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. Orientaciones pedagdgicas y lineas de actuacidn en el proceso de ensefianza-aprendizaje
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. Metodologia:
11.1.Del proceso de ensefianza
11.2.Del tiempo, espacio y agrupamientos
11.3. Materiales y recursos didacticos (incluidos los libros para uso del alumnado)
12. Medidas de Atencion a la diversidad y adaptaciones curriculares no significativas para el alumnado
que presente necesidades educativas especiales.
13. Evaluacidn
13.1.Instrumentos
13.2.Ponderacidn sobre la nota de cada RA
13.3.Requisitos para una calificacion positiva
14. Actividades de refuerzo
15. Actividades de mejora de resultados y ampliacion
16. Pérdida de evaluacion continua (indicar que se establece en el ROF)
17. Procedimiento para el seguimiento de la programacion

18. Bibliografia
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1. DESCRIPCION DEL MODULO

Toda la informacion basica del Mddulo Gestion de la Calidad y de la Seguridad e Higiene Alimentaria se
encuentra recogida en la siguiente tabla:

Descripcion

Cadigo 0501
Mddulo Profesional Gestidn de la Calidad y de la Seguridad e Higiene Alimentaria
Familia Profesional Hosteleria y Turismo
Titulo Técnico Superior en Direccion de Cocina
Grado Superior
Curso 19
Horas 96
Horas Semanales 3
Asociado a UC: UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién
ambiental en hosteleria.
UC1100_3: Realizar la gestion de calidad, ambiental
y de seguridad en restauracion
Transversal No
Soporte No

Este moédulo contiene la formacién necesaria para desempeiar la funcién de control de la
calidad y la seguridad alimentaria y ambiental.
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2. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES RELACIONADAS

La formacion de este mddulo contribuye a alcanzar las siguientes competencias profesionales,
personales y sociales relacionadas:

f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.

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

n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos cientificos,
técnicos y tecnoldgicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formacion y los recursos
existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la informacion y la
comunicacion.

q) 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.

r) Supervisar y aplicar procedimientos de gestidon de calidad, de accesibilidad universal y de disefio para
todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccién o prestacion de servicios.
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3. OBIJETIVOS GENERALES A LOS QUE CONTRIBUYE EL MODULO

La formacién del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del ciclo formativo que se
relacionan a continuacion:

g) Analizar espacios, maquinaria, utiles y herramientas, reconociendo sus caracteristicas, aplicaciones y
principios de funcionamiento, para controlar la puesta a punto del lugar de trabajo.

h) Identificar las necesidades de manipulaciones previas de las materias primas en cocina, analizando
sus caracteristicas y aplicaciones, para verificar los procesos de preelaboracién y/o regeneracion.

n) Analizar los protocolos de actuacién ante posibles demandas de los clientes, identificando las
caracteristicas de cada caso, para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias o reclamaciones,
utilizando el inglés en su caso.

fi) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolucién cientifica,
tecnoldgica y organizativa del sector y las tecnologias de la informaciéon y la comunicacion, para
mantener el espiritu de actualizacidén y adaptarse a nuevas situaciones laborales y personales.

s) Evaluar situaciones de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental, proponiendo y
aplicando medidas de prevencion personal y colectiva, de acuerdo a la normativa aplicable en los
procesos del trabajo, para garantizar entornos seguros.

u) Identificar y aplicar pardmetros de calidad en los trabajos y actividades realizados en el proceso de

aprendizaje para valorar la cultura de la evaluaciéon y de la calidad y ser capaces de supervisar y mejorar
procedimientos de gestion de calidad.
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4. RESULTADOS DE APRENDIZAIJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

RA1. 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 gestidn 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 formacidn necesarias para el personal a su cargo para implementar el sistema de
calidad determinado.

RA2. 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 reconocido los métodos para la autoevaluacién.

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

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

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

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

nuevos modelos de la calidad.

RA3. 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/desinfeccidn inadecuada.

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

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

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

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

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

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

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

j) Se han identificado y analizado diferentes planes de limpieza, desinfeccidn, desratizacion y desinsectacion

relacionados con las empresas de restauracion.

RAA4. Verifica las buenas prdcticas 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 prevencidn 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 declaracién, identificando a su vez alergias e intolerancias
alimentarias.

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

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

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

19CFGS Direccion de Cocina: Gestion de la Calidad y de la Seguridad e Higiene Alimentaria Pagina 6 de 24




(.. CONSEJERIA DE EDUCACION o\
|.E.S. GRAN CAPITAN g I

CordOba JUNTA DE ANDALUCIA Unién Europea

CONSEJERIA DE EDUCACION -
Fondo Social Europeo

RAS5. 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 pardmetros 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).

RAG6. 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 reutilizacién de los recursos.

c) Se han identificado aquellas energias y/ o recursos cuya 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.

f) Se han aplicado las técnicas de recogida, seleccidn, clasificacidn y eliminacién o vertido de residuos.

g) Se han establecido los pardmetros que posibilitan el control ambiental en los procesos de produccion de los
alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones y se han tomado medidas para la proteccién ambiental.
h) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la gestion de los residuos.
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5. BLOQUES DE CONTENIDOS BASICOS

1. IDENTIFICACION DE LOS SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD:

Introduccion a la calidad. Definicion. Aproximacién histdrica.

Nombres propios en materia de calidad.

Caracteristicas de la calidad en el sector servicios.

Gestion de la calidad. Sistemas de calidad. La calidad total y los recursos humanos.
Expectativas y percepciones del cliente

Determinacion y fijacion de objetivos.

Manuales de calidad.

Acciones de difusion de la politica de calidad en la empresa tanto al cliente externo como al
interno.

2. CONTROL DE LA APLICACION DE LAS NORMAS DE CALIDAD:

Analisis de las herramientas y técnicas de la calidad en las empresas de restauracion.
Introduccion a las herramientas y técnicas de calidad.

Técnicas grupales.

Herramientas de organizacidn.

Herramientas de planificacion.

Herramientas estadisticas. Datos. Proceso y medicion.

La autoevaluacién.

La retroalimentacién. Acciones de mejora.

Descripcion de los diferentes modelos de sistemas de calidad en las empresas de restauracion.
Establecimiento del plan de calidad e implementacién de la certificacidon de la calidad en las
empresas de restauracion.

El plan de calidad. Fases para su implantacion.

Las certificaciones. Marcas y sellos de calidad. Ejemplos mds significativos. Pasos que se han
de seguir para la certificacion.

3. SUPERVISION DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS E INSTALACIONES:

Higiene, limpieza y desinfeccion. Conceptos y niveles de limpieza y desinfeccidn.

Legislacidn y requisitos generales de limpieza de utillaje, equipos e instalaciones.

Procesos y productos de limpieza. Caracteristicas, condiciones de empleo y pardmetros de
control asociados.

Tratamientos DDD. Caracteristicas, productos utilizados y condiciones de empleo. Pardmetros
de control asociados.

Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccién o desratizacion vy
desinsectacién inadecuadas.

Peligros asociados a la manipulacién de productos de limpieza y desinfeccidn. Pictogramas.
Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

Plan de limpieza, desinfeccidn, desratizacidn y desinsectacion.

4. VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS Y DE MANIPULACION DE ALIMENTOS:

19CFGS Direccion de Cocina: Gestion de la Calidad y de la Seguridad e Higiene Alimentaria

Normativa general higiénico-sanitaria aplicable a la actividad.

Alteracién y contaminacidn de los alimentos debido a practicas y habitos en una manipulacién
inadecuada.

Principales peligros, riesgos y toxiinfecciones.

Medidas de prevencion.

Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

Medidas de higiene personal.

Medidas de prevencién de enfermedades de obligada declaracidn.
Vestimenta de trabajo. Requisitos y limpieza.

Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.
Procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.
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5. APLICACION DE SISTEMAS DE AUTOCONTROL:
e Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la manipulacion de los
alimentos. Disefio higiénico de las instalaciones. Planes de apoyo.
e Elsistema APPCC. Pasos previos. Los siete principios. Fases de implementacion.
e Trazabilidad y seguridad alimentaria. Caracteristicas, relacion y procedimiento de aplicacion.
e Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-ENISO09001:2000, UNE-
EN ISO 22000:2005 y otras). Anélisis e interpretacidn.

6. CONTROL DE LA GESTION AMBIENTAL EN ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION:

e Normativa aplicable a las empresas de restauracion en materia ambiental.

e Lasostenibilidad como herramienta de gestidn en el sector de la hosteleria. Ejemplificaciones.
- Optimizacidn en el uso de recursos naturales y energéticos.
- Minimizacién de impactos ambientales.
- Lacultura de las 3 R-s: Reducir, Reutilizar y Reciclar.

e Residuos, vertidos o emisiones. Conceptos y técnicas de gestion.
- Pardmetros de control ambiental.
- Acciones correctivas y de mejora.
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e UNIDAD DIDACTICA 1: BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

e UNIDAD DIDACTICA 2: LIMPIEZA Y DESINFECCION

e UNIDAD DIDACTICA 3: SISTEMAS DE AUTOCONTROL

e UNIDAD DIDACTICA 4:

RESTAURACION

LA GESTION AMBIENTAL EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE

e UNIDAD DIDACTICA 5: LA GESTION DE LA CALIDAD EN ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

TABLA GENERAL DE OBJETIVOS GENERALES, COMPETENCIAS PPS, RESULTADOS DE APRENDIZAIJE,

UNIDADES DE TRABAJO, TEMPORALIZACION Y DURACION EN SESIONES

Trimestre | Sesiones

G, H,|F J, N, | RA4. Verifica las buenas practicas | 1. Buenas practicas de | 12 22
K,N,S, | Q higiénicas evaluando los peligros | higiene y de
u asociados a los malos habitos | manipulacién de
higiénicos. alimentos
G U F,J RA3. Supervisa la limpieza vy | 2. Limpieza y | 12y 29 22
desinfeccién del utillaje, equipos e | desinfeccidn
instalaciones valorando su repercusion
en la calidad higiénico-sanitaria de los
productos.
H, K, |J,Q R | RAS5. Aplica los sistemas de autocontrol | 3. Sistemas de | 2¢ 18
G, U basados en el APPCC y de control de la | autocontrol
trazabilidad, justificando los principios
asociados a los mismos.
K,S,U |J,Q RA6. Controla la gestion ambiental en | 4. La gestion | 22y 32 17
los establecimientos de restauracion, | ambiental en los
reconociendo sus beneficios, asi como | establecimientos de
sus implicaciones a nivel sanitario. restauracion
G, H,|F, M, | RAL Identifica los sistemas de gestion | 5. La gestion de la | 32 17
K, N,[N,R de la calidad caracterizando los pasos | calidad en
N, U para su disefio e implementacion. establecimientos de
RA2. Controla la aplicacion de las | restauracion
normas de calidad caracterizando los
métodos y herramientas de medicion.
TOTAL 96
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8. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: GCSHA

UNIDAD TRABAJO 1: BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

TEMPORALIZACION: 22 horas

RESULTADO DE APRENDIZAJE

RA4. Verifica las buenas practicas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos habitos higiénicos.

CRITERIOS DE EVALUACION CONTENIDOS

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de Verificacion de buenas practicas higiénicas y de manipulacién
obligado cumplimiento relacionadas con las practicas de alimentos:

higiénicas y de manipulacién. — Normativa general higiénico-sanitaria aplicable a la
b) Se han identificado los peligros sanitarios, asi como los actividad.

principales riesgos y toxiinfecciones asociados a los malos — Alteracién y contaminacién de los alimentos debido a
habitos. practicas y habitos en una manipulacién inadecuada.
c) Se han identificado los agentes causantes de los riesgos y e  Principales peligros, riesgos y toxiinfecciones.
sus medidas de prevencion en el caso de que existan. e Medidas de prevencion.

d) Se han identificado las medidas de higiene personal —  Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).
asociadas a la manipulacién de alimentos, para evitar e Medidas de higiene personal.

problemas en la salud de los consumidores. e Medidas de prevencién de enfermedades de

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

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

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

h) Se han identificado los medios de proteccién de cortes,
guemaduras o heridas del manipulador.

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

obligada declaracién.

e Vestimenta de trabajo. Requisitos y limpieza.

e Medios de proteccidn de cortes, quemaduras y
heridas en el manipulador.

e Procedimientos de actuacidn frente a alertas
alimentarias.
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MODULO: GCSHA

UNIDAD TRABAJO 2: LIMPIEZA Y DESINFECCION

TEMPORALIZACION: 22 horas

RESULTADO DE APRENDIZAJE

RA3. Supervisa la limpieza y desinfeccion del utillaje, equipos e instalaciones valorando su repercusién en la calidad higiénico-

sanitaria de los productos.

CRITERIOS DE EVALUACION

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

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

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

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

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

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

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

h) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacién
de productos de limpieza, desinfeccidn y tratamientos DDD.
i) Se han descrito los procedimientos para la recogida y
retirada de los residuos de una unidad de manipulacion de
alimentos.

j) Se han identificado y analizado diferentes planes de
limpieza, desinfeccidn, desratizacion y desinsectacidn
relacionados con las empresas de restauracion.

CONTENIDOS

Supervision de la limpieza y desinfeccién de equipos e
instalaciones:

Higiene, limpieza y desinfeccion. Conceptos y niveles de
limpieza y desinfeccion.

Legislacidon y requisitos generales de limpieza de utillaje,
equipos e instalaciones.

Procesos y productos de limpieza. Caracteristicas,
condiciones de empleo y pardmetros de control
asociados.

Tratamientos DDD. Caracteristicas, productos utilizados y
condiciones de empleo. Pardmetros de control
asociados.

Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y
desinfeccion o desratizacidn y desinsectacion
inadecuadas.

Peligros asociados a la manipulacién de productos de
limpieza y desinfeccién. Pictogramas.

Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.
Plan de limpieza, desinfeccion, desratizacion y
desinsectacion.
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MODULO: GCSHA

UNIDAD TRABAJO 3: SISTEMAS DE AUTOCONTROL

TEMPORALIZACION: 18 horas

RESULTADO DE APRENDIZAJE

RAS. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los principios

asociados a los mismos.

CRITERIOS DE EVALUACION

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

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

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

d) Se han definido los parametros asociados 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).

CONTENIDOS

Aplicacion de sistemas de autocontrol:

— Medidas de control relacionadas con los peligros
sanitarios en la manipulacién de los alimentos. Disefio
higiénico de las instalaciones. Planes de apoyo.

—  El sistema APPCC. Pasos previos. Los siete principios.
Fases de implementacion.

— Trazabilidad y seguridad alimentaria. Caracteristicas,
relacion y procedimiento de aplicacion.

—  Principales normas voluntarias en el sector alimentario
(BRC, IFS, UNE-ENISO9001:2000, UNE-EN 1SO 22000:2005
y otras). Analisis e interpretacion.
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UNIDAD TRABAJO 4: LA GESTION AMBIENTAL EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

TEMPORALIZACION: 17 horas

RESULTADO DE APRENDIZAJE

RAG6. Controla la gestidn ambiental en los establecimientos de restauracion, reconociendo sus beneficios, asi como sus

implicaciones a nivel sanitario.

CRITERIOS DE EVALUACION

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
reutilizacidn de los recursos.

c) Se han identificado aquellas energias y/ o recursos cuya
utilizacion sea menos perjudicial para el ambiente y aquellas
gue 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.

f) Se han aplicado las técnicas de recogida, seleccién,
clasificacion y eliminaciéon o vertido de residuos.

g) Se han establecido los parametros que posibilitan el
control ambiental en los procesos de produccion de los
alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones
y se han tomado medidas para la proteccion ambiental.

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

CONTENIDOS

Control de la gestidon ambiental en establecimientos de
restauracion:
— Normativa aplicable a las empresas de restauracién en
materia ambiental.
— La sostenibilidad como herramienta de gestion en el
sector de la hosteleria. Ejemplificaciones.
e  Optimizacién en el uso de recursos naturales y
energéticos.
e Minimizacién de impactos ambientales.
e Lacultura de las 3 R-s: Reducir, Reutilizar y Reciclar.
— Residuos, vertidos o emisiones. Conceptos y técnicas de
gestion.
e  Pardmetros de control ambiental.
e Acciones correctivas y de mejora.
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MODULO: GCSHA

UNIDAD TRABAJO 5: LA GESTION DE LA CALIDAD EN ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

TEMPORALIZACION: 17 horas

RESULTADO DE APRENDIZAJE

RA1. Identifica los sistemas de gestidn de la calidad caracterizando los pasos para su disefio e implementacion.
RA2. Controla la aplicacion de las normas de calidad caracterizando los métodos y herramientas de medicion.

CRITERIOS DE EVALUACION

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 gestidn.

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.

CONTENIDOS

Identificacion de los sistemas de gestion de la calidad:

— Introduccion a la calidad. Definicion. Aproximacion
histérica.

— Nombres propios en materia de calidad.

—  Caracteristicas de la calidad en el sector servicios.

—  Gestidn de la calidad. Sistemas de calidad. La calidad
total y los recursos humanos.
e Expectativas y percepciones del cliente
e Determinacion y fijacion de objetivos.
e Manuales de calidad.
e Acciones de difusion de la politica de calidad en la

empresa tanto al cliente externo como al interno.

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

b) Se han reconocido los métodos para la autoevaluacién.

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

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

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

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

Control de la aplicacion de las normas de calidad:
— Andlisis de las herramientas y técnicas de la calidad en
las empresas de restauracion.

e Introduccidn a las herramientas y técnicas de
calidad.

e  Técnicas grupales.

e Herramientas de organizacion.

e Herramientas de planificacion.

e Herramientas estadisticas. Datos. Proceso y
medicioén.

e Laautoevaluacion.

e Laretroalimentacion. Acciones de mejora.

e Descripcién de los diferentes modelos de sistemas
de calidad en las empresas de restauracion.

e  Establecimiento del plan de calidad e
implementacion de la certificacion de la calidad en
las empresas de restauracion.

e Elplan de calidad. Fases para su implantacion.

e Las certificaciones. Marcas y sellos de calidad.
Ejemplos mas significativos. Pasos que se han de
seguir para la certificacion.
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9. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Una de las caracteristicas de la normativa andaluza sobre curriculo es su caracter integral en relacién con el
desarrollo del alumnado. De este hecho se deriva la integracidn en las diferentes etapas y niveles de una serie
de saberes actualmente demandados por la sociedad y que deben ser incorporados al sistema educativo. Son
los llamados contenidos o elementos transversales, que deberdn estar presentes en los diferentes mddulos a lo
largo del ciclo formativo.

Atendiendo a los contenidos de las diferentes unidades didacticas, se considera conveniente trabajar los
siguientes contenidos transversales que seran de gran ayuda para la educacién en valores profesionales
vinculados al puesto de trabajo y para la adquisicién de las competencias personales y sociales asociadas al
titulo, que se abordardn mediante diversas actividades, como charlas, debates, lectura de textos, juegos
cooperativos, etc.

e  Cultura andaluza: la Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia, en su articulo 40,
establece que el curriculo deberd contemplar la presencia de contenidos y de actividades
relacionadas con el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de
Andalucia, como el flamenco, para que sean conocidos, valorados y respetados como patrimonio
propio y en el marco de la cultura espafiola y universal.

e Educacion emocional: conciencia emocional, regulacion emocional, autonomia emocional,
competencias sociales y competencias para la vida y el bienestar.

e  Educacién del consumidor: consumo ético y sostenible, actitud critica ante la publicidad, calidad en
el servicio, separar las propias necesidades del acoso publicitario, etc.

e Educacién medioambiental: importancia de conocer y cuidar el entorno en que vivimos, conocer
las medidas que se pueden tomar en los establecimientos de restauracion, reciclaje y reutilizacién
de materiales, tomar plena conciencia del significado de la palabra “Naturaleza” y la necesidad de
su respeto y conservacion e impacto ambiental de nuestro desempefio profesional.

e Educacidon para la salud: adquirir habitos de vida saludable, apreciar la importancia de la buena
alimentacidn y ejercicio fisico para el bienestar, importancia de la adopcién de medidas de higiene y
de prevencidn de riesgos, etc.

e Formacidn en el uso de las tecnologias de la informacion y de la comunicacién: importancia de las
tecnologias de la informacién y de la comunicacion (TIC), uso de internet y las TIC de manera critica
y nuevas tecnologias en el ambito profesional.

e Animacion y fomento de la lectura: la lectura como fuente de informacion y formacion, usos y
necesidades de la lectura en el trabajo.

e Coeducacion: desarrollar todas las potencialidades individuales y una real igualdad de
oportunidades educativas de alumnos y alumnas, atender a todos los clientes por igual, igualdad e
integracion laboral, establecer medidas de accidn positivas tendentes a compensar desigualdades
de género.

Todos estos contenidos son esenciales para el desarrollo integral del alumnado y para el desarrollo de la

actividad profesional, que en un futuro tendran que desarrollar en el sector productivo para el cual se estd
formando.
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10. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS Y LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE ENSENANZA-
APRENDIZAJE

Este mdédulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de control de la
calidad y la seguridad alimentaria y ambiental.
La funcién de la calidad y la seguridad e higiene alimentaria y ambiental incluye aspectos como:

- Aplicacion de las normas de calidad.

- Aplicacion de las normas de seguridad.

- Aplicacién de las normas higiénico-sanitarias.
- Normas de manipulacién de alimentos.

- Control de residuos.

- Minimizacién del impacto ambiental.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcidn se aplican en:
- Todos los procesos o productos relacionados con los servicios de restauracion.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
modulo versaran sobre:

- Modelos de calidad que se deben aplicar en el sector de la restauracion.
- Aplicacion de la normativa de seguridad e higiene.

- Contribucién al medio ambiente, cumpliendo la normativa.

- Reduccidn, en la medida de lo posible, de los residuos generados.
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11. METODOLOGIA

11.1. Del proceso de enseiianza-aprendizaje

Se utilizaran diferentes metodologias a lo largo del curso, con el objetivo de que el alumnado pueda adquirir de
forma optima las competencias asociadas a este médulo profesional.
Los principios de actuacion metodoldgica seran:

e Aprendizaje activo, funcional y autéonomo: facilitar al alumnado la construccion de sus propios
aprendizajes, la comprobacion vy el interés de la utilidad de lo aprendido y la funcionalidad de los
aprendizajes.

e Constructivismo y aprendizaje significativo: el constructivismo se centra en la forma en que el
alumnado elabora el conocimiento haciéndolo suyo para poder construir los nuevos conocimientos.
Este tipo de aprendizaje favorecerd el pensamiento critico, al producir conocimientos mas
duraderos y significativos.

e Cooperativismo: el aprendizaje cooperativo se basa en la construccidon participativa del
conocimiento. Dentro del proceso de aprendizaje cooperativo se destaca la participacién activa y la
interaccién tanto de alumnado como de profesorado.

¢ Individualizacion: la ensefianza debe estructurarse en funcion de las caracteristicas individuales de
cada alumno/a, teniendo en cuenta los intereses y motivaciones personales, los procesos
individuales de aprendizaje y el seguimiento continuo de cada alumno/a.

e Creatividad: educar en la creatividad es educar para el cambio y formar personas ricas en
originalidad, flexibilidad, vision, iniciativa, confianza; personas amantes de los riesgos vy listas para

afrontar los obstaculos y problemas que se les van presentado en su vida, tanto escolar y cotidiana.

e Conectivismo: es un enfoque de aprendizaje donde las personas mediante el uso de las TIC, forman
redes y comunidades para lograr un aprendizaje permanente.

11.2. Del tiempo, el espacio y los agrupamientos

A) Laorganizacion del tiempo.

Su fin es adecuar las diversas actividades al tiempo disponible, entendiendo siempre esta adecuacién
como flexible a las necesidades y caracteristicas del momento.

El orden en el que llevamos a cabo la temporalizacion es:

19) Asignar realistamente un tiempo a cada Unidad Didactica.
29) Secuenciar sus contenidos y el tiempo para cada actividad.

B) La organizacion del espacio.

- En funcidn de la actividad que se vaya a realizar.
- En funcidn de la agrupacion del alumnado

También aqui se requiere ser flexible para adecuarse a las circunstancias.
C) Los agrupamientos.

Diferentes y flexibles en funcidon de los objetivos y los contenidos.
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Grupo Clase (curso): se utiliza para, asambleas, exposiciones verbales, graficas o

documentales y puede tener un cardcter propositivo (sintesis iniciales) o conclusivo (sintesis
finales).

Equipos de trabajo (Gran Grupo (1/2 clase) y Pequefio Grupo (1/4 de clase): requieren el
empleo de estrategias de indagacion, se vinculan, habitualmente, al tratamiento de los
procedimientos y actitudes. Gracias a ellos pueden ser realizados proyectos de trabajo
conjunto.

Trabajo individual: se aplica también a la realizacién de tareas de indagacidn, permitiendo por
tanto la reflexion personal, el trabajo auténomo, la adquisicion de procedimientos y
automatismos, el planteamiento y la resolucién de problemas y la adquisicién de experiencias
en la busqueda y consulta auténoma de informacién.

11.3. Materiales y recursos didacticos

Son los diversos materiales y equipos que me ayudaran como profesora a presentar los contenidos y a
los alumnos a adquirir los conocimientos, las destrezas y habilidades necesarias para superar el médulo.

Seran variados, versatiles y adecuados a las competencias profesionales que el alumnado debe
desarrollar y su utilidad concreta se tendra en cuenta para las diferentes unidades recogidas en la
programacion.

Podran ser propios del centro, entre los que quiero destacar como recursos generales: los libros de
proxima adquisicion para el departamento, seran también de consulta para el alumnado, los libros
disponibles en la biblioteca del centro, los diferentes medios audiovisuales e informaticos (destacando
el uso de Internet); y como recursos especificos para este médulo (instalaciones, mobiliario, maquinaria,
utiles...) Asi mismo, haremos uso de todos los recursos que pueda ofrecernos el entorno (bares,
restaurantes, tiendas especializadas, bibliotecas, centros de profesores, asociaciones, organismos e
instituciones publicas y privadas, etc.)
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12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD Y ADAPTACIONES CURRICULARES NO SIGNIFICATIVAS
PARA EL ALUMNADO QUE PRESENTE NECESIDADES EDUCATIVAS ESPECIALES

Podemos entender este apartado como una “Atencion a la Diversidad”, diversidad que viene dada por
el grupo tan heterogéneo de alumnos que podemos encontrarnos.

Para darle respuesta a esta diversidad, debemos identificar donde se manifiesta, por lo que en el
desarrollo de la programacion tendré en cuenta los ambitos en los que se manifiesta;

a. La capacidad para aprender. La potencialidad que tiene un alumno para conseguir ciertos
aprendizajes.

b. La motivacion por aprender. Condiciona la capacidad para aprender y va en funcidn del historial del
alumno y de la funcionalidad que le vea al contenido que esta aprendiendo, por lo que deberemos
tener en cuenta el valor practico e incentivador de los contenidos y métodos de aprendizaje.

c. Los intereses personales. Se relacionan con el futuro académico y profesional; siendo un factor que
condiciona la motivacién por aprender.

d. Los estilos de aprendizaje. Tienen diferencias con respecto a:
- Modalidad sensorial preferente: Se basa en que cada alumno aprende mejor con versos
métodos (leyendo, escuchando, escribiendo...)
- Nivel de atencién en la tarea: No todo el alumnado tiene la misma capacidad de atencion, los
hay que se distraen mas o menos.
- Tipo de refuerzo mas adecuado: Cada estudiante prefiere un sistema diferente.
- Preferencias de agrupamiento: También variardn en funcién de la persona.

e. Las dificultades de ciertos alumnos. Tanto si son necesidades educativas especiales puntuales o
temporales, deberemos prestar a los alumnos afectados una ayuda pedagdgica especial que dé
respuesta a sus necesidades educativas especificas.

A continuacion sefialo las distintas vias de atencion a la diversidad del alumnado que aplicaré con la
intencién de ajustar la accion educativa a la realidad concreta de cada alumno:

1. Metodologias diversas. Las actividades planificadas seran diversas, ya que no hay un método por
excelencia, ni mejor ni peor en términos absolutos.

Por ese motivo, siempre deberemos atender las necesidades que en cada momento demandan los

alumnos programando diversas actividades que se adapten a la singularidad, estilo y ritmo de

aprendizaje del alumnado: actividades individuales, actividades de grupo monitorizadas por los

alumnos mas aventajados, actividades de apoyo y refuerzo para alumnos con déficit, dificultades o

retraso, actividades de proaccién para los de mayor nivel, etc.

2. Agrupamientos flexibles. La flexibilidad de los grupos de trabajo (en el grupo-clase) hace posible que
los alumnos puedan realizar al mismo tiempo diferentes tareas segln su nivel, intereses u otros
criterios. Pudiendo trabajarse los mismos contenidos con distinto nivel de profundidad mediante las
mencionadas actividades de refuerzo, de apoyo, de profundizacién y ampliacion.
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13. EVALUACION

La evaluacién supone un conjunto de actividades programadas para recoger informacion sobre la que
docentes y alumnado reflexionan y toman decisiones para mejorar sus estrategias de ensefianza y
aprendizaje, e introducir en el proceso en curso las correcciones necesarias.

Estamos ante un proceso sistematico de recogida de datos, incorporado al sistema general de actuacidon
educativa, que permite obtener informacién valida y fiable para formar juicios de valor acerca de una
situacion.

En Formacidn Profesional el objetivo de la evaluacién del proceso de aprendizaje del alumnado es
conocer para cada mdédulo profesional si ha alcanzado los resultados de aprendizaje y los criterios de
evaluacion de los que estan compuestos, con la finalidad de valorar si dispone de la competencia
profesional que acredita el Titulo, y este sera el principio que rija la evaluacion de las competencias
adquiridas en este médulo profesional.

Teniendo en cuenta la Orden de 29 de septiembre de 2010, la evaluacion de este médulo seguird tres
principios fundamentales: inicial (art. 10.2), continua (el art. 2.) y criterial (art. 2.5.b y art. 3).

Inicial: se realizara al iniciarse cada una de las fases de aprendizaje, y tiene la finalidad de proporcionar
informacion sobre los conocimientos previos de los alumnos para decidir el nivel en que hay que
desarrollar los nuevos contenidos de ensefianza y las relaciones que deben establecerse entre ellos.

Continua: pretende superar la relacién evaluacion=examen o evaluacidn=calificacion final del alumnado,
y centra la atencién en otros aspectos que se consideran de interés para la mejora del proceso
educativo. Se realizard a lo largo de todo el proceso de aprendizaje del alumnado y pretende describir e
interpretar, de tal manera que cuanto mas informacién significativa tengamos del alumnado mejor
conoceremos su aprendizaje.

Criterial: a lo largo del proceso de aprendizaje, la evaluacion criterial compara el progreso del alumno en
relacion con metas graduales establecidas previamente a partir de la situacion inicial. Por tanto, fija la
atencién en el progreso personal del alumno en base a los criterios de evaluacion definidos en la
normativa. Este principio es fundamental en formacién profesional, puesto que es como se estructura y
organizan las ensefianzas.
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13.1. Instrumentos

Los instrumentos de evaluacién utilizados para comprobar los aprendizajes serdn variados y se elegiran
y disefiardn en funcion de los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacidon que se pretendan

medir. Se utilizaran:

e Paralas tareas/proyectos: rubricas y plantillas de correccion.

e  Para las presentaciones: rubricas.

e Paralos debates: rubricas.

e Para las notas de clase: rubricas y fichas de registro de observacidn.

e  Para cualquier otro tipo de actividades: rubricas y plantillas de correccion.

e Para examenes: pruebas escritas (test, preguntas cortas, desarrollo), pruebas orales, pruebas

de ejecucidn...con sus correspondientes plantillas de correccidn.

Los instrumentos de evaluacion se concretaran para cada unidad de trabajo en la programacién de
y seran decisién de cada docente.

aula

Todas las calificaciones se recogeran en el cuaderno del profesor, donde apareceran reflejadas todas las

variables a evaluar y su correspondiente calificacion.

13.2. Ponderacidn sobre la nota de cada Resultado de Aprendizaje

RA1l. ldentifica los sistemas de gestién de la calidad caracterizando los pasos para su disefio e 10%
implementacion.

RA2. Controla la aplicacion de las normas de calidad caracterizando los métodos y herramientas de 10%
medicidn.

RA3. Supervisa la limpieza y desinfeccion del utillaje, equipos e instalaciones valorando su repercusiéon en 15%
la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

RAA4. Verifica las buenas practicas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos habitos 5%
higiénicos.

RAS. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los 25%
principios asociados a los mismos.

RA6. Controla la gestion ambiental en los establecimientos de restauracién, reconociendo sus beneficios, 15%
asi como sus implicaciones a nivel sanitario.

Especificado lo anterior, se hace constar que la ponderacion correspondiente a cada uno de los Criterios

de Evaluacion relacionados con cada uno de los RA quedara establecida en la programacién de aula.

13.3. Requisitos para una calificacidon positiva del médulo

En el apartado 1 del Art. 16 de la Orden de 29 de septiembre de 2010, indica que “la evaluacion
conllevard una calificacion que reflejard los resultados obtenidos por el alumno o alumna en su proceso
de ensefianza-aprendizaje. La calificacion de los mddulos profesionales de formacion en el centro
educativo y del médulo profesional de proyecto se expresard en valores numéricos de 1 a 10, sin

decimales. Se considerardn positivas las iguales o superiores a 5 y negativas las restantes”.

Para superar el modulo, el alumnado debe haber alcanzado todos los resultados de aprendizaje
establecidos en la Orden que regula la titulacion en la que se encuentra enmarcado el presente
madulo, es decir, debera superar cada uno de ellos de manera individual con una nota igual o superior

a 5 sobre 10.
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Teniendo en cuenta esto y tal y como indicdbamos anteriormente, los criterios de calificacion se
concretaran para cada unidad de trabajo en la programacion de aula para poder realizar la calificacidon
de cada instrumento de evaluacion asociado a un criterio de evaluacion nos serviremos de una rubrica o
plantilla de correccidn.

14. ACTIVIDADES DE REFUERZO

Se contemplaran en la programacion de aula dentro del desarrollo de cada una de las unidades, seran
de caracter individual y estardn enfocadas a ayudar al alumnado a conseguir los resultados de
aprendizaje en nivel suficiente como para poder obtener una calificacién positiva del médulo.

15. ACTIVIDADES DE MEJORA DE RESULTADOS Y AMPLIACION

Para aquellos alumnos con mayor capacidad o mayor interés, la atencion a la diversidad se concretara
en:

- Oferta de una adecuada diversificacién y ampliacién de los aspectos del saber y del saber
hacer.

- Disefio por parte de los alumnos implicados diferentes actividades de ampliacion, estimulando
asi la formacion de personas auténomas.

Tanto las actividades de refuerzo/recuperacién como las de ampliacion, estan planificadas para ser
realizadas entre la sesién de evaluacion previa a la realizacién del médulo profesional de formacién en
centros de trabajo y la sesidn de evaluacion final, segun se indica en el apartado 4.c del articulo 2 de la
Orden de 29 de septiembre de 2010: “La determinacion y planificacion de las actividades de refuerzo o
mejora de las competencias, que permitan al alumnado matriculado en la modalidad presencial la
superacion de los mdédulos profesionales pendientes de evaluacion positiva o, en su caso, mejorar la
calificacion obtenida en los mismos. Dichas actividades se realizardn en primer curso durante el periodo
comprendido entre la ultima evaluacion parcial y la evaluacion final y, en segundo curso durante el
periodo comprendido entre la sesion de evaluacion previa a la realizacion del mddulo profesional de
formacion en centros de trabajo y la sesion de evaluacion final.”

16. PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA

La asistencia regular a las clases es un requisito imprescindible para la evaluacién y calificacidén
continuas. En esta linea, la expresion “asistencia regular” y sus efectos sobre la evaluacién continua se
pueden especificar en los siguientes términos:

- Elderecho a la evaluacidn continua, lo pierde cualquier alumno que haya tenido faltas de asistencia,
justificadas y no justificadas, en la medida que establece el Reglamento Organizacion y
Funcionamiento del Centro.

- Aquellos alumnos que pierdan el derecho a la evaluacion continua, tendran derecho a un sistema
de evaluacion especial que consistird en un conjunto de pruebas y trabajos individuales, asociados a
cada Criterio de Evaluacion.

17. PROCEDIMIENTO PARA EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

La programacion didactica es un instrumento de planificaciéon flexible, por tanto, necesita de un
seguimiento periddico para evaluar el cumplimiento de la misma, e introducir aquellas modificaciones
que sean necesarias para corregir las posibles desviaciones detectadas.
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Este procedimiento pretende completar la evaluacion del proceso de ensefianza-aprendizaje. Este
procedimiento implicard un andlisis particular de como los diferentes elementos curriculares que se
organizan en cada Unidad de Aprendizaje, y que se recogera en el apartado “observaciones” de cada
unidad.

Como elemento de seguimiento adicional, se propone una evaluacién del proceso de ensefianza en el
que el alumnado de forma andnima contestara a una serie de preguntas en las que evaluard las
actividades y tareas y el desarrollo en general de cada una de las unidades.

Las modificaciones pertinentes a la presente programacion se realizaran de acuerdo a lo establecido en
el Proyecto Educativo del Centro.
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