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Introducción
Gestión de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria es uno de los módulos profesionales del Ciclo Formativo de Dirección de
Cocina, regulado por el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, modificado por Real Decreto 500/2024, y por la Orden de 16 de junio de 2011,
por la que se desarrolla el currículo correspondiente al título de Técnico Superior en Dirección de Cocina.

La normativa de referencia a tener en cuenta para la elaboración de la programación didáctica del módulo es la siguiente:

Decreto 147/2025, de 17 de septiembre de 2025, por el que se establece la ordenación de las enseñanzas de los Grados D y E del
Sistema de Formación Profesional en la Comunidad Autónoma de Andalucía.
Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenación del Sistema de Formación Profesional.
Decreto 359/2011, de 7 de diciembre, por el que se regulan las modalidades semipresencial y a distancia de las enseñanzas de
Formación Profesional Inicial, de Educación Permanente de Personas Adultas, especializadas de idiomas y deportivas, se crea el
Instituto de Enseñanzas a Distancia de Andalucía y se establece su estructura orgánica y funcional.
Resolución de 26 de junio de 2024, de la Dirección General de Formación Profesional, por la que se dictan Instrucciones para regular
aspectos relativos a la organización y al funcionamiento del curso 2024/2025 en la Comunidad Autónoma de Andalucía.
Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación académica del alumnado
que cursa enseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autónoma de Andalucía.
Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación académica del alumnado
que cursa enseñanzas de los grados D y E del Sistema de Formación Profesional en la Comunidad Autónoma de Andalucía.

Normativa del título:

Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el currículo correspondiente al título de Técnico Superior en Dirección de Cocina.
Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el título de Técnico Superior en Dirección de Cocina y se fijan sus
enseñanzas mínimas, modificado por Real Decreto 500/2024.
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1.- Competencias, objetivos y resultados de aprendizaje
En los siguientes páginas enumeraremos, con relación a este módulo profesional:

Competencias profesionales, personales y sociales
Objetivos generales
Resultados de aprendizaje
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1.1.- Competencias profesionales, personales y sociales
Este módulo profesional contribuye a la adquisición de las Competencias Profesionales, Personales y Sociales siguientes:

Relación de Competencias profesionales, personales y sociales, respetando la letra con la que se relaciona en la Orden que regula el
ciclo formativo en Andalucía:

f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, útiles y herramientas.
m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir con sus expectativas y lograr su
satisfacción.
n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos científicos, técnicos y tecnológicos
relativos a su entorno profesional, gestionando su formación y los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y
utilizando las tecnologías de la información y la
comunicación.
q) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo, supervisando y aplicando los procedimientos de
prevención 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 gestión de calidad, de accesibilidad universal y de diseño para todos, en las actividades
profesionales incluidas en los procesos de producción o prestación de servicios.
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1.2.- Objetivos generales
Este módulo profesional contribuye a la adquisición de los Objetivos Generales siguientes:

Relación de Objetivos generales, respetando la letra con la que se relaciona en la Orden que regula el ciclo formativo en Andalucía:

g) Analizar espacios, maquinaria, útiles y herramientas, reconociendo sus características, 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 características y
aplicaciones, para verificar los procesos de preelaboración y/o regeneración.
n) Analizar los protocolos de actuación ante posibles demandas de los clientes, identificando las características de cada caso, para
dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias o reclamaciones, utilizando el inglés en su caso.
ñ) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolución científica, tecnológica y organizativa
del sector y las tecnologías de la información y la comunicación, para mantener el espíritu de actualización y adaptarse a nuevas
situaciones laborales y personales.
s) Evaluar situaciones de prevención de riesgos laborales y de protección ambiental, proponiendo y aplicando medidas de prevención
personal y colectiva, de acuerdo a la normativa aplicable en los procesos del trabajo, para garantizar entornos seguros.
u) Identificar y aplicar parámetros de calidad en los trabajos y actividades realizados en el proceso de aprendizaje para valorar la
cultura de la evaluación y de la calidad y ser capaces de supervisar y mejorar procedimientos de gestión de calidad.
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1.3.- Resultados de aprendizaje
Finalmente, pasamos a desglosar los Resultados de Aprendizaje (abreviado RA) a los que contribuye este módulo profesional según la
Orden que regula este ciclo formativo.

RA1 Identifica los sistemas de gestión de la calidad caracterizando los pasos para su diseño e implementación.

RA 2 Controla la aplicación de las normas de calidad caracterizando los métodos de y herramientas de medición.

RA3 Supervisa la  limpieza y desinfección   del utillaje, equipos e  instalaciones valorando  su repercusión en la  calidad higiénico 
sanitaria de los  productos.

RA4. Verifica las buenas prácticas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos hábitos higiénicos.

RA5 Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los principios asociados a los
mismos.

RA6. Controla la gestión  ambiental en los   establecimientos de  restauración,  reconociendo sus  beneficios, así como sus 
implicaciones a nivel  sanitario.
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2.- Unidades de Trabajo
El módulo lo componen un total de 6 unidades de trabajo: 

UD01: Introducción a la calidad.
UD02: Aplicación de los sistemas de gestión de la calidad.
UD03: Limpieza de instalaciones y equipos. 
UD04: Buenas prácticas de higiene y manipulación de alimentos.
UD05: Sistemas de autocontrol.
UD06: Control de la gestión ambiental en establecimientos de restauración.
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UT01: Introducción a la calidad

RA y valor % Criterios de evaluación y valor % Contenidos propuestos

RA1. Identifica
los sistemas de
gestión de la
calidad
caracterizando
los pasos para
su diseño e
implementación
(17%)

a) Se han reconocido los conceptos, la etimología y los
diferentes aspectos del término «calidad». 2,83%
b) Se han identificado los principios más relevantes
relacionados con la calidad y con su gestión. 2,83%
c) Se han analizado los objetivos de los sistemas de
gestión de la calidad. 2,83%
d) Se ha relacionado el diseño del sistema de calidad con
las particularidades de la empresa. 2,83%
e) Se han identificado los manuales y otra documentación
relacionada con el sistema de gestión de la calidad. 2,83%
f) Se han descrito las acciones de formación necesarias
para el personal a su cargo para implementar el sistema de
calidad determinado. 2,85%

Identificación de los sistemas de gestión de la calidad:
- Introducción a la calidad. Definición. Aproximación
histórica. Nombres propios en materia de calidad.
- Características de la calidad en el sector servicios.
- Gestión de la calidad. Sistemas de calidad. La calidad
total y los recursos humanos.
• Expectativas y percepciones del cliente.
• Determinación y fijación de objetivos.
• Manuales de calidad.
• Acciones de difusión de la política de calidad en
la empresa tanto al cliente externo como al interno.
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UT02: Aplicación de los sistemas de gestión de la calidad

RA y valor % Criterios de evaluación y valor % Contenidos propuestos

RA 2. Controla la
aplicación de las
normas de calidad
caracterizando los
métodos y
herramientas de
medición
(17%)

a) Se han definido los métodos y herramientas de
medición de la calidad. 2,83%
b) Se han reconocido los métodos para la
autoevaluación. 2,83%
c) Se han relacionado los datos que se obtienen de las
diferentes herramientas de medición con posibles
acciones de mejora. 2,83%
d) Se han identificado y reconocido las características
de un plan de calidad para posteriormente obtener el
certificado de calidad. 2,83%
e) Se han analizado diferentes planes de calidad
relacionados con las empresas de restauración. 2,83%
f) Se han reconocido y caracterizado las tendencias o
corrientes más actuales en la normalización y
certificación de los nuevos modelos de la
calidad. 2,85%

Control de la aplicación de las normas de calidad:
- Análisis de las herramientas y técnicas de la calidad en
las empresas de restauración.
• Introducción a las herramientas y técnicas de calidad.
Técnicas grupales.
• Herramientas de organización.
• Herramientas de planificación.
• Herramientas estadísticas. Datos. Proceso y medición.
• La autoevaluación.
• La retroalimentación. Acciones de mejora.
• Descripción de los diferentes modelos de sistemas
de calidad en las empresas de restauración.
• Establecimiento del plan de calidad e implementación de la
certificación de la calidad en las empresas
de restauración.
• El plan de calidad. Fases para su implantación.
• Las certificaciones. Marcas y sellos de calidad. Ejemplos
más significativos. Pasos que se han de seguir
para la certificación.

6/10/25, 17:13 Programación GCSHA. 23-24

localhost:51236/temp_print_dirs/eXeTempPrintDir_5ykwv8/PD_GCSHA_DIR_CO_distancia_25-26.zip/ 9/22



UT03: Limpieza de instalaciones y equipos

RA y valor % Criterios de evaluación y valor % Contenidos propuestos

RA 3. Supervisa la
limpieza y
desinfección del
utillaje, equipos e
instalaciones
valorando su
repercusión en la
calidad higiénico-
sanitaria de los
productos.
(17%)

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios
que deben cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de
manipulación de alimentos. 1,7%
b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad
de los productos y la seguridad de los consumidores de
una limpieza/ desinfección inadecuada. 1,7%
c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y
equipos de limpieza y desinfección (L+D). 1,7%
d) Se ha comprobado la limpieza o desinfección con los
productos establecidos, asegurando la completa
eliminación de éstos. 1,7%
e) Se han descrito los parámetros objeto de control
asociados al nivel de limpieza o desinfección
requeridos. 1,7%
f) Se han reconocido los tratamientos de Desratización,
Desinsectación y Desinfección (DDD). 1,7%
g) Se han clasificado los productos de limpieza,
desinfección y los utilizados para los tratamientos de
DDD y sus condiciones de empleo. 1,7%
h) Se han evaluado los peligros asociados a la
manipulación de productos de limpieza, desinfección y
tratamientos DDD. 1,7%
i) Se han descrito los procedimientos para la recogida y
retirada de los residuos de una unidad de manipulación
de alimentos. 1,7%
j) Se han identificado y analizado diferentes planes de
limpieza, desinfección, desratización y desinsectación
relacionados con las empresas de restauración. 1,7%

Supervisión de la limpieza y desinfección de equipos e
instalaciones:
- Higiene, limpieza y desinfección. Conceptos y niveles
de limpieza y desinfección.
- Legislación y requisitos generales de limpieza de
utillaje, equipos e instalaciones.
- Procesos y productos de limpieza. Características,
condiciones de empleo y parámetros de control
asociados.
- Tratamientos DDD. Características, productos
utilizados y condiciones de empleo. Parámetros de
control asociados.
- Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de
limpieza y desinfección o desratización y desinsectación
inadecuadas.
- Peligros asociados a la manipulación de productos de
limpieza y desinfección. Pictogramas.
- Procedimientos para la recogida y retirada de
residuos.
-Plan de limpieza, desinfección, desratización y
desinsectación.
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UT04: Buenas prácticas de higiene y manipulación de alimentos

RA y valor % Criterios de evaluación y valor % Contenidos propuestos

RA 4.  Verifica las
buenas prácticas
higiénicas
evaluando los
peligros asociados a
los malos hábitos
higiénicos.
(17%)

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento relacionadas con las prácticas
higiénicas y de manipulación. 1,88%
b) Se han identificado los peligros sanitarios, así como los
principales riesgos y toxiinfecciones asociados a los malos
hábitos. 1,88%
c) Se han identificado los agentes causantes de los
riesgos y sus medidas de prevención en el caso de que
existan. 1,88%
d) Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulación de alimentos, para evitar
problemas en la salud de los consumidores. 1,88%
e) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o
aptitudes susceptibles de producir una contaminación o
alteración en los alimentos.1,9%
f) Se han enumerado las enfermedades de obligada
declaración, identificando a su vez alergias e intolerancias
alimentarias. 1,9%
g) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y
sus requisitos de limpieza. 1,9%
h) Se han identificado los medios de protección de cortes,
quemaduras o heridas del manipulador. 1,9%
i) Se han reconocido los procedimientos de actuación
frente a alertas alimentarias. 1,9%

Verificación de buenas prácticas higiénicas y de
manipulación de alimentos:
- Normativa general higiénico-sanitaria aplicable a la
actividad.
- Alteración y contaminación de los alimentos debido a
prácticas y hábitos en una manipulación inadecuada.
• Principales peligros, riesgos y toxiinfecciones.
• Medidas de prevención.
- Guías de Prácticas Correctas de Higiene (GPCH).
• Medidas de higiene personal.
• Medidas de prevención de enfermedades de obligada
declaración.
• Vestimenta de trabajo. Requisitos y limpieza.
• Medios de protección de cortes, quemaduras y
heridas en el manipulador.
• Procedimientos de actuación frente a alertas
alimentarias.
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UT05: Sistemas de autocontrol

RA y valor % Criterios de evaluación y valor % Contenidos propuestos

RA 5.  Aplica los
sistemas de
autocontrol
basados en el
APPCC y de
control de la
trazabilidad,
justificando los
principios
asociados a los
mismos.
(16%)

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para
la seguridad alimentaria del sistema de autocontrol. 2%
b) Se han reconocido los conceptos generales del
sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control
Críticos (APPCC). 2%
c) Se han definido conceptos clave para el control de
potenciales peligros sanitarios: punto crítico de control,
límite crítico, medidas de control y medidas
correctivas. 2%
d) Se han definido los parámetros asociados a la
evaluación de los puntos críticos de control. 2%
e) Se han cumplimentado los registros asociados al
sistema. 2%
f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad
alimentaria. 2%
g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del
proceso y el destino del alimento. 2%
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). 2%

Aplicación de sistemas de autocontrol:
- Medidas de control relacionadas con los peligros
sanitarios en la manipulación de los alimentos. Diseño
higiénico de las instalaciones. Planes de apoyo.
- El sistema APPCC. Pasos previos. Los siete principios.
Fases de implementación.
- Trazabilidad y seguridad alimentaria. Características,
relación y procedimiento de aplicación.
- Principales normas voluntarias en el sector alimentario
(BRC, IFS, UNE-ENISO9001:2000, UNE-EN ISO
22000:2005 y otras). Análisis e interpretación.

6/10/25, 17:13 Programación GCSHA. 23-24

localhost:51236/temp_print_dirs/eXeTempPrintDir_5ykwv8/PD_GCSHA_DIR_CO_distancia_25-26.zip/ 12/22



UT06: Control de la gestión ambiental en establecimientos de
restauración

RA y valor % Criterios de evaluación y valor % Contenidos propuestos

RA 6. Controla
la gestión
ambiental en los
establecimientos
de restauración,
reconociendo
sus beneficios,
así como sus
implicaciones a
nivel sanitario.
(16%)

a) Se ha relacionado el consumo y su reducción, valorado
las ventajas ambientales que aporta. 2%
b) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto
de reutilización de los recursos. 2%
c) Se han identificado aquellas energías y/ o recursos
cuya utilización sea menos perjudicial para el ambiente y
aquellas que sean convenientes desde el punto de vista
económico. 2%
d) Se han reconocido y clasificado los distintos tipos de
residuos generados, así como los efectos ambientales de
los mismos. 2%
e) Se han determinado las posibles afecciones originadas
por la industria alimentaria. 2%
f) Se han aplicado las técnicas de recogida, selección,
clasificación y eliminación o vertido de residuos. 2%
g) Se han establecido los parámetros que posibilitan el
control ambiental en los procesos de producción de los
alimentos relacionados con los residuos, vertidos o
emisiones y se han tomado medidas para la protección
ambiental. 2%
h) Se han identificado las no-conformidades y las
acciones correctivas relacionadas con la gestión de los
residuos. 2%

Control de la gestión ambiental en establecimientos de
restauración:
- Normativa aplicable a las empresas de restauración en
materia ambiental.
- La sostenibilidad como herramienta de gestión en el
sector de la hostelería. Ejemplificaciones.
• Optimización en el uso de recursos naturales y
energéticos.
• Minimización de impactos ambientales.
• La cultura de las 3 R-s: Reducir, Reutilizar y Reciclar.
- Residuos, vertidos o emisiones. Conceptos y técnicas de
gestión.
• Parámetros de control ambiental.
• Acciones correctivas y de mejora
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3.- Secuencias de unidades de trabajo y temporalización
Las fechas previstas para cada unidad son las siguientes:

Unidad de
trabajo

Días a emplear
para la unidad

(recomendación)

Fecha de
apertura

Fecha de
finalización

(recomendación)

Fecha
LÍMITE

para
entregar la

tarea
(incluyendo
2º envío si

fuera
necesario)

Cuatrimestre

UD01:
Introducción a la
calidad

21 30/09/2025 17/11/2025 24/11/2025

1er
cuatrimestre

UD02:
Aplicación de
los sistemas de
gestión de la
calidad

28 30/10/2025 19/12/2025 07/01/2026

UD03: Limpieza
de instalaciones
y equipos

21 27/11/2025 12/01/2026 19/01/2026

UD04: Buenas
prácticas de
higiene y
manipulación de
alimentos

28 22/01/2026 12/03/2026 19/03/2026

2º
cuatrimestre

UD05: Sistemas
de autocontrol 28 26/02/2026 09/04/2026 16/04/2026

UD06: Control
de la gestión
ambiental en
establecimientos
de restauración

28 26/03/2026 30/04/2026 07/05/2026

...

6/10/25, 17:13 Programación GCSHA. 23-24

localhost:51236/temp_print_dirs/eXeTempPrintDir_5ykwv8/PD_GCSHA_DIR_CO_distancia_25-26.zip/ 14/22



4.- Metodología y materiales didácticos
Permitirá el aprendizaje autónomo del alumnado, junto con un aprendizaje colaborativo y cooperativo con el resto del  alumnado. Para ello se
cuenta con una plataforma virtual de aprendizaje, que es la herramienta de comunicación entre el alumnado y el profesorado. Esta plataforma
permite el acceso a los contenidos interactivos, el envío y evaluación de tareas y actividades, el seguimiento de la actividad de los y las
participantes y la utilización de instrumentos de evaluación del alumnado, a fin de permitir la evaluación continua de este.

Además, el alumnado, a fin de poder organizar su tiempo, está informado del   calendario, lugar, procedimientos, instrumentos y plazos de
evaluación, así como de la realización de actividades presenciales, en su caso, a través del portal de Formación Profesional andaluza.

Se contempla el uso, entre otros, de los siguientes materiales didácticos:

Casos prácticos.
Contenidos expuestos en pantalla.
Documentación complementaria.
Direcciones de Internet.
Cuestionarios.
Tareas.
Foros y demás herramientas de comunicación.
Bibliografía y enlaces recomendados.

6/10/25, 17:13 Programación GCSHA. 23-24

localhost:51236/temp_print_dirs/eXeTempPrintDir_5ykwv8/PD_GCSHA_DIR_CO_distancia_25-26.zip/ 15/22



5.- Criterios y procedimiento de evaluación
Tal y como establece la Orden de 29 de septiembre de 2010 (BOJA 15-10-2010) por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación
y titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la
Comunidad Autónoma de Andalucía y la Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y
titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas de los grados D y E del Sistema de Formación Profesional en la Comunidad
Autónoma de Andalucía, en la modalidad a distancia, la evaluación continua del alumnado requerirá la realización y entrega en el plazo
establecido de las tareas obligatorias y la superación de la prueba presencial de evaluación de junio. No obstante, se fomentará la
participación activa en las diferentes herramientas de comunicación del Aula Virtual. Se establece una evaluación inicial, una continua y una
final.

Evaluación inicial: Se realizará a través de la realización de un cuestionario inicial al comienzo del curso que servirá para establecer una
valoración de los conocimientos previos del alumno.

Evaluación continua: Requerirá la realización y entrega de las tareas obligatorias, la participación activa en las diferentes herramientas de
comunicación del aula virtual, así como la realización de las pruebas de evaluación on-line de cada módulo profesional y la superación de la
pruebas presenciales. En cada una de las unidades de trabajo se incluye al menos una tarea de carácter obligatorio que aglutina y justifica los
contenidos de la unidad. Es recomendable entregar las tareas de cada unidad antes de comenzar la tarea de la siguiente unidad.
La evaluación continua se realizará sobre la base de la ponderación de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluación.

El proceso de evaluación se llevará a cabo a lo largo de todo el periodo que comprende el curso, siendo la evaluación final la media
ponderada de los resultados de aprendizaje (RA).

Los tareas y exámenes se calificarán de 0 A 10 puntos y en el aula virtual y a lo largo del curso podrás ver en el CALIFICADOR del módulo las
calificaciones ponderadas.

Se considerará superado el módulo cuando la media ponderada comentada anteriormente sea mayor o igual a 5, siempre y cuando se supere
con una calificación igual o superior a 5 el examen de junio.

El no cumplimiento del requisito de aprobación de la prueba presencial de junio implicará, en todo caso, la NO SUPERACIÓN del
módulo, aunque en cálculos globales ponderados se supere el 5.
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5.1.- Pruebas presenciales
Se realizarán  dos pruebas objetivas presenciales de carácter eliminatorio,  siendo para el alumnado  opcional la prueba de
febrero y obligatoria la prueba de junio. Los resultados de aprendizaje superados en la prueba de febrero no serán evaluados en la prueba
presencial de junio.

Las pruebas presenciales de febrero y junio de los módulos profesionales impartidos en la modalidad a distancia deben permitir la
identificación fehaciente del alumnado y demostrar la adquisición de los resultados de aprendizaje trabajados en las tareas y otros
instrumentos de aprendizaje.

Para obtener calificación positiva en el módulo profesional, el alumnado deberá superar la prueba presencial obligatoria del mes de junio.
Dicha prueba versará sobre todos resultados de aprendizaje vinculados al módulo profesional.

Prueba presencial escrita Contenido del examen

Convocatoria parcial 1er cuatrimestre de febrero
(opcional): Unidades de trabajo 1, 2 y 3

Convocatoria ordinaria final de junio (obligatoria): Unidades de trabajo 1, 2 y 3 (si no se han superado en febrero)
y Unidades de trabajo 4, 5 y 6 

Nota: Las fechas y horas definitivas de los exámenes se comunicarán al alumnado con suficiente antelación a lo largo del curso.
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5.2.- Tareas
El alumnado puede entregar hasta un máximo de dos veces la solución de una misma tarea,  siempre que la primera entrega tenga una
nota inferior a 5 sobre 10. El segundo intento tiene  un plazo máximo de entrega de siete días naturales, después de que el profesorado
haya   calificado como suspensa la tarea. Este segundo intento debe ajustarse siempre a la fecha   obligatoria límite de entrega
indicada.  

Es recomendable que el envío de las tareas se realice de forma escalonada y progresiva, evitando el envío masivo de las mismas. Cuando
la entrega de tareas se realice próxima a la fecha límite   establecida, no se garantizará respetar la posibilidad del segundo envío,
dado que se podría dar el caso de no contar con tiempo suficiente para la corrección antes de la fecha límite establecida. 

Las fechas de entrega de tareas se establecerán teniendo en cuenta al alumnado que se  incorpore de forma tardía. Este alumnado podrá
hacer entrega de las tareas de forma progresiva  ajustándose a las fechas recomendadas por el profesorado, que a su vez se recogerán en la 
programación.

Unidad Fecha de
inicio

Permitir entregas de
tareas desde la fecha

Fecha de entrega
óptima de las tareas

Fecha límite (dejar de
recibir tareas desde)

1. Introducción a la calidad 30/09/2025 30/09/2025 17/11/2025 24/11/2025

2. Aplicación de los sistemas de
gestión de la calidad 30/10/2025 30/10/2025 19/12/2025 07/01/2026

3. Limpieza de instalaciones y equipos 27/11/2025 27/11/2025 12/01/2026 19/01/2026

4. Buenas prácticas de higiene y
manipulación de alimentos 22/01/2026 22/01/2026 12/03/2026 19/03/2026

5. Sistemas de autocontrol 26/02/2026 26/02/2026 09/04/2026 16/04/2026

6. Control de la gestión ambiental en
establecimientos de restauración 26/03/2026 26/03/2026 30/04/2026 07/05/2026

No se permite poner en los foros las soluciones o partes de las soluciones de las tareas. De ser así, se valorará de forma negativa.
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5.3.- Participación en foros y herramientas de comunicación
El profesorado fomentará la participación activa del alumnado en el aula virtual. Se entienden como aportaciones colaborativas aquellas
actividades planteadas en el foro y que sean de utilidad para el resto del alumnado (tanto respuestas correctas como preguntas que propicien
profundizar en el conocimiento de la unidad).

La participación del alumnado no será evaluada en sí misma. Sin embargo, el profesor podrá proponer tareas evaluables cuya realización
dependa de determinadas herramientas de comunicación tales como foros, chats o salas de videoconferencia.

No se permite poner en los foros las soluciones o partes de las soluciones de las tareas o de las respuestas de los exámenes on-
line, de ser así se valorará de forma negativa.
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5.4.- Cuestionarios en el aula virtual
El alumnado podrá realizar los exámenes on-line asociados a cada unidad en un máximo de tres intentos cada uno, debiendo transcurrir
un mínimo de 24 horas entre cada intento. 

No son un instrumento de evaluación, sino de autoevaluación, por lo que tienen como finalidad  que comprobar si se han
comprendido bien los contenidos del módulo.
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6.- Bibliografía

Recomendación
La información sobre el módulo de Gestión de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria que se puede encontrar en
Internet y de cada una de las unidades es muy abundante, existiendo además mucha bibliografía al respecto de varias
editoriales.

Libros

Equipo técnico SAIA. Gestión de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria. Ed. Altamar.
Armendáriz Sanz, J. L. Gestión de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria. Ed. Paraninfo.
Ferrandis-García. G. Gestión de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria. Síntesis.

Páginas web

http://www.aenor.es 

http://www.aepnaa.org

www.iso.org

http://www.juntadeandalucia.es/salud/

http://www.restauracioncolectiva.com
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7.- Recursos necesarios

Debes conocer
El alumnado deberá disponer de:  

PC
Conexión a internet
Sistema de sonido y vídeo
Procesador de textos
Conversor PDF
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