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Introduccion

Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria es uno de los médulos profesionales del Ciclo Formativo de Direccién 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 curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina.

La normativa de referencia a tener en cuenta para la elaboracion de la programacién didactica del médulo es la siguiente:

Decreto 147/2025, de 17 de septiembre de 2025, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas de los Grados D y E del
Sistema de Formacion Profesional en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacién del Sistema de Formacién Profesional.

Decreto 359/2011, de 7 de diciembre, por el que se regulan las modalidades semipresencial y a distancia de las ensefianzas de
Formacién Profesional Inicial, de Educacion Permanente de Personas Adultas, especializadas de idiomas y deportivas, se crea el
Instituto de Ensefianzas a Distancia de Andalucia y se establece su estructura organica y funcional.

Resolucién de 26 de junio de 2024, de la Direcciéon General de Formacion Profesional, por la que se dictan Instrucciones para regular
aspectos relativos a la organizacion y al funcionamiento del curso 2024/2025 en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion vy titulacién académica del alumnado
que cursa ensefianzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.
Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado
que cursa ensefianzas de los grados D y E del Sistema de Formacién Profesional en la Comunidad Autbnoma de Andalucia.

Normativa del titulo:

Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina.
Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina y se fijan sus
ensefianzas minimas, modificado por Real Decreto 500/2024.
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1.- Competencias, objetivos y resultados de aprendizaje

En los siguientes paginas enumeraremos, con relacién a este moédulo profesional:
Competencias profesionales, personales y sociales

Objetivos generales
Resultados de aprendizaje
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1.1.- Competencias profesionales, personales y sociales

Este médulo profesional contribuye a la adquisicion de las Competencias Profesionales, Personales y Sociales siguientes:

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

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 tecnolodgicos
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 informacioén 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 gestiéon de calidad, de accesibilidad universal y de disefio para todos, en las actividades
profesionales incluidas en los procesos de produccion o prestacion de servicios.
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1.2.- Objetivos generales

Este médulo profesional contribuye a la adquisicion de los Objetivos Generales siguientes:
Relacion de Objetivos generales, respetando la letra con la que se relaciona en la Orden que regula el ciclo formativo en Andalucia:

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 preelaboracion y/o regeneracion.

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.

i) 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 comunicacién, para mantener el espiritu de actualizacién 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 parametros de calidad en los trabajos y actividades realizados en el proceso de aprendizaje para valorar la
cultura de la evaluacion y de la calidad y ser capaces de supervisar y mejorar procedimientos de gestion de calidad.
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1.3.- Resultados de aprendizaje

Finalmente, pasamos a desglosar los Resultados de Aprendizaje (abreviado RA) a los que contribuye este médulo profesional segun la
Orden que regula este ciclo formativo.

RA1 Identifica los sistemas de gestion de la calidad caracterizando los pasos para su disefio e implementacion.
RA 2 Controla la aplicacion de las normas de calidad caracterizando los métodos de y herramientas de medicion.

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

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

RAD5 Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los principios asociados a los
mismos.

RAG6. Controla la gestion ambiental en los establecimientos de restauracion, reconociendo sus beneficios, asi como sus
implicaciones a nivel sanitario.
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2.- Unidades de Trabajo

El médulo lo componen un total de 6 unidades de trabajo:

UDO1: Introduccién a la calidad.

UDO2: Aplicacion de los sistemas de gestion de la calidad.

UDO3: Limpieza de instalaciones y equipos.

UDO04: Buenas practicas de higiene y manipulacion de alimentos.

UDO05: Sistemas de autocontrol.

UDO06: Control de la gestion ambiental en establecimientos de restauracion.
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UTO01: Introduccion a la calidad

RA y valor %

RA1. ldentifica
los sistemas de
gestion de la
calidad

caracterizando
los pasos para
su disefio e
implementacion
(17%)

Criterios de evaluacion y valor %

a) Se han reconocido los conceptos, la etimologia y los
diferentes aspectos del término «calidad». 2,83%

b) Se han identificado los principios mas relevantes
relacionados con la calidad y con su gestion. 2,83%

c) Se han analizado los objetivos de los sistemas de
gestion de la calidad. 2,83%

d) Se ha relacionado el disefio del sistema de calidad con
las particularidades de la empresa. 2,83%

e) Se han identificado los manuales y otra documentacién
relacionada con el sistema de gestion de la calidad. 2,83%
f) Se han descrito las acciones de formacién necesarias
para el personal a su cargo para implementar el sistema de
calidad determinado. 2,85%

Contenidos propuestos

Identificacion de los sistemas de gestion de la calidad:
- Introduccion a la calidad. Definicion. Aproximacion
historica. 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.

» Determinacién y fijaciéon de objetivos.

* Manuales de calidad.

» Acciones de difusion de la politica de calidad en
la empresa tanto al cliente externo como al interno.
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UTO02: Aplicacion de los sistemas de gestion de la calidad

RA y valor %

RA 2. Controla la
aplicacion de las
normas de calidad
caracterizando los

métodos y
herramientas de
medicion

(17%)

Criterios de evaluacion y valor %

a) Se han definido los métodos y herramientas de
medicion de la calidad. 2,83%
b) Se han reconocido
autoevaluacion. 2,83%

c) Se han relacionado los datos que se obtienen de las
diferentes herramientas de medicién con posibles
acciones de mejora. 2,83%

d) Se han identificado y reconocido las caracteristicas
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 restauracion. 2,83%
f) Se han reconocido y caracterizado las tendencias o
corrientes mas actuales en la normalizacién y
certificacion de los nuevos modelos de la
calidad. 2,85%

los métodos para la

Control de la aplicacién 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 organizacion.

» Herramientas de planificacion.

» Herramientas estadisticas. Datos. Proceso y medicion.

« La autoevaluacion.

« La retroalimentacion. 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
certificacion de la calidad en las empresas

de restauracion.

« El plan de calidad. Fases para su implantacion.

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

para la certificacion.
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UTO03: Limpieza de instalaciones y equipos

RA y valor %

RA 3. Supervisa la

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

(17%)

Criterios de evaluacion y valor %

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios
que deben cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de
manipulacién 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/ desinfeccién inadecuada. 1,7%

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y
equipos de limpieza y desinfeccion (L+D). 1,7%

d) Se ha comprobado la limpieza o desinfeccién con los
productos establecidos, asegurando la completa
eliminacion de éstos. 1,7%

e) Se han descrito los parametros objeto de control
asociados al nivel de limpieza o desinfeccion
requeridos. 1,7%

f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion,
Desinsectacion y Desinfeccion (DDD). 1,7%

g) Se han clasificado los productos de limpieza,
desinfeccion y los utilizados para los tratamientos de
DDD y sus condiciones de empleo. 1,7%

h) Se han evaluado los peligros asociados a la
manipulacién de productos de limpieza, desinfeccién y
tratamientos DDD. 1,7%

i) Se han descrito los procedimientos para la recogida y
retirada de los residuos de una unidad de manipulacién
de alimentos. 1,7%

j) Se han identificado y analizado diferentes planes de
limpieza, desinfeccion, desratizacion y desinsectacion
relacionados con las empresas de restauracion. 1,7%

Contenid pr to

P

Supervision de la limpieza y desinfeccion de equipos e
instalaciones:

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

- Legislacion y requisitos generales de limpieza de
utillaje, equipos e instalaciones.

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

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

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

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

- Procedimientos para la recogida y retirada de
residuos.

-Plan de limpieza,
desinsectacion.

desinfeccién, desratizacion vy
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UTO04: Buenas practicas de higiene y manipulaciéon de alimentos

RA y valor %

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

(17%)

Criterios de evaluacion y valor %

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento relacionadas con las practicas
higiénicas y de manipulacion. 1,88%

b) Se han identificado los peligros sanitarios, asi como los
principales riesgos y toxiinfecciones asociados a los malos
habitos. 1,88%

c) Se han identificado los agentes causantes de los
riesgos y sus medidas de prevencion en el caso de que
existan. 1,88%

d) Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulacion 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 contaminacién o
alteracion en los alimentos.1,9%

f) Se han enumerado las enfermedades de obligada
declaracion, 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 proteccion de cortes,
quemaduras o heridas del manipulador. 1,9%

i) Se han reconocido los procedimientos de actuacion
frente a alertas alimentarias. 1,9%

Contenid prop to!

Verificacion de buenas practicas higiénicas y de
manipulacién de alimentos:

- Normativa general higiénico-sanitaria aplicable a la
actividad.

- Alteracién y contaminacion de los alimentos debido a
practicas y habitos en una manipulacion inadecuada.

* Principales peligros, riesgos y toxiinfecciones.

» Medidas de prevencion.

- Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

» Medidas de higiene personal.

» Medidas de prevencion de enfermedades de obligada
declaracion.

* VVestimenta 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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UTO05: Sistemas de autocontrol

RA y valor %

RA 5. Aplica los

Criterios de evaluacion y valor %

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 Analisis de Peligros y Puntos de Control
Criticos (APPCC). 2%

Contenidos pr to

P

Aplicacion de sistemas de autocontrol:

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

- El sistema APPCC. Pasos previos. Los siete principios.

sistemas de c) Se han definido conceptos clave para el control de Fases de implementacion.
autocontrol potenciales peligros sanitarios: punto critico de control, - Trazabilidad y seguridad alimentaria. Caracteristicas,
basados en el limite critico, medidas de control y medidas relaciony procedimiento de aplicacion.
APPCC 'y de correctivas. 2% - Principales normas voluntarias en el sector alimentario
control de la d) Se han definido los parametros asociados a la (BRC, IFS, UNE-ENISO9001:2000, UNE-EN ISO
trazabilidad, evaluacion de los puntos criticos de control. 2% 22000:2005 y otras). Analisis e interpretacion.
justificando  los e) Se han cumplimentado los registros asociados al
principios sistema. 2%
asociados a los f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad
mismos. alimentaria. 2%
(16%) 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%
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UTO06: Control de la gestion ambiental en establecimientos de
restauracion

RA y valor %

RA 6. Controla
la gestion
ambiental en los
establecimientos
de restauracion,
reconociendo
sus beneficios,
asi como sus
implicaciones a
nivel sanitario.
(16%)

Criterios de evaluacion y valor %

a) Se ha relacionado el consumo y su reduccion, valorado
las ventajas ambientales que aporta. 2%

b) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto
de reutilizaciéon de los recursos. 2%

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
econémico. 2%

d) Se han reconocido y clasificado los distintos tipos de
residuos generados, asi 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, seleccion,
clasificacion y eliminacion o vertido de residuos. 2%

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. 2%

h) Se han identificado las no-conformidades y las
acciones correctivas relacionadas con la gestion de los
residuos. 2%

Contenidos propuestos

Control de la gestion ambiental en establecimientos de
restauracion:

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

- La sostenibilidad como herramienta de gestion en el
sector de la hosteleria. Ejemplificaciones.

* Optimizacion en el uso de recursos naturales vy
energéticos.

» Minimizacion de impactos ambientales.

* La cultura de las 3 R-s: Reducir, Reutilizar y Reciclar.

- Residuos, vertidos o emisiones. Conceptos y técnicas de
gestion.

» Parametros de control ambiental.

* Acciones correctivas y de mejora
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3.- Secuencias de unidades de trabajo y temporalizaciéon

Las fechas previstas para cada unidad son las siguientes:

Fecha
LiMITE
para
. Dias a emplear Fecha de entregar la
U:“df d_de para la unidad Fecha de finalizacion tarea Cuatrimestre
o ) - apertura . )
(r d ) (recomendacion) (incluyendo
2° envio si
fuera
necesario)
uUDO1:
Introduccion a la 21 30/09/2025 17/11/2025 24/11/2025
calidad
uDO02:
Aplicacion de 1er
los sistemas de 28 30/10/2025 19/12/2025 07/01/2026 .
. cuatrimestre
gestion de la
calidad
UDO03: Limpieza
de instalaciones 21 27/11/2025 12/01/2026 19/01/2026
y equipos
UDO04: Buenas
practicas de
higiene y 28 22/01/2026 12/03/2026 19/03/2026
manipulacion de
alimentos
. H o]
D05 Sistemas 28 26/02/2026  09/04/2026  16/04/2026 2
e autocontrol cuatrimestre
UDO6: Control
de la gestion
ambiental en 28 26/03/2026 30/04/2026 07/05/2026
establecimientos
de restauracion
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4.- Metodologia y materiales didacticos

Permitira el aprendizaje autbnomo 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 comunicacién entre el alumnado y el profesorado. Esta plataforma
permite el acceso a los contenidos interactivos, el envio y evaluaciéon de tareas y actividades, el seguimiento de la actividad de los y las
participantes y la utilizaciéon de instrumentos de evaluacion del alumnado, a fin de permitir la evaluacién continua de este.

Ademas, el alumnado, a fin de poder organizar su tiempo, esta informado del calendario, lugar, procedimientos, instrumentos y plazos de
evaluacion, asi como de la realizacién de actividades presenciales, en su caso, a través del portal de Formacion Profesional andaluza.

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

« Casos practicos.

« Contenidos expuestos en pantalla.
« Documentacién complementaria.
« Direcciones de Internet.
» Cuestionarios.
o Tareas.

* Foros y demas herramientas de comunicacion.
» Bibliografia y enlaces recomendados.
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5.- Criterios y procedimiento de evaluacion

Tal y como establece la Orden de 29 de septiembre de 2010 (BOJA 15-10-2010) por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion
y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la
Comunidad Auténoma de Andalucia y la Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y
titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de los grados D y E del Sistema de Formacién Profesional en la Comunidad
Auténoma de Andalucia, en la modalidad a distancia, la evaluacion continua del alumnado requerira la realizacion y entrega en el plazo
establecido de las tareas obligatorias y la superaciéon de la prueba presencial de evaluaciéon de junio. No obstante, se fomentara la
participacién activa en las diferentes herramientas de comunicacion del Aula Virtual. Se establece una evaluacién inicial, una continua y una
final.

Evaluacioén inicial: Se realizara a través de la realizacion de un cuestionario inicial al comienzo del curso que servira para establecer una
valoracion de los conocimientos previos del alumno.

Evaluacién continua: Requerira la realizacion y entrega de las tareas obligatorias, la participacion activa en las diferentes herramientas de
comunicacion del aula virtual, asi como la realizacién de las pruebas de evaluacién on-line de cada modulo profesional y la superacion de la
pruebas presenciales. En cada una de las unidades de trabajo se incluye al menos una tarea de caracter 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 evaluacion continua se realizara sobre la base de la ponderacion de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion.

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

Los tareas y examenes se calificaran de 0 A 10 puntos y en el aula virtual y a lo largo del curso podras ver en el CALIFICADOR del médulo las
calificaciones ponderadas.

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

El no cumplimiento del requisito de aprobacién de la prueba presencial de junio implicara, en todo caso, la NO SUPERACION del
moédulo, aunque en calculos globales ponderados se supere el 5.
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5.1.- Pruebas presenciales

Se realizaran dos pruebas objetivas presenciales de caracter 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 seran evaluados en la prueba
presencial de junio.

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

Para obtener calificacion positiva en el médulo profesional, el alumnado debera superar la prueba presencial obligatoria del mes de junio.
Dicha prueba versara sobre todos resultados de aprendizaje vinculados al médulo profesional.

Prueba presencial escrita Contenido del examen

Convocatoria parcial 1er cuatrimestre de febrero

. . Unidades de trabajo 1,2y 3
(opcional):

Unidades de trabajo 1, 2 y 3 (si no se han superado en febrero)

Convocatoria ordinaria final de junio (obligatoria): y Unidades de trabajo 4, 5 y 6

Nota: Las fechas y horas definitivas de los exdmenes se comunicaran al alumnado con suficiente antelacién a lo largo del curso.
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5.2.- Tareas

Programacion GCSHA. 23-24

El alumnado puede entregar hasta un maximo de dos veces la solucién de una misma tarea, siempre que la primera entrega tenga una
nota inferior a 5 sobre 10. El segundo intento tiene un plazo maximo de entrega de siete dias naturales, después de que el profesorado
haya calificado como suspensa la tarea. Este segundo intento debe ajustarse siempre a la fecha obligatoria limite de entrega

indicada.

Es recomendable que el envio de las tareas se realice de forma escalonada y progresiva, evitando el envio masivo de las mismas. Cuando
la entrega de tareas se realice proxima a la fecha limite establecida, no se garantizara respetar la posibilidad del segundo envio,
dado que se podria dar el caso de no contar con tiempo suficiente para la correcciéon antes de la fecha limite establecida.

Las fechas de entrega de tareas se estableceran teniendo en cuenta al alumnado que se incorpore de forma tardia. Este alumnado podra
hacer entrega de las tareas de forma progresiva ajustandose a las fechas recomendadas por el profesorado, que a su vez se recogeran en la

programacion.

Unidad

1. Introduccién a la calidad

2. Aplicacion de los sistemas de
gestion de la calidad

3. Limpieza de instalaciones y equipos

4. Buenas practicas de higiene y
manipulacién de alimentos

5. Sistemas de autocontrol

6. Control de la gestion ambiental en
establecimientos de restauracion

Fecha de

inicio

30/09/2025

30/10/2025

27/11/2025

22/01/2026

26/02/2026

26/03/2026

Permitir entregas de
tareas desde la fecha

30/09/2025

30/10/2025

27/11/2025

22/01/2026

26/02/2026

26/03/2026

Fecha de entrega
optima de las tareas

17/11/2025

19/12/2025

12/01/2026

12/03/2026

09/04/2026

30/04/2026

Fecha limite (dejar de
recibir tareas desde)

24/11/2025

07/01/2026

19/01/2026

19/03/2026

16/04/2026

07/05/2026

No se permite poner en los foros las soluciones o partes de las soluciones de las tareas. De ser asi, se valorara de forma negativa.
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5.3.- Participacidon en foros y herramientas de comunicacion

El profesorado fomentara la participacion 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 participacién del alumnado no sera evaluada en si misma. Sin embargo, el profesor podra proponer tareas evaluables cuya realizacion
dependa de determinadas herramientas de comunicacién 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 examenes on-
line, de ser asi se valorara de forma negativa.
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5.4.- Cuestionarios en el aula virtual

El alumnado podra realizar los examenes on-line asociados a cada unidad en un maximo de tres intentos cada uno, debiendo transcurrir
un minimo de 24 horas entre cada intento.

No son un instrumento de evaluacion, sino de autoevaluacion, por lo que tienen como finalidad que comprobar si se han
comprendido bien los contenidos del médulo.
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6.-

Bibliografia

Ve

Recomendacion

La informacién sobre el médulo de Gestion 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 ademas mucha bibliografia al respecto de varias
editoriales.

Libros

Equipo técnico SAIA. Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria. Ed. Altamar.
Armendariz Sanz, J. L. Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria. Ed. Paraninfo.
Ferrandis-Garcia. G. Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria. Sintesis.

Paginas web

http://www.aenor.es

http://www.aepnaa.org

WWW.iS0.0rg

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

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

- D

Debes conocer

El alumnado debera disponer de:

= PC

= Conexion a internet

= Sistema de sonido y video
= Procesador de textos

= Conversor PDF
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