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1.- INTRODUCCION

La formacion profesional en el sistema educativo, tiene por finalidad preparar al alumnado para la

actividad en un campo profesional y facilitar su adaptacion a las modificaciones laborales que

pueden producirse a lo largo de su vida, contribuir a su desarrollo personal y al ejercicio de una

ciudadania democrética, y permitir su progresion en el sistema educativo y en el sistema de

formacion profesional para el empleo, asi como el aprendizaje a lo largo de la vida. La Formacién

Profesional en el sistema educativo comprende los ciclos de Formacion Profesional Bésica, de

grado medio y de grado superior, con una organizacién modular, de duracién variable, que integre

los contenidos tedrico-practicos adecuados a los diversos campos profesionales.

A continuacién pasamos a identificar el ciclo y el médulo profesional objeto de la programacion:

Identificacion

Distribucion Horaria

Tipologia de Médulo

Familia Profesional

Titulo

Referente en la Clasificacion
Internacional Normalizada de la
Educacion

Nivel del Marco Espafiol de
Cualificaciones para la educacién
superior

Modulo Profesional

Cddigo

Equivalencia en créditos ECTS.
Curso

Horas

Horas Semanales

Asociado a UC:

Hosteleria y Turismo
Técnico Superior en Direccion de Cocina
CINE-5b.

Nivel 1. Técnico Superior

Gestion de la calidad y seguridad e higiene
alimentaria

0501

5

Primero

96

Si
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2. JUSTIFICACION

En cuanto al médulo de Gestiéon de la Calidad y Seguridad e Higiene Alimentaria, el
mercado de las empresas de restauracion en Espafia, y en especial en Andalucia, estd teniendo un
crecimiento en nimero de establecimientos, supone grandes ingresos y participacion en el PIB. El
aumento del turismo en nuestra Comunidad Auténoma y el reconocimiento internacional de
nuestra gastronomia, con un creciente nimero de establecimientos de restauracidn colectiva, asi
como las nuevas normativas internacionales y europeas en materia de calidad y seguridad e
higiene alimentaria, hacen que los futuros profesionales tengan que incorporar nuevos
conocimientos. Por otro lado, la mayor informacién y preocupacion social e institucional, como un
tema principal de salud publica, obligan cada vez mas a los profesionales de los establecimientos
de restauracion a adaptarse a estas exigencias, considerando y profundizando en esta formacion,
para integrarla en las distintas ofertas gastronOmicas que ponen a la venta y para cumplir

normativas vigentes.

Asi mismo, sefialar que todos los contenidos del mddulo, intervienen de forma notable en la
consecucion del objetivo de la Calidad, fundamental para competitividad de las empresas, y de

nuestra oferta turistica, incidiendo en una mayor satisfaccién de la clientela.

La profesion de técnico superior de Cocina estd experimentando grandes cambios en la
actualidad, en un mercado en crecimiento, cada vez mas competitivo, con una fuerte demanda de
profesionales, cada vez méis cualificados, con conocimientos y competencias, no solo de
preparacion de técnicas culinarias, sino de nuevas formas de gestion, encaminadas a ofrecer a un
publico, cada vez mas exigente, productos innovadores y vanguardistas, que requieren de una
formacion integral, actualizacion constante, y actitudes favorables hacia el aprendizaje a lo largo

de la vida, hacia la autoformacion y hacia la responsabilidad.

La creciente competitividad en el mundo empresarial exige profesionales capaces de
desarrollar su actividad en un entorno de gestién de calidad, con importancia en la seguridad, la

higiene y el respeto al medio ambiente.
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Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo versaran sobre:
— Modelos de calidad que se deben aplicar en el sector de la restauracion.
— Aplicacién de la normativa de seguridad e higiene.

— Contribucién al medio ambiente, cumpliendo la normativa.
— Reduccidn, en la medida de lo posible, de los residuos generados.

En general, la organizacion de la actividad productiva de las empresas y del trabajo exige
actualmente a los profesionales en Direccién de Cocina de una gran polivalencia, asi como una
serie de competencias personales y sociales relacionadas con el trabajo en equipo, la autonomia e
iniciativa en la toma de decisiones y en el desarrollo de tareas y la vocacion profesional. Hay que
insistir en que las diferentes areas de las empresas de restauracion requieren esfuerzos cada vez

mayores en la coordinacién de las mismas, tanto interna como externamente.

Con esta programacion vamos a intentar desarrollar las competencias profesionales, personales
y sociales previstas para este moédulo profesional. Utilizaremos una metodologia activa,
participativa y centrada en el alumnado, que desarrolle el saber hacer, mas que los contenidos
tedricos, y permita al alumnado aplicar los conocimientos aprendidos a situaciones reales de su

entorno.

2.1. MARCO NORMATIVO PARA LA FORMACION PROFESIONAL
EN ESPANA Y ANDALUCIA

LEYES ORGANICAS

— La Ley Orgénica 5/2002, de 19 de Junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional.
(BOE 20-6-2002).

— La Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién (LOE). (BOE 14-07-06).

— Ley Orgénica 8/2013. de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa. (LOMCE).
(BOE 10-12-13).

— Ley 17/2007, 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia, (LEA). (BOJA 26-12-2007).
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DE LA ORDENACION DE LA FORMA CION PROFESIONAL INICIAL

Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general de la

formacion profesional del sistema educativo. (BOE 30-07-2011).

Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y las ensefianzas

de la Formacioén Profesional inicial que forma parte del sistema educativo. (BOJA 12-9-

2008).

ANTEPROYECTO DE LEY DE FORMACION PROFESIONAL DE ANDALUCIA. 327-
14-ECD.

DE CENTROS

Decreto 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Organico de los
Institutos de Educacion Secundaria. (BOJA 16-07-2010).

ORDEN de 20 de agosto de 2010, por la que se regula la organizacion y el funcionamiento de
los institutos de educacion secundaria, asi como el horario de los centros, del alumnado y del

profesorado. (BOJA 30-08-2010).

DE LAS ENSENANZAS

Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en
Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas.

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

Orden de 28 de septiembre de 2011, por la que se regulan los mddulos profesionales de
formacion en centros de trabajo y de proyecto para el alumnado matriculado en centros

docentes de la Comunidad Auténoma de Andalucia.
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DE LA EVALUACION

— 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.

3. CONTEXTUALIZACION DE LA PROGRAMACION

3.1. Caracteristicas del Centro.

Para programar este moédulo se ha tenido en cuenta el entorno econdmico-social y las

posibilidades de desarrollo de este.

v El centro en el que vamos a impartir el modulo se ubica en un edificio del afio 1991,
construido por la Consejeria de Educacidn para impartir ensefanzas de educacion secundaria
obligatoria, bachillerato y de Formaciéon Profesional de las familias profesionales de

Electricidad y Electromecanica, asi como Hosteleria y Turismo.

v La Ciudad de Mairena del Aljarafe ha experimentado una evolucidn en todos los sentidos, y el
sector econdmico ha sido tanto motor de cambio como consecuencia de todo el proceso de
transformacion en el tejido empresarial del municipio. Es por lo que hoy, Mairena del Aljarafe
es un municipio que ha pasado de mantener una base econdémica plenamente agraria a
considerarse una Ciudad dedicada al sector servicios que ha logrado mantener el germen
agrario sobre el que se sustentd desde que llegaran hasta aqui los primeros pobladores romanos:

el olivo.

v El centro se inaugura en el afio 1991, en el area metropolitana de Sevilla, en un ntcleo

residencial de incipiente crecimiento en la década de los afios 90 y principios del siglo XXI.
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v El alumnado procede de familias jévenes procedentes de la capital y establecidas por primera

vez en este nucleo residencial con nuevas infraestructuras y servicios.

v El centro es uno de los primeros centros educativos de la zona, tanto de titularidad publica,

como privada-concertada.

v El alumnado de Educacién Secundaria Obligatoria procede de los nicleos residenciales
adyacentes y de las localidades de Mairena del Aljarafe, San Juan de Aznalfarache, Palomares

y Almensilla.
v El alumnado de Bachillerato, procede de forma mayoritaria del mismo centro.

v El alumnado de los ciclos formativos de Formacién Profesional tiene una procedencia mas
diversa, tanto de la zona circundante, como de Sevilla capital y otros pueblos externos al

Aljarafe, formando un conjunto variado de niveles culturales y socio-econémicos.

v La amplia oferta educativa que presenta en Instituto se distribuye de manera proporcionada de

la siguiente forma:

ENSENANZAS PORCENTAIJE
E.S.O. 30%
Bachillerato HCS, CT 30%
FPB Hosteleria 5%
FP Dual Industria Alimentaria 5%
F.P. Rama Electricidad. Rama Hosteleria y Turismo 30%
(Grado Medio, Grado Superior y FPBésica)
TOTAL 100 %

v Las edades de nuestro alumnado oscilan entre los 12 afios en 1° de ESO y los 50 afios en

algunos de la ensefianza de Formacion Profesional.

v Las instalaciones y los recursos con los que cuenta el centro son los adecuados, pues se trata de
un centro TIC y BILINGUE (si bien los ciclos formativos no lo son), lo que implica la tenencia
de equipos informaticos en cada aula y la posibilidad de uso de Internet. La ensefianza puede

ser impartida con normalidad.

10 ANA CRISTINA LOPEZ MARCELO




PROGRAMACION GCSHA IES
ATENEA

La distribucion del uso de los espacios para poder impartir los resultados de aprendizaje

siguientes:

RA DESCRIPCION ESPACIOS

Identifica los sistemas de gestion de la calidad caracterizando )
1 Aula polivalente
los pasos para su disefio e implementacion

Controla la aplicacion de las normas de calidad caracterizando )
2 Aula polivalente
los métodos y herramientas de medicion

Supervisa la limpieza y desinfeccion del utillaje, equipos e
3 | instalaciones valorando su repercusion en la calidad higiénico- | Aula polivalente

sanitaria de los productos

Verifica las buenas practicas higiénicas evaluando los peligros )
4 Aula polivalente
asociados a los malos habitos higiénicos

Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de
5 | control de la trazabilidad, justificando los principios asociados a | Aula polivalente

los mismos

Controla la gestion ambiental en los establecimientos de
6 | restauracion, reconociendo sus beneficios, asi como sus| Aula polivalente

implicaciones a nivel sanitario

v El claustro de profesores es estable lo que permite el desarrollo de varios planes y

proyectos educativos, entre los que destacamos:
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El proyecto lector v fomento de la lectura v uso de la biblioteca:

La biblioteca constituye en si mismo un recurso imprescindible para la formacién del
alumnado en una sociedad que demanda ciudadanos dotados de destrezas para la consulta
eficaz de las distintas fuentes informativas, la seleccién critica de las informaciones y la

construccion autdonoma del conocimiento.

Por otro lado, la comprension lectora es considerada como una competencia bésica
fundamental para la adquisicién de nuevos aprendizajes y para el desarrollo personal del
alumnado, siendo por tanto un elemento primordial en su formacion, cuyo desarrollo estara

vinculado a todas las areas.
Funciones:
1. Potenciar el uso de la biblioteca como centro de recursos para la ensefianza y el aprendizaje.

2. Fomentar la participacion de todos los sectores de la comunidad educativa en el proyecto

lector.

3. Complementar la labor docente mediante el asesoramiento en la bisqueda de informacion

para los trabajos y proyectos a realizar por el alumnado.

4. Elaborar y desarrollar un proyecto lector encaminado a promover y favorecer el desarrollo

de habitos y practicas lectoras y escritoras.

Este programa pretende contribuir a establecer las condiciones para que el alumnado pueda
alcanzar un desarrollo, adecuado a su edad, de la competencia en comunicacion lingiiistica, asi
como fomentar el habito y el placer de la lectura y la escritura, ser un punto de encuentro de
lectores y de intercambio de experiencias y recursos de todos los miembros de la comunidad
educativa. La biblioteca escolar ofrece la posibilidad de acceso igualitario a los recursos y a la

cultura, independientemente del estado socioeconémico de procedencia.
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Programa de centro bilingiie - Inglés - Proyectos Internacionales: Hoy dia resulta indudable la
conveniencia de promover en nuestro alumnado estancias en el extranjero e intercambios con
centros educativos de otros paises, con el fin de crear en ellos la necesidad de comunicarse en
otro idioma y usarlo en un contexto lo més realista posible. Se propicia ademas la apertura a
otras realidades, otros lugares, otras gentes y otras culturas, ampliando un horizonte, a veces,
en exceso localista.

Los intercambios escolares y estancias en el extranjero tienen como finalidad:

— Perfeccionar el conocimiento de otras lenguas, desarrollando sus aspectos practicos.

— Adquirir hébitos y actitudes positivos en el aprendizaje de los idiomas en particular, y
en la formacién permanente en general.

— Desarrollar actitudes positivas de convivencia y cooperacion.

— Conocer la realidad cultural del pais en el que realizan la estancia.

Carta Erasmus de Educacién Superior: Nos permite que el alumnado de FP de Grado superior

pueda realizar la FCT en el extranjero.

Plan de Igualdad y Coeducacién: La Coeducacion ha de ser entendida como un sistema que
aboga por una educacién sin sesgos sexistas, que tiene en cuenta procesos en la construccion
de identidades femeninas y masculinas, que observa y analiza las discriminaciones para
poderlas contrarrestar, que anula las limitaciones que reflejan claramente los estereotipos de
género y que potencia la educacién en conocimientos, actitudes, valores y comportamientos en
el desarrollo integro de las personas en el mundo laboral, en la vida doméstica y en la
participacion ciudadana.

La Coeducacién "es un proceso de intervenciOn intencionada en la que partimos de las
diferencias entre los sexos para conseguir la construccién de un mundo comin y no
enfrentado”.

Supone la coexistencia de actitudes y valores que tradicionalmente se asignan a hombres y
mujeres, para que puedan ser asumidos y aceptados por personas de cualquier sexo.

Quiere una educacidn integradora del mundo y de las experiencias de las mujeres.

Cuestiona las formas de conocimiento dominantes.

Implica a toda la comunidad escolar: madres, padres, profesorado, nifios y nifias, personal no
docente...

Este es el verdadero objetivo de la Coeducacién, que contiene en si misma el significado de
"Cooperacién, compafierismo activo, respeto mutuo, conocimiento reciproco".

La educacidn para la igualdad (coeducacion) es una herramienta para la convivencia.
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Plan de convivencia: El plan de convivencia constituye un aspecto del proyecto educativo que
concreta la organizacién y el funcionamiento del centro en relacién con la convivencia y
establece las lineas generales del modelo de convivencia a adoptar en el mismo, los objetivos
especificos a alcanzar, las normas que lo regularan y las actuaciones a realizar en este ambito
para la consecucidn de los objetivos planteados.

Plan de salud laboral La prevencion de riesgos laborales, la promocién y proteccion de la
salud de los trabajadores y trabajadoras de la ensefianza, forman parte de los objetivos
prioritarios de la Consejeria de Educacion, que facilitard los medios y recursos humanos para
hacerla extensiva a todo el profesorado de los centros docentes publicos, a través de la
planificacion, el aseguramiento y la mejora continua del sistema de gestion de la organizacion.

Es necesario coordinarse con:

Moédulo Profesional Contenidos
0496. Control y aprovisionamiento de | Categorias comerciales y etiquetado.
materias primas. Sellos europeos de calidad.
0497 Procesos de preelaboracién y | Procedimientos de manipulacidn,
conservacion en cocina. regeneracion y conservacion de alimentos
0499 Procesos de elaboracion culinaria. aplicando buenas practicas higiénicas.
0498 Elaboraciones de pasteleria y reposteria
en cocina.
0500 Gestion de la produccidn en cocina.
0500 Gestidn de la produccién en cocina. Documentacién relacionada.
0503. Gestion administrativa y comercial en
restauracion.

3.2. Caracteristicas del Alumnado.

v En referencia al alumnado que llega al Centro, cabe destacar la heterogeneidad del mismo.

v La procedencia socio-demografica del alumnado es variada, perteneciendo a distintos
grupos sociales. Su origen es de localidades distintas a la que se encuentra el Instituto, bien
porque no se imparta el C. Formativo de Grado Superior de Técnico Superior en Direccion de
Servicios en Restauracion o debido a la fuerte demanda del ciclo, no han podido acceder al
centro ubicado en Sevilla capital, que es el tnico que se imparte en la Provincia, ademas del

nuestro. El 30% procede de Sevilla capital, , y un 40% procede de localidades apartadas del
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centro en un radio de mas de 10 kilémetros de distancia, entre otras, Dos Hermanas, Los
Palacios, Burguillos e Hinojos, el resto son de localidades limitrofes y solo un alumno procede

de Mairena del Aljarafe.

v Las edades son también diversas, con un intervalo amplio, desde los 18 afos a més de 50

afios, por tanto las motivaciones son bien distintas. La media aritmética de edad es de 23 afios.

v En cuanto a datos relacionados con la perspectiva de género, indicar que un 70% del
alumnado del ciclo superior en Direccidn de Servicios en Restauracion son hombres, y un 30%

mujeres.

v En cuanto al nivel de estudios, el alumnado que accede al Ciclo, procede
mayoritariamente de Bachillerato, aunque hay una tendencia creciente a la incorporacion de
alumnado del ciclo medio de Servicios en Restauracién, al tener un acceso directo en la
reciente normativa al respecto. Una minoria procede de la Formacion Profesional Basica de la

especialidad de Cocina y Restauracion, que se imparte en el centro educativo.

Hemos también de tener en consideracion la forma en que los alumnos han accedido al ciclo:
la nueva normativa propone distrito dnico, por lo que no podemos elegir quién se va a
matricular en el ciclo (el entorno social por tanto, no va a ser tan determinante, al tener distinta

procedencia).

v Estos hechos, debe de tenerse en cuenta a la hora de preparar y desarrollar la

programacion, que hacen bastante compleja la practica docente.

Una caracteristica comin es el motivo por el cual se matriculan los alumnos, que son las
buenas expectativas laborales con un periodo de practicas en empresas y un entorno de

empresas y establecimientos de restauracion creciente.
3.3. Caracteristicas del Entorno.

v La crisis econdmica no ha afectado al sector de la hosteleria y es turismo de forma tan

brusca como en otros sectores econémicos, por lo que el alumnado no tiene graves problemas
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de insercidn laboral, algunos son contratados laboralmente por las mismas empresas donde
realizan la formaciéon en centros de trabajo. Asi mismo, al centro llegan continuas ofertas

laborales solicitando profesionales, antiguo alumnado, por parte de empresas del sector.

v Respecto al entorno decir que en los ultimos afios ha experimentado un gran crecimiento
en relacion a la actividad econémica y desarrollo en general. De clase social media, se
caracteriza por la ausencia de conflictos de caricter social o de cualquier otra tipologia que
impliquen una atencion preferente. El Centro mantiene buena relacion con servicios externos

de la zona y con instituciones como son el Ayuntamiento, Delegacion de Educacion, Empresas

vy establecimientos de hosteleria v restauracién, Administraciones Publicas, Asociaciones

Empresariales. Se dispone de una base de datos de empresas muy amplia para poder realizar

los médulos profesionales de FCT y PROYECTO.
4.- OBJETIVOS

Competencias basicas relacionadas con el acceso a los ciclos formativos de Grado Superior

Las competencias basicas que se tendran especialmente como referencia son las siguientes:

Tratamiento de la informacion y competencia digital.

Competencia en comunicacion lingiiistica.

Competencia en el conocimiento y la interaccién con el mundo fisico.

Competencia social y ciudadana.
4.1. COMPETENCIA GENERAL DEL TITULO

Los requerimientos generales de cualificacion profesional del sistema productivo para este técnico
seglin, Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico
Superior en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas, perteneciente a la familia
profesional de Hosteleria y Turismo y cuya competencia profesional consiste en dirigir y

organizar la produccion y el servicio en cocina, determinando ofertas y recursos, controlando las
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actividades propias del aprovisionamiento, producciéon y servicio, cumpliendo los objetivos
econdmicos, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segtin normas de higiene,

prevencidn de riesgos laborales y proteccion ambiental.

Las nuevas tecnologias, la innovacion en los productos, la organizacion flexible, suponen que el
trabajo profesional estd sujeto a una transformacion continua con nuevos métodos y formas de
trabajo, lo cual presenta consecuencias importantes para la cualificaciéon y competencia de dichos

trabajadores y para su formacion.

El trabajo en el centro educativo tiene como fin dltimo dotar, de las competencias profesionales,
personales y sociales, a los alumnos en el sentido de “posesion y desarrollo de conocimientos,
destrezas y actitudes para realizar con éxito la cualificacion profesional propia del Técnico
Superior en Direccion de Cocina en diferentes situaciones de trabajo, de forma autobnoma y

responsable en su area profesional”.

4.2 COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y
SOCIALES

Con la programacion de este modulo vamos a contribuir a desarrollar principalmente las
competencias profesionales, personales y sociales que aparecen sefialadas a continuaciéon de

entre todas las reguladas por el articulo 5 del Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo.

La formacion del moédulo contribuyen a alcanzar las Competencias Profesionales, Personales y

Sociales de este titulo que se relacionan a continuacidn:

f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.
m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir

con sus expectativas y lograr su satisfaccion.

n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos

cientificos, técnicos y tecnoldgicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formacién y
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los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la

informacién 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 gestion de calidad, de accesibilidad universal y de
disefio para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccién o

prestacion de servicios.
4.3. OBJETIVOS GENERALES DEL TITULO

De conformidad con lo establecido en la Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla
el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina, los objetivos

generales del modulo que contribuyen a conseguir la competencia general son:

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 preelaboraciéon 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.

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

s) Evaluar situaciones de prevencion de riesgos laborales y de proteccién 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 evaluacién y de la calidad y ser capaces de supervisar y

mejorar procedimientos de gestion de calidad.
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4.4 RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL MODULO
PROFESIONAL

Los resultados de aprendizaje del modulo profesional de Gastronomia y nutricién, asi como la

ponderacion sobre la calificacion final son:

Los resultados de aprendizaje del mddulo profesional de Gestion de la Calidad Ponderacion:
y Seguridad Alimentaria son:

RA1. Identifica los sistemas de gestion de la calidad caracterizando los

C oo .. 16,67%
pasos para su disefio e implementacion
RA2. Controla la aplicacion de las normas de calidad caracterizando los

0

métodos y herramientas de medicion 16,67%
RA3. Supervisa la limpieza y desinfeccion del utillaje, equipos e
instalaciones valorando su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria 16,67%
de los productos
RA4. Verifica las buenas practicas higiénicas evaluando los peligros
asociados a los malos habitos higiénicos 16,67%
RAS. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de
control de la trazabilidad, justificando los principios asociados a los 16,67%

mismos

RA6. Controla la gestion ambiental en los establecimientos de
restauracion, reconociendo sus beneficios, asi como sus implicaciones a 16,67%
nivel sanitario
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A partir de los resultados de aprendizaje establecidos en la orden que regula el titulo de Técnico
Superior de Direcciéon en Cocina, vamos analizar la relacién existente entre las competencias
profesionales, personales y sociales con los resultados de aprendizaje del modulo asociado. Asi
mismo hemos analizado la relacién existente entre los objetivos generales del titulo y los
resultados de aprendizaje del mdédulo profesional, relacionandolo todo con las unidades de trabajo

propuestas.

En la tabla que expongo a continuaciéon relacionamos ademas de las competencias
profesionales, personales y sociales y los objetivos generales, las unidades didacticas

implicadas en la consecucion de los resultados de aprendizaje.
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MODULO PROFESIONAL GESTION DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA (GCSHA)
CcP 0G RA UNIDADES DE TRABAJO (UT)
m)n) | ™Au | RAL.- Identifica los sistemas de gestion de la | U.T.5 La calidad en el sector de la restauracion
r calidad caracterizando los pasos para su

disefio e implementacion.

m)n) | ™Au | RA2.- Controla la aplicacién de las normas de | U.T. 6 Implementacion de un sistema de gestion de la calidad en un
r calidad caracterizando los métodos vy | establecimiento de restauracion
herramientas de medicion.

fimin)a f),m) | &hs | RA3.- Supervisa la limpieza y desinfeccion del | U.T.1 Supervision de la limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones

)r) n)g)r utillaje, equipos e instalaciones valorando su
repercusion en la calidad higiénico-sanitaria
de los productos.

f)m) | s&hs | RA4.- Verifica las buenas practicas higiénicas | U.T.2 Verificacion de buenas practicas higiénicas y de manipulaciéon de
n)g)r evaluando los peligros asociados a los malos | alimentos
habitos higiénicos.

RA5.- Aplica los sistemas de autocontrol | UT.3 Aplicacidn de sistemas de autocontrol
f),m) basados en el APPCC y de control de la
n)q)r &hs | trazabilidad, justificando los principios
asociados a los mismos.

RA6.- Controla la gestion ambiental en los | UT.4 Control de la gestion ambiental en establecimientos de restauracion
f),m) A establecimientos de restauracion,
n)q)r &M | reconociendo sus beneficios, asi como sus

implicaciones a nivel sanitario.
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COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES RELACIONADAS

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

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

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

q) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo, supervisando y aplicando los procedimientos de prevencion de riesgos
laborales y ambientales de acuerdo con lo establecido por la normativa y los objetivos de la empresa.

r) Supervisar y aplicar procedimientos de 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.

OBJETIVOS GENERALES RELACIONADOS

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

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

n) Analizar los protocolos de 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.

) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolucidn cientifica, tecnologica y organizativa del sector y
las tecnologias de la informacion y la comunicacion, para mantener el espiritu de actualizacidon 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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5. CONTENIDOS

Son el instrumento de mediacion del proceso de aprendizaje que van a permitir alcanzar los

resultados de aprendizaje.

Entendemos por contenidos el conjunto de saberes, conceptos, habilidades y actitudes, en

torno a los cuales se organizan las actividades en el aula.
Podemos distinguir tres tipos:

* Contenidos conceptuales (SABER): ;qué ensenar?. Recoge los conceptos tedrico-practicos
que el alumnado adquiere durante el proceso de ensefianza aprendizaje. Hacen referencia al
saber y estdn relacionados con hechos, con datos, con teorias, con principios y con leyes.

* Contenidos procedimentales (SABER HACER): ;como ensefiar?. Analiza los
procedimientos y estrategias de enseflanza. Hacen referencia al saber-hacer y estan
relacionados con procesos, con procedimientos, con destrezas y con normas en todos los
ambitos de las competencias.

* Contenidos actitudinales (SER). ;por qué ensefar?. Indican la orientacién que debe darse a
los contenidos conceptuales y procedimentales. Las actitudes son un conjunto de tendencias a
comportarse y enfrentarse de una determinada manera ante las personas, situaciones,
acontecimientos, objetos o fendmenos. Corresponden al saber ser o saber comportarse. Hacen
referencia al querer ser y estar, saber ser y estar y estan relacionados con actitudes, valores y
normas.

El articulo 10 del Real Decreto 1147/2011, apartado 3 sobre la estructura de los moddulos

profesionales, establece en el apartado d) que:

Los contenidos basicos del curriculo, que quedardn descritos de forma integrada en términos de
procedimientos, conceptos y actitudes. Se agruparan en bloques relacionados directamente con

los resultados de aprendizaje.
5.1 ANALISIS Y SECUENCIACION DE CONTENIDOS

Convendria reflejar no s6lo los contenidos y las capacidades, sino el tipo de contenidos de que se
trata. Del anélisis de los resultados de aprendizaje se deduce que el aprendizaje debe basarse en el
saber hacer, de forma que el enunciado del resultado de aprendizaje se define con el siguiente los

siguientes verbos: identificar, reconocer, clasificar, realizar operaciones.
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Los contenidos, al igual que toda la programacién deben basarse en la adopcion de habilidades y
destrezas por parte del alumno, asi como en la adquisicién de conocimientos y actitudes,
concluimos diciendo que en este modulo profesional predomina el contenido conceptual, sin que

ello relegue los contenidos procedimentales y actitudinales que deben aprender.

Los contenidos del mddulo, en base a lo recogido en la Orden de 16 de junio de 2011, por la que
se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion en Cocina

son los siguientes:

1.- Identificacion de los sistemas de gestion de la calidad:

— Introduccion a la calidad. Definicién. Aproximacién histérica. 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

— Determinacidn y fijacién de objetivos.

— Manuales de calidad.

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

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

— Andlisis de las herramientas y técnicas de la calidad en las empresas de restauracion.

— Introduccioén 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 implementacion 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 més significativos. Pasos que se han
de seguir para la certificacion.

3.- Supervision de la limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones:

— Higiene, limpieza y desinfeccidon. Conceptos y niveles de limpieza y desinfeccion.
— Legislacion y requisitos generales de limpieza de utillaje, equipos e instalaciones.
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— 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 desratizacién y
desinsectacion inadecuadas.

— Peligros asociados a la manipulacién de productos de limpieza y desinfeccion. Pictogramas.

— Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

— Plan de limpieza, desinfeccion, desratizacién y desinsectacion.

4.- Verificacion de buenas practicas higiénicas y de manipulacion de alimentos:

— Normativa general higiénico-sanitaria aplicable a la actividad.

— Alteracién y contaminacion de los alimentos debido a précticas y habitos en una manipulacién
inadecuada.

— Principales peligros, riesgos y toxiinfecciones.

— Medidas de prevencion.

— Guias de Pricticas Correctas de Higiene (GPCH).

— Medidas de higiene personal.

— Medidas de prevencion de enfermedades de obligada declaracion.

— Vestimenta de trabajo. Requisitos y limpieza.

— Medios de proteccién de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.

— Procedimientos de actuacidn frente a alertas alimentarias.

5.- Aplicacion de sistemas de autocontrol:

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

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

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

— Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-ENISO9001:2000,
UNE-EN ISO 22000:2005 y otras). Andlisis e interpretacion.

6.- 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 y 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.

— Pardmetros de control ambiental.

— Acciones correctivas y de mejora
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Estos contenidos se distribuyen en 2 bloques teméticos que serian:

Y BLOQUE TEMATICO I: Seguridad Alimentaria RA3, RA4, RA5 y RA6

Y BLOQUE TEMATICO II: Gestién de la Calidad en Establecimientos de
Restauracion RA1y RA2

El Bloque I esta disefiado para cumplir la normativa vigente en materia de Seguridad Alimentaria,

a nivel autonémico, nacional e internacional (UT3, UT4, UT 5y UT6).

El Bloque II parte de la evoluciéon de la Gestion de la Calidad en el sector servicios y de la
hosteleria y el turismo, para ir focalizando los contenidos cada vez més en el subsector de la

restauracion (UT1y UT2).

Se ha alterado la presentacion de las unidades de trabajo, modificando el orden de los bloques
tematicos, en reunién con el Equipo Educativo del ciclo formativo, considerandose este orden
propuesto mas logico, debido a la sincronizacién temporal en el desarrollo de los contenidos y
realizaciones de aprendizaje del mddulo con los deméas modulos formativos. De esta manera, cada
modulo se presentard relacionado con una secuencia de unidades didacticas. Tal secuencia debera
realizarse respetando algunos principios didacticos, de manera que se progrese desde lo particular
hacia lo general; desde lo més simple a lo mas complejo o utilizando otros criterios aconsejados

por la propia dinamica de los procesos tecnologicos.

Una vez ordenadas las unidades didacticas habrd que asignarles una duracién teniendo en cuenta

la duracién total del médulo y el peso o grado de dificultad de cada unidad.

Los contenidos que se presentan a continuacion estan interrelacionados entre si, de forma que al
inicio de cada unidad de trabajo correspondiente se hara referencia a las unidades previa, dado que

la adecuada comprension de una determinada unidad precisara el entendimiento de las anteriores.

Se incluyen en el primer parcial las unidades de trabajo de la n° 1 a 2, la realizacién del segundo
parcial de la n® 3 a la 4 y dentro del tercer parcial la n°® 5 y 6. Segin aparece relacionado en la

siguiente tabla.
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DISTRIBUCION DE UNIDADES POR BLOQUES, SESIONES Y EVALUACION

BLOQUE/RA N2 U.T. o 2
QUE/ TITULO EVALUACION
(manual)
2 U.T.1 Supervision de la limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones
> =
a2
U.T.2 Verificacion de buenas practicas higiénicas y de manipulacién de alimentos > O
I/4 1,3,4y5 ~
I/5 6 UT.3 Aplicacion de sistemas de autocontrol n
> G
g C
1/6 9 UT.4 Control de la gestion ambiental en establecimientos de restauracion ,E §
/1 ; U.T.5 La calidad en el sector de la restauracién
2m
/2 U.T. 6 Implementacién de un sistema de gestion de la calidad en un establecimiento de § 8
8 restauracion -z
TOTAL SESIONES
84 HORAS
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5.2.- UNIDADES DE TRABAJO.

CONTENIDOS

EVALUACION

Unidad didactica

Contenidos

Resultado de
aprendizaje

Criterios evaluacion

Unidad 1.

1.1.- Higiene, limpieza y desinfeccién. Conceptos y niveles de
limpieza y desinfeccidén

1.2.- Legislaciéon y requisitos de limpieza generales de utillaje,

equipos e instalaciones.

1.3.- Procesos y productos de limpieza. Caracteristicas y parametros
de control del nivel de limpieza y desinfeccién asociados.

1.4. Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y
condiciones de empleo.
1.5. Procedimientos para la recogida y retirada de residuos

RA3. Supervisa la

limpieza y
desinfeccion del
utillaje, equipos e
instalaciones

valorando su

repercusion en la
calidad higiénico-
sanitaria de los
producto

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

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

c¢) Se han descrito los procedimientos,
equipos de limpieza y desinfeccién (L+D).
d) Se ha comprobado la limpieza o desinfeccién con los
productos establecidos, asegurando la completa eliminacidén
de éstos.

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

f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion,
Desinsectacion y Desinfecciéon (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, desinfeccion y tratamientos DDD.
h) Se han descrito los procedimientos para la recogida y
retirada de los residuos de una unidad de manipulacién de
alimentos.

frecuencias y

1) Se han identificado y analizado diferentes planes de
limpieza, desinfeccién, desratizacion y desinsectacion
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relacionados con las empresas de restauracion.
Unidad 2. a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de
. o o . o RA4.- Verifica las | obligado cumplimiento relacionadas con las practicas
2.1.- Normativa general de higiene-sanitaria aplicable a la actividad. buenas précticas higiénicas y de manipulacién.
2.2.- Alteracién y contaminaci6n de los alimentos debido a habitos | higiénicas evaluando b) Se han identificado los peligros sanitarios, asi como los
inadecuados de los manipuladores. Medidas de higiene personal. | Jog peligros asociados a Er%n.mpales riesgos y toxiinfecciones asociados a los malos
.Vestuario laboral, requisitos y limpieza fhi abitos.
. o o lo.s .. .malos habitos ¢) Se han identificado los agentes causantes de los riesgos y
2.3.- Guias de practicas correctas de higiene. higiénicos sus medidas de prevencion en el caso de que existan.

2.4.- Medidas de prevencion Enfermedades de obligada declaracidn.
Medios de proteccion de cortes, quemadura y heridas en el
manipulador

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

2.6.- Peligros, riesgos y toxiinfecciones sanitarios asociados a
précticas de manipulacién inadecuadas.

2.7.- Medidas de prevenciéon. Métodos de conservacién de los
alimentos

2.8.- Alergias e intolerancias alimentarias. Caracteristicas.
Procedimientos de eliminacién de los alérgenos. Implicaciones.

2.9.- Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias

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

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

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

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

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

i) Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente
a alertas alimentarias.
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Unidad 3. 3.1.- Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en | RAS. Aplica los | a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la
la manipulacion de los alimentos. Disefio higiénico de las | gistemas de | seguridad alimentaria del sistema de autocontrol.
instalaciones y Elanes de Apoyo. o ' autocontrol basados en | @ Se han recqnocido los conceptos general,e's del sistema de
3.2.- Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol el APPCC y de control Andlisis de Pehgrgs y Puntos de Control Criticos (APPCC).
APPCC. d 1 bilidad b) Se han definido conceptos clave para el control de
3.3.- Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC. N a trazabilidad, otenciales peligros sanitarios: punto critico de control
p P —r P pelig P ,
3.4.- Trazabilidad y seguridad alimentaria. Caracteristicas, relacién y Jus.tlfi.ca.lndo . los limite critico, medidas de control y medidas correctivas.
procedimientos de aplicacién. principlos asociados a | o) e han definido los pardmetros asociados a la evaluacién
3.5.- Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y los mismos. de los puntos criticos de control.
medidas correctivas. Concepto y supuestos practicos de control. d) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.
3.6.- Principales normas voluntarias implantadas en el sector e) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad
alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO alimentaria.
22000:2005 y otras). Anélisis e interpretacion g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del
proceso y el destino del alimento.
f) 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).
Unidad 4. 4.1.- Legislacion ambiental en la industria alimentaria y de | RAG6. Controla la | @ Se ha relacionado el consumo y su reduccidn, valorando

restauracidon. Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en
la industria alimentaria y de restauracion

4.2.- Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la
industria alimentaria y de restauracion. Metodologias para la
reduccién del consumo de los recursos

4.3.- Concepto de las 3 R-s: Reduccién, Reutilizaciéon y Reciclado.
Influencia en el medio ambiente

4.4.- Energias y/o recursos menos perjudiciales para el medio
ambiente

4.5.- Técnicas de recogida, clasificacién y eliminacién o vertido de
residuos.

4.6.- No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en el
consumo de los recursos. Conceptos y aplicaciones practicas

gestion ambiental en
los establecimientos de

restauracion,
reconociendo sus
beneficios, asi como

sus implicaciones a
nivel sanitario.

las ventajas ambientales que aporta.

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

¢) 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 econdmico.

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

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

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

f) Se han establecido los pardmetros que posibilitan el
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control ambiental en los procesos de produccién de los
alimentos relacionados con los residuos, vertidos o
emisiones y se han tomado medidas para la proteccidon
ambiental.
f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones
correctivas relacionadas con la gestién de los residuos.
Unidad 5. 5.1.- Introduccién a la calidad. Definicién. Aproximacioén histérica. | RA1.- Identifica los | @ Se han reconocido los conceptos, la etimologia y los

Nombres propios en materia de calidad. sistemas de gestién de | diferentes aspectos del término «calidad».

5.2.- Caracteristicas de la calidad en el sector servicios. la calidad | ®) Se han identificado los principios mas relevantes

5.3.- Gestién de la calidad. Sistemas de calidad. La calidad total y caracterizando los relacionados con 1{1 calidad y con su gestion. .

los recursos humanos. A c¢) Se han analizado los objetivos de los sistemas de

. . . pasos para su disefio e . .

— Expectativas y percepciones del cliente implementacién gestién de la calidad.

— Determinaci6n y fijacion de objetivos. p d) Se ha relacionado el disefio del sistema de calidad con

5.4.- Manuales de calidad. las particularidades de la empresa.

5.5.- Acciones de difusién de la politica de calidad en la empresa e) Se han identificado los manuales y otra documentacion

tanto al cliente externo como al interno. relacionada con el sistema de gestion de la calidad.
f)Se han descrito las acciones de formacion necesarias para
el personal a su cargo para implementar el sistema de
calidad determinado.

Unidad 6. 6.1.- La calidad en las empresas de restauracion. RA2.- Controla la|a Se han definido los métodos y herramientas de

6.2.- Introduccion a las herramientas y técnicas para la gestion de la | aplicacién de las | medicién de la calidad.

calidad. normas de calidad | P) Sehanreconocido los métodos para la autoevaluacion.

6.2.1.- Tf::cmcas grupales. . ' 3 caracterizando los c)' Se han relaqonado los daFo's/ que se obtlenen d‘? las

6.2.2.- Técnicas de organizacion y planificacién . diferentes herramientas de medicioén con posibles acciones

. > métodos y .
6.2.3.- Técnicas estadisticas . de mejora.
6.3.- Descripcién de los diferentes modelos de sistemas de calidad hercll‘:‘:ll.n,lentas de d) Se han identificado y reconocido las caracteristicas de
medicion

en las empresas de restauracion.

6.4.- Establecimiento del plan de calidad e implementacion de la
certificacion de la calidad en las empresas de restauracion. El plan
de calidad. Fases para su implantacion.

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

un plan de calidad para posteriormente obtener el certificado
de calidad.

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

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

calidad
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5.3 TEMAS TRANSVERSALES

En el actual modelo de ensefianza, que promueve la formacidn integral de la persona, es necesario
que estén presentes en todos los mdédulos que se desarrollan en los diferentes ciclos formativos los
contenidos transversales, que son los que se refieren a grandes temas que engloban multiples

contenidos que dificilmente pueden adscribirse especificamente a ningin mddulo en particular.

Los temas transversales serdn tratados a medida que se expongan y estudien el resto de
contenidos especificos del ciclo formativo, estando presente en todos los médulos y de forma
continua en los intercambios comunicativos y en los trabajos realizados en la ejecucion de las

practicas y en los talleres.

%t Educacién moral y civica, donde se desarrollardn criterios de actuacién que favorezcan

intercambios responsables y comportamientos de respeto, honestidad, tolerancia y flexibilidad

con los compaiieros. Propiciaremos actividades de debate, tertulia, etc.

% 6 de diciembre: Dia de la Constitucion Espafiola. 10 de diciembre: Dia de los Derechos
Humanos.

% Educacién para la paz, donde se desarrollan habilidades para el trabajo en grupo, escuchando

y respetando las opiniones de los demés. 30 de enero: Dia de la Paz y la No-Violencia.

% Educaciéon ambiental. Concienciaremos al alumnado de la necesidad de efectuar un uso

racional de los recursos existentes y una correcta disposicion de los residuos para facilitar su
posterior reciclaje. 22 de marzo: Dia del Agua. 22 de abril: Dia Mundial de la Tierra. 5 de

junio: Dia Mundial del Medio Ambiente.

%t Educacién para la salud. Respetando las normas de seguridad e higiene respecto a la

manipulaciéon de herramientas, equipos e instalaciones, efectuando las practicas con rigor, de
forma que el resultado cumpla con la normativa y no tenga efectos nocivos para la salud o
integridad fisica de las personas y asi conseguir que el alumnado reflexione sobre la necesidad
de establecer unas normas de seguridad e higiene personales y del producto, que las conozca y
las ponga en practica en el desarrollo de las actividades formativas, asi como tomen conciencia

de las posibles consecuencias de no cumplirlas. Se corregird a los alumnos que adopten
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posturas incorrectas a la hora de trabajar con el ordenador. 16 de octubre: Dia Mundial de la

Alimentacion.

% Educacién para la igualdad de oportunidades entre sexos, tomando una actitud abierta a nuevas

formas organizativas basadas en el respeto, la cooperacién y el bien comun, prescindiendo de
los estereotipos de género vigentes en la sociedad, profundizando en la condicién humana, en
su dimensién emocional, social, cultural y fisioldgica, estableciendo condiciones de igualdad
en el trabajo en equipo. Ademas debe desarrollarse un uso del lenguaje no sexista y mantener
una actitud critica frente a expresiones sexistas a nivel oral y escrito. 25 noviembre dia

Internacional contra la violencia hacia las mujeres, 8 de marzo: Dia Internacional de la Mujer.

% Tecnologias de la informacién y de la comunicacién, donde el alumnado valore e incorpore las

NNTT, familiarizandose con los instrumentos que ofrece la tecnologia para crear, almacenar,
organizar, procesar, presentar y comunicar informacion. Utilizando las NNTT en la consulta
de informacion técnica, en los informes, memorias y exposiciones orales y escritas. Una de las
competencias clave de la educacion es la del conocimiento y el uso habitual de las tecnologias
de la informacién y de las comunicaciones en el aprendizaje. Se promoverd con el uso de
material audiovisual como informatico. Uso de la Moodle. 17 de mayo dia mundial de

Internet.

Con los contenidos transversales conseguimos dotar al alumnado de una formacién integral, que
contribuya a su desarrollo como persona en todas sus dimensiones y no s6lo como estudiante. La
presencia de los temas transversales en el desarrollo curricular es responsabilidad de toda la
comunidad educativa, especialmente del equipo docente, por eso deben estar presentes en el
proyecto educativo de centro y en las programaciones didicticas. Estos temas transversales no
suelen contar en las programaciones con una temporalidad propia, sino que la propia naturaleza de
las mismas induce a cierta espontaneidad en su integracion, por lo que aprovecharemos el
momento en que ocurran acontecimientos en la sociedad para impregnar con estos contenidos la
practica educativa y el trabajo diario en el aula. El papel que juega el profesor en el campo de los
valores es determinante en lo que respecta a su actitud personal en la organizacidén y moderacioén
de las actuaciones del alumnado y sobre todo en el desarrollo en el aula, que es donde se debe

hablar de valores y comportamientos, asi como de su aprendizaje.
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6. METODOLOGIA.

La metodologia a emplear sera activa-participativa, fomentando el aprendizaje constructivo por
parte del alumnado, explorando los conocimientos iniciales del grupo, elaboracion de cuadros

sinopticos y resolucion de dudas.

El proceso de ensefianza-aprendizaje se realizard a través de la realizacion de ejercicios y

actividades, tanto de forma individual como en grupos.

La profesora realizara exposiciones de los contenidos de las unidades didacticas, motivando la
participacion y conduciendo al alumnado hacia el propio conocimiento, asi como realizando

una orientacioén continua y un estricto control de las actividades y supuestos.

Se emplearan estrategias de aprendizaje, de apoyo, de procesamiento (al servicio de la
codificacién, comprensién y retencion del material, son las estrategias de seleccidn,
organizacion, elaboracidn y repeticidn), estrategias de personalizacion, relacionadas con la
creatividad, el pensamiento critico y la transferencia, asi como estrategias metacognitivas. Asi
mismo, favorecera en el alumnado la capacidad para aprender por si mismo y para trabajar en

equipo.

Aprendizaje Cooperativo y aprendizaje basado en proyectos. Trabajos en pequefios grupos y

exposicion en gran grupo.

El aprendizaje basado en proyectos supone la aplicacién al aula de los procedimientos
habituales en la investigacion cientifica y que permite desarrollar en el alumnado todas las
competencias clave. Partiendo de una exploracion de ideas previas en relaciéon con un tema
concreto, se formula una hipétesis que habrd que validar a lo largo de un proceso de
investigacion. En este modo de trabajo, el alumnado se organiza en grupos (siempre
heterogéneos) y realiza la bisqueda de aquella informacidn que, una vez analizada, servira para

comprobar si se podra confirmar la hipotesis.

Aprendizaje eficaz: Saber planificar las tareas que lo favorecen — hacer uso de estrategias de

aprendizaje adecuadas al objetivo de la tarea.
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Las estrategias cognitivas, al igual que los Resultados de Aprendizaje, son a su vez, las
habilidades aprendidas para controlar su propio proceso de aprendizaje, su retencidén y su

pensamiento (aprender a aprender) y un factor necesario para el aprendizaje (Gagné).

La ensefianza debe perseguir, por un lado, que el alumnado aprenda conocimientos, y por otro,
aprender estrategias implicadas en ese aprendizaje, es decir, operaciones que se realizan para
facilitar los procesos implicados en el aprendizaje, como la atencién, compresion, retencion,

asimilacion, transferencia,...etc.

Cualquier programa de intervencion cognitiva trata de enseiiar a pensar, desarrollar
capacidades, adquirir procedimientos, estrategias y técnicas para ejecutar distintas tareas, que

sirvan de base para la actividad cognitiva.

En el aprendizaje significativo, el alumnado relaciona los materiales nuevos con el
conocimiento que previamente posee. Los contenidos a aprender deben estar estructurados de
forma que se puedan relacionar con los conocimientos previos, asi deben ser potencialmente
significativos, tanto significacion ldgica (claros) como significacion psicoldgica (ideas
previas). Este aprendizaje requiere a su vez, dos condiciones, primero, una actitud favorable
hacia el aprendizaje significativo, y segundo, unos contenidos significativos, en cuanto a la
estructura cognitiva o conocimientos previos y a la naturaleza de esos contenidos, que permitan

al alumnado discriminar lo relevante.

La motivacion para aprender, condiciona en buena medida la capacidad para aprender

del alumnado.
6.1. TIPOS DE ACTIVIDADES

Dadas las caracteristicas del grupo elegido para la prictica, nos encontramos con una gran
hetereogeneidad en cuanto a su procedencia, referidas a las diferencias individuales del
alumnado integrante del grupo, tanto cognitivas, como afectivas y sociales. Al mismo tiempo,
hay que contemplar sus estudios previos realizados, para valorar sus conocimientos previos,
dado que se trata de un médulo de Formacion Profesional Especifico. Con estas condiciones, la
ensenanza de estrategias de aprendizaje resulta ser un recurso muy eficaz para la ensefianza del

modulo.
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Hay unos principios fundamentales a considerar, que van a guiar todo el proceso de ensefianza-
aprendizaje, éste es el “Principio de la Diferenciacion Progresiva”, que dice, que el

aprendizaje avanza deductivamente, de lo general a lo particular.

La Teoria de la Elaboracion de Reigeluth también afirma que, en la adquisiciéon de
conocimientos, se debe seguir una secuencia que progresa desde los contenidos simples y
generales, a los contenidos complejos y particulares. Siguiendo esta linea, debemos organizar y

planificar el proceso de ensefianza-aprendizaje.
6.1.1. Actividades diagnosticas y motivadoras.

Estas actividades se utilizan con el fin de despertar el interés en los alumnos/as y estimularles,
procurando conseguir su participacidn activa en el proceso de ensefianza — aprendizaje. Y estaran

presentes en el discurrir diario de las clases. Estas son:

a) Tormenta de ideas: actividad consistente en una puesta en comun por la que el
profesor plantea una cuestion concreta y los alumnos/as expresan sus ideas de forma
espontanea. Esta propuesta la llevare a cabo como profesor antes de iniciar una

unidad didactica nueva.

Considero interesante que al inicio de una Unidad Didéctica se realice una breve introduccién de
los contenidos que posteriormente seran objeto de explicacidon junto a un esquema que contenga
las ideas fundamentales, ello con el fin de que el alumno/a tenga una visiéon de conjunto de cuanto
se abarcara. Dicho esquema les serd entregado por escrito al alumno/a, junto con los objetivos o
capacidades terminales de la unidad didéctica, para que conozcan y comprendan los fines que

pretendemos conseguir.

La lectura de articulos de periddicos y otros medios, asi como proyecciones de documentales
relacionados con la materia constituyen un precalentamiento o warming-up, como introduccion al

tema, resultando muy motivadora.
6.1.2. Actividades de desarrollo.

Las actividades de desarrollo son aquellas que, dentro del proceso de ensefianza-
aprendizaje, permiten a los alumnos/as la adquisicién de los contenidos, logrando hacer como

propios los conocimientos transmitidos por el profesor.
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Las actividades de desarrollo que propongo son las siguientes:

b) Resolucion de problemas y la realizacion de ejercicios. Esta actividad supone que

los ejercicios serdn proporcionados por el profesor y tienen la finalidad de que los
alumnos/as comprendan mejor, a través de la practica real, los contenidos explicados.
Las clases practicas permiten poner al alumno/a en contacto con instrumentos de
resolucién de problemas y toma de decisiones en casos concretos, que les acerca a las
situaciones reales y permite comprender la aplicacion practica de los modelos

tedricos.

Con la realizaciéon de los mismos se busca el que el alumno/a aprenda actuando y asi, se

implique en el proceso de aprendizaje. Las practicas se formularan para realizarlas en horario

fuera de clase y seran corregidas en el aula, resolviendo cuantas dudas que hayan surgido. De

este modo se intentara fomentar el esfuerzo por parte de los alumnos/as ya que este es un

criterio de evaluacion. En nuestro mddulo, se realizan dietas personalizadas.

6.1.3. Actividades de sintesis.

c)

Actividades globalizadoras que al finalizar cada unidad de trabajo se haga un
resumen global de lo explicado, resaltando las conclusiones e ideas més importantes
y relaciondndolo con la unidad anterior y la siguiente. Para estas actividades es muy

importante realizar mapas conceptuales.

6.1.4. Actividades de ampliacion y refuerzo.

Estas actividades van destinadas a la atencion de las diversas necesidades de los

alumnos/as.

d) A los més avanzados se les propondran actividades de ampliacion, que consistiran en

e)

la investigacion, de entre varios temas propuestos por el profesor, en la bisqueda de
informacién y realizacion de trabajos.

Con aquellos alumnos/as que tengan una mayor dificultad en el proceso de
aprendizaje se realizaran actividades de refuerzo. Plantearles la realizacién de
ejercicios huyendo en lo posible de la abstraccion y buscando que las soluciones a los

mismos reflejen situaciones de la vida real, utilizando instrumentos que estén a su
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alcance.

6.1.5. Actividades complementarias o extraescolares.

Estas actividades se llevaran a cabo en funcion de los recursos existentes en el centro y
podran consistir en la realizacion de uno o mas viajes, una visita al lugar donde se produzca un
acontecimiento relacionado con el contenido del mddulo, conferencias de profesionales, la
proyeccién de un video o cualquiera otra que se nos ofrezca y el profesor considere conveniente

realizar.

Las conferencias de profesionales ajenos a la ensefianza facilitan el contacto con la
realidad econémica y empresarial, ampliando el aprendizaje. La posibilidad de un coloquio o
turno de palabras donde los alumnos puedan preguntar sobre aspectos concretos del tema

expuesto, permite a estos profundizar en el tema especifico.

Las visitas a empresas despiertan gran interés en los alumnos, constituyendo experiencias
que normalmente se recuerdan. Este método permite el contacto con las empresas reales donde se
desarrollan las tareas que han servido de contenido para el aprendizaje en las aulas. Contribuyen a

una mayor relacién entre las empresas y el mundo docente.

La eficaz utilizacion de este método requiere la preparacion por parte del profesor y unos
conocimientos previos de los alumnos. La planificacion previa y la organizacion facilitan el que la

visita sea realmente efectiva. Las etapas en la organizacién de la visita de empresa serian:

1) Planificacion. Partiendo de los objetivos didacticos se selecciona la empresa, se contacta con

la direccion y se planifica la visita.
2) Formacioén de los alumnos sobre la empresa, el sector y el mercado en el que opera la empresa.
3) Desarrollo de la visita con exposicion por parte de los expertos de los distintos aspectos de la

empresa y su problematica.

4) Posteriormente a la visita, exposicion por parte del profesor de los aspectos méis importantes y
conclusiones de la visita. Debate en clase de los resultados de la visita.

5) Redaccion de un informe de la visita por parte de los alumnos participantes.
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Las visitas a empresas constituyen un buen método para poner en contacto los alumnos con la

realidad empresarial.

Su inconveniente radica en la dificultad para organizarla por el excesivo nimero de alumnos de

cada curso.
Actividades Complementarias:

Sierra Norte de Sevilla: Visitas a empresas de restauracion, productores de agricultura ecoldgica y

proveedores. Conferencia de profesional del sector.
Asistencia a exposiciones, ferias,...etc., del sector de restauracion. FIBES

Participacién en concursos de cocina, como el Cordon Blue, Andalucia Skills,... etc.

6.2. AGRUPAMIENTOS. TRABAJO INDIVIDUAL Y EN GRUPO.

Como se ha expuesto anteriormente, los grupos de FPE son bastante heterogéneos, por tanto, el

trabajo el grupo favorece el aprendizaje y la colaboracién, ayudando a equilibrar al alumnado.

Se planifican las actividades que se van a realizar en cada unidad de trabajo, de forma que

combine tareas individuales como pequenos grupos de dos a cuatro personas.

6.3. ASPECTOS ORGANIZATIVOS: TIEMPOS, ESPACIOS,
RECURSOS Y MATERIALES.

6.3.1 TIEMPOS

Los tiempos han de ser planificados para dotar de coherencia a la programacion didactica y por

tanto a nuestra labor educativa. Se podran tener en cuenta las siguientes variables:
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= Horarios
o No es lo mismo proponer tareas que requieran mayor
concentracion en los primeros momentos de la jornada, que al
final del dia lectivo o la semana.

= Estructura de sesion
o Seria interesante incluir dentro de la sesién, momentos de
trabajo autbnomo o por grupo, de tal manera que nos permita
atender a la diversidad natural de una manera mas
individualizada y por tanto dar cabida entre otras, a las tareas de
ampliacion o refuerzo.

La hora clase necesita de tiempos: antes, durante y después, porque necesita de planificacion
educativa previa para lograr un ambiente educativo adecuado en el aula, de acuerdo a los
contenidos, conocimientos y competencias que se buscan formar en los estudiantes, de acuerdo a

las exigencias de la sociedad y del desarrollo.

El estudiante durante el tiempo pre clase recaba informacidn, estudia y realiza tareas; esta etapa
requiere motivacion y voluntad para combinar esfuerzos previos a la clase, tanto del docente como

del estudiante.

Durante la clase el estudiante es un actor activo porque se ha preparado antes y la actitud del
docente deja de ser la propia de la clase magistral para convertirse en un mediador, participativo,
orientador y facilitador del aprendizaje. La clase en esta logica se convierte en un proceso vivo
integrado que proporciona altos niveles de comprension a quienes se han preparado antes de la

clase.

Durante la hora clase, el docente desarrolla sus capacidades de conocimientos cientificos,
pedagogicos, didacticos, metodoldgicos y de relaciones sociales con sus estudiantes en funciéon de

lograr aprendizajes y conocimientos.

El rol del estudiante en la etapa post clase es la de afianzar el conocimiento por medio del repaso,
el estudio y la discusion grupal; ello requiere de apuntes en el cuaderno, textos guias de estudio y de

otras fuentes de conocimiento recomendadas por el docente.
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El estudiante, para alcanzar altos niveles de conocimiento y una formacidon competente, tiene que
esforzarse en: asistencia a clases, atencidon permanente durante la clase, toma de apuntes, revision y

estudio inmediato de la clase.

6.3.2 ESPACIOS

En el articulo 11 del Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el Titulo de
Técnico Superior en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas, define los espacios y

equipamientos necesarios.

Los espacios y equipamientos minimos necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este
ciclo formativo son los establecidos en el Anexo IV de 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.
ESPACIO FORMATIVO
Aula polivalente

Las instalaciones y los recursos con los que cuenta el centro son los adecuados, pues se trata de
un centro TIC y BILINGUE (si bien los ciclos formativos no lo son), lo que implica la tenencia
de equipos informaticos en cada aula y la posibilidad de uso de Internet. La ensefanza puede ser

impartida con normalidad.

Contamos con dos aulas, una para informética (aula especifica) y aula polivalente, ademéas de

contar con numerosas aulas TIC y con cafiones proyectores.

Sal6n de actos para dar conferencias y que los alumnos puedan realizar exposiciones con los

mayores medios posibles.

También destacar el uso de la BIBLIOTECA para la realizaciéon de actividades que potencien la

lectura como esté previsto en el proyecto lector del centro.
6.3.3 RECURSOS MATERIALES

Las clases en los centros TIC, permiten la utilizacién de pizarras blancas en las que se usan

rotuladores para la escritura.
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Dentro de la amplia gama de los recursos didécticos destacan tres grandes grupos:

a)

Recursos impresos.

% Libros de consulta: Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias de la
editorial Altamar.

% La biblioteca del aula, del centro y de la propia localidad.

% Prensa especializada en la materia.

% Textos legales y documentos relacionados con la materia.

% Apuntes de la profesora.

b) Recursos audiovisuales: se pueden definir coma aquellos que se sirven de diversas técnicas

c)

de captacion y difusion de la imagen y el sonido, aplicadas a la ensefianza y al aprendizaje de

los alumnos/as.

Entre los tipos de material audiovisual que se pueden utilizar en el proceso de ensefianza —

aprendizaje, propongo los siguientes:

Demostraciones técnicas.

Videos y peliculas:

Mediterranea de  Catering en el complejo  hospitalario de  Navarra

https://youtu.be/nsONTURPOJc

Sistema APPCC Curso APPCC

Pesadilla en la cocina https://www.lasexta.com/programas/pesadilla-en-la-cocina/

Control de calidad alimentaria https://youtu.be/Adp5GkdUCUQ

Recursos informaticos: Es de actualidad el formidable avance de lo que denominamos
"nuevas tecnologias" y en concreto de la informatica. En todos los ambitos de la sociedad
(empresas, laboratorios, comercios, administracion) se ha introducido de forma vertiginosa el
uso de la informatica. Facilita la personalizacion del aprendizaje y el autoaprendizaje, al
permitir el establecimiento de un didlogo o interaccion directa entre el alumno y el ordenador.
Cumple el objetivo de una ensefianza adaptada a las caracteristicas personales de cada alumno.

Permite su utilizaciéon en las clases como soporte en sustitucién de las transparencias,
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diapositivas o para la presentacion de aplicaciones informaticas.

El hipertexto facilita distintos niveles de lectura o estudio, siguiendo una informacién general
en aquellos apartados que se dominan mejor y ampliando donde se quiere. El hipertexto, de
una forma facil y rapida, permite profundizar en los contenidos que se desea. Por tanto, el
usuario puede elegir el recorrido a seguir en el aprendizaje y el nivel de profundidad en cada
apartado o cuestion, resolviendo buena parte de las dudas al ampliar la informacién en los

puntos elegidos.

El sistema educativo no ha permanecido ajeno a este fendmeno y podemos afirmar que al tratarse

de un centro TIC disponemos de este tipo de recursos que debemos utilizar, como son:

* Ordenadores

* Aulas de informética.

* Empleo de Internet y de programas especificos adecuados a los contenidos de los distintos
modelos.

* CD's y pendrive para uso de los alumnos/as.

* Google Classroom y Drive para compartir actividades y contenidos

Todos estos recursos los emplearé tratando de dinamizar el espacio y los tiempos de forma que

favorezcan el proceso de ensefianza — aprendizaje.
Es muy interesante la aplicacion cmaptools para la realizacion de mapas conceptuales.
Simuladores:

http://recursostic.educacion.es/fprofesional/simuladores/web/

En el aula polivalente, me apoyaré con las presentaciones elaboradas por la Editorial Altamar

(Power Points).
6.3.4. LAS TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y DE LA COMUNICACION.

Uno de los objetivos de la educacion es la del conocimiento y el uso habitual de las tecnologias de

la informacion y las comunicaciones en el aprendizaje.

El uso de dichas tecnologias trataré de promoverlo mediante el empleo tanto de material

audiovisual como informatico.

43 ANA CRISTINA LOPEZ MARCELO




PROGRAMACION GCSHA IES ATENA

El material informatico sera:
Uso del ordenador como procesador de texto, hoja de cilculo y herramienta de trabajo.

Busqueda de informacién relacionada con el moédulo, a través de Internet, en direcciones que

aparecen en la bibliografia y a través de la Moodle para cada UT.

Uso del correo electronico, con el propésito de estar en contacto con grupos de trabajo de otros

centros, solicitar informacién a organismos oficiales, empresas privadas etc.

Participacion en la Moodle, tanto en foros como en la realizacion de las tareas propuestas.
MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD.

En nuestras aulas, nos encontramos con un alumnado muy variopinto. Esta diversidad esta
originada por multiples motivos: diferentes capacidades, ritmos y estilos de aprendizaje,
motivaciones, intereses, situaciones socioecondmicas y culturales, lingiiisticas y de salud del
alumnado, con la finalidad de facilitar la adquisicién de las competencias profesionales personales
y sociales, el logro de los objetivos generales y los resultados de aprendizaje y la correspondiente
titulacion. A raiz de esta realidad, el nuevo sistema educativo espafiol, incide de manera especial

en la “educacién desde la diversidad™.

Por tanto, este apartado ha resultado clave en el disefio de esta programacion, facilitando a cada
individuo, en relacién con sus capacidades individuales, la consecucion de los resultados de

aprendizaje propuestos.

Los métodos deben partir de la perspectiva del profesorado como orientador, promotor y
facilitador del desarrollo en el alumnado, ajustandose al nivel competencial inicial de este y
teniendo en cuenta la atencion a la diversidad y el respeto por los distintos ritmos y estilos de

aprendizaje mediante practicas de trabajo individual y cooperativo.
7.1. Atencion a la diversidad segiun la normativa vigente.

Tanto la LOE, LEA, como la Orden de 25 de julio de 2008 pretenden actuaciones en los
siguientes capitulos de diversidad en el aula:

1. Equidad en la educacién
2. Necesidades Educativas Especiales
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3. Altas capacidades intelectuales
4. Integracion tardia en el sistema educativo espaiiol
5. Compensacion de las desigualdades en educacion

7.1.1. Equidad en la educacion

A fin de garantizar la equidad, el titulo II de la Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion,
aborda el alumnado que requiere una atencion educativa diferente a la ordinaria y establece los
recursos precisos para acometer esta tarea con el objetivo de lograr su plena inclusién e
integracion.

7.1.2. Alumnado que presenta necesidades educativas especiales

Alumnado que requiera, por un periodo de su escolarizacién o a lo largo de toda ella,
determinados apoyos y atenciones educativas especificas derivadas de discapacidad o trastornos

graves de conducta.

Los centros de formacién profesional desarrollaran los curriculos establecidos por la
Administracién educativa correspondiente de acuerdo con las caracteristicas y expectativas del
alumnado, con especial atencion a las necesidades de aquellas personas que presenten una
discapacidad, y las posibilidades formativas del entorno, especialmente en el mdédulo
profesional de formacién en centros de trabajo.

Los procesos de evaluacion se adecuaran a las adaptaciones metodoldgicas de las que haya
podido ser objeto el alumnado con discapacidad y se garantizard su accesibilidad a las pruebas
de evaluacion.

Cuando se trate de personas adultas se prestara una atencidn adecuada, en condiciones de
accesibilidad y con los recursos de apoyo necesarios, en cada caso, a las personas con
discapacidad.

Se estableceran las medidas e instrumentos necesarios de apoyo y refuerzo para facilitar la
informacion, orientacion y asesoramiento a las personas con discapacidad.

Las Administraciones educativas estableceran un porcentaje de plazas reservadas para
alumnado con discapacidad, que no podra ser inferior al cinco por ciento de la oferta de plazas.

El alumnado dispondra de los medios y recursos que se precisen para acceder y cursar estas
ensefianzas.

Para este alumnado se adaptari el curriculo a sus intereses y posibilidades, adaptando los
contenidos a minimos y utilizando una metodologia que permita alcanzar los objetivos
minimos del moédulo. Se propondran diversas actividades de refuerzo, como glosarios, trabajos
grupales, etc.
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7.1.3. Alumnado con altas capacidades intelectuales.

Se propondran actividades de ampliacion, fundamentalmente bisqueda de informacién a través de
Internet para su anélisis y exposicion al resto del grupo de clase. Asi mismo se propondra diversos

libros de lectura relacionados con la actualidad y objetivos del curriculo.

7.1.4. Alumnado con integracion tardia en el sistema educativo espafiol

La seccion tercera del capitulo I del titulo II de la Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacion, aborda al alumnado que se incorpore de forma tardia al sistema educativo espafiol, por
proceder de otros paises o por cualquier otro motivo, y lo incluye dentro del alumnado con

necesidad especifica de apoyo educativo .

7.1.5. Educacion Compensatoria

La atencién a la diversidad comporta la exigencia de proporcionar una educacioén de calidad a
todos los ciudadanos de ambos sexos, en todos los niveles del sistema educativo. Se trata de
conseguir que todos los ciudadanos alcancen el mdximo desarrollo posible de todas sus
capacidades, individuales y sociales, intelectuales, culturales y emocionales para lo que necesitan
recibir una educacion de calidad adaptada a sus necesidades. Al mismo tiempo, se les debe
garantizar una igualdad efectiva de oportunidades, prestando los apoyos necesarios, tanto al
alumnado que lo requiera como a los centros en los que estan escolarizados.

Mas adelante, en el Capitulo I del Titulo Preliminar, la Ley establece el principio de equidad para
hacer efectiva la igualdad de oportunidades. Asimismo, la inclusion educativa y la no
discriminacién deben actuar como elementos compensadores de las desigualdades personales,
culturales, economicas y sociales, con especial atencion a las que deriven de discapacidad y del
principio de flexibilidad para adecuar la educacion a la diversidad de aptitudes, intereses,
expectativas y necesidades del alumnado, asi como los cambios que experimentan el alumnado y
la sociedad.

La Ley trata asimismo de la compensacion de las desigualdades a través de programas especificos
desarrollados en centros docentes escolares o zonas geograficas donde resulte necesaria una
intervencidn educativa compensatoria, y a través de las becas y ayudas al estudio que tienen como
objetivo garantizar el derecho a la educacion a los estudiantes con condiciones socioecondmicas

desfavorables.
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La programacion de la escolarizacion en centros publicos y privados concertados debe garantizar
una adecuada y equilibrada distribucion entre los centros escolares de los alumnos con
necesidades de apoyo educativo.

Con el fin de hacer efectivo el principio de igualdad en el ejercicio del derecho a la educacion la
Ley en su titulo II, capitulo II establece que las Administraciones publicas desarrollaran acciones
de caracter compensatorio en relacion con las personas, grupos y ambitos territoriales que se
encuentren en situaciones desfavorables y proveeran los recursos econdémicos y los apoyos
precisos para ello.

Las Administraciones educativas de las Comunidades Autébnomas con competencias en materia
educativa plenamente transferidas han puesto en marcha diversas acciones para dar respuesta
conveniente a la interculturalidad.

Para atender debidamente a este tipo de alumnado contamos con la colaboracién del departamento

de orientacién de centro

7.2. La Atencion a la Diversidad en mi prdctica docente. Medidas a tener en

cuenta.

Las medidas de atencion a la diversidad afectan a la organizacion en el dmbito del centro y del
aula. La atencién individualizada entra en el terreno de las adaptaciones curriculares. Las
adaptaciones curriculares significativas no estan contempladas en Formacién Profesional, es por
ello que, solo se podran contemplar medidas no significativas de acceso al curriculo. Entre las que

destaco:

» Respecto a las pautas generales llevaré a cabo las siguientes medidas educativas:
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| *Son modificaciones o provisién de recursos espaciales, materiales y/o

En los elementos de comunicacion que van a facilitar que algunos alumnos con necesidades

educativas especiales puedan desarrollar el curriculo ordinario. Tener en

‘ acceso cuenta la diversidad en la organizacion del aula: flexibles, cooperativos,
J etc.

En los *Son modificaciones en la  secuenciacion, temporizacion de

s e . objetivos/contenidos del moédulo profesional. Puede ser de priorizacion,
ObjetIVOS/Ca paCIdades secuneciacion o eliminacion de contenidos secundarios.

‘ terminales/contenidos ¢La modificacion de objetivos es adaptacidn significativa.
' J

{ *Son modificaciones en el tipo de agrupamiento de los alumnos, utilizacién
de técnicas especificas y/o de apoyos verbales, visuales o fisicos.
e Modificacion de los tiempos de aprendizaje acordes al ritmo individual del

Enla metOdOIOgla alumno /a. Adecuacion de la ayuda pedagdgica al nivel de desarrollo de

‘ cada uno. Estimulacion del trabajo en grupo. Tipos de actividades

|- /| plantadas

eModificacion de la seleccion de técnicas e instrumentos de evaluacion
- r
En |a eva|uaC|0n eModificacion de las técnicas de los instrumentos de evaluacion
‘ *|.a modificacion en los criterios de evaluacion es adaptacion significativa.

En cuanto a las actuaciones que llevaremos a cabo con los distintos tipos de alumnado con

Necesidades Especificas de Apoyo Educativo:

a) Alumnado con Necesidades Educativas Especiales: En el aula nos podemos encontrar:
alumnado con déficit fisico, psiquico o sensorial. Se intentard que este tipo de alumnado sea
autosuficiente en el mayor grado posible, por lo que el aula se disefiard de forma funcional,

también se pueden establecer cambios de actividades, potenciacion de la integracion social, etc.

b) Alumnado con alta capacidad intelectual. Las actividades de ampliacién son un recurso para

este tipo de alumnado, asi como la variacion y su grado en diferentes niveles de dificultad.

¢) Alumnado con necesidades educativas especiales asociadas a condiciones sociales
desfavorecidas. Ante este tipo de alumnado, lo mas idéneo es comenzar con un plan de acogida,
después para trabajar sus necesidades son necesarias actividades que fomenten la autoestima, las

relaciones sociales, la cooperacion, etc.
d) Alumnado Extranjero. Se actuara sobre dos aspectos inicialmente:

. lasocializacion e integracion del alumnado en el grupo
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el conocimiento y desarrollo del lenguaje.

Dentro de las medidas posibles para aplicar a este alumnado con NEAE en el aula se encuentran

las siguientes:

1.- Profesorado de apoyo: logopedas, profesores de lenguaje de signos para
hipoacusicos,... etc.

2.- Modificacion del formato de las pruebas objetivas de evaluacion.

3.- Aplicaciéon distintas estrategias metodoldgicas adecuadas a éste alumnado.
Modificacién de actividades y adaptacion de éstas a las caracteristicas personales de este
alumnado. Aprendizaje cooperativo y aprendizaje basado en proyectos.

4.- A través de propuestas de actividades en pequefio y gran grupo se pretende integrar al
alumnado con mayores dificultades de adaptacion al conjunto de la clase.

5.- También se realizard una mayor observacion y atencién a éste alumnado, estableciendo

actividades y supuestos adaptados a sus necesidades.

Actividades de refuerzo para alumnado con NEAE. Al final de cada exposiciéon de
contenidos por parte de la profesora, deberan realizar un resumen del texto, afiadiendo

informacion recibida durante la exposicion.
Explicacion de la estrategia y el procedimiento al alumnado:

Consiste en capturar y filtrar las ideas esenciales y reducir su extension. Debe implicar una
organizaciéon de mayor a menor inclusividad de las ideas seleccionadas, y sintetizar las
ideas principales en una nueva organizacidon coherente que condensa la informacién del

texto original (abstraccion).

Un resumen no es apropiado si se limita a copiar las ideas principales del texto y no llega

a parafrasear y a combinarlas de mayor a menor inclusividad.

El resumen crea un nuevo texto con ideas conectadas sucesivamente, el resultado es mas

condensado y reducido.
Procedimiento:

1° Explicar al alumnado qué es el resumen jerarquico
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2° Demostrar como hacerlo: como suprimir lo innecesario y redundante, categorizar: como
sustituir varios elementos subordinados por uno supraordenado y cémo idear proposiciones

que resuman el contenido del texto.

3° Trabajar con los estudiantes partes del texto suministrado del mddulo profesional,

epigrafes de una unidad didéctica.
4° Reducir la ayuda del profesorado y realizar el alumnado resimenes propios.

5° Corregir los resimenes.

Actividades de ampliacion para alumnado con altas capacidades, relacionadas con la

creatividad, el pensamiento critico y la transferencia.

En el proceso creativo intervienen distintos procesos cognitivos, como es la atencion, la
percepcion del problema y estructuracidn, la produccién-generacion de respuestas y la

verificacion.

Para que se produzca el pensamiento creativo se deben das ademas dos condiciones, la
libertad psicologica y la seguridad, ello requiere una serie de comportamientos por parte
del profesorado, como es la aceptacion incondicional, la ausencia de evaluaciones externas

y comprension empética.

Al mismo tiempo se tendrdn en cuenta que existen ciertas barreras que dificultan su

desarrollo, de tipo perceptivos, culturales y emocionales.
Ensefiar estrategias y técnicas que faciliten la secuenciacién del proceso creativo.

1° Proveer una variedad de materiales instruccionales y formas de expresion del estudiante.

YouTube, documentales, bibliografia...etc.

2° Desarrollar actitudes favorables para la realizacidén creativa, apertura de mente y

receptividad a ideas nuevas.
3° Alentar continuamente la expresion creativa

4° Promover la productividad — transformacién de ideas en productos tangibles.
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5° Proveer asistencia y feedback y ofrecer criticas constructivas.

8. EVALUACION.

8.1. EVALUACION DEL PROCESO DE ENSENANZA

Procedimiento para realizar el seguimiento de la programacion didactica.

El proceso de ensefianza también es susceptible de andlisis y evaluacidn, ya que nos dara el indice
en el cual se refleja la calidad con la que estamos aplicando el mismo.

Instrumentos:

- Entrevistas con el grupo y de forma individual.

- Cuestionario para obtener datos sobre contenidos, procedimientos, metodologia y bibliografia
empleada.

- Resultados del alumnado en las evaluaciones y su evolucién personal.

La evaluacion docente se realiza con observacion de la consecucion de los objetivos propuestos, a
través de los resultados de las actividades y exdmenes, adaptando la programacion a las
necesidades que se vayan produciendo a lo largo del curso.

La evaluacion del proceso de ensefianza se aplica mediante una autorreflexion del profesor con el

fin de valorar:
v Si su programacion didactica es sistemética y adecuada
v Simotiva y logra que el alumnado se esfuerce.
v Si se han empleado los recursos y materiales necesarios
v Si se han logrado los resultados de aprendizaje y los objetivos propuestos.
v Si hay un buen ambiente en el aula y una buena relacion entre los alumnos/as
v Si las actividades realizadas eran las adecuadas.

v Si la distribucién temporal ha sido correcta.
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Los profesores por tanto evaluardn los procesos de enseflanza, su propia practica docente y las
programaciones, para comprobar el grado de desarrollo conseguido y su adecuaciéon a las

necesidades educativas del centro y del alumnado.

Y dado que el curriculum es abierto y flexible, el profesor modificara, si fuese necesario, tras la
realizacion de esta autoevaluacion, siempre con el fin de mejorar y progresar en el proceso de

ensenanza-aprendizaje.

8.2. EVALUACION DEL PROCESO DE APRENDIZAJE.
PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION.

La evaluacién aplicada al proceso de aprendizaje, establece los resultados de aprendizaje,
competencias profesionales, personales y sociales, objetivos generales, que deben ser alcanzados

por los alumnos/as, y responde al qué evaluar.

- La evaluacion es continua, para observar el proceso de aprendizaje. Dicha continuidad queda
reflejada en una:

o Evaluacion inicial o diagnostica: el profesor iniciard el proceso educativo con un
conocimiento real de las caracteristicas de sus alumnos/as. Esto le permitird disehar
su estrategia didactica y acomodar su practica docente a la realidad de sus
alumnos/as. Debe tener lugar dentro un mes desde comienzos del curso académico.

o Evaluacion procesual o formativa: nos sirve como estrategia de mejora para ajustar
sobre la marcha los procesos educativos.

o Evaluacion final o sumativa: se aplica al final de un periodo determinado como
comprobacion de los logros alcanzados en ese periodo. Es la evaluacion final la que
determina la consecucion de los objetivos didacticos y los resultados de aprendizaje
planteados. Tiene una funcién sancionadora, ya que mediante la evaluacién sumativa
se recibe el aprobado o el no aprobado.

- Integral, para considerar tanto la adquisicién de nuevos conceptos, como de
procedimientos, actitudes, capacidades de relacién y comunicacién y de
desarrollo autonomo de cada estudiante.
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- Individualizada, para que se ajuste a las caracteristicas del proceso de
aprendizaje de cada alumno/a y no de forma general. Suministra
informacién del alumnado de manera individualizada, de sus progresos y
sobre todo de hasta donde es capaz de llegar de acuerdo con sus
posibilidades.

- Orientadora, porque debe ofrecer informacién permanente sobre la
evolucidn del alumnado con respecto al proceso de ensefianza-aprendizaje.

PROCEDIMIENTO DE EVALUACION
La evaluacion consta de cuatro partes:

Fijacion de objetivos
Recogida de informacion
Valoracién

Toma de decisiones

el NS

El proceso de evaluacion tendrd en cuenta el grado de consecucién de los resultados de
aprendizaje, objetivos generales y las competencias profesionales, personales y sociales
establecidas en esta programacion. Igualmente tendrd en cuenta la madurez del alumno en
relacidn con sus posibilidades de insercidn en el sector productivo o de servicios a los que pueda
acceder, asi como el progreso en estudios a los que pueda acceder.

La evaluacion serd continua y formativa, y serd positiva si se han conseguido los minimos
exigibles y criterios de evaluacion incluidos en la programacion didactica, valorandose para tal
proposito los siguientes aspectos:

1° Resultados de pruebas objetivas escritas y orales en relacidén con los contenidos incluidos en la
programacion didactica.

2° Realizacion de actividades y supuestos practicos. Diario de clase.

3° La participacion individual del alumnado en clase, el interés y su comportamiento.

4° Comprension y expresion oral y escrita.

5° Se temporalizaran 10 horas del médulo para la realizacion del proceso de evaluacion
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8.3. CRITERIOS DE EVALUACION.

Para llevar a cabo adecuadamente el proceso de ensefianza-aprendizaje de este modulo se han
tenido en cuentas los resultados de aprendizajes asociados al mismo que van a contribuir a
alcanzar la competencia general del titulo y los objetivos generales de Ciclo Formativo.

Para cada resultado de aprendizaje se han establecido los siguientes criterios de evaluacion:

RAL1.- Identifica los sistemas de gestion de la calidad caracterizando los pasos para su diseiio e

implementacion

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

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

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

d) Se ha relacionado el disefio del sistema de calidad con las particularidades de la empresa.
Se han identificado los manuales y otra documentacion relacionada con el sistema de gestion de
la calidad

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

RAZ2.- Controla la aplicacién de las normas de calidad caracterizando los métodos y herramientas

de medicién

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

b) Se han reconocido los métodos para la autoevaluacién

¢) Se han relacionado los datos que se obtienen de las diferentes herramientas de medicidén
con posibles acciones de mejora

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

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

f) Se han reconocido y caracterizado las tendencias o corrientes mas actuales en la
normalizacion y certificacion de los nuevos modelos de la calidad.
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RA3. Supervisa la limpieza y desinfeccion del utillaje, equipos e instalaciones valorando su

repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los producto

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

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

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

d) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de limpieza o
desinfeccion requeridos

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

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

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

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

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

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

habitos higiénicos

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

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

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

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

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

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

g) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.
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h) Se han identificado los medios de proteccién de cortes, quemaduras o heridas del
manipulador.

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

RA.S.- Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la

trazabilidad, justificando los principios asociados a los mismos.

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

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

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

d) Se han definido los parametros asociados a la evaluacion de los puntos criticos de control.

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso y el destino del alimento.

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas en el sector alimentario
(BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras).

RA.6 Controla la gestion ambiental en los establecimientos de restauracion, reconociendo

sus beneficios, asi como sus implicaciones a nivel sanitario.

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

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

¢) 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.

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 vertido de
residuos.

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

h) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la

gestion de los residuos.

8.4. INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Teniendo en cuenta estos instrumentos de mi centro educativo yo utilizaré los siguientes:

INSTRUMENTOS DE
EVALUACION

Técnicas de observacion

El cuaderno de clase

Trabajos de simulacién o

proyectos en grupo

Exposicion oral, disertacion
oral, argumentaciones

orales.

UTILIDAD PARA LA EVALUACION

Lista los aspectos que van a ser observados en el desempefio del
estudiante. Observacion sistemdtica. Registro de acontecimientos,

revelando aspectos significativos del comportamiento del alumno.
Cuaderno de clase del alumnado, se evalda el orden, contenidos...

Se evalta la actitud, motivacién y participacién del alumno en trabajos
de grupo y su capacidad para relacionarse con los miembros del mismo.

Se evalua la utilizacién de sistemas de organizacion y planificacion de
tareas dentro del grupo en el desarrollo del trabajo propuesto y en la

bisqueda soluciones adecuadas.

Se evalda el nivel de comunicacién entre los miembros del grupo y la

capacidad de decision dentro del grupo.

Se evalta el nivel y calidad del desarrollo de las actividades propuestas.
Se evalda la utilizacion de aplicaciones informaticas mas adecuadas y la
bisqueda de informacién en fuentes diversas.

Se evalda la creatividad y el disefio de una idea original de problema y
su resolucidn, asi como su presentacion y utilizacion de TIC.

Asimismo se evalia la exposicion ante los compafieros de las

conclusiones, investigaciones y disertaciones sobre temas planteados y
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Autoevaluacion (oral,
escrita, individual, en
grupo).

Practicas  simuladas o

ejercicios practicos.

Informes/memorias de
practicas, visitas, charlas
de profesionales y
ejercicios.

Pruebas teodricas y escritas

objetivas individuales.

Pruebas practicas

individuales

coordinados por el profesor. Expresién y lenguaje oral.

Se evalia la capacidad de critica y autocritica, de inferir de los

argumentos de otros compaiieros y de valorar el proceso de aprendizaje.
Metacognicion.

Se evalda la actitud, motivacidn y participacién del alumno en la clase,
con preguntas y situaciones planteadas por el profesor y por los propios

alumnos, relacionadas con el trabajo bien hecho y la biisqueda de la

solucién mas adecuada.

Realizacidn de las tareas y cumplimiento de los plazos.

Se evalua la capacidad de analisis y de sintesis.
Trabajos de sintesis: subrayados, restimenes y esquemas.

Se evalda la utilizacion de herramientas informaticas y de buisqueda de

informacion en fuentes diversas.

Se evalia la expresion escrita y la capacidad de formular propuestas
acertadas y con actitud de ética y profesionalidad sobre los resultados
obtenidos en las practicas y ejercicios propuestos. Realizacion de las
tareas y cumplimiento de los plazos.

Se evalia los conocimientos adquiridos en el médulo.

Se evaltia la expresidn escrita.

Nivel de conceptuacion.

Procesos de analisis y sintesis.

Se evalia los conocimientos auténomos aplicados y las habilidades

desarrolladas en el proceso de ensenanza del médulo, en ejercicios

précticos planteados por el profesor.

Trabajos de sintesis: subrayados, restimenes y esquemas.
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8.5. CRITERIOS DE CALIFICACION.

Para poder realizar la calificacién de cada instrumento de evaluacion asociado a un criterio de

evaluacién nos serviremos de una rubrica.

Cada rubrica contendra los items (indicadores de logro) necesarios para poder evidenciar y
posteriormente calificar las competencias profesionales, personales y sociales (en términos de

Saber, Saber Hacer y Saber Estar), que hay implicitas dentro de cada criterio de evaluacion.

Cada rubrica, aunque con items o indicadores de logro diferentes, tendra en cuenta la competencia
que hay implicita en ese criterio de evaluacion.

Para obtener la calificacion tanto de las evaluaciones parciales como de la final, procedemos
ponderando cada criterio de evaluacién en funcién de su mayor o menor contribucién a alcanzar el
resultado de aprendizaje, de forma que para cada parcial el total de ponderaciones sume el
maximo a calificar, esto es el 100% y posteriormente calculamos la calificacién multiplicando la
nota obtenida a través de cada instrumento por la ponderacién del criterio de evaluacion. Para
informar de la calificacion parcial pasamos la suma de los criterios de evaluacion utilizados a base
10, con independencia del peso del resultado de aprendizaje que se utilizard para el calculo de la
calificacion final.

El instrumento que recoge todas las calificaciones es la hoja de calculo donde aparecen

reflejadas todas las variables a evaluar y su correspondiente calificacion.

La calificacion final del médulo se obtendrd multiplicando la calificacién de cada resultado de
aprendizaje por su ponderacion correspondiente, ademas de lo que se establece en el articulo 3,
punto 3 de la orden de ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion,
certificacidn, acreditacién y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de
formacidén profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma
de Andalucia. “Al término del proceso de ensefianza-aprendizaje, el alumnado obtendra una
calificaciéon final para cada uno de los mddulos profesionales en que esté matriculado. Para

establecer dicha calificacién los miembros del equipo docente considerardn el grado y nivel de

adquisicion de los resultados de aprendizaje establecidos para cada mdédulo profesional, de
acuerdo con sus correspondientes criterios de evaluacion y los objetivos generales relacionados,

asi como de la competencia general y las competencias profesionales, personales y sociales del
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titulo, establecidas en el perfil profesional del mismo y sus posibilidades de insercion en el

sector profesional y de progreso en los estudios posteriores a los que pueda acceder.”

Ademas hay que afiadir la siguiente informacion respecto al peso de los diferentes criterios de

evaluacidn:

a) POSIBLES MODIFICACIONES EN CASO DE QUE LA IMPARTICION DEL
MODULO FUERA A DISTANCIA O NO PRESENCIAL: las pruebas escritas podrian ser
sustituidas por tareas globales que evaluaran todos los criterios implicados.

b) MODIFICACION DE ACTIVIDADES: las actividades propuestas en cada una de las
unidades podran ser modificadas o su valor verse alterado, segin las necesidades del grupo-
clase y a criterio del profesor/a.

8.6. SESIONES DE EVALUACION

Al menos, se celebrard una sesion de evaluacion parcial y, en su caso, de calificacion, cada
trimestre lectivo y una final no antes del 25 de junio de cada curso escolar. La sesion de
evaluacion consistird en la reunién del equipo educativo que imparte docencia al mismo grupo,

organizada y presidida por el tutor del grupo.

Antes del 15 octubre 1 trimestre 2 trimestre Antes del 25 junio

Evaluacion inicial 1° parcial 2° parcial Final

8.7. SISTEMAS Y CRITERIOS DE RECUPERACION:

La recuperacion debe entenderse como actividad y no como examen de recuperacion. Asi, se
trata una parte mas del proceso de ensefanza-aprendizaje, teniendo en cuenta que se trata de
evaluacion continua y de una formacion integral del alumno. Se iniciard cuando se detecte la
deficiencia en el alumno sin esperar el suspenso. Realizando con el alumno actividades
complementarias de refuerzo, apoyandole en aquellos puntos donde presente deficiencias, es muy

probable que se evite la evaluacioén negativa.
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Cuando el alumno no logre la superacion de las deficiencias y fallos detectados y por tanto no

hay alcanzado una valoracién suficiente en cualquiera de los conceptos evaluados, se estableceran

actividades especificas de recuperacion.

Estas actividades podrin consistir, segin la naturaleza de los conceptos, conocimientos y

capacidades implicados en: prueba escrita, resolucion de cuestionarios, anélisis y solucién de

casos y problemas, trabajos, informes, realizacion de estudios y exposiciones...

No olvidemos que es importante que el alumnado se sienta estimulado y orientado por el

profesor para corregir las diferencias que posee, haciéndole ver que puede alcanzar los objetivos

propuestos.

9.-

FUENTES DE INFORMACION

Manuales

Gestién de la calidad y seguridad e higiene alimentarias. SAIA. Editorial Altamar.

Manual de higiene v seguridad alimentaria en hosteleria. Carlos Felipe Gallego. Editorial
Thomson Paraninfo.2004

Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos. José Luis Armendariz Sanz.
Editorial Paraninfo.2014

Restauracién Colectiva APPCC. CESNID. Editorial Masson.2002

Gestion de la Calidad de los procesos turiticos. Mar Alonso Almeida y col. Sintesis.2006
Calidad. Pablo Alcalde San Miguel. Paraninfo.2010

Certificacién y modelos de calidad en hosteleria y restauracion. Jorge Puig-Duran Fresco.
Editorial Diaz de Santos.2006

Seguridad, Higiene v Gestion de la Calidad Alimentaria. Gloria Ferrandis. Ed.
Sintesis.2014

Pdginas web

AECOSAN
Codex Alimentarius - OMS
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e Consejeria de Salud Junta de Andalucia

e Portal Habitos de vida saludable. Consejeria de educacién Junta de
Andalucia

* Requisitos simplificados de higiene. La Guia Orientativa para la implantacion del Sistema
de Autocontrol en ciertos establecimientos alimentarios, de la Consejeria de Salud de la
Junta de Andalucia, del 2011.
https://www.juntadeandalucia.es/organismos/salud/areas/seguridad-alimentaria/normativa-
publicaciones/paginas/documentacion-sistemas-autocontrol.html

Series y documentales

* Mediterranea de  Catering en el complejo  hospitalario de  Navarra
https://youtu.be/ngONTURPOJc
e Sistema APPCC Curso APPCC

e Pesadilla en la cocina https://www.lasexta.com/programas/pesadilla-en-la-cocina/

¢ Control de calidad alimentaria https://youtu.be/AdpSGkdUCUQ

10.- PREVISIONES DEBIDAS AL COVID19:

En cuanto a los distintos escenarios que podriamos afrontar por el COVID19:

ANEXO 1.-Si las circunstancias obligaran a impartir el médulo en la modalidad
semipresencial:

Las clases presenciales se podrian organizar, en funciéon de la naturaleza de los
contenidos y del alumnado del aula:

a)

b)

Dedicando las clases presenciales a la imparticion de los contenidos tedricos
mas complicados y a practicos de mayor dificultad y correccién en grupo de
actividades; y dedicando las clases a distancia, articuladas a través de
Moodle, a las distintas actividades propuestas (primando aquellas de
naturaleza digital como investigaciones por Internet, cumplimentacién de
formularios online, creacién de contenido multimedia por parte del alumno...)
y al abordaje de la teoria de menor dificultad mediante videos,
presentaciones, infografias y otros recursos multimedia.

Mediante la técnica de la clase invertida, dedicando las clases presenciales a
actividades en el aula y usando la plataforma Moodle para compartir los
videos explicativos de la teoria correspondiente.
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ANEXO 2.- Si la ensefianza pasara a ser completamente en modalidad
online, los contenidos podrian ser objeto de una simplificaciéon adn mayor
de la que proponemos, siempre primando la imparticién de los contenidos
mas relevantes para la consecucidén de los criterios de evaluacién y mas
significativos para el futuro profesional del alumnado.

Asimismo, la metodologia se adaptaria ya por completo al entorno digital
con la ayuda de la interfaz de Moodle, mediante la cual el profesorado
pondria a disposicion del alumnado, recursos variados para el trabajo a
distancia: videos, presentaciones, infografias, cuadros, audios, tareas
resueltas... Con la ayuda de dichos materiales, el alumnado realizaria
actividades diversas, primando las de naturaleza digital como
investigaciones por Internet, cumplimentacién de formularios online,
creacion de contenido multimedia —presentaciones, videos- por parte del
alumno...) y siendo flexibles con el alumnado afectado por la brecha digital.

En este segundo escenario, los instrumentos de evaluacién podrian cambiar,
por acuerdo del departamento, fundamentalmente en el sentido de sustituir
una prueba especifica o examen por una tarea global individual que abarcara
todos los criterios concernidos.

ANEXO 3.- Si el escenario fuera de clases online temporales, (una
cuarentena), ademdas de lo previsto en el punto 2, podria alterarse el orden
de imparticion de las unidades didéacticas, si el profesor afectado lo
considerase conveniente.
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