién de sistemas de autocontrol

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

5 Aplicacion de las Buenas
Practicas de Manipulacion
de alimentos:

d) Procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

6 Aplica los sistemas de
autocontrol basados en el
APPCC vy de control de la
trazabilidad, justificando los
principios asociados a los
mismos

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

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de
Analisis de Peligros y Puntos de Control 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 a la evaluacion 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 1SO
9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras).

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares

Contenidos propuestos

5. Aplicacién de las Buenas Practicas de

Manipulacion de alimentos:

- Procedimientos de actuacion frente

alertas alimentarias.

6. Aplicacion de sistemas de autocontrol:

6.1. Los sistemas de autocontrol
6.1.1. La metodologia APPCC
6.1.2. Documentacion del sistema de autocontrol
6.2. Aspectos generales
6.2.1. La creacion del equipo de trabajo
6.2.2. Descripcion de las actividades y de los
productos

- Medidas de control relacionadas con
los peligros sanitarios en la
manipulacion de los alimentos.

6.2.3. Elaboracién del diagrama de flujo

6.3. Los prerrequisitos
6.3.1 Los planes generales de higiene y seguridad
6.3.2. Los registros

18




AENOR

m liNet g

Turnsmo SECUNDARIA de CALIDAD de ANDALUCIA

Ca

i

A, ESCAS

Marbelia

- Disefio higiénico de las instalaciones
y Planes de Apoyo.

- Pasos previos a los siete principios
del sistema de autocontrol APPCC.

- Los siete principios del sistema de
autocontrol APPCC.

- Trazabilidad y seguridad alimentaria.

- Caracteristicas, relacion y
procedimientos de aplicacion.

- Puntos criticos de control, limite
critico, medidas de control y medidas
correctivas.

- Concepto y supuestos practicos de
aplicacion.

- Principales normas voluntarias en el
sector alimentario (BRC, IFS, UNE-
EN 1SO 9001:2000, UNE-EN ISO
22000:2005 y otras).

- Andlisis e interpretacion.

6.4. El plan de APPCC
6.5. La trazabilidad
6.5.1. Tipos de trazabilidad
6.5.2. El plan de trazabilidad
6.6. Las alertas alimentarias
6.6.1. Protocolo de actuacién frente a una alerta
alimentaria
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Unidad didactica 7. La calidad en el sector de la restauracion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

1. Identifica los sistemas de
gestion de la calidad
caracterizando los pasos para
su disefio e implementacion.

a) Se han reconocido los conceptos, la etimologia y los
diferentes aspectos del término «calidad».

b) Se han identificado los principios mas relevantes relacionados
con la calidad y con su gestion.

c) Se han analizado los objetivos de los sistemas de gestion de la
calidad.

d) Se ha relacionado el disefio del sistema de calidad con las
particularidades de la empresa.

e) Se han identificado los manuales y otra documentacion
relacionada con el sistema de gestion de la calidad.

f) Se han descrito las acciones de formacion necesarias para el
personal a su cargo para implementar el sistema de calidad
determinado.

2. Controla la aplicacion de
las normas de calidad
caracterizando los métodos y
herramientas de medicion.

c) Se han identificado y reconocido las caracteristicas de un plan
de calidad para posteriormente obtener el certificado de calidad.
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Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares

Contenidos propuestos

Identificacion de los sistemas de
gestion de la calidad:

- Introduccion a la calidad.

- Caracteristicas de la calidad en el
sector servicios.

- Lacalidad total y los recursos
humanos.

- Expectativas y percepciones del
cliente

- Determinacion vy
objetivos.

fijacion  de

- Manuales de calidad.

- Acciones de difusion de la politica de
calidad en la empresa.

2. Control de la aplicacion de las normas
de calidad:

- Introduccion a la calidad.
- Definicién. Referencias histoéricas.

- Nombres propios en materia de
calidad.

- Lacalidad total y los recursos
humanos.

- Organizacion para la calidad.

- Descripcion de los diferentes
modelos de calidad.

- Modelos de calidad. Descripcion,

7.1. ;Qué es la calidad?
7.1.1. Calidad y satisfaccion del cliente
7.1.2. La calidad en establecimientos
restauracion

de

7.2. Aspectos generales relacionados con la calidad

7.2.1. Evolucion de la calidad

7.2.2. Los guras de la calidad

7.2.3. Los sistemas de gestion de la calidad
7.3. El modelo EFQM

7.3.1. El esquema REDER

7.3.2. Criterios de evaluacion

7.3.3. Aprendizaje, creatividad e innovacion

7.4. Las normas 1SO
7.4.1. Normas
restauracion
7.4.2. Lanorma ISO 9001:2015
7.4.3. La certificacion

ISO relacionadas con
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caracteristicas
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Unidad didactica 8. Implementacion de un sistema de gestion de la calidad en un
establecimiento de restauracion

Resultados de
aprendizaje

Criterios de evaluacion

2. Controla la
aplicacion  de las
normas de calidad

caracterizando los
métodos y herramientas
de medicion.

a) Se han definido los métodos y herramientas de medicién de la
calidad.

b) Se han relacionado los datos que se obtienen de las diferentes
herramientas de medicion con posibles acciones de mejora.

d) Se han analizado diferentes planes de calidad relacionados con
las empresas de restauracion.

e) Se han reconocido los métodos para la autoevaluacion.

f) Se han reconocido y caracterizado las tendencias o corrientes
mas actuales en la normalizacion y certificacion de los nuevos
modelos de la calidad.

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos

1. Identificacion de los sistemas de gestion de | 8.1. Sistemas de gestion de la calidad

la calidad:
- Manuales de calidad.

8.1.1. Condiciones para su implantacion
8.2. Implantacion de un sistema de gestion de la

- Acciones de difusion de la politica de calidad

calidad en la empresa.

8.2.1. FASE I. Evaluacioén inicial

2. Control de la aplicacion de las normas de| 8.2.2. FAsE Il. La planificacion

calidad: 8.2.3. FAsE Ill. Implantacion del sistema
- La calidad total y los recursos humanos. 8.2.4. Fase IV. Evaluacion del sistema
- Organizacion para la calidad. 8.2.5. FASE V. Proceso de mejora continua

- Andlisis de las herramientas y técnicas de | 8.3. La certificacion

la calidad.

8.4. Herramientas de calidad

- Introduccion a las herramientas y técnicas| 8.4.1. Brainstorming o tormenta de ideas

de calidad. 8.4.2. El diagrama de flujo

- Técnicas grupales. 8.4.3. Benchmarking

- Herramientas de organizacion. 8.4.4. Diagrama de espina o Diagrama causa-
- Herramientas de planificacion. efecto

- Datos. Proceso y medicion. Herramientas | 8.4.5. El Diagrama de Pareto

estadisticas.
- La autoevaluacion.

8.4.6.Las5S
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- Descripcién de los diferentes modelos de
calidad.

- El plan de calidad.

- Fases de desarrollo de un plan de calidad.
- Las certificaciones pasos a seguir.

- Organismos de calidad
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Unidad didactica 9. Control de la gestion ambiental en establecimientos de restauracion

Resultados de o L
. Criterios de evaluacion
aprendizaje
a) Se ha relacionado el consumo y su reduccién, valorando las
ventajas ambientales que aporta.
7. Controla la gestion| b) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de
ambiental en los reutilizacion de los recursos.
establecimientos de| c¢) Se han identificado aquellas energias y/ 0 recursos cuya

restauracion, reconociendo
sus beneficios, asi como sus
implicaciones a  nivel
sanitario

utilizacion sea menos perjudicial para el ambiente y aquellas que
sean convenientes desde el punto de vista econdmico.

d) Se han reconocido y clasificado los distintos tipos de residuos
generados, asi como los efectos ambientales de los mismos.

e) Se han determinado las posibles afecciones originadas por la
industria alimentaria.

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares

Contenidos propuestos

3. Control de la gestiobn ambiental en
establecimientos de restauracion:
- Instalaciones, elementos y materiales
necesarios para una buena gestion

ambiental en la empresa.
- Metodologias para

consumo de recursos. Consumo de

energia. Gestion del agua.
- No-conformidades

correctivas en el consumo de recursos.

- Los  conceptos:
reutilizacion y reciclaje.

- Energias y recursos ecoldgicos de
la empresa de

uso habitual
Servicios.

en

- Legislacion ambiental sobre recogida
residuos.

selectiva de

aplicables.

9.1. Buenas practicas medioambientales

9.2. Medio ambiente y sostenibilidad
9.2.1. Politicas y normativa medioambiental
9.2.2. Sistemas de gestion ambiental

reducir el .
9.3. El uso eficiente de los recursos

9.3.1. Uso eficiente de la energia

9.3.2. Uso racional del agua

9.3.3. Adquisicion de productos de bajo impacto

ambiental

9.3.4. Almacenamiento eficiente de productos

9.3.5. Uso de técnicas culinarias respetuosas con el

medio ambiente

9.3.6. Limpieza y desinfeccion responsable

9.3.7. Mantenimiento de las instalaciones y equipos
9.4. La gestion de residuos

9.4.1. Tipos de residuos

9.4.2. Fases en la gestion de los residuos

acciones

reduccion,

Normas
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- Descripcion de los residuos
generados y sus efectos ambientales.
Emisiones a la atmosfera. Residuos.

- Residuos solidos y envases.

- Incidencia ambiental de la actividad
de restauracion. Agentes y factores de

impacto. 9.4.3. Buenas préacticas en la gestion de residuos

- Planes de actuacion. 9.4.4. Buenas practicas en la gestion de vertidos y
- Técnicas de recogida, clasificacion y|  emisiones

eliminacion de residuos. 9.4.5. El plan de gestion de residuos

- Pardmetros para el control ambiental
en los procesos de produccion de los
alimentos.

- Acciones correctivas en la
eliminacion de residuos.

6. DISTRIBUCION TEMPORAL DE LOS CONTENIDOS.

6.1. TEMPORALIDAD DE LOS CONTENIDOS POR TRIMESTRE

Relacién secuenciada de unidades didacticas con la distribucién de los contenidos de
cada uno de los blogues en los que aparecen reagrupados segun la Orden de 16 de junio de
2011: total 96 h.

Relacion secuenciada de unidades didacticas segun distribucion de los contenidos:

UD. 1, 2, 3, (11 semanas) 33 horas PRIMERA
UD. 4, 5, 6 (10 semanas) 30 horas SEGUNDA
UD. 7, 8, 9 (11 semanas) 33 horas TERCERA

Fechas aproximadas de evaluaciones:
12 Evaluacion: 4 de diciembre.

2% Evaluacion: 6 de marzo.

3% Evaluacion: 27 de mayo.

26



AENOR

L Hpeeress IESCAS,

Q TEL INSTITUTOS de EDUCACION

E o .._ — % % Tunrll{a. SECUNDARIA de CALIDAD de ANDALUCLA

6.2. UNIDADES DIDACTICAS

UNIDADES i

DIDACTICAS TITULO HORAS | TRIMESTRE

1 LA SEGURIDAD Y LA HIGIENE ALIMENTARIAS. 13 10

) SUPERVISION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE 1 L0
EQUIPOS E INSTALACIONES

3 MANTENIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE 9 10
HIGIENE PERSONAL

4 APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE 10 20
MANIPULACION DE ALIMENTOS.

c BUENAS PRACTICAS EN MATERIA DE ALERGIAS 10 20
E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

6 APLICACION DE SISTEMAS DE AUTOCONTROL 10 20

. LA CALIDAD EN EL SECTOR DE LA 1 50
RESTAURACION
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION

8 DE LA CALIDAD EN UN ESTABLECIMIENTO DE |11 30
RESTAURACION

9 CONTROL DE LA GESTION AMBIENTAL EN 1 20

ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

7. CONTENIDOS TRANSVERSALES.

Como indica Bolivar (1995):

“ Los temas transversales, en la medida en que se refieren a problemas o realidades sociales
que, por su relevancia social, demandan una accién educativa de la escuela, son el verdadero
campo de accion para promover un conjunto de actitudes y valores morales y éticos “.
Su tratamiento en el aula pretende formar ciudadanos autbnomos, con sentimiento de
pertenencia, criticos, con criterio moral propio y con capacidad de hacer frente a los
problemas que se plantean en nuestra sociedad. La calidad de la educacién equivale a formar
personas autdnomas capaces de desarrollar un proyecto de vida valioso y de llevarlo a cabo
libremente a la préctica.
Los contenidos transversales son exigidos por la sociedad actual, que padece de falta de
valores constructivos. Sirven para el desarrollo personal y para construir una sociedad mas

libre y pacifica.
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Repastrada

Entre los temas transversales que tienen presencia mas relevante en el modulo de
Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias, destacan los siguientes:

Educacion para la paz y la convivencia.
» Estos conceptos se aplicaran durante el desarrollo de todas las unidades didacticas
poniendo para ello en practica la cooperacion, el trabajo en equipo y el compafierismo.
» Adquirir las normas de la sociedad democratica, buscando justicia y bienestar.
» Relacionarse con actitudes de tolerancia.
» Detectar y criticar los aspectos injustos de la realidad cotidiana y de las normas
vigentes en la sociedad.
» Poner en practica formulas de cortesia, el respeto por las normas sociales, rechazo a
actitudes egoistas, etc.

Educacion ambiental.

» Se intentara aprovechar todos los recursos disponibles, reciclando y tratando los
desechos

» Desarrollo sostenible del turismo en una economia de mercado que es insaciable y no
es consciente de que puede acabar con todos los recursos

« Adquirir conciencia de la importancia de tener conocimientos y actitudes positivas
ante el medio ambiente.

* Importancia del uso de los transportes publicos menos contaminantes en
desplazamientos turisticos de largo y corto recorrido.

Educacién al consumidor.
» Al incluir este mddulo unidades que tratan directamente con este tema, su tratamiento
queda implicito en el desarrollo de los contenidos
» Influencia de la publicidad en los habitos de consumo.
» Tener conceptos claros sobre su propia condicion de consumidor, con sus derechos y
obligaciones.
» Medios de proteccion contra la publicidad engafiosa de establecimientos turisticos.

Coeducacion
» Seaplicara en el desarrollo de las actividades que implican trabajo en equipo.
* Rechazo a la discriminacién por razén de raza, sexo, clase social, creencias,
discapacidad...
» Apreciar las diferencias entre los sexos y la necesidad de que existan las mismas
oportunidades sociales para ambos sexos.
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Educacion para la salud y educacion sexual

e Impulsar habitos de higiene fisica y mental, desde la simulacion de la deontologia
del restaurador.

e Evitar el consumo de tabaco y advertir de su peligro.

e Evitar el uso de drogas.

e Saber alimentarse bien.

e Importancia del ejercicio fisico para el bienestar.

e Apreciar la importancia de llevar una vida sana.

e Conocer el estado de salud de nuestros clientes, para adaptar los servicios del
establecimiento y asegurar la salud de todos los clientes.

e Conocer la importancia de la educacion sexual, evitando comportamientos
incorrectos en el lugar de trabajo y desarrollo de clases.

Educacion para la paz y la cooperacion internacional

e Desarrollar su sentido de la solidaridad en el trato a clientes con perfiles
socioculturales diferentes.

e Integrar a personas de otras culturas y nacionalidades para atender funciones de
recepcion.

e Fomentar la convivencia entre pueblos y raza.
Educacion vial.

e Evitar el consumo de alcohol en restauracion, buscando uso de bebidas de baja
graduacién alcoholica.

e Desarrollar el sentido de la responsabilidad de los consumidores de bebidas
alcoholicas ante posibles accidentes al conducir tras beber alcohol.

Cultura andaluza.

e Desarrollar ofertas gastrondmicas locales y regionales andaluzas seguras e
higiénicas.

La idoneidad del tratamiento de los temas transversales no se realiza
unicamente impregnando o elaborando unidades didacticas en torno a temas transversales. La
justificacion de su tratamiento puede estar determinada por el momento en el que se desarrolla
dicha unidad didéactica, que puede coincidir con un dia mundial o nacional. Algunos de ellos
son los siguientes:
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- Diainternacional de Erradicacion de la Pobreza: 17 de octubre.

- Violencia de género: 25 de noviembre.

- Dia Internacional de las Personas Discapacitadas: 3 de diciembre.
- Derechos humanos: 10 de diciembre.

- Diaescolar de la no violencia y la paz: 30 de enero.

- Consumidor: 1 de marzo.

- Mujer trabajadora: 8 de marzo.

- Libro: 23 de abril.

- Sin tabaco: 31 de mayo.

- Internet: 17 de mayo.

- Medio ambiente: 5 de junio.

Con caréacter general se incidird en los contenidos transversales a lo largo de las
diferentes unidades como herramienta en el campo de la restauracion.

8. METODOLOGIA.

La Formacion Profesional requiere una metodologia didactica que se adapte a los fines
de adquisicion de capacidades y competencias, a las caracteristicas de los alumnos y a la
naturaleza del Ciclo Formativo que se aprende, para que el alumnado pueda construir su
propio aprendizaje.

Se emplearan diferentes métodos que ayuden y contribuyan al aprendizaje, de acuerdo
con los principios del nuevo sistema educativo. Se fomentara una metodologia creativa,
teniendo en cuenta los planteamientos de los alumnos; una metodologia activa y participativa
en donde el alumno sea el eje de su propio proceso de ensefianza-aprendizaje.

Primard una metodologia activa, basada en los procesos de creatividad y analisis. A
partir de ellos se motiva la asimilacion conceptual, y por ende la actitudinal.

La orientacion por la que se ha optado para este mddulo, requiere la utilizacion de

recursos educativos basados en la relacion entre la escuela y el entorno socioeconémico que
permitan la integracion de la actividad econémica y profesional en la practica educativa,
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mediante la investigacion de aquella con finalidades comprensivas, orientadoras vy
procedimentales.

La aproximacion a los contenidos de la materia es deseable que se realice partiendo de
hechos concretos, observaciones, experiencias y vivencias personales sobre realidades
proximas. Este enfoque facilita en primer lugar la motivacion e interés por los contenidos y
actividades propuestas. Ademas, el andlisis concreto de una realidad (ej. la presentacion
comercial de los productos alimenticios) y su aprendizaje significativo posibilitaran la
abstraccion de conceptos y las generalizaciones a las que se pretende llegar, superando las
actitudes de distanciamiento que el alumno pudiera presentar previamente.

En consecuencia, el tratamiento de los contenidos de la materia requiere una
adaptacion a la realidad local y autonémica en que se desarrolla.

En relacion con la metodologia de aprendizaje y la organizacion de actividades
conviene resaltar su caracter activo y participativo. Su concrecion puede presentar una amplia
variedad de simulaciones y situaciones que potencien y desarrollen el trabajo en equipo y la
elaboracion y puesta en préactica de los proyectos realizados por los propios alumnos.

La relacion con los agentes exteriores a la comunidad educativa (empresas,
profesionales, instituciones, entidades, etc.) persigue, familiarizar al alumnado con éstos,
puesto que son representantes de la vida activa. Por tanto, su inclusion en el proceso de
aprendizaje conlleva, ademas de las finalidades propias de la materia, el desarrollo de
actitudes y comportamientos mas maduros del alumnado en sus relaciones interpersonales y
con las empresas.

El fomento de actitudes libre de prejuicios y el esfuerzo de la igualdad de
oportunidades debe hacerse desde la propia dinamica del grupo clase, corrigiendo las
actitudes de discriminacion que puedan presentarse y estimulando los valores de cooperacion
e igualdad desde la propia préactica educativa. Ello implica:

-La actuacion del profesor como motivador e inductor de los alumnos/as. En esta situacion el
papel del profesor es doble: como motivador de actividades, siempre que sea de tipo
coordinador y no impositivo; y como docente, que informa y guia en la busqueda de
conocimientos.

-Una actitud del profesor que no produzca modelos discriminatorios y estereotipados, tanto en
el lenguaje como en las orientaciones y pautas de actuacion que proporcione.

-Una metodologia de trabajo favorecedora de la participacion igualitaria de todos los alumnos
en los equipos de trabajo.
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El entorno socioeconémico es un recurso externo al centro educativo, accesible y
motivador para el alumnado. Las posibilidades que ofrece son distintas segun las
caracteristicas y la estructura econdmica de cada zonay, por tanto, la materia debe organizarse
respondiendo a ellas. El objetivo prioritario es la aproximacién a la realidad local, pero cabe
la posibilidad de ampliarla a &mbitos méas generales en aquellos casos que se considere
oportuno.

Los metodos a utilizar en el proceso de ensefianza-aprendizaje, estaran en funcion de
la importancia del contenido o motivacion del alumnado, entre otros se proponen los
siguientes:

e Expositivo.

e Dialogal.

e Activo.

e Participativo.

e Descubrimiento guiado.
e Trabajo por tareas.

e Trabajos en grupo.

Orientaciones pedagégicas:

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefar la funcion de
seguridad alimentaria y ambiental.

La funcidn de seguridad alimentaria y ambiental incluye aspectos como:

- Aplicacion de normas de higiene.

- Normas de manipulacion de alimentos.
- Control de residuos.

- Minimizacion del impacto ambiental.

Actividades de ensefianza-aprendizaje.

Son los instrumentos para alcanzar los objetivos y contenidos. Han de presentarse en un
formato didactico-estimulante. Son herramientas activas y ordenadas para llevar a cabo la
ensefianza, siempre de forma estructurada y secuenciada. La siguiente clasificacién recoge el
tipo de actividades, en orden de realizacion, utilizadas en el desarrollo de las unidades
didacticas, ejemplificando, para cada caso, con varias actividades para aclarar el concepto. Se
abordan también las actividades en Internet.

« Actividades de inicio: Pretenden conocer los conocimientos previos del alumnado y
favorecer un ambiente propio para el proceso de ensefianza de la unidad didactica, pues sitlan
al alumnado en el contenido de ésta. Estas actividades son, por ejemplo, lluvias de ideas,
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lectura y debate de noticias de prensa y de documentos que se utilizaran en la unidad,
realizacion del esquema de la unidad, etc.

« Actividades de desarrollo: Son las actividades para la construccion de los nuevos
conocimientos; para la ampliacion y reconstruccion del marco conceptual del alumnado. Aqui
se incluyen todas las actividades de calculo de magnitudes, de analisis critico, de
identificacion y clasificacion de elementos, de elaboracion de diferentes documentos internos,
de representaciones graficas, etc.

« Actividades de cierre: Su finalidad es concienciar al alumnado en sus progresos y en como
éstos se han producido, ademas de permitir que el docente detecte faltas de aprendizaje. Por
ello se sintetizan los contenidos y se realizan esquemas con las ideas esenciales de la unidad
didactica. Es en este punto cuando se deben resolver también las Gltimas dudas que puedan
surgir al alumnado.

« Actividades de profundizacion y refuerzo: Son las actividades que pretenden corregir las
faltas de aprendizaje detectadas en las actividades de cierre o en cualquier otro momento.
Deben provocar aprendizajes con estrategias y métodos diferentes a los ya utilizados.

« Actividades de ampliacion: Se plantean al alumnado de forma opcional, dandole la
posibilidad de ampliar sus conocimientos. Varian en funcion de la unidad didéactica, utilizando
actividades como las de desarrollo y cierre pero mas complejas y actividades en Internet.

* Actividades en Internet:

Uno de los principios generales de la metodologia es que los contenidos se deben
relacionar con el entorno. Por lo tanto, al programar un modulo profesional no se puede aislar
a nuestro alumnado de una realidad como es la Sociedad de la Informacién en la que vivimos.
Asi pues, se hace imprescindible incluir actividades que se realicen utilizando como recursos

el ordenador e Internet.
Se enviardn actividades al alumnado a través de la plataforma classroom, para que se

familiaricen con ella, y en el caso de que hubiese confinamiento por la situacion creada
actualmente con el virus covid puedan seguir trabajando y por consiguiente continuar con su

formacion.

9. EVALUACION

La evaluacion del médulo se ajusta a lo establecido en la ORDEN de 29 de septiembre de
2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y titulacion académica
del alumnado que cursa ensefianzas de formacidn profesional inicial que forma parte del
sistema educativo en la Comunidad Autonoma de Andalucia.

33



AENOR ﬁ 22 DEPARTAMENT IESCA.
R S %f&% AA IESUAS,

= lKiNet = %@ Turismo SECUNDARIA de CALIDAD de ANDALUCIA
1La7INE

Ca

Marbelia

Repastrada

NORMAS GENERALES (articulo 2).

La evaluacion de los aprendizajes del alumnado que cursa ciclos formativos sera
continua y se realizara por médulos profesionales.

La aplicacion del proceso de evaluacion continua del alumnado requerira, en la
modalidad presencial, su asistencia regular a clase y su participacion en las actividades
programadas para los distintos modulos profesionales del ciclo formativo.

La evaluacion del alumnado seré realizada por el profesorado que imparta cada médulo
profesional del ciclo formativo, de acuerdo con los resultados de aprendizaje, los criterios
de evaluacion y contenidos de cada mdédulo profesional asi como las competencias y
objetivos generales del ciclo formativo asociados a los mismos.

EVALUACIONES.

» PRIMER CURSO
Para cada grupo de alumnos y alumnas de primer curso, dentro del periodo lectivo, se
realizaran al menos tres sesiones de evaluacion parcial. Ademas de éstas, se llevara a cabo una
sesion de evaluacion inicial y una sesion de evaluacion final.

= EVALUACION INICIAL

Tendrd como objetivo fundamental indagar sobre las caracteristicas y el nivel de
competencias que presenta el alumnado en relacion con los resultados de aprendizaje y
contenidos de las ensefianzas que va a cursar. La evaluacion inicial serd el punto de referencia
del equipo docente y, en su caso, del departamento de familia profesional, para la toma de
decisiones relativas al desarrollo del curriculo y su adecuacion a las caracteristicas,
capacidades y conocimientos del alumnado. Esta evaluacion en ningun caso conllevara
calificacion para el alumnado.

CRITERIOS DE CALIFICACION Y EVALUACION.

CRITERIOS DE CALIFICACION.
> PORCENTAJES DE CALIFICACION.
Los porcentajes para medir el grado de consecucion de los resultados de aprendizaje de
referencia, asi como la adquisicion de las competencias y objetivos generales del titulo en
cada una de las tres evaluaciones parciales de las que consta el curso se estableceran en
base a tres parametros:
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. COMPETENCIAS PROFESIONALES: 90%
. Competencia técnica:

- Pruebas escritas: 60%
Competencia metodoldgica:
- Actividades y/o trabajos: 30%

. COMPETENCIAS PERSONALES: 5%
Puntualidad, respeto a las instalaciones, seguridad e higiene personal.

. COMPETENCIAS SOCIALES: 5%
Participacion, iniciativa, comunicacion y relacion social.

PRUEBAS ESCRITAS.
Se realizaran una, dos 0 mas pruebas por evaluacion.
Si se realiza una prueba:
Calificacion numerica del 0 al 10.
Nota minima 5 puntos. La consecucién de cinco puntos en las pruebas especificas no
determina automaticamente la evaluacion positiva del Mddulo. Esos cinco puntos constituirén el
60% de la calificacion global. A ella habria que agregarle el 40% de los restantes criterios.
Si se realizan dos 0 mas pruebas:

En el caso de hacer dos 0 méas pruebas, la calificacion se obtendra tras efectuar la
media aritmética de las pruebas. Siendo imprescindible una calificacion minima de 5
puntos en cada examen para poder realizar la media.

Nota minima de la media aritmética de 5 puntos. La consecucion de cinco puntos en
las pruebas especificas no determina automaticamente la evaluacion positiva del Modulo. Esos
cinco puntos constituirian el 60% de la calificacion global. A ella habria que agregarle el 40% de

los restantes criterios.

El alumnado que durante algin examen sea sorprendido copiando, intentando copiarse, 0
hablando sin autorizacién tendra una calificacién de 0 en dicho examen.
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ACTIVIDADES Y/O TRABAJOS.

Para aplicar el porcentaje del 40%, éste se aplicara realizando la media de la calificacion
que se haya otorgado a las diferentes actividades tanto individuales como en grupo en aula o
fuera del aula, de trabajos, de anélisis de articulos de prensa actual, de sintesis y resimenes de
contenidos, simulaciones...u otros que se pudieran establecer segun unidad did&ctica. Siendo
imprescindible una calificacion minima de 5 puntos para poder realizar la media entre
ellas al igual que para realizar la media con las demas pruebas de la evaluacion.

El alumnado que no haya alcanzado una puntuacion igual o superior a 5 puntos en
alguna de las pruebas anteriormente descritas no superara la evaluacién parcial y pasara a
aplicarse el plan de recuperacién de aprendizajes no adquiridos. (Apartado 10).

10. PLAN DE RECUPERACION DE APRENDIZAJES NO ADQUIRIDOS

Una vez realizadas las correspondientes evaluaciones parciales de las que consta el
curso se determinaran y planificaran las actividades de refuerzo o mejora de las competencias,
que permitan al alumnado la superacion de los mddulos profesionales pendientes de
evaluacion positiva o, en su caso, mejorar la calificacion obtenida en los mismos.

Los alumnos/as que no obtengan una calificacion positiva en algunas de las
evaluaciones parciales tendran el derecho a presentarse a una prueba objetiva de recuperacién
en el Gltimo trimestre. Para superar el modulo tendrd que obtener una calificacion igual o
superior a 5 en la prueba correspondiente y realizar las actividades que se contemplen
para la recuperacion de dicha evaluacion.

El alumnado de primer curso de oferta completa que tenga médulos profesionales no
superados mediante evaluacion parcial, o desee mejorar los resultados obtenidos, tendra el
derecho y la obligacién de asistir a clases y continuar con las actividades lectivas hasta la
fecha de finalizacién del régimen ordinario de clase que no sera anterior al dia 22 de junio de
cada afio.

El alumnado que haya perdido el derecho a evaluacion continua o que no haya
superado alguna de las evaluaciones parciales tendra:

= El profesor/a podré determinar la realizacion de nuevas actividades orientadas al
refuerzo o mejora de las competencias de la materia correspondiente a cada una de las
evaluaciones parciales que el alumnado tenga que superar o en las que desee mejorar
su calificacion
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Para superar la evaluacion final, el alumnado debera haber obtenido una calificacion
igual o superior a cinco en cada una de las evaluaciones parciales que se hayan
realizado, ya sea durante el periodo ordinario o en el periodo de refuerzo de aprendizajes y
mejora de las competencias. Es decir, el alumnado que tenga alguna de las evaluaciones
parciales suspensas se considerara que no supera dicho modulo.

37



AENOR ﬁ 22 DEPARTAMENT IESCA.
R S %f&% AA IESUAS,

= lKiNet = %@ Turismo SECUNDARIA de CALIDAD de ANDALUCIA
1La7INE

Ca

Marbelia

Repastrada

En el supuesto de que, alguna de las pruebas realizadas durante la evaluacion, no
alcanzase el minimo de 4 puntos para poder realizar la media aritmética y en otra/s pruebas la
nota minima sea de 5 o lo supere; tras la evaluacion, se recuperara Unicamente aquella
prueba que no hubiera alcanzado minimo 4 puntos, reservandose el aprobado en la prueba/s
realizadas durante la evaluacion. La nota que como maximo el alumno/a podra obtener en el
examen recuperado es de 5 puntos. Posteriormente se hard la media con la nota del otro/s
examenes correspondientes.

Si tras la recuperacion, el alumno no superarse la prueba suspensa, debera ir con toda
la evaluacion suspensa, a la prueba de calificacion final.

EVALUACION DE LA PRACTICADOCENTE.

La evaluacion se efectuara de forma simultanea a la del alumnado, analizando el
indice de suspensos, la falta de participacién o la apatia e investigando cuales pueden ser las
causas.

Este analisis se realizard con la ayuda del alumno que tendra que descubrirnos, a
través de un cuestionario totalmente anonimo, donde se analizara, por ejemplo, si el lenguaje
utilizado en las explicaciones es demasiado técnico, aburrido, si el libro de texto no es lo
suficientemente atractivo o las clases no son amenas, por lo que pierden la concentracion.

11. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

El desarrollo de la clase se realizara en base a fotocopias puntuales, elaboracién de
apuntes propios, del manual de autocontrol basado en los principios del sistema de APPCC, y
se recomienda a los alumnos adquirir el libro:

- Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias. Editorial: Altamar.

= Recursos instrumentales: equipos audiovisuales.

= Recursos informaticos: equipos informaticos.

= Recursos textuales, documentales e internet: webs, material y publicaciones
especificas.

= Cafidn de video.

= Plataforma classroom como recurso digital, a través de ella se envia trabajo al

alumnado que posteriormente se corrige y se les prepara para trabajar con ella en el
que caso que hubiese un confinamiento por la situacién que se esta viviendo en estos

momentos.
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12. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

A lo largo del curso estan previstas la realizacion de diversas actividades
extraescolares o complementarias:

- Participacion en actividades organizadas por el centro o por determinados
organismos o instituciones o en cualquier otra que se organice y se considere interesante para
la formacion del alumnado. (CHARLAS /COLOQUIQS)

- Visitas a empresas relacionadas con el sector.

- Asistencia a ferias, exposiciones, congresos o jornadas. Como la Feria del Vino y la
Alimentacion que se celebra en el Palacio de Congresos y Torremolinos (fecha del evento
pendiente de confirmacion).

De acuerdo a la ORDEN de 3 de agosto de 2010, por la que se regulan los servicios
complementarios de la ensefianza de aula matinal, comedor escolar y actividades
extraescolares en los centros docentes publicos, asi como la ampliacion de horario, las
actividades extraescolares tendran caracter voluntario para todos los alumnos y alumnas y en
ningun caso formaran parte del proceso de evaluacion del alumnado para la superacién de las
distintas areas o materias que integran los curriculos.

. Visita a empresas relacionadas con el sector.

Criterios de evaluacion de la actividad:

- Se ha conocido el funcionamiento del departamento de sala y cocina de una empresa
de restauracion.

- Se ha tenido conocimientos sobre la organizacion y la plantilla de trabajo del
departamento de cocina y sala.

- Se ha valorado la puesta en marcha de las buenas practicas en materia de seguridad e
higiene alimentaria.

¢ Como se evaltian a los alumnos que no asisten a la actividad programada?

Los alumnos/as que no asistan a la visita programada deberan de indagar en internet y
realizar un proceso de busqueda de informacion sobre una empresa del sector de la zona.
Se centraran en la resolucion de preguntas tales como:

a) ¢De qué tipo de empresa de restauracion se trata?

b) ¢Con cuéntos departamentos cuenta? Organigrama.

c) Politica en materia de seguridad e higiene alimentaria.

d) Funcionamiento del departamento de sala y departamento de cocina.
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Esta actividad esta relacionada con el siguiente resultado de aprendizaje:

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

" Asistencia a ferias, exposiciones, congresos.

Criterios de evaluacion de la actividad:

- Seha conocido el contenido principal sobre el que se basa la exposicion.

- Se ha indagado sobre determinadas materias de conocimiento importante sobre la
materia impartida en el médulo.

- Se ha participado en las diferentes charlas o formacién que pudieran haberse
impartido.

. Como se evaltan a los alumnos que no asisten a la actividad programada?

Los alumnos/as que no asistan a la visita programada deberan de indagar en internet y
realizar un proceso de busqueda de informacidn sobre la exposicién, que se presentara en
un power-point.

Esta actividad esta relacionada con el siquiente resultado de aprendizaje:

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

En el caso de actividades complementarias, se evaluara la participacién y actitud del
alumnado a través de la observacion directa y se tendra en cuenta para la nota final del parcial
correspondiente.

Estas actividades programadas se llevaran a cabo siempre y cuando la situacion actual

que estamos atravesando referente al covid lo permita.

13. LAATENCION A LA DIVERSIDAD: ALUMNADO CON NECESIDAD
ESPECIFICA DE APOYO EDUCATIVO.

El reto de la educacién consiste en ser capaz de ofrecer a cada alumno y alumna la
ayuda pedagogica que necesite, ajustando la intervencion educativa a la individualidad del
alumnado, es decir, adaptar la ensefianza a las diferentes capacidades, intereses Yy
motivaciones del alumno/a.
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La Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, en su Articulo 3.8. dispone:
“las ensefianzas a las que se refiere el apartado 2 se adaptaran al alumnado con necesidades
especificas de apoyo educativo” (se refiere a todos los tipos de ensefianzas reguladas por esta
misma Ley).

En su Articulo 71 recoge: "corresponde a las Administraciones educativas asegurar los
recursos necesarios para los alumnos y alumnas que requieran una atencion educativa
diferente a la ordinaria, por presentar necesidades educativas especiales, por dificultades
especificas de aprendizaje, por sus altas capacidades intelectuales, por haberse incorporado
tarde al sistema educativo, o por condiciones personales o de historia escolar, puedan alcanzar
el maximo desarrollo posible de sus capacidades personales y, en todo caso, los objetivos
establecidos con caracter general para todo el alumnado”.

En su Articulo 73 dispone que “se entiende por alumnado que presenta necesidades
educativas especiales, aquel que requiera, por un periodo de su escolarizacién o a lo largo de
toda ella, determinados apoyos y atenciones educativas especificas derivadas de discapacidad
o trastornos graves de conducta”.

La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia, en su articulo 119
dispone: “la administracion educativa adaptara al alumnado con necesidades educativas
especiales las diferentes pruebas de acceso a ensefianzas o para la obtencion de titulaciones
que se recogen en la presente Ley”.

El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién
general de la formacion profesional del sistema educativo, en su Articulo 5.3. dispone: “las
ensefianzas de formacién profesional se adaptaran al alumnado con necesidades especifica de
apoyo educativo para que se garantice su acceso, permanencia y progresion en estas
ensefianzas”.

El Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y
las ensefianzas de la Formacion Profesional inicial que forma parte del sistema
educativo, en su Articulo 17 dispone que “la Consejeria competente en materia de educacion
dispondra de recursos humanos y materiales que promuevan el acceso a estas personas al
curriculo de las ensefianzas de Formacion Profesional Inicial”.

Para atender a la diversidad en los Ciclos Formativos las Adaptaciones Curriculares no
significativas son las que mas frecuentemente se aplican en el aula, que son aquellas en las
que se adapta a las necesidades del alumnado la metodologia, tipo de actividades,
instrumentos y técnicas de evaluacion, pero no puede afectar ni a los objetivos, ni a los
contenidos ni los criterios de evaluacion.

41



AENOR

ER

Empresa
Regetrads
A 0N I O L

—STELE]
3t

42

AA

Tunsmo
Ca

Marbelia

IESCA®,

INSTITUTOS de EDUCACION X
SECUNDARIA de CALIDAD de ANDALUCIA



