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PROGRAMACION DIDACTICA

MODULO: GESTION DE LA CALIDAD Y DE LA SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA (GCSHA)
CURSO: 12 DIRECCION DE COCINA
Caddigo: 0501 Duracién:96 H

PERIODO DE VIGENCIA (4 ANOS): Desde el curso 2023/24 hasta el curso 2026/27
FECHA DE LA ULTIMA MODIFICACION: OCTUBRE 2024
ABREVIATURAS: CF: ciclo formativo, RA: resultados de aprendizaje, CE: criterios de evaluacion,

UT: unidades de trabajo

1. REGULACION DEL TiTULO

- Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior
en Direccién de Cocina.

- Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo
de Técnico Superior en Direccién de Cocina.

- 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 formacion
profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de

Andalucia

2. OBIJETIVOS GENERALES (Orden)

La formacion del mdédulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del CF relacionados a
continuacién:

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) ldentificar 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.

k) Seleccionar métodos y equipos de envasado y conservacién, relacionando las necesidades con

las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para verificar los procesos de
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envasado y/o conservacion.

n) Analizar los protocolos de actuacion 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.

n) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolucién
cientifica, tecnoldgica y organizativa del sector y las tecnologias de la informacién y la comunicacidn,
para mantener el espiritu de actualizacién y adaptarse a nuevas situaciones laborales y personales.
s) Evaluar situaciones de prevencion de riesgos laborales y de proteccidn 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 evaluacién y de la calidad y ser capaces de supervisar y

mejorar procedimientos de gestién de calidad.

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Orden)

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y
sociales de este titulo que se relacionan a continuacién:

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

j) Verificar los procesos de envasado y/o conservacidén de los géneros y elaboraciones culinarias,
aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos iddneos, para preservar su calidad y
evitar riesgos alimentarios.

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 formacién y
los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la
informacién y la comunicacién.

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

aplicando los procedimientos de prevencién de riesgos laborales y ambientales de acuerdo con lo
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establecido por la normativa y los objetivos de la empresa.
r) 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. PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)

Las Administraciones educativas tendran en cuenta, al desarrollar el curriculo correspondiente,

las siguientes consideraciones:

a) El significativo cambio en los habitos y estilos de vida de los consumidores (lejania del puesto de
trabajo y de los centros escolares, incorporacién de la mujer a la vida laboral, entre otros) asi como
la ruptura de la transmision de conocimientos y cultura culinaria junto con la proliferacion de
centros comerciales donde se pueden compaginar compras, comida y ocio, con datos con gran
influencia en el sector de la Hosteleria y la Restauracion.

b) En cuanto a la tipologia de establecimientos, la tendencia del mercado apunta hacia un
estancamiento, en cuanto a crecimiento se refiere, de los restaurantes tradicionales, de lujo, y de
los llamados «de autor» —en Espaiia existe el triple de restaurantes por persona que en el resto de
Europa—, mientras que se prevé una gran expansion y consolidacion de las empresas dedicadas a la
restauracién colectiva (centros sanitarios, centros escolares, empresas, centros de ocio, etc.) y de
las llamadas «empresas de restauracion moderna» o «neorrestauracion», que abarcan un gran
ambito de gama y conceptos.

c) Debido a este gran crecimiento, la demanda de profesionales del sector de la restauraciéon que
sepan adecuarse y responder a las nuevas estructuras organizativas y productivas, es cada vez
mayor. Asi, estos profesionales, ayudados por la formacién adecuada completada por la empresa y
la propia experiencia, deberan ser capaces de conseguir y proporcionar elevados estdndares de
calidad, en el producto y en el servicio, a una clientela cada vez mayor y mas exigente, a la que se
debe intentar fidelizar, como estrategia basica ante el incremento de la competencia.

d) La evolucion profesional, en cuanto a las funciones que seran desempefiadas por este titulado,

se relaciona con las de direccion, comercializacién de los productos y organizacion de las unidades

de produccién y servicio en cocina, entre otras. La evolucion relacionada con el avance tecnoldgico

3



UNIGN EURDPEA =
L] 2 a 5
il E L A 10/01/2019 !

st u ol . . MD850202 Junta de Andalucia
X / PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL
— Revisién 1| Pag. 1111

se traducird en la introduccién de nuevas maquinarias, herramientas y productos, como pueden
ser

hornos de conveccién, mixtos programados, maquinas de vacio y vacio compensado, sistemas de
distribucién diferida en el tiempo y en el espacio, productos de 4.2 y 5.2 gama, otros productos
ultracongelados, programas informaticos para el control y registro de procesos de produccion,
programas informdticos de gestiéon y el uso continuo de Internet para el intercambio de
informacién. Por Ultimo, la evolucidn organizativa dependera, en gran medida, de las
caracteristicas de los equipos y maquinarias, adecuadas éstas, a su vez al tipo de oferta
gastrondmica.

e) En lo referente a la organizacién de la producciéon y de las tareas, puede destacarse la
produccidn en cocinas centrales, que facilita la estandarizacidén de los procesos y la optimizacion de

los recursos

Articulo 9. RD.659/2023: Curriculo y fase de formacion en empresa u organismo equiparado: apartado 6.:
La organizacion de la formacion en empresa u organismo equiparado responderd a las siguientes reglas: e)
Las personas en formacion que inicien su formacion en empresa u organismo equiparado deben haber
adquirido las competencias relativas a los riesgos especificos y las medidas de prevencion de riesgos
laborales en las actividades profesionales correspondientes al perfil profesional,. POR CONSIGUIENTE:
PARA IR A LA EMPRESA DUAL LOS ALUMNOS DEBEN HABER SUPERADO EL RA4 UD1,2,3y 4

5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO, RA Y TEMPORALIZACION

| 0G | CPPS | RA (resultados de | UT (unidades de trabajo) | TRIMES | N2 | %NOTA
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aprendizaje) -TRE HORA
S
K M,N 4. Verifica las buenas UT1 La seguridad y la higiene | 12 15 30%
practicas higiénicas alimentaria
evaluando los peligros UT2. Mantenimiento de 6
asociados a los malos buenas practicas de higiene
habitos higiénicos. personal.
UT3 Aplicacidn de buenas 8
practicas en la manipulacién
de alimentos.
UT4. Buenas practicas en
materia de alergias e 6
intolerancias alimentarias.
K M,N RA3 Supervisa la limpieza | UT 5 Supervisién de limpieza | 12y 22 | 8 20
y desinfeccidon del utillaje, | y desinfeccion de equipos e
equipos e instalaciones instalaciones.
valorando su repercusién
en la calidad higiénico
sanitaria de los
productos....
JLK | ILN RAS5 Aplica los sistemas UT 6: Aplicacion de sistemas | 29 15 15
de autocontrol basados de autocontrol
en el APPCCy de control
de la trazabilidad,
justificando los
principios...
Este RA dualiza se lleva a
cabo en la empresa u
organismo equiparado.
LK, | LN RA1 Identifica los UT7 Gestidon y control de 3¢ 15 10
o, sistemas de gestién de la | calidad en el sector de la
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Q calidad caracterizando los | restauracion.
pasos para su disefio e
implementacion.
ILM,N | RA 2 Controla la UT8. Implementacion de un | 32 8 10
JK, aplicacion de las normas | sistema de gestidon de
o, de calidad caracterizando | calidad en un
Q. los métodos y establecimiento de
herramientas de restauracion.
medicidn
i), | LM,N | RA6. Controla la gestién UT9. Control de la gestion 3¢ 15 15
k), ambiental en los ambiental en
0), establecimientos de establecimientos de
q) restauracion, restauracion.
reconociendo sus
beneficios, asi como sus
implicaciones a nivel
sanitario.
TOTAL 100%

+ 0G=0bjetivos generales.

~ En las columnas OG, CPPS y RA, el numero o letra se corresponde con la Orden.

v

CPPS=Competencias profesionales, personales y sociales.

6. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria .

UNIDAD TRABAJO 1 : La seguridad y la higiene alimentaria

1.TEMPORALIZACION: 15H

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

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

Este RA se lleva a cabo en la empresa u organismo equiparado (Dual general).

3.CRITERIOS DE EVALUACION

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 prevencién
en el caso de que existan.

en la salud de los consumidores.

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

en los alimentos.

4.CONTENIDOS

« Introduccion a la seguridad alimentariay a la
gestidn de calidad. Cea

~ Normativa general higiénico-sanitaria aplicable a
la actividad. CE a, e

~ Alteracion y contaminacién de los alimentos
debido a précticas y habitos en una manipulacién
inadecuada.CE b, c, e

~ Principales peligros, riesgos y toxiinfecciones.

~ Contaminacién por agentes fisicos, quimicos y
bioldgicos. CE b, c, e

- Factores que favorecen el desarrollod e

microorganismos. Medidas de prevencién.CEc

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

MODULO: Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria .

UNIDAD TRABAJO 2: Mantenimiento de buenas practicas de higiene personal.

1.TEMPORALIZACION: 6H

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RAA4. Verifica las buenas practicas higiénicas evaluando los peligros asociados a los

malos habitos higiénicos.

Este RA se lleva a cabo en la empresa u organismo equiparado (Dual general).

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

| 4.CONTENIDOS
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« Buenas practicas de higiene personal. Medidas de

d) Se han identificado las medidas de higiene personal. CE d

higiene personal asociadas a la ~ Vestimenta de trabajo. Requisitos y limpieza. CE g
manipulacion de alimentos, para evitar - Medios de proteccidon de cortes, quemaduras vy
problemas en la salud de los heridas en el manipulador. CE h

consumidores.

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.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

- Actividades y tareas: diferentes tipos de actividades como resimenes, exposiciones, debates en el aula,
busqueda de informacién , Actividades interactivas kahoot, quiz, etc. ( rubricas, observacion, lista de
chequeo, fichas autoevaluacién y coevaluacién). 50%

- Pruebas objetivas: test, preguntas cortas. ( plantilla de correccién). 50%

Estos porcentajes podrdn modificarse en la programacion de aula de cada profesor previo aviso al

alumnado.

MODULO: Gestién de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria .

UNIDAD TRABAIJO 3 : Aplicacion de buenas practicas en la manipulacion de alimentos .

1.TEMPORALIZACION: 8H

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)
RA4. Verifica las buenas practicas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos habitos

higiénicos. Este RA se lleva a cabo en la empresa u organismo equiparado (Dual general).

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden) 4.CONTENIDOS.
a) Se han reconocido las normas higiénico- ~ Buenas practicas en la manipulacién. CE a,b, ¢
sanitarias de obligado cumplimiento - Buenas practicas en la recepcién de materias
relacionadas con las précticas higiénicas y primas. CE a,b, c
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de manipulacion. « Buenas practicas en el almacenamiento de
b) Se han identificado los peligros alimentos. CE a,b, c

sanitarios, asi como los principales riesgos - Buenas practicas en los procesos culinarios. CE a,b,
y toxiinfecciones asociados a los malos C

habitos. - Buenas practicas en la conservacién vy
e) Se han reconocido todos aquellos regeneracién. CE a,b, ¢ -Buenas practicas en el
comportamientos o aptitudes susceptibles servicio. CE a,b, ¢

de producir una contaminacién o

alteracion en los alimentos.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

- Actividades y tareas: diferentes tipos de actividades como resimenes, exposiciones, debates en el aula,
busqueda de informacién , Actividades interactivas kahoot, quiz, etc. ( rubricas, observacién, lista de
chequeo, fichas autoevaluacién y coevaluacién). 50%

- Pruebas objetivas: test, preguntas cortas. ( plantilla de correccion). 50%

Estos porcentajes podran modificarse en la programacion de aula de cada profesor previo aviso al

alumnado.

MODULO: Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria .

UNIDAD TRABAIJO 4 : Buenas practicas en materia de alergias e intolerancias.

1.TEMPORALIZACION: 6H

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

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

higiénicos .

Este RA se lleva a cabo en la empresa u organismo equiparado (Dual general).

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden) 4.CONTENIDOS

e) Se han reconocido todos aquellos ~ Alergias e intolerancias alimentarias. CE f
comportamientos o aptitudes susceptibles - Diferencias entre alergia e intolerancia .CE e,f
de producir una contaminacién o alteracién + El plan de control de alérgenos. CE e, f
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en los alimentos. « Enfermedades de obligada declaracién CE f
f) Se han enumerado las enfermedades de
obligada declaracién, identificando a su vez

alergias e intolerancias alimentarias.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

-- Actividades y tareas: diferentes tipos de actividades como resimenes, exposiciones, debates en el aula,
busqueda de informacién , Actividades interactivas kahoot, quiz, etc. ( rubricas, observacién, lista de
chequeo, fichas autoevaluacién y coevaluacién). 50%

- Pruebas objetivas: test, preguntas cortas. ( plantilla de correcciéon). 50%

Estos porcentajes podrdn modificarse en la programacion de aula de cada profesor previo aviso al

alumnado.

MODULO: Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria .

UNIDAD TRABAIJO 5 :Supervision de limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones. RA3

1.TEMPORALIZACION: 8 H

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)
RA3. Supervisa la limpieza y desinfeccién del utillaje, equipos e instalaciones valorando su repercusién en

la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4.CONTENIDOS

a) Se han identificado los requisitos - Higiene, limpieza y desinfeccién. Conceptos y
higiénico-sanitarios que deben cumplir niveles de limpieza y desinfeccién.CE b

los equipos, utillaje e instalaciones de ~ Legislacidn y requisitos generales de limpieza de
manipulacion de alimentos. utillaje, equipos e instalaciones. CE a

b) Se han evaluado las consecuencias + Procesos y productos de limpieza. Caracteristicas,
para la inocuidad de los productos y la condiciones de empleo y parametros de control

10
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seguridad de los consumidores de una
limpieza/desinfeccion inadecuada.

c) Se han descrito los

procedimientos, frecuencias y

equipos de limpieza y desinfeccidn

(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 pardmetros

objeto de control asociados al nivel de
limpieza o desinfeccion requeridos.

f) Se han reconocido los tratamientos de
Desratizacidn, Desinsectacién y
Desinfeccién (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, desinfeccidén 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

asociados. CE d

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

+ Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de
limpieza y desinfeccion o desratizacion vy
desinsectacion inadecuadas. CE b, e

- Peligros asociados a la manipulacion de productos
de limpieza y desinfeccidn. Pictogramas. CE g, h

+ Procedimientos para la recogida y retirada de
residuos. CE i

~ Plan de

limpieza,desinfeccidon, desratizacién y

desinsectacién. CE j

11
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diferentes planes de limpieza, desinfeccion,

desratizacion y desinsectacidn relacionados

con las empresas de restauracion.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

- Actividades y tareas: diferentes tipos de actividades como resimenes, exposiciones, debates en el aula,
busqueda de informacion , Actividades interactivas kahoot, quiz, etc. ( rubricas, observacién, lista de
chequeo, fichas autoevaluacion y coevaluacién). 50%

- Pruebas objetivas: test, preguntas cortas. ( plantilla de correccién). 50%

Estos porcentajes podrdn modificarse en la programacion de aula de cada profesor previo aviso al

alumnado.

MODULO: Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria .
UNIDAD TRABAJO 6 : Aplicacion de sistemas de autocontrol.
1.TEMPORALIZACION: 15H
2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)
RAS. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad, justificando
los principios asociados a los mismos.
3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden) 4.CONTENIDOS
a) Se ha identificado la necesidad vy ~ Medidas de control relacionadas con los peligros
trascendencia para la seguridad sanitarios en la manipulaciéon de los alimentos.
alimentaria del sistema de autocontrol. Disefio higiénico de las instalaciones. Planes de
b) Se han reconocido los conceptos apoyo. CE a, e
generales del sistema de Analisis de ~ EI sistema APPCC. Pasos previos. Los siete
Peligros y Puntos de Control Criticos principios. Fases de implementacion. CE b, c,d
(APPCC). ~ Trazabilidad y seguridad alimentaria.
¢) Se han definido conceptos clave para el Caracteristicas, relacion y procedimiento de
control de potenciales peligros sanitarios: aplicacion CE g

12
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punto critico de control, limite critico,
medidas de control y medidas correctivas.
d) Se han definido los parametros
asociados a la evaluacién 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 vy
otras).

i) Se han reconocido los procedimientos

de actuacion frente a alertas alimentarias.

« Guias de practicas correctas de higiene. GPCH . CE
a

-~ Principales normas voluntarias en el sector

alimentario (BRC, IFS, UNE- ENISO9001:2000, UNE-

EN ISO 22000:2005 vy otras). Andlisis e
interpretacion. CE h

- Procedimientos de actuacion frente a alertas

alimentarias. CE |

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Art 163.4 del RD 659/2023. El tutor o tutora dual de la empresa u organismo equiparado valorara en términos de
«superado» o «no superado» cada resultado de aprendizaje y realizara una valoracion cualitativa de la estancia
formativa de la persona y sus competencias profesionales y para la empleabilidad. El o la docente, formador,
formadora o persona experta responsable de cada mdédulo profesional en el centro de Formacion Profesional recogera
la valoracidn sobre los resultados de aprendizaje de su médulo profesional y ajustara su evaluacion, y posterior
calificacion, en funcién del informe de la estancia en empresa

13
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MODULO: Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria .

UNIDAD TRABAJO 7 : Gestion y control de calidad en el sector de la restauracion .

1.TEMPORALIZACION: 15H

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RA1. Identifica los sistemas de gestidn de la calidad caracterizando los pasos para su disefio e

implementacion.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

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 vy
con su gestion.

c) Se han analizado los objetivos de los
sistemas de gestién 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

documentacioén relacionada con el sistema

4.CONTENIDOS

v

Introduccion a la calidad. Definicion. CE a

Aproximacion histérica. Nombres propios en
materia de calidad. CE b

Caracteristicas de la calidad en el sector servicios.
CEd

Gestion de la calidad. Sistemas de calidad. La
calidad total y los recursos humanos. CE C,
Expectativas y percepciones del cliente
Determinacidn y fijacién de objetivos. Ce ¢
Manuales de calidad. CE e

Acciones de difusidon de la politica de calidad en la

empresa tanto al cliente externo como al interno.

CEf

14
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de gestidn de la calidad.

f) Se han descrito las acciones de
formacién necesarias para el personal a su
cargo para implementar el sistema de

calidad determinado.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

- Actividades y tareas: diferentes tipos de actividades como resimenes, exposiciones, debates en el aula,
busqueda de informacion , Actividades interactivas kahoot, quiz, etc. ( rubricas, observacion, lista de
chequeo, fichas autoevaluacién y coevaluacién). 50%

- Pruebas objetivas: test, preguntas cortas. ( plantilla de correccion). 50%

Estos porcentajes podrdn modificarse en la programacion de aula de cada profesor previo aviso al

alumnado. Dependiendo de la UT puede ser que no haya prueba objetiva,por lo que dicho porcentaje se

sustituye por un trabajo.

MODULO: Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria .
UNIDAD TRABAJO 8 : Implementacion de un sistema de gestion de calidad en un establecimiento de

restauracion.

1.TEMPORALIZACION: 8 H

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

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

medicion
3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden) 4.CONTENIDOS

a) Se han definido los métodos y - Analisis de las herramientas y técnicas de la calidad
herramientas de medicidn de la calidad. b) en las empresas de restauracién. Ce a, b, ¢, d
Se han reconocido los métodos para la + Introduccién a las herramientas y técnicas de
autoevaluacion. calidad. Técnicas grupales. Ce ¢
c) Se han relacionado los datos que se - Herramientas de organizacion. Herramientas de
obtienen de las diferentes herramientas planificacion. Herramientas estadisticas. Datos.
de mediciéon con posibles acciones de Proceso y medicién. CE a

15
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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
normalizacién y certificacién de los nuevos

modelos de la calidad.

La autoevaluacion. CE b

La retroalimentacién. Acciones de mejora. CEc
Descripcion de los diferentes modelos de sistemas
de calidad en las empresas de restauracion. CE e ,d
Establecimiento del plan de calidad e
implementacion de la certificacién de la calidad en
las empresas de restauracion. CE f

El plan de calidad. Fases para su implantacion. CE
d, e

Las certificaciones. Marcas y sellos de calidad.
Ejemplos mas significativos. Pasos que se han de

seguir para la certificacion. CE d ,f

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

- Actividades y tareas: diferentes tipos de actividades como resimenes, exposiciones, debates en el aula,

busqueda de informacion , Actividades interactivas kahoot, quiz, etc. ( rubricas, observacion, lista de

chequeo, fichas autoevaluacion y coevaluacién). 50%

- Pruebas objetivas: test, preguntas cortas. ( plantilla de correccion). 50%

Estos porcentajes podrdn modificarse en la programacion de aula de cada profesor previo aviso al

alumnado.

16
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MODULO: Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria .

UNIDAD TRABAIJO 9: Control de la gestion ambiental en establecimientos de restauracion.

1.TEMPORALIZACION: 15 H

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RA6. Controla la gestion ambiental en los establecimientos de restauracion, reconociendo sus beneficios,

asi como sus implicaciones a nivel sanitario.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

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/ o
recursos cuya utilizacién sea menos
perjudicial para el ambiente y aquellas que
sean convenientes desde el punto de vista
econdémico.

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,

seleccion, clasificacion y eliminacién o

4.CONTENIDOS

v

Buenas practicas medioambientales Normativa
aplicable a las empresas de restauracién en
materia ambiental. CE a

La sostenibilidad como herramienta de gestién en
el sector de la hosteleria. Ejemplificaciones. CE b, ¢
Optimizacién en el uso de recursos naturales y
energéticos. CE e

Minimizacién de impactos ambientales. CE e

las 3 R-s: Reducir,

La cultura de Reutilizar vy

Reciclar. - Residuos, vertidos o emisiones.

Conceptos y técnicas de gestion. CE d
Parametros de control ambiental. e Acciones

correctivas y de mejora. CE g, h

17
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vertido de residuos.

g) Se han establecido los parametros que
posibilitan el control ambiental en los
procesos de produccidon 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 gestidn de los residuos

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

- Actividades y tareas: diferentes tipos de actividades como resimenes, exposiciones, debates en el aula,
busqueda de informacion , Actividades interactivas kahoot, quiz, etc. ( rubricas, observacion, lista de
chequeo, fichas autoevaluacién y coevaluacién). 50%

- Pruebas objetivas: test, preguntas cortas. ( plantilla de correccion). 50%

Estos porcentajes podrdn modificarse en la programacion de aula de cada profesor previo aviso al

alumnado.

7. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Ademads de los contenidos propios del médulo, deberan incluirse contenidos y actividades para la
educacion en valores y la atencion a la cultura andaluza, segin se establece en la Ley 17/2007 de
Educacién en Andalucia (art.39 y 40).

1. Educacién moral y civica: derechos humanos, valores de una sociedad libre y democratica.

Educacidn para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la diversidad.

2
3. Educacion para la igualdad en ambos sexos.
4

Educacidn para la paz: no violencia, resolucién de conflictos, respeto y tolerancia.

18
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5. Educacion para la salud: habitos de vida saludable y deportiva.
6. Educacidon para el consumo: consumo responsable y conocimiento de los derechos del
consumidor.
7. Educacion ambiental: cuidado con el medio ambiente.
8. Educaciodn vial: seguridad y respeto a las normas.
9. Educacion para el ocio: utilizacidn responsable del tiempo libre y del ocio.
10. Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de
Andalucia.
Se concretaran en la Programacién de Aula.
CONTENIDOS RELATIVOS AL COMPORTAMIENTO RESPONSABLE EN LINEA
El comportamiento responsable en entornos en linea es fundamental para garantizar el respeto a los
derechos de autor y la proteccion de la privacidad y seguridad de las personas. En este sentido, es
importante trabajar en este mddulo profesional con contenidos relacionados con las normas de
propiedad intelectual y de copyright, asi como de comportamiento responsable y seguro cuando se
utilizan los medios digitales.
Es necesario que los estudiantes comprendan que cualquier obra que se encuentre en Internet,
como imagenes, textos, videos, musica, etc., estd protegida por derechos de propiedad intelectual, y
gue su uso sin la debida autorizacién puede incurrir en un delito de violacién de los derechos de
autor.
Para evitar este tipo de situaciones, es importante que los estudiantes aprendan acerca de los
distintos tipos de licencias:
® Licencias Creative Commons (CC), licencias flexibles que permiten a los creadores de
contenido compartir su obra de manera gratuita y legal con condiciones especificas. En este
sentido, es necesario explicar las diferentes licencias CC y sus caracteristicas, para que los
estudiantes sepan identificar y utilizar adecuadamente las obras con licencias libres:
condiciones que establecen para la utilizacion de la obra, como la atribucién al autor, la no

modificacion de la obra original, la prohibicién de uso comercial, entre otros.

® Copyright: es una forma de proteccion de los derechos de autor que establece que cualquier

obra original estd protegida desde el momento en que se crea, sin necesidad de registro ni
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formalidad alguna. Los derechos de autor permiten a los autores controlar la forma en que se

utiliza su obra y autorizar su uso por parte de terceros.

® Licencias GPL (GNU General Public License): son licencias de software libre que permiten a
los usuarios ejecutar, copiar, distribuir y modificar el software. El software que se distribuye
bajo una licencia GPL es de acceso libre y gratuito, y cualquier modificacién o mejora que se

realice debe compartirse también bajo la misma licencia.

® Licencias de dominio publico: son licencias que permiten la libre utilizaciéon y modificacion de
la obra sin restricciones. En otras palabras, el autor renuncia a sus derechos de propiedad

intelectual y cede la obra al dominio publico.

® Llicencias de software propietario: son licencias que establecen restricciones sobre el uso y
distribucién del software, limitando las posibilidades de copia, modificacién o redistribucién

del mismo.

Asimismo, es fundamental que los estudiantes aprendan a utilizar bancos de imagenes libres de
copyright para evitar cualquier tipo de infraccion. En este sentido, se trabajard en cémo buscar y
descargar imagenes de bancos de imagenes gratuitos que respeten los derechos de autor.
Por otro lado, es importante que los estudiantes aprendan a citar correctamente las fuentes y
realizar atribuciones a las autorias, para dar el crédito correspondiente a los creadores de los
contenidos que utilicen.
Finalmente, es necesario concienciar y aprender acerca de los riesgos que conlleva un uso
inadecuado de los medios digitales. Asi, se incluirdn medidas preventivas para el uso responsable y
seguro de los medios digitales y evitar riesgos, tanto para la seguridad personal como para la
privacidad y la reputacién en linea. Algunos de los riesgos mas comunes son:

@ Ciberacoso: el acoso y la intimidacidon a través de medios digitales pueden ser mas faciles de

ocultar y, por lo tanto, mas dificiles de detectar. El ciberacoso puede tener un impacto

negativo en la autoestima, la salud mental y el rendimiento académico o laboral.

® Phishing: El phishing es un tipo de estafa que intenta obtener datos, contrasefas, cuentas

bancarias, nimeros de tarjetas de crédito o del documento nacional de identidad de la
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victima mediante engafio para utilizarlos en el robo o sustraccién de fondos de sus cuentas.
Generalmente se obtienen estos datos solicitando al usuario datos personales haciéndose
pasar por una empresa o entidad publica con la excusa de comprobarlos o actualizarlos. Esta
peticién de datos se suele realizar a través de un SMS, whatsapp, una llamada telefdnica, un

correo electrénico o una ventana emergente durante la navegacion por Internet.

Exposicion a contenido inapropiado: los jovenes pueden estar expuestos a contenido
inapropiado en linea, como pornografia o violencia, que puede ser perjudicial para su

desarrollo.

Adiccion a la tecnologia: el uso excesivo de dispositivos digitales puede llevar a una adiccién

a la tecnologia, lo que puede afectar negativamente la salud mental y el bienestar.
Compras de juegos en linea: Son una actividad recurrente entre los jévenes. Los riesgos
se encuentran en las estafas o robos cuando se adquieren estos juegos en plataformas
de dudosa procedencia.

Apuestas en linea: Son una serie de actividades virtuales que generan adiccién en adultos,

como adolescentes. Estas estan relacionadas con los juegos de azar.

Fuga de informacion: compartir informacidon personal en linea puede llevar a la fuga de

informacidn, lo que puede tener consecuencias negativas para la privacidad y la seguridad.

Sexting: el envio de mensajes o imagenes sexualmente explicitas a través de medios digitales

puede tener graves consecuencias, como el acoso, la difamacidn o incluso el acoso sexual.

Virus y software malicioso. Alumnado y profesorado utilizan a diario los equipos informaticos
de nuestro Centro para desarrollar diferentes tareas, ya sean académicas, evaluativas o
administrativas. Por ello, es esencial llevar a cabo una serie de consejos para garantizar la
seguridad de los datos y la proteccion frente a troyanos, gusanos, spyware, malware,

adware, ransomware o apps maliciosas.

Es importante que los usuarios de medios digitales conozcan estos riesgos y tomen medidas para
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proteger su seguridad y privacidad en linea, como el uso de contrasefias seguras, la verificacion de la
autenticidad de los mensajes y la limitacion del tiempo de uso de los dispositivos digitales.

Nuestro Centro cuenta con el Manual del buen uso del equipamiento informatico, donde se puede

ahondar en esta materia.

8. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS Y LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE ENSENANZA-
APRENDIZAJE (Orden)

8.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria para desempefiar la funcién de elaboracion
de productos de panaderia, pasteleria, reposteria y otras especialidades de obrador.

La elaboracién de productos de panaderia, pasteleria, reposteria y otras especialidades de obrador
incluye aspectos como:

e La elaboracion de los productos.

¢ Operaciones de acabado.

¢ Operaciones de envasado y embalaje.

* Respuesta ante contingencias/ desviaciones del proceso productivo.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

¢ Productos de panaderia y bolleria.

* Productos de pasteleria.

* Productos de confiteria, turrones y otras especialidades.

¢ Productos para colectivos especiales.

8.2. LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE
Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos
del mddulo versaran sobre:
e Asignacion y distribucion de los recursos humanos y materiales, tiempos y secuencia de
operaciones de proceso.

¢ Elaboracion de productos complejos a partir de productos basicos.

22
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e Elaboracion de productos para colectividades especiales.
¢ Disefio de elementos decorativos y su aplicacidén en los productos elaborados.

¢ Envasado y almacenado de los productos terminados.

9. METODOLOGIA

9.1. CARACTER DUAL DE LA FORMACION PROFESIONAL (art. 55 Ley Organica 3/2022, de 31 de

marzo, de ordenacion e integracion de la Formacion Profesional)

1. Toda la oferta de formacién profesional impartida en el CPIFP Hurtado de Mendoza tendra

caracter dual, incorporando una fase de formaciéon en empresa u organismo equiparado.

2. El caracter dual de la Formacion Profesional se desarrollara mediante una distribucion adecuada
de los procesos formativos entre los centros de formacién profesional y las empresas u organismos
equiparados, contribuyendo ambos al logro de las competencias previstas en cada oferta de

formacion.

3. La fase de formacion en la empresa tendra una duracion del 25 % de la duracién total prevista del
CF y debera realizarse en el seno de una o varias empresas u organismos equiparados, publicos o

privados, pertenecientes al sector productivo o de servicios que sirva de referencia a la formacion.

4. Calendario

Durante el curso 2024-25 se implantan los nuevos Ciclos Formativos Duales en los cursos de 12 con

la siguiente temporalizacion:

15 de septiembre: Inicio del curso escolar.

20 de enero al 7 de marzo: Desarrollo de practicas duales en empresas.
24 de junio: Fin del curso escolar.

Esto implica para este MP un total de 24 horas en la empresa

9.2. CONSIDERACIONES GENERALES
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1. Se adoptaran metodologias activas (entre ellas el aprendizaje basado en proyectos y retos),
proximas a la realidad productiva, y la utilizacion de recursos y materiales tecnoldgicos que
garanticen la calidad y actualizacién de la formacién, mejoren el aprendizaje y atiendan a las
distintas necesidades de cada persona en formacion.

2. Los aprendizajes derivados de los CE pueden ser de tres tipos: saber, saber hacer y saber

ser/estar. Dependiendo del tipo de aprendizaje se elegird por parte del profesor/a la metodologia

mas adecuada vy la especificara en su programacion de aula.. Asi, por ejemplo:

- Saber: transmisién de informacién por el profesorado o el alumnado, busqueda de informacién
por parte del alumnado...

- Saber hacer: demostraciones practicas, resolucion de problemas practicos...

- Saber ser/estar: Definicién de pautas relacionadas con actitudes (responsabilidad, participacion,
iniciativa...).

3. Estrategias de ensefanza-aprendizaje. La exposicion por parte del/la profesor/a, con

protagonismo del/la docente, se usara cuando sea estrictamente necesario. El eje fundamental son

las actividades vinculadas con los RA y los CE, en las que el estudiantado es el protagonista y

responsable de su aprendizaje.

4. Tipos de actividades. Las actividades deben adecuarse a los tipos de RA y CE. Se definiradn para las

UT (u otras propuestas didacticas) en la Programacion de Aula diferentes tipos de actividades:

- Actividades de introduccion (diagndsticas o motivadoras), de desarrollo (actividades en clase o
en casa) y de sintesis (resumen global, ideas o conclusiones principales) en el transcurso de cada
UT.

- Actividades de ampliacién (para avanzados) y refuerzo (para los que tengan dificultad), para
atender a la diversidad.

- Complementarias o extraescolares: viajes, visitas, conferencias, videos... Siempre planificadas vy,
en el caso de las complementarias, con algun procedimiento para evaluar (Ej. informe del
alumnado sobre la actividad, debate, cuestionario...).

- Actividades individuales y en grupo.

ul

. Espacios. Aula ordinaria, aula de gestion, aula-taller, aula de emprendimiento...

[e)]

. Se fomentara el uso de recursos educativos abiertos.
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La presente programacién didactica contempla la posibilidad de integrar el uso de recursos
educativos abiertos (REA) en diferentes momentos del proceso de ensefianza-aprendizaje.

Un recurso educativo abierto (REA) es un material didactico que se encuentra disponible de forma
gratuita y en linea, permitiendo que cualquier docente pueda acceder, utilizar, modificar y
distribuirlo sin restricciones. Estos recursos pueden ser de diversos formatos, como textos,
imagenes, audios, videos, animaciones, software, entre otros, y son creados con el objetivo de
apoyar el proceso de ensenanza-aprendizaje.

Los REA se caracterizan por ser accesibles, reutilizables, adaptables y compartir sus contenidos con
la comunidad educativa de manera abierta y colaborativa. Ademas, se basan en la filosofia de
compartir el conocimiento y promover la educacién de manera gratuita y sin restricciones.

La integracion de estos recursos educativos abiertos (REA) en este mddulo profesional es una
excelente oportunidad para enriquecer y diversificar el proceso de ensefianza y aprendizaje. Los REA
pueden ser de elaboracidn propia o provenir de repositorios oficiales que garanticen su calidad y
pertinencia.

Los REA pueden ofrecer contenidos especializados y actualizados para el campo laboral especifico
del estudiante, y permiten a los docentes personalizar el aprendizaje y adaptarlo a las necesidades y
preferencias del estudiante. Ademas, el uso de REA puede fomentar habilidades tecnoldgicas y
digitales, de busqueda de informacion, de seleccion y valoracion de fuentes, asi como de capacidad
para trabajar colaborativamente. También pueden fomentar la creatividad, la innovacién y el

espiritu emprendedor, aspectos muy valorados en el mundo laboral actual.

10. EVALUACION

10.1. CONSIDERACIONES GENERALES

1. La evaluacién se realiza teniendo en cuenta los RA y los CE, asi como las competencias y
objetivos generales del Ciclo Formativo asociados al médulo y establecidos en la normativa.

2. Es una evaluacién continua. Para aplicar la evaluacién continua se requiere la asistencia regular
a clase del alumno/ay su participacién en las actividades programadas.

3. No se pueden poner minimos en la nota de un instrumento de evaluacién (por ejemplo, un
minimo de 3 en el examen para hacer media con trabajos, ejercicios de clase...).

4. Las ausencias del alumno/a, con caracter general, tendrdan como consecuencia la imposibilidad

de evaluar con determinados CE a dicho alumno/a en el proceso de evaluacién continua,
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cuando dichas ausencias coincidan con la aplicacién de actividades de evaluacidn relacionadas
con determinados CE que no vuelvan a ser evaluados durante el curso. En estos casos los
alumnos/as tendran derecho a ser evaluados aplicando dichos CE en el periodo de
recuperacion/mejora de la calificacion:

En 12 en el periodo de recuperacion/mejora entre la 32 evaluacion parcial y la final.

5. Para la evaluacion del RA que dualiza, mientras no se modifique la Orden 29 septiembre de
Evaluacion, se llevara a cabo lo indicado en el articulo 163 del RD 659/2023: Seguimiento y

evaluacion de la formacion en empresa u organismo equiparado.

10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION

1. En todo momento, se garantizard una variedad suficiente de instrumentos de evaluacion para
poder aplicar correctamente los CE asociados a cada RA. Se disefian diversos instrumentos y el
peso de la calificacidon se reparte, sin que se de relevancia excesiva a unos sobre otros, para
favorecer la evaluacion continua.

2. Los instrumentos de evaluacién utilizados para comprobar y medir los aprendizajes se elegirany
disefaran en funcién de los RA 'y CE. Usaremos:

-Para observacion: fichas de observacién...

-Para tareas: plantillas de correccidn, fichas de autoevaluacién/coevaluacion...

-Para trabajos: Plantillas de correccidn, listas de chequeo...

-Para exdmenes: prueba escrita (test, preguntas cortas, desarrollo), prueba oral, prueba de

ejecucion...con sus plantillas de correccion.

3. Los instrumentos de evaluacidon se concretan para cada UT.

4. Todas las calificaciones se recogen en el Cuaderno del Profesor, donde aparecen reflejadas
todas las variables a evaluar y su correspondiente calificacion.

5. Todos los documentos, incluidos los instrumentos, utilizados en el proceso de evaluacién del
alumno/a estardn a disposicién del mismo o de sus representantes legales en caso de minoria
de edad. Se facilitara copia de los mismos si los solicita el alumno/a o sus representantes legales
en caso de minoria de edad.

10.3. CRITERIOS DE CALIFICACION
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10.

11.

12.

Todas las UT/RA no tendran el mismo peso (segin programacion). Ver tabla de UT en apartado
5.

Todos los CE tendran el mismo peso (seglin programacion). Ver tabla de UT en apartado 6.

La calificacion del MP serd la media ponderada (segin programacion) de las calificaciones de
cada uno de los RA, observando siempre que se hayan superado todos los RA.

Para superar el MP el alumno/a deberd alcanzar todos los RA asociados al médulo, cada uno con
una calificacion igual o superior a 5, entendida para cada RA como evidencia de la adquisicion
del mismo.

Para superar un RA se hara la media aritmética/ponderada (segtin programacion) de las
calificaciones de cada CE. Se superara con calificacién mayor o igual a 5.

En caso de no superar el RA si se consideraran superados los CE de dicho RA con calificacién
mayor o igual a 5.

En el periodo ordinario de evaluacidn los criterios de calificacidon se estableceran para cada
UT/RA ligados a los instrumentos de evaluacidn utilizados. Ej.: Observacion, tareas y trabajos
(50%), Exdamenes (50%).

No se puede incluir % de actitud (competencias personales y sociales) de manera independiente
con un peso en la nota global. Pueden valorarse en los distintos instrumentos de evaluacién.

Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacién sustituiran a las calificaciones
anteriores. Por consiguiente dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de
evaluacién que si superé en su momento, generaran una nueva calificacion final del MP que
serda la que aparecera como nota de evaluacion final.

En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacién, se mantendra la nota mas alta
considerando la que obtuvo en un primer momento y la que ha obtenido en este proceso de
mejora de calificacidon. Por consiguiente dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los
criterios de evaluacién que no han sido objeto de mejora, generardn una nueva calificacion final
del MP que aparecera como nota de evaluacién final.

La nota trimestral serd la media ponderada (segun programacion) de las UT/RA del trimestre. La
nota final sera la media ponderada (segln programacion) de todas las UT/RA.

Las notas trimestrales y finales se redondean.
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13. En aquellos MMPP que tengan un caracter de progresividad en los aprendizajes, la adquisicion
de RA que impliquen necesariamente la adquisicién de RA anteriores, supondra que dichos RA
anteriores han sido adquiridos aun si dichos RA no fueron adquiridos en su momento. Cuando
se dé esta circunstancia para ciertos RA, serd recogida en la programacion.

14. Para el RA DUAL: Art 163.4 del RD 659/2023. “superado/no superado”
10.4 AUTOEVALUACION Y COEVALUACION
En esta programacién diddctica se incluird la utilizacién de la auto-evaluacion y la co-evaluacién
como herramientas de evaluacion del alumnado en diferentes momentos del proceso de
enseflanza-aprendizaje.
En primer lugar, se podra utilizar la auto-evaluacién al final de cada unidad didactica o resultado de
aprendizaje, para que los estudiantes evallen su propio trabajo y desempefio y reflexionen sobre lo
gue han aprendido y cdmo han conseguido hacerlo. Se les proporcionara una lista de criterios de
evaluacidn y se les pedira que evallen su propio trabajo en funcidn de esos criterios. Ademas, se les
dara la oportunidad de comentar sobre lo que les ha resultado mds dificil, lo que les ha resultado
mas facil, y qué estrategias han utilizado para conseguir aprender.

En segundo lugar, se podra hacer uso de la co-evaluacidn en los proyectos de grupo. Cada grupo

tendra la oportunidad de evaluar el trabajo de sus compaiieros de grupo en funcién de los criterios

establecidos por el profesorado. Se les pedird que proporcionen retroalimentacidon constructiva y

que identifiquen las fortalezas y debilidades de cada miembro del grupo. La coevaluacion es de gran

utilidad para fomentar la colaboracidon entre los estudiantes y para que puedan aprender a trabajar
en equipo de manera mas eficaz.

Estas herramientas ayudardn al profesorado a evaluar de manera mas precisa el trabajo y el

desempeiio de los estudiantes.

11. APOYO, REFUERZO Y RECUPERACION

1. Se recogeran en la Programacién de Aula durante el periodo ordinario de evaluacién las
actividades de apoyo dirigidas a ayudar a los alumnos/as que necesiten de medidas
encaminadas a facilitarles el logro de determinados RA.

2. Las actividades de refuerzo, recuperacion o mejora de los RA y CE previstas para el periodo de
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recuperacion/mejora se recogeran especificamente en el Plan |Individualizado de
Recuperacién/Mejora.

Al inicio de ese periodo de recuperaciéon/mejora el profesor entregara a cada alumno/a el Plan
Individualizado de Recuperacion/Mejora (ver modelo en el Cuaderno del Profesor) que recogera:
-RA 'y CE no superados/ mejorables.

-Plan de trabajo.

-Momentos e instrumentos de evaluacion.

-Criterios de calificacion.

-Horario y calendario

-Informacién de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Para los alumnos/as que tengan dificultades con la materia se realizaran actividades de refuerzo
tales como: sesiones de resolucion de dudas previas a los examenes, agrupamiento con
compafieros aventajados en actividades de trabajo de los alumnos en clase, actividades en grupo
para fomentar la colaboracion y cooperacion de los alumnos con mayor nivel de conocimientos
con los que presenten un nivel mas bajo, etc. Se recogerdn en la Programacion de Aula.

Se podran proponer actividades de ampliacion destinadas al alumnado con mayor nivel o
implicaciéon. Se recogeran en la Programacion de Aula.

En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra realizar una adaptacién
no significativa y/o de acceso al curriculum: no se adaptaran objetivos, contenidos ni criterios de
evaluacidn, pero se podran adaptar materiales, metodologia y procedimientos de evaluacion
(mds tiempo para la realizacion de examenes, cambio en el tipo de prueba como por ejemplo,
oral en lugar de escrita para un alumno con problemas de motricidad, etc.). La adaptacién queda
en un documento escrito consensuado por el Equipo Docente y en la Programacién de Aula se
adecuaran las actividades formativas y los procedimientos de evaluacién (art. 2.5.e. de Orden de

29-9-2010 evaluacién en FP).

13. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

- Libro de texto recomendado:
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“Gestion de la Calidad y de la Seguridad e Higiene Alimentaria. Editorial Altamar.

Webs y blogs:

http://alfjr7.tripod.com/EdDeming.html
http://blogs.monografias.com/calidad-y-gestion/tag/armand-feigenbaum/
http://capacitacionencostos.bogia.com/2006/092804-shigeo-shingo-el-sr.-mejora-continua-
padre-deltoyotismo-y-del-just-in-time.php

http://es.wikipedia.org/wiki/Henry Ford

http://es.wikipedia.org/wiki/Fordismo

http://es.wikipedia.org/wiki/Taylorismo

http://es.wikipedia.org/wiki/Walter_A. Shewhart
http://es.wikipedia.org/wiki/William_Edwards_Deming
http://www.emagister.com/curso-5-pasos-solucion.../biografia-bill-crosby
http://www.gestiopolis.com/administracion-estrategia/la-calidad-historia-conceptos-y-
terminosasociados.htm - http://www.monografias.com/trabajos30/circulos-control-
calidad.shtml http://www.pablogiugni.com.ar/httpwwwpablogiugnicomarp91/
http://www.tecnologiaycalidad.galeon.com/calidad//6.htm
web.me.com/franiglesias/Fran.../23_Fordismo_y_Postfordismo.html
http://www.monografias.com >Administracion y Finanzas - http://www. aesan .msssi.gob.es/
www. juntadeandalucia .es/.../sistemas_autocontrol - www.juntadeandalucia.es » Servicios >
Catalogo de publicaciones -

http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/

- Bibliografia (libros y revistas):

Reglamento (CE) N2 852/2004 -EUR-Lex - Europa

- Material audiovisual:
Documentales:www.rtve.es/television/20140528/documentostv.../943798.shtml

Videos ASONAMAN ( Asociacion nacional de manipuladores de alimentos)

- Pizarra

- Caiién y ordenador

- Ordenadores de aula de gestién
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14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Se proponen para este médulo las siguientes:

ACTIVIDAD

RA o CE

INSTRUMENTO DE
EVALUACION

Visita a la cocina de
un Centro
Hospitalario. y/o de

un CAtering

Todos los previstos en todas las UT del

modulo

Informe y comentario del

alumno ajustado a un guién.

Visita a diferentes
establecimientos

de restauracion.

Todos los previstos en todas las UT del

modulo

Informe y comentario del

alumno ajustado a un guién.

Visita a una planta
de gestién de

residuos

RA6. Controla la gestion ambiental en los
establecimientos de restauracion,
reconociendo sus beneficios, asi como sus

implicaciones a nivel sanitario.

Informe y comentario del

alumno ajustado a un guién.

Se aprobaran en reunién de Equipo Docente y de Departamento de Familia a principios de cada

curso escolar.

15. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

Esta programacién, que forma parte del Proyecto Funcional, tendra una vigencia de 4 afos desde su

elaboracion. No obstante lo anterior, anualmente y antes del 31 de octubre, las programaciones

podrdn ser revisadas y modificadas si procede.

Cada trimestre se revisara el cumplimiento de la programacion y se aplicardn las medidas

correctoras pe rtinentes.

En la Memoria Final se recogeran las variaciones para el curso siguiente.
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