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|I. Resumen y palabras clave

La alimentacién saludable y sostenible es un tema de actualidad y de gran importancia debido a
las nuevas tendencias y habitos alimentarios. Los profesionales del sector de la hosteleria
desempenan un papel clave en este tema, ya que al interactuar con los clientes pueden ejercer
una influencia sobre sus practicas alimentarias, asi como también influyen mediante el disefio de
los platos y menus en los establecimientos. Por ello, este trabajo se centra en mejorar la
formacion de los futuros profesionales del sector hostelero sobre alimentacion saludable y
sostenible. Para ello se encuestaron, de forma anénima, a 103 individuos de distintos sectores
sociodemograficos, sobre de alimentacion saludable y sostenible. El objetivo era el de poder
identificar las areas de mejora en la comprension de los conceptos basicos relacionados con los
habitos de vida saludable y la sostenibilidad. Tras analizar los resultados de dichas encuestas, se
disefaron algunas propuestas de actividades complementarias a la formacion de estudiantes de
Formacion Profesional de la familia de Hosteleria y Turismo con el objetivo de reforzar la
formacion de dichos conceptos, consiguiendo que en su carrera profesional ejerzan una
influencia positiva en la poblacién general con respecto a la alimentacién saludable y sostenible.

Palabras clave: alimentacién, saludable, sostenible, estudiantes, hosteleria

Healthy and sustainable eating is a current and highly important topic due to new dietary trends
and habits. Hospitality professionals play a key role in this matter, as they can influence
customers' eating practices through interactions and also by designing dishes and menus in
establishments. Therefore, this work focuses on improving the training of future hospitality
professionals on healthy and sustainable eating. An anonymous survey was conducted with 103
individuals from various sociodemographic sectors on healthy and sustainable eating. The
objective was to identify areas for improvement in understanding basic concepts related to
healthy lifestyle habits and sustainability. After analyzing the results of these surveys, some
proposals for complementary activities to the training of students in the Hospitality and Tourism
Vocational Training family were designed with the aim of reinforcing the understanding of these
concepts. This aims to ensure that in their professional careers, they exert a positive influence
on the general population regarding healthy and sustainable eating

Keywords: nutrition, healthy, sustainable, students, hospitality
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2. Introduccion

2.1 Sector alimentario y globalizacién

En las ultimas décadas, la sociedad espaiola ha sufrido diversos cambios a nivel politico,
economico y social. Estos cambios han motivado nuevas tendencias y habitos que se han ido
implantando de forma general y paulatina en toda la poblacién. Uno de los sectores donde
pueden verse reflejados estos nuevos habitos es en el sector alimentario, ya que en este sector
se han visto numerosos cambios respecto al procesado de alimentos y también al consumo de
los mismos, donde los ultraprocesados han ganado terreno (Juul et al., 2021)

El sector alimentario ha sido de los mas influidos por el avance de la sociedad, no solo a
nivel estatal, si no también a nivel mundial. Uno de los principales factores que ha motivado
dichos cambios y avanceses el proceso de globalizacion. Este proceso puede definirse como un
proceso economico, politico, tecnologico e incluso cultural, mediante el cual los distintos
territorios y paises establecen relaciones de interdependenia unificando sus mercados y culturas
(Garcia y Pulgar, 201 1). Este proceso de globalizacién puede verse reflejado en el aumento de la
inmigracion, la adquisicion de nuevas costumbres provenientes de otros paises, e incluso la
utilizacion de nuevo vocabulario. Pero no solo eso, sino que ademas esta unificacién influye en
los mercados nacionales de los paises, favoreciendo el comercio mundial mediante la
exportacion y laimportacion. De esta forma, podemos adquirir productos provenientes de otros
paises con una gran facilidad. Esta globalizacion mercantil influye a todos los sectores, incluido el
sector alimentario (Flores, 2016).

2.2 Nuevas tendencias y cambios en los habitos alimentarios

El proceso de globalizacion no solo influye al sector alimentario espanol desde el punto
de vista mercantil y econémico, si no que entran en juego diversos factores como pueden ser
los factores culturales y sociales. La sociedad espanola ha experimentado diversos cambios en
las Ultimas décadas, cambiando el ritmo de vida de la mayoria de las familias del territorio
nacional. Si bien hace unos afos, predominaba el modelo de familia tradicional con costumbres
arraigadas, ahora esto ha cambiado, y se puede ver reflejado en los habitos de consumo y de
alimentacion de la poblacion espanola a nivel general (Moguillansky, 201 1).

Estos cambios se reflejan de una forma clara en los patrones de alimentacion de la
sociedad espafiola. La dieta mediterranea ha sido, por norma general, el principal patron de
consumo Yy alimentacion en el territorio espanol durante décadas. Esta dieta posee numerosos
beneficios para la salud de quienes la consumen y ha sido por ello siempre destacada y
promocionada animando a la poblacion a seguir patrones de consumo y alimentacion similares a
los de esta dieta (Papassotiriou et al., 2024) La dieta mediterranea podia ser considerada
entonces como uno de los principales baluartes de la cultura espanola (Serra-Majem y Ortiz-
Andrellucchi, 2018). Sin embargo, actualmente los patrones de alimentacion y consumo han
cambiado, asi como los habitos de compra, y con el pasar de los ahos la dieta mediterranea ha
sido sustituida, en cierta manera, por el consumo de alimentos ultraprocesados que puede llegar
a suponer un 57% del total de la ingesta energética en la dieta (VWatanabe et al., 2024).

Estos cambios en los habitos de consumo y alimentacion son desfavorables y pueden
llegar a tener graves consecuencias para la salud de los consumidores. Es por este motivo, que
desde hace afos se hacen campanas de concienciacion sobre la alimentacion y la importancia
que esta tiene en la poblacion. Algunos ejemplos de este tipo de campahas son: la campana
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“COME SANO, MUEVETE Y CUIDA TU PLANETA” creada por la Agencia Espafola de
Seguridad Alimentaria y Nutricién (AESAN) en el ano 2022; o las campanas “Pon mas héroes en
tu plato, y llena tu vida de superpoderes” y “#Azlcar,TeDejo” creadas también por AESAN en
el ano 2020.

La concienciacién sobre los habitos de consumo ha surgido efecto, y en la actualidad en
la poblacion generalse observa una tendencia creciente a adoptar nuevos habitos de vida y de
consumo mas saludables. En estos habitos se incluye la preocupacién por los productos que se
consumen, los ingredientes que contienen y el procesado al que son sometidos (Asioli et al.,
2017).

2.3 Alimentacion saludable y sostenible

Actualmente, la poblacion general espanola tiene un gran interés por la alimentacion
saludable y sostenible. La alimentacion saludable puede definirse como aquella dieta variada,
equilibrada y moderada en la que predomina el consumo de productos frescos y de temporada,
especialmente frutas, hortalizas y legumbres, y se reduce la ingesta de alimentos procesados y
ultra procesados con alto contenido en sal, aziicares ahadidos y grasas saturadas (AESAN, 2022).
Por otro lado, cuando se habla de alimentacion sostenible, se hace referencia a aquella
alimentacion que puede satisfacer correctamente las necesidades nutricionales de la poblacion
general, sin comprometer los recursos disponibles para futuras generaciones; para ello hay que
tener en cuenta aspectos como son la produccién alimentaria, la distribucion, el consumo y el
impacto ambiental. Actualmente, el consumo de alimentos resulta responsable de mas de la
mitad del impacto ambiental generado por una persona, esto deja en clara evidencia la necesidad
de que la poblacion general siga dietas sostenibles, que tengan un menor impacto ambiental. De
esta forma, las dietas deberian contemplar la dimensién de salud humana y también el cuidado
al medio ambiente (Ministerio de Consumo/JRC, 2022).

Estas nuevas preocupaciones y tendencias en los habitos de consumo de la poblacion
general espafola son actualmente utilizadas por muchas empresas del sector alimentario, las
cuales elaboran productos acordes a estas demandas crecientes de los consumidores con el
objetivo de aumentar las ventas. El desarrollo de estos nuevos productos cubre la demanda de
los consumidores, y se une ademas con el marketing alimentario generando nuevas tendencias
y campanas que satisfagan las necesidades y deseos de los consumidores (Burgueno de la Cal,
2020).

En la actualidad la legislacion vigente a nivel europeo y estatal regula de una forma
rigurosa las declaraciones nutricionales y de salud de los alimentos, asi como la informacion del
etiquetado de los alimentos y la publicidad que se hace sobre los mismos. Lo mencionado
anteriormente, queda recogido en el Reglamento (CE) n®1924/2006. Este hecho sumado también
a la concienciacion que se ha ejercido sobre las empresas del sector, ha conseguido que la
mayoria de ellas, especialmente las mas importantes, adquieran un mayor compromiso Yy
responsabilidad con la sociedad, siendo transparentes con el etiquetado y publicidad de sus
productos, y velando por el desarrollo y elaboracion de nuevos productos que sean saludables
y sostenibles y ayuden a mantener el bienestar general de la poblacion.

2.4 Formacion de la poblacion sobre alimentaciéon saludable y sostenible

Los habitos de compra y de consumo de la poblacién espanola han sufrido numerosos
cambios y variaciones a lo largo de los Gltimos anos. Estos cambios pueden estar motivados por
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diversos factores como son: el nivel econémico, el ritmo de vida, las preferencias individuales y
también el nivel de conocimientos. Es importante que la poblacion general adquiera
conocimientos generales sobre la alimentacion saludable y sostenible, ya que estos
conocimientos serviran de recurso y herramienta a la hora de llevar a cabo unos patrones de
compra y consumo de alimentos (De Moraes et al., 2023).

Las personas que tienen un mayor nivel de conocimientos sobre alimentacion saludable
y sostenible realizan sus compras de alimentos de una forma mas consciente e informada; tienden
a seleccionar mas productos frescos y de temporada, y alimentos con una mejor composicion.
Ademas, estas personas suelen mostrar un mayor interés por mejorar sus habitos de vida y de
consumo, asi como por el cuidado de su salud. Se mantienen informados sobre las novedades y
las actualizaciones con respecto a la alimentacion saludable y sostenible (Blanes y Trias-Llimos,
2021).

Por otro lado, las personas que poseen un nivel mas bajo de conocimientos sobre
alimentacion saludable y sostenible incurren con mayor facilidad en habitos de compra y de
consumo que no resultan saludables, reduciendo su consumo de productos frescos y
aumentando el consumo de alimentos ultraprocesados o con alto contenido en grasas saturadas
y azucares. Estos consumidores, debido a su falta de conocimiento, pueden ser influenciados en
sus compras con mayor facilidad. Algunos de los factores que pueden influir a las personas a la
hora de realizar las compras son: las estrategias de marketing, el precio, la disponibilidad o la
facilidad de preparacién de los alimentos (Blanes y Trias-Llimés, 2021).

Por estos motivos, es de gran importancia que la poblacion general tenga acceso a
informacion actualizada sobre la alimentacion saludable y sostenible y los habitos de vida y de
consumo que son recomendables. Esta informacion debe estar accesible para todos los publicos,
y ser de facil entendimiento, de manera que la mayor parte de la poblacién general pueda acceder
a ella y comprenderla, adquiriendo asi la informacion y los conocimientos necesarios para llevar
unos buenos habitos de vida (De Moraes et al., 2022).

No solo es recomendable que la poblacién general tenga acceso a esta informacion, si
no que ademas es importante que puedan contar con la ayuda de profesionales que puedan
ayudarles en momentos puntuales, en los que necesiten algin tipo de asesoramiento o
recomendacion a la hora de elegir entre varias opciones de alimentacion, por ejemplo, al acudir
a establecimientos de hosteleria y restauracién.

2.5 Hosteleria y consumo en el sector alimentario

El territorio espanol cuenta con mas de 200.000 establecimientos dedicados a la venta y
servicio de bebidas y alimentos, seglin la organizacién empresarial “HOSTELERIA DE ESPANA”.
Dentro de estos establecimientos se recogen bares, cafeterias, restaurantes y puestos de
comida. Esto se debe en gran parte a que es uno de los paises mas turisticos del mundo. Ademas,
en Espana no solo hay una gran cantidad de turismo internacional durante todo el afio, sino que
ademas hay numerosas movilizaciones y desplazamientos de turismo nacional, especialmente
durante la temporada estival.

De esta manera, en los Ultimos anos el sector turistico espanol bate récords historicos
con sus aumentos, llegando a suponer un |1,6% de producto interior bruto del pais segiin un
informe emitido por el Instituto Nacional de Estadistica (INE). Es por ello, que es un sector de
gran importancia en el territorio, ya que supone un notable porcentaje de la economia.

6



E MASTERPROF UMH  MASTER UNIVERSITARIO EN FORMACION DEL PROFESORADD

UNIVERSITAS Miguel Hernindez  ESO Y BACHILLERATO, FP'Y ENSENANZAS DE IDIOMAS

El sector turistico estda muy ligado al sector alimentario, especialmente, mediante los
establecimientos hosteleros en los cuales se produce la venta y servicio de diferentes alimentos
y bebidas (Stewart et al., 2008). En estos establecimientos se pueden ver reflejadas también las
consecuencias de la globalizacion con la creacion cada vez de mas establecimientos de
gastronomia internacional, y las nuevas tendencias de hébitos en la poblacion como por ejemplo
de los distintos tipos de dieta con la creacion de restaurantes veganos o vegetarianos, o de la
preocupacion por la alimentacion saludable y sostenible, con la creacion de establecimientos que
utilizan productos frescos, de proximidad y de temporada. También se observa en estos
establecimientos la creciente union entre el turismo y el interés por la gastronomia y el sector
culinario (Loépez-Guzman y Jesus, 201 1).

Los profesionales que trabajan en la hosteleria, en este tipo de establecimientos deben
tener conocimientos y mantenerse informados y actualizados sobre alimentacion saludable y
sostenible, asi como sobre los habitos de consumo y de vida que son recomendables para la
poblacién. Es probable que los profesionales de sector reciban consultas de los clientes sobre
las elaboraciones que preparan en el establecimiento y los ingredientes de estos, es por ello que
deben estar informados y actualizados para poder resolver estas dudas y realizar las
recomendaciones mas oportunas en cada uno de los casos.

En el sector de la hosteleria en Espana se encuentran muchos trabajadores no
cualificados, es decir, que no han recibido ninglin tipo de formacion previa para desempenar su
puesto de trabajo. Esto se debe en muchas ocasiones, a que el trabajo en el sector esta sometido
a una fuerte temporalidad y las plantillas de trabajadores son, en muchos casos, muy cambiantes.

Sin embargo, también pueden encontrarse profesionales del sector que si han recibido
formacion, o bien durante el desempeho de su actividad laboral en el sector, es decir,
comenzaron a trabajar sin cualificacién pero posteriormente han realizado diversos cursos y
formaciones que les han aportado conocimientos sobre el sector y sobre la alimentacion; o bien
de forma previa a la incorporacion a su puesto de trabajo, es decir, se formaron y comenzaron
a trabajar teniendo ya algun tipo de cualificacion. El segundo de los casos es cada vez mas
frecuente, siendo la principal via de formacion de estos profesionales los ciclos formativos de
Formacion Profesional (Gonzalez, 2021).

2.6 Formacion Profesional en Espafia

La Formacion Profesional en Espana son unos estudios profesionales que estan
orientados de una forma mas especifica al desempeiio de una profesion y a la realidad del
mercado laboral. Con estos estudios se busca dar respuesta a la demanda de profesionales
cualificados que hay en los distintos sectores del pais, y también dar la oportunidad a los jovenes
de acceder a una formacion especifica que les prepare para el desempeno de una profesion,
aumentando sus oportunidades laborales y expectativas de vida (Ministerio de Educacion, 2024).

Actualmente, la Formacion Profesional en Espana esta legislada y regulada por la Ley
Organica 3/2022, de 3| de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacion Profesional. Esta
ley forma parte de la Ley Organica de Modificacion de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacion (LOMLOE). Esta norma recoge todo lo relativo a la gestion e integracion de la
Formacion Profesional en los centros educativos del territorio espanol.

En Espana la Formacion Profesional se imparte en los distintos centros educativos, tanto
publicos como privados, de todo el territorio nacional. Se imparte mediante los llamados ciclos

7



E MASTERPROF UMH  MASTER UNIVERSITARIO EN FORMACION DEL PROFESORADD

UNIVERSITAS Miguel Hernindez  ESO Y BACHILLERATO, FP'Y ENSENANZAS DE IDIOMAS

formativos, que tienen una duracion de dos cursos escolares (1° y 2°), estos ciclos formativos
cuentan con modulos profesionales mediante los cuales los estudiantes reciben tanto formacion
tedrica como formacion practica. Ademas, durante el segundo curso los estudiantes realizan un
periodo de practicas profesionales en empresas donde pueden poner en practica los
conocimientos adquiridos durante sus estudios.

Actualmente, la oferta formativa de Formacion Profesional en Espana es muy amplia
incluyendo 588 certificados profesionales, 175 ciclos formativos -28 de grado basico, 60 de grado
medio, 89 de grado superior-y 21 cursos de especializacion. De esta forma, el Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales, cuenta con un total de 756 cualificaciones ordenadas en 26
familias profesionales (Ministerio de Educacion, 2024).

Los ciclos formativos de Formacién Profesional en Espana se pueden clasificar segtin su
nivel de complejidad, en tres categorias: ciclos formativos de Grado Basico, Grado Medio y
Grado Superior. Estos ciclos deben estar englobados en una de las 26 familias profesionales que
existen, de forma que en cada una de las familias se encuentran ciclos formativos de diferentes
niveles.

En cuanto a los ciclos formativos de Grado Basico, estos estan orientados a estudiantes
de quince anos en adelante que no han finalizado la Educacion Secundaria Obligatoria. En estos
ciclos formativos se imparten materias propias de la Educacion Secundaria Obligatoria ademas
de modulos profesionales especificos de la familia profesional correspondiente. De esta forma,
los estudiantes obtienen a la vez el titulo de Educacion Secundaria Obligatoria y el del ciclo
formativo.

Por otro lado, los ciclos formativos de Grado Medio estan orientados a estudiantes que
han finalizado la Educacion Secundaria Obligatoria y que buscan continuar con sus estudios
académicos, pero de una forma mas practica y orientada al desempeno de una formacion. Por
ultimo, los ciclos formativos de Grado Superior estan orientados a estudiantes que han finalizado
Bachillerato o un ciclo formativo de Grado Medio, son estudios mas especificos con un nivel de
dificultad mas elevado.

En cuanto a las familias profesionales, estas sirven para clasificar los distintos ciclos
formativos y orientarlos dentro de un sector, de forma que los estudios sean mas especificos y
ayuden a los estudiantes en la adquisicion de conocimientos sobre una profesién concreta.
Ademas, las familias profesionales también ayudan a los estudiantes a orientarse y centrarse en
un ambito concreto durante la realizacion de sus estudios y el desempefo de su futura carrera
profesional.

Las familias profesionales de Formacion Profesional que hay en Espana son las siguientes:
Actividades Fisicas y Deportivas, Administracion y Gestion, Agraria, Artes Graficas, Artes y
Artesanias, Comercio y Marketing, Edificacion y Obra Civil, Electricidad y Electrénica, Energia y
Agua, Fabricacion Mecanica, Hosteleria y Turismo, Imagen Personal, Imagen y Sonido, Industrias
Alimentarias, Industrias Extractivas, Informatica y Comunicaciones, Instalacion y Mantenimiento,
Madera, Mueble y Corcho, Maritimo-Pesquera, Quimica, Sanidad, Seguridad y Medio Ambiente,
Servicios Socioculturales y a la Comunidad, Textil, Confeccion y Piel, Transporte vy
Mantenimiento de Vehiculos, y por dltimo, Vidrio y Ceramica.
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2.7 Formacion Profesional: familia profesional de Hosteleria y Turismo

Dentro de la familia profesional de Hosteleria y Turismo se ofertan doce ciclos
formativos en total, orientados a diferentes profesiones del sector. Por un lado, estan los ciclos
formativos orientados a la gestion de los alojamientos turisticos y hoteleros; por otro lado, los
ciclos formativos relacionados con las agencias y visitas turisticas y el desarrollo de su actividad.
En la familia de Hosteleria y Turismo también se encuentran diversos ciclos formativos
relacionados con los servicios de restauracion y la gestion de cocina.

Dentro de los ciclos formativos, relacionados con los establecimientos de restauracion
se encuentran uno de Grado Basico, dos de Grado Medio y otros dos de Grado Superior. Todos
estos ciclos formativos tienen cada uno un curriculo. Estos curriculos son especificos para cada
ciclo y en ellos queda reflejado los conocimientos tedricos y practicas que deben ser impartidos
durante los mismos.

En cuanto a los curriculos de los ciclos formativos, se encuentra lo siguiente: en primer
lugar, un curriculo elaborado por el Ministerio y que es general para todo el territorio espanol,
en él quedan fijadas las ensefanzas minimas correspondientes a este ciclo formativo:
(competencias profesionales; competencias personales y sociales; y los resultados de
aprendizaje, criterios de evaluacién y contenidos basicos de cada uno de los médulos
profesionales del ciclo formativo), junto con otras diligencias como los requisitos de acceso y
las instalaciones necesarias. Por otro lado, también existen los curriculos de las diferentes
Comunidades Auténomas, estos son de aplicaciéon especifica en el territorio que corresponda
en casa caso, y en ellos se puede encontrar la distribucion horaria y las unidades de trabajo de
cada uno de los médulos profesionales.

En los curriculos de los ciclos formativos mencionados anteriormente no se contempla
la formacion sobre alimentacion saludable y sostenible de forma especifica. De esta manera, es
posible que en algunos de los médulos profesionales los docentes incluyan, por decision propia,
algunos conocimientos relacionados con la alimentacion saludable y sostenible, pero en la
mayoria de los casos esta formacion no resulta suficiente.

La formacion de los futuros profesionales es de suma importancia, ya que por su
actividad laboral en muchas ocasiones necesitaran realizar el diseno de elaboraciones y mends,
ademas de tener un trato estrecho y cercano con el cliente de los establecimientos de
restauracion. De esta forma, los profesionales de este sector tienen un importante papel, ya que
pueden ejercer, hasta cierto punto, como influencia sobre los habitos de alimentacién de
determinados grupos de poblacion.

3. Objetivos

El objetivo de este estudio es analizar el nivel de conocimientos sobre alimentacion
saludable y sostenible que tiene la poblacion general en el territorio espanol. De esta forma, se
pretende conocer qué conceptos son necesarios reforzar, para poder disehar actividades
complementarias y ejercicios para ser elaborados en las clases teéricas de los ciclos formativos
de la familia profesional de Hosteleria y Turismo, con el fin de que los estudiantes adquieran
estos conocimientos y puedan utilizarlos en el desempefo de su carrera laboral como futuros
profesionales del sector-.
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4. Método
4.1 Elaboracion del cuestionario

Para la realizaciéon de este estudio, se elaboré un cuestionario que tenia como objetivo
conocer cual es el grado de conocimientos de la poblacién general sobre la alimentacion
saludable y sostenible. Para ello, se elaboraron diferentes preguntas de opcion multiple sobre
conceptos basicos relacionados con la alimentacion saludable y sostenible.

La elaboracion del cuestionario y las preguntas que se incluian en el mismo, estuvo
basada en numerosas referencias con el fin de detectar cudles eran los conceptos basicos sobre
alimentacion saludable y sostenible que resultaban mas destacables a la hora de realizar
formaciones a la poblacién general sobre alimentacion saludable y sostenible.

Para ello se tomaron como referencia, por un lado, articulos cientificos y estudios
previos sobre el tema tales como el de Lipan et al., 2019 y el de De Moraes et al., 2022. Por
otro lado, se utilizaron como referencia diversos informes y articulos sobre alimentacion
saludable y sostenible como la guia didactica de la alimentacion en la Educacion Secundaria
Obligatoria elaborada por el Ministerio de Educacion, y la guia sobre recomendaciones dietéticas
saludables y sostenibles elaboradas por el Ministerio de Consumo en colaboracion con AESAN.
Por ultimo, se utilizaron como referencia cuestionarios ya elaborados sobre alimentacion
saludable y sostenible como por ejemplo el cuestionario elaborado por la Organizacion Mundial
de la Salud dentro del programa de nutricion y seguridad alimentaria.

Tras la revision bibliografica, se elabord un cuestionario que consistia en 25 preguntas
tipo test de opcidon multiple. Del total de las preguntas, 12 estaban relacionadas con conceptos
sobre la alimentacion saludable y el etiquetado de alimentos y 13 estaban relacionadas con
conceptos sobre la alimentacién sostenible y los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de
la Agenda 2030.

El cuestionario fue elaborado mediante la plataforma digital Google Forms, la cual
permite la elaboracion y edicién de cuestionarios, asi como la difusion de los mismos, de una
forma facil y rapida. La cumplimentacion de este tipo de cuestionarios se realiza mediante
dispositivos electrénicos de una forma intuitiva. Estas caracteristicas facilitan la recopilacion de
datos y respuestas por parte de la poblacién encuestada.

El cuestionario elaborado para este estudio puede visualizarse mediante el siguiente
enlace a la plataforma Google Forms: https://forms.gle/ABFp]cftfTEoéal 59

4.2 Permisos y documentacion

Una vez estuvo realizado el disefo del cuestionario y sus preguntas, se solicitaron los
permisos necesarios, adjuntando la documentacién requerida, de forma previa a la difusion del
cuestionario. De esta forma, se obtuvo la autorizacion de la Oficina de Investigacion Responsable
(OIR) de la Universidad Miguel Hernandez, bajo el codigo: TFM.MP2.ESNCL.SRL.240326

Por otro lado, también se obtuvo el certificado en el que constaba el indice de
Responsabilidad en Investigacion Universitaria (IRIU) con una puntuacion de 49,5. Tras la
obtencion de los permisos necesarios, se procedio a la difusion del cuestionario y reclutamiento
de participantes.

10


https://forms.gle/ABFpJcftfTEo6a159

E MASTERPROF UMH  MASTER UNIVERSITARIO EN FORMACION DEL PROFESORADD

UNIVERSITAS Miguel Hernindez  ESO Y BACHILLERATO, FP'Y ENSENANZAS DE IDIOMAS

4.3 Participantes y reclutamiento

Durante la realizacion de este estudio se recopilaron un total de 103 respuestas al
cuestionario. Estas respuestas fueron totalmente anonimas para preservar la privacidad de los
participantes en el estudio. En cuanto al género de los participantes en el estudio, un 62,1%
fueron mujeres, un 36,9% fueron hombres y el 1% restante prefirié no decirlo.

Por otro lado, en cuanto a la edad de los participantes, la franja de edad mayoritaria fue
entre los I8y los 30 anos con un 45,6%, seguida de la franja entre los 31 y 45 afios con un 36,9%,
entre los 46 y 60 anos con un 13,6%, y por Ultimo, mayores de 60 afos con un 3,9%.

El Unico criterio de exclusion aplicado para los participantes en el estudio fue la mayoria
de edad, de forma que solo podian participar en el mismo las personas que fueran mayores a 18
anos.

La difusion del cuestionario para la recopilacion de respuestas se realizo,
mayoritariamente, por via telematica y redes sociales (WhatsApp, Gmail) mediante el enlace
creado para su difusion por la plataforma Google Forms.

4.4 Analisis y tratamiento de datos

Tras la recopilacion de todas las respuestas del cuestionario, se realizé un analisis y
tratamiento de los datos obtenidos. Este anilisis se realizé mediante el programa Excel, de forma
que en un archivo se recopilaron los datos obtenidos de todas las respuestas recibidas. Una vez
obtenida la hoja de calculo con todos los datos se procedié al tratamiento y analisis de los datos.

Este proceso consistio en el cilculo de los porcentajes de participantes que habian
seleccionado cada una de las opciones con el fin de elaborar graficas que de forma visual
muestren las respuestas a cada una de las preguntas. A partir, de estos datos y graficas se procede
al andlisis de las respuestas con el fin de conocer cudles son los conceptos basicos sobre
alimentacion saludable y sostenible que necesitan un mayor refuerzo en la poblacion general.
5. Resultados

Los datos obtenidos se analizaron de forma individual para cada una de las preguntas del
cuestionario. En cuanto a las preguntas que estaban relacionadas con la alimentacién saludable,
los resultados mas destacables de los obtenidos fueron los siguientes:

A la pregunta de “;conoces el concepto de ‘alimentacion saludable’?” el 87,4% respondio
de forma afirmativa. Cuando se les pidio relacionar algunas afirmaciones con dicho concepto, la
afirmacion mas seleccionada fue “una dieta equilibrada” con un 96,10% seguida de “evitar la
malnutricion y las enfermedades no transmisibles” con un 91,30% y “realizar 3-5 ingestas de
alimentos diarias” con un 75,70%. Estos resultados se muestran en la Grafica |.
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¢;Cuales de estas afir

maciones estan relacionadas

con una alimentaciony un estilo de vida
saludable?

Mo sabe, no contesta

Evitar la malnutricién y las enfermedades no
Realizar gjercicio fisico con regularidad
Consumir lacteos y pescado azul unavez al
Realizar 1 ingesta de alimento diaria
Consumir alimentos con altos contenidos de
Aportar a cada individuo todos los alimentos
Beber 2 litros de agua diarios

onsumo de alimentosricos en fibra
Consumo de grasas saturadas

Dieta equilibrada

I 35,90%

... I © ], 30%
1 1%

...l 3,90%

0%

.l 1%

... I 5], 2 0%
I 2, 300%
I 50, 20%

Il G,80%

I S5, 1 0%

Realizar 3-5 ingestas de alimento diarias  IEEEEEEEEEEEEGGG—G—— 75, 70%

Grdfica |. Porcentaje de respuestas elegidas por los encuestados a la pregunta “;cudles de estas afirmaciones estdn
relacionadas con una alimentacion y un estilo de vida saludable?”.

Sin embargo, la definicion del concepto “dieta” solo fue acertada por un 56,30% de los
encuestados. Algo similar ocurrié con la definicion del concepto “alimento ultraprocesado” que
solo fue acertada por el 34% de los encuestados.

Otro de los temas tratados en el cuestionario fueron las declaraciones nutricionales y
las declaraciones de propiedades saludables en el etiquetado. Por un lado, 35% de los
encuestados afirmé ser conocedor del significado de las mismas, siendo capaz de distinguirlas,
por otro lado, un 33% de los encuestados no se consideré capaz de distinguirlas a pesar de
conocer el concepto; por ultimo, el 32% restante no conocia el concepto de dichas
declaraciones.

A los encuestados, también se le plantearon algunas afirmaciones que debian clasificar

segun si eran declaraciones nutricionales, de propiedades saludables o ninguno de los dos tipos.
Los resultados obtenidos de esta pregunta se muestran en la Tabla |.

12



E MASTERPROF UMH  MASTER UNIVERSITARIO EN FORMACION DEL PROFESORADD

UNIVERSITAS Miguel Hernindez  ESO Y BACHILLERATO, FP'Y ENSENANZAS DE IDIOMAS

DECLARACION | DECLARACION NINGUNA | NOSABENO
NUTRICIONAL |DEPROPIEDADES CONTETSA
Rico enfibra 64 23 2 14
Contribuye f'al func:f)namlfentf) normal de 17 67 4 15
sistema inmunitario
Fuente de calcio 68 20 2 13
Disminuye el colesterol sanguineo 18 69 2 14
Sin azicares ahadidos 64 21 3 15
Bajo en sal 64 20 3 16
Contribuye al crecimiento y desarrollo

g dseoen niﬁosy 21 &3 5 14
Tiene vitaminas 69 23 7 14
Light 39 36 13 15
Ayuda a curar la hipertension 15 65 7 16
Contribuye a un flujo sanguineo normal 13 70 5 15
Tiene gluten 57 19 13 14
Bajo en aziicares 59 23 6 15
Ayuda a bajar de peso 18 51 19 15

Tabla I. Total de respuestas seleccionadas para la pregunta “clasifica las siguientes declaraciones segtin si son
nutricionales o de propiedades saludables”.

En cuanto a los conocimientos sobre la dieta mediterranea, la mayoria de los
encuestados demostro tener un buen nivel de conocimientos. Un 79,6% de los encuestados supo
seleccionar de forma correcta cual era la afirmacion relacionada con la dieta mediterranea.

¢Cual de estas afirmaciones son una
caracteristicade la “dieta mediterranea”?

m Utilizacion del aceite de oliva

® Consumo elevado de carne deres

® Estd basada en el consumo de legumbres
B Alto contenido en azlcares

m Consumo esporadico de pescado

® Consumo elevado de grasas saturadas

79,60%

Grdfica 2. Porcentaje de respuestas elegidas por los encuestados a la pregunta de “;cudl de estas afirmaciones son
una caracteristica de la “dieta mediterranea?”.
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Por otro lado, y en lo relativo al etiquetado de alimentos, un 54,4% de los encuestados admitio
no conocer cuales eran los apartados a incluir en el etiquetado de alimentos. Cuando se les pidio
que seleccionaran la informacion que debia de estar incluida en el etiquetado, la mas seleccionada
fue la informacion nutricional con un 92,20%, seguida del listado de ingredientes con un 90,3% y
el pais de origen con un 78,6%. Estos resultados se muestran en la Grifica 3.

Marca lainformacion que debe incluirse eneletiquetado de alimentos

Nosabe,nocortesta [l 7.80%
Fecha de caducidad o consumopreferente || | N N, 0
Razénsocialydirecciondel fabricante || | N A -0
Mododeempleoy/oconservacion || R 0
pais deorigen | 75.50°%
Informacionnutricioral |1 52200

Listado de ingredientes | 0.30°%

Denominaciondel producto [ R /5. 70%

Grdfica 3. Porcentaje de respuestas elegidas por los encuestados a la pregunta de “marca la informacién que debe incluirse
en el etiquetado de alimentos”

En cuanto a guias de alimentacion, la mas conocida resulté ser la piramide de alimentos
con un 81,6%, seguida de el Plato de Hardvard con un 55,3%. Sin embargo, solo un 48,5% conocia
de forma correcta las proporciones que propone dicha guia.

Por otro lado, se realizaron diversas preguntas relacionadas también con la alimentacién
sostenible, con el objetivo de conocer el nivel de conocimientos de la poblacién general espafola
sobre este tema. Las primeras de estas preguntas trataban sobre si conocian algunos términos y
conceptos relacionados con la alimentacion sostenible, y si estos tenian definicion legal. La
mayoria de los términos resultaron conocidos para los encuestados, pero sin embargo, estos
admitieron no tener informacién sobre las definiciones legales, ya que un 62,1% de los
encuestados prefirid no contestar a dicha pregunta. Estos resultados se muestran en la Grafica
4.
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;Conoces estos términos?;cuales tienen definicion legal?

No sabe, no contesta

QOrganismos genéticamente modificados

Biodinamico
Slow food

Sin gluten

Vegetariano

Vegano

Alimentos de temporada

Huella de carbone

Alimentacion de comercio justo

Alimento natural

Agricultura ecologica

Alimentos km 0

II'II"'I'”I'

Alimentos de proximidad

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%
® DEFINICION LEGAL ~ mCONOCIDO

Grdfica 4. Porcentaje de respuestas elegidas por los encuestados a las preguntas “;cudles de estos términos conoces?”
y “;cudles de estos términos tienen definicion legal?”.

Por otro lado, también pregunté sobre las diferencias entre los conceptos
Denominacion de Origen Protegida (DOP) e Indicacion Geografica Protegida (IGP). Solo el
19,4% de los encuestados afirmoé conocer ambos conceptos y ser capaz de diferenciarlos,
mientras que el 41,7% conocia los conceptos pero no se consideraba capaz de diferenciarlos.

En el cuestionario se incluyeron definiciones explicativas de ambos conceptos con el
objetivo de que los encuestados tuvieran la informacion necesaria para poder responder a las
siguientes preguntas en las cuales se les pedia que seleccionaran de un listado, los productos con
sellos de certificacion DOP, IGP u otros sellos de calidad en la provincia de Alicante. Los
resultados obtenidos de dichas preguntas se encuentran recogidos en la Grafica 5.
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;Cuales de estos productos tienen DOP, IGP u otros sellos de
calidad?

No sabe, no contesta
Coca salada de Elche
Turrén de Alicante

Turrén de Jijona
Vino de La Mata

Vinos de Alicante

Brevas

Noras de Guardamar
Limon

Algarroba

Maranja

Nispero

Granada

Higo

Alcachofa

i

Uva

0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0% 60,0% 70,0% 80,0%
mOTRO mIGP mDOP

Grdfica 5. Porcentaje de respuestas seleccionadas por los encuestados a las preguntas “;cudles de estos productos

PRNT

tienen DOP en la provincia de Alicante?”, “;cudles de estos productos tienen IGP en la provincia de Alicante?”,
“;tienen alguno de los anteriores Sello de Calidad sin DOP o IGP? si es asi, jcudles?”.

Otro sello de calidad mencionado en el cuestionario fue el de Especialidades
Tradicionales Garantizadas (ETG). En este caso, el 89,3% desconocia la existencia de esta
certificacién, y a la hora de seleccionar de un listado los productos que cuentan con este
certificado en el territorio espanol, el 63,1% prefirié no contestar.

También se realizaron preguntas sobre el concepto de produccién alimentaria sostenible
y los factores que debe cumplir, en las que un 76,7% de los encuestados estuvo de acuerdo en
que para ser una produccion sostenible debia de reducir el impacto medioambiental. Un 63,1%
de los encuestados estuvo también de acuerdo en que produccién alimentaria sostenible es
aquella que: reduce el impacto medioambiental en el planeta, hace una buena gestién de los
recursos, resulta rentable a nivel econémico para el sector industrial y hace una buena gestion
de los residuos.

Otro de los temas tratados en el cuestionario fueron los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS) incluidos en la Agenda 2030 aprobada en el afno 2015 por la Asamblea General
de las Naciones Unidas. En cuanto a este aspecto, solo el 52,4% de los encuestados afirmaba
conocer cudles eran los ODS. Se les pidio a los encuestados que relacionaran algunas acciones
con los diferentes ODS de la Agenda 2030, este resultado puede verse en la Tabla 2.
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Aumentarel | Reglamentar Duplicar Asegurar buen | Mejorarla | . Gestion Reducirel ,Ufso Asegurar | Mej orar‘uso Reducir la
accesoa de forma . ) ) ) integrada de - eficiente acceso sostenible o
servicios eficiente (3 prodw:‘tlwdad funcionamiento | calidad del recursos desgerdlc:o de universala de los generz?cmn
- agricola de mercados agua o de alimentos ) de residuos
bésicos pesca hidricos recursos | aguapotable | océanos
0DS 1 36 7 10 14 8 7 14 10 12 5 7
0DS 2 8 13 20 11 9 4 31 15 12 9 11
0DS 3 16 12 8 11 14 19 5 10 15 16 13
0DS 4 1 - - - 1 - 2 - 2 2 1
0DS 5 - - - - 2 1 1 1 - 1 -
0DS 6 2 - - 1 36 28 - 2 24 6 2
0DS 7 2 2 - - - 2 1 3 1 - 4
ODS 8 1 - 4 6 - - 2 4 - - -
0DS 9 1 - 2 10 - 3 - 2 - - -
0ODS 10 9 - - - - - - - 6 - -
0ODS 11 - 1 2 5 - 2 1 5 1 - 9
0oDS 12 - 8 16 11 2 5 15 17 - 2 10
0oDS 13 - 1 1 - 1 - 1 1 1 1 8
0oDS 14 - 32 1 - 2 2 - 1 2 32 1
0DS 15 - - 7 - - - - - - 1 2
0ODS 16 1 - - & - - 2 2 1 - 3
0oDS 17 - 1 1 2 3 2 - - 1 1 2
NS/NC 26 26 31 29 25 28 28 30 25 27 30

Tabla 2. Total de respuestas seleccionadas para la pregunta “;a qué ODS corresponden las siguientes afirmaciones?”.

Por dltimo, se pregunto sobre las diferentes jornadas y congresos o ferias sobre
alimentacion y gastronomia que conocen los encuestados. La mas conocida resulté ser la Feria
del Turrén de Jijona con un 55,3% de respuestas, seguida de la Ruta de la Tapa con un 51,5% y
la feria Alicante Gastronémica con un 40,8%.

6. Actividades complementarias

Como se ha comentado anteriormente, la formacién en alimentacion saludable y
sostenible de los profesionales de hosteleria es de gran importancia. Sin embargo, en los ciclos
formativos de la familia profesional de Hosteleria y Turismo no existen moédulos profesionales
dedicados de forma especifica a esta formacion.

Tras analizar los resultados obtenidos en el cuestionario realizado, viendo cuales son los
conceptos sobre los que la poblacion general tiene menos conocimientos, se plantean algunas
actividades formativos complementarias al curriculo que podrian desarrollarse en los ciclos
formativos de la familia profesional de Hosteleria y Turismo con el objetivo de mejorar la
formacion de los futuros profesionales del sector, para que puedan aplicar los conocimientos
adquiridos en el desempeno de su vida laboral.

Las actividades que se proponen son complementarias y pueden desarrollarse dentro de
diferentes modulos profesionales, dependiendo del ciclo formativo en el que se encuentren. En
algunos casos estas actividades podran realizarse de forma conjunta y simultanea en mas de un
ciclo formativo, o también de forma complementaria a curriculo en horas de libre disposicion,
como por ejemplo, las horas de tutoria.

Estas actividades pueden ser sometidas a cambios y variaciones con el fin de adaptarse a
los diferentes ciclos formativos, y también a los diferentes grupos de estudiantes. Deberan
contemplarse en la programacion de cada médulo profesional y realizarse siempre bajo la
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supervision del personal docente, asegurando que el desarrollo de la actividad es adecuado y
que los estudiantes adquieren los conocimientos necesarios.

6.1 Actividades sobre alimentacion saludable
6.1.1 Taller “Conocemos la dieta”

6.1.1.1 Propuesta de actividad

En esta actividad se propone el desarrollo de un taller teérico-practico de formacion
nutricional. El taller consta de una primera parte teorica en la que los estudiantes adquieren
conocimientos sobre alimentacion saludable. Algunos puntos de importancia para incluirse en
esta primera parte son los siguientes:

e ;Qué es la alimentacion saludable?: definicion y caracteristicas
e Dieta: definiciones y ejemplos
o Dieta mediterranea: caracteristicas, evolucion
e  Guias nutricionales: piramide de los alimentos, plato de Hardvard, Gabas y Myplate
e Alimentos ultraprocesados: definicion y como identificarlos
e Pautas para la elaboracion de un menu equilibrado
o Bases de datos nutricionales: BEDCA
e Dietas especificas: caracteristicas y ejemplos de dietas para algunos sectores de la
poblacién que padecen enfermedades relacionadas con la alimentacion (diabetes,
celiaquia, diverticulitis, etc.)
o Busqueda de alternativas en los platos y las diferentes elaboraciones
o Informacion adicional: calculo de los equivalentes de hidratos de carbono

La segunda parte del taller es una parte practica donde los estudiantes aplicaran los
conocimientos aprendidos. Para el desarrollo de esta segunda parte se proponen diversas
opciones a realizar, segun el ciclo formativo en el que se desarrolle la actividad:

e Breve evaluacion tipo test sobre lo aprendido
e Identificacion de dietas: los estudiantes deben identificar y clasificar diferentes dietas
semanales (dieta mediterranea, dieta de un diabético, etc.)
e Elaboracion de un menu diario
o Nivel I: los estudiantes deben elaborar un menu diario equilibrado utilizando
diversos platos y elaboraciones aportadas por el docente.
o Nivel 2: los estudiantes deben elaborar un menu diario equilibrado desde cero.
e Elaboracion de un menu semanal
o Nivel I: los estudiantes deben elaborar un menu semanal equilibrado utilizando
diversos platos y elaboraciones aportadas por el docente.
o Nivel 2: los estudiantes deben elaborar un mend semanal equilibrado desde
cero.
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6.1.1.2 Encuadre en el curriculo

e Ciclo formativo de Técnico Superior en Direccién de Servicios de Restauracién

El taller propuesto podria abordarse en el ciclo formativo de Técnico Superior en Direccion
de Servicios de Restauracion dentro del médulo profesional: 0502 Gastronomia y nutricion. Con
la realizacion de este taller, se completarian algunos resultados de aprendizaje y saberes basicos
del ciclo formativo, segiin lo marcado por el RD 688/2010 del 20 de mayo.

En este caso, y como se ha mencionado anteriormente, lo impartido en el taller ayudaria
a que los estudiantes adquieran los conocimientos necesarios para superar los resultados de
aprendizaje nimero: 2, 3 y 4 del modulo profesional mencionado anteriormente.

e Ciclo formativo de Técnico Superior en Direccién de Cocina

El taller propuesto podria abordarse en el ciclo formativo de Técnico Superior en Direccidn
de Cocina dentro del médulo profesional: 0500 Gestion de la produccién en cocina. Con
la realizacion de este taller, se completarian algunos resultados de aprendizaje y saberes basicos
del ciclo formativo, seglin lo marcado por el RD 687/2010 del 20 de mayo.

En este caso, y como se ha mencionado anteriormente, lo impartido en el taller ayudaria a
que los estudiantes adquieran los conocimientos necesarios para superar el resultado de
aprendizaje numero: | del médulo profesional mencionado anteriormente.

6.1.1.3 Temporalidad de la actividad

La temporalidad de este taller podria realizarse tomando 5 sesiones de 50 minutos de la
siguiente manera:

Primera parte: teoria
e Sesion |: conceptos basicos, definiciones, dieta mediterranea, guias nutricionales,

alimentos ultraprocesados
e Sesion 2: pautas para la elaboracion de un menu equilibrado, dietas especificas

Segunda parte: practica
e Sesion 3: explicacion de la actividad y busqueda de informacion

e Sesion 4: realizacion de la actividad. Elaboraciéon de los menus.

e Sesion 5: puesta en comUn y propuestas de mejora, Correcciones. Cierre del taller.

La temporalidad de la actividad puede verse modificada bajo el criterio del docente para
cubrir con la programacion del médulo profesional y las necesidades del grupo de estudiantes.

6.1.2 Seminario sobre el etiquetado
6.1.2.1 Propuesta de actividad

En esta actividad se propone un seminario sobre el etiquetado de alimentos, de forma
que los estudiantes adquieran los conocimientos y la formacion necesaria sobre ello. Durante
este seminario se trataran los siguientes puntos:

e Informacion que debe incluirse en el etiquetado
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e Caracteristicas

e Requerimientos de formato (legibilidad)

e Particularidades (alérgenos, declaraciones nutricionales y de propiedades saludables)
e Legislacion vigente sobre el etiquetado y como buscarla

e Dudas y otras cuestiones

6.1.2.2 Encuadre en el curriculo

e Ciclo formativo de Técnico Superior en Direccién de Servicios de Restauracién

El seminario propuesto podria abordarse en el ciclo formativo de Técnico Superior en
Direccion de Servicios de Restauracién dentro del médulo profesional: 0496. Control del
aprovisionamiento de materias primas. Con la realizacion de este taller, se completarian algunos
resultados de aprendizaje y saberes basicos del ciclo formativo, segin lo marcado por el RD
688/2010 del 20 de mayo.

En este caso, y como se ha mencionado anteriormente, lo impartido en el taller ayudaria
a que los estudiantes adquieran los conocimientos necesarios para superar el resultado de
aprendizaje nimero: 2 del médulo profesional mencionado anteriormente.

e Ciclo formativo de Técnico Superior en Direccién de Cocina

El seminario propuesto podria abordarse en el ciclo formativo de Técnico Superior en
Direccion de Cocina dentro del médulo profesional: 0496. Control del aprovisionamiento de
materias primas. Con la realizacion de este taller, se completarian algunos resultados de
aprendizaje y saberes basicos del ciclo formativo, segun lo marcado por el RD 687/2010 del 20
de mayo.

En este caso, y como se ha mencionado anteriormente, lo impartido en el taller ayudaria a
que los estudiantes adquieran los conocimientos necesarios para superar el resultado de
aprendizaje nimero: 2 del médulo profesional mencionado anteriormente.

6.1.2.3 Temporalidad de la actividad

Este seminario podria realizarse en una unica sesion de 55 minutos siguiendo la siguiente
estructura:
e Introduccion (5 minutos)

e Informacion que debe incluirse en el etiquetado (10 minutos)
e Caracteristicas del etiquetado (10 minutos)

e Requerimientos de formato (legibilidad) (10 minutos)

e Particularidades del etiquetado (15 minutos)

e Legislacion vigente y como buscarla (5 minutos)

e Conclusiones y sesion de preguntas (5 minutos)

La temporalidad de la actividad puede verse modificada bajo el criterio del docente para
cubrir con la programacion del médulo profesional y las necesidades del grupo de estudiantes.
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6.2 Actividades sobre alimentacion sostenible
6.2.1 Exposicion sellos de calidad: DOP, IGP, ETG
6.2.1.1 Propuesta de actividad

En el desarrollo de esta actividad los deberan de elaborar una exposicién. Para ello, se
divide a los estudiantes en grupos y se asigna a cada uno de los grupos un producto o alimento
que tenga un sello de calidad (DOP, IGP, ETG).

Los estudiantes deberan buscar informacién sobre el producto o alimento que les ha
sido asignado y realizar una breve exposicion al resto de companeros de unos |0 minutos de
duracion. Para la exposicion podran deberan utilizar algin tipo de soporte explicativo ya sea
fisico o digital. Algunos puntos de interés a incluir en la exposicion son los siguientes:

e Producto/alimento asignado (nombre cientifico, variedad, etc. si procede)
e Ingredientes (si procede)

e Diagrama de flujo

e Sello de calidad y requisitos

e Controles y/o auditorias

6.2.1.2 Encuadre en el curriculo

e Ciclo formativo de Técnico Superior en Direccién de Servicios de Restauracion

La actividad propuesta podria abordarse en el ciclo formativo de Técnico Superior en
Direccion de Servicios de Restauracién dentro del médulo profesional: 0502 Gastronomia y
nutricion. Con la realizacion de este taller, se completarian algunos resultados de aprendizaje y
saberes basicos del ciclo formativo, segiin lo marcado por el RD 688/2010 del 20 de mayo.

En este caso, y como se ha mencionado anteriormente, lo impartido en el taller ayudaria a
que los estudiantes adquieran los conocimientos necesarios para superar el resultado de
aprendizaje numero 2.

e Ciclo formativo de Técnico Superior en Direccién de Cocina

La actividad propuesta podria abordarse en el ciclo formativo de Técnico Superior en
Direccion de Cocina dentro del moédulo profesional: 0502 Gastronomia y nutricion. Con la
realizacion de este taller, se completarian algunos resultados de aprendizaje y saberes basicos
del ciclo formativo, seglin lo marcado por el RD 687/2010 del 20 de mayo.

En este caso, y como se ha mencionado anteriormente, lo impartido en el taller ayudaria a

que los estudiantes adquieran los conocimientos necesarios para superar el resultado de
aprendizaje nimero 2.
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6.2.1.3 Temporalidad de la actividad

La temporalidad de este taller podria realizarse tomando 4 sesiones de 50 minutos de la
siguiente manera:

e Sesion |: elaboracion de los grupos y asignacion del producto

e Sesion 2: busqueda de informacion y planificacion de la presentacion

e Sesion 3: elaboracién de la presentacion

e Sesion 4: exposicion oral de los grupos. Retroalimentaciéon y puntos de mejora por
parte de los companeros

La temporalidad de la actividad puede verse modificada bajo el criterio del docente para
cubrir con la programacion del médulo profesional y las necesidades del grupo de estudiantes.

6.2.2 Seminario sostenibilidad ODS
6.2.2.1 Propuesta de actividad

En esta actividad los estudiantes asisten a un seminario sobre sostenibilidad en el
sector alimentario y hostelero, y sobre los Objetivos de Desarrollo Sostenible de la Agenda
2030 que se relacionan con estos sectores. Con esta actividad se pretende que los estudiantes
adquieran conocimientos basicos y esenciales sobre sostenibilidad, y pautas de como aplicarlos
en el desempeno de su actividad laboral, fomentando asi la sostenibilidad en el sector.

6.2.2.2 Encuadre en el curriculo

Los curriculos de los ciclos formativos de Técnico Superior en Direccion de Servicios
de Restauracion y Técnico Superior en Direccion de Cocina no contemplan formacion sobre
alimentacion sostenible ni sobre los Objetivos de Desarrollo Sostenible, de forma que esta
actividad resulta complementaria al curriculo, y de gran importancia. La actividad podria
encuadrarse en ambos ciclos formativos dentro de el médulo profesional 0501. Gestion de la
calidad y de la seguridad e higiene alimentaria.

6.2.2.3 Temporalidad de la actividad

Este seminario podria realizarse en una Unica sesion de 55 minutos siguiendo la siguiente
estructura:

e Introduccién (5 minutos)

e Definicion de los ODS (10 minutos)

e Relacion de los ODS con los sectores alimentario y hostelero (15 minutos)
e Conceptos basicos (10 minutos)

e Pautas para alcanzar la sostenibilidad (10 minutos)

e Conclusiones y preguntas (5 minutos)

7. Conclusiones

En conclusién, actualmente la poblacion general tiene una falta de formacion y
conocimientos sobre alimentacién saludable y sostenible. Esto hace que muchas veces la
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poblacién no se encuentre totalmente capacitada para tomar decisiones adecuadas en cuanto a
lo que a alimentacion saludable y sostenible se refiere.

En este contexto, la formacion de los profesionales del sector de la hosteleria resulta de
gran importancia, ya que ellos desempenfan roles clave en la industria alimentaria, con una gran
influencia en las practicas alimentarias de la sociedad general. Para llegar a esta formacion, es
importante centrarse en los estudiantes de Formacion Profesional quienes al recibir una
educacion sélida en alimentacion saludable y sostenible, podran aplicar estos conocimientos en
su vida laboral, promoviendo unos mejores habitos de alimentacion para la poblacién.

Por ello es necesaria y de gran importancia la incorporacion de actividades sobre
alimentacion saludable y sostenible en la formacion de los estudiantes de Formacién Profesional
de la familia profesional de Hosteleria y Turismo. De esta forma, los estudiantes adquieren a
través de actividades complementarias, tanto tedricas como practicas, los conocimientos y la
formacion necesaria sobre alimentacion saludable y sostenible para ejercer su futura profesion
de una forma adecuada, siendo un soporte y ayuda sobre estos temas para la poblacion general.
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