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Cddigo:0048 Duracién: 252 horas

PERIODO DE VIGENCIA (4 ANOS): DESDE EL CURSO 2023/24 HASTA EL CURSO 2026/2027

FECHA DE LA ULTIMA MODIFICACION: Octubre 2023

ABREVIATURAS: CF: ciclo formativo, RA: resultados de aprendizaje, CE: criterios de evaluacion, UT: unidades de trabajo

1. REGULACION DEL TIiTULO
- REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo
Real Decreto de Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas.(BOE
23-11-2007)
- ORDEN de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia. (BOJA 27-
Orden11-2008)

2. OBJETIVOS GENERALES (Orden)

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del CF relacionados a
continuacion:

a) Reconocer e interpretar la documentacién, analizando su finalidad y aplicacion, para determinar las
necesidades de produccion en cocina.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, Utiles y herramientas, reconociendo y
aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion, para
ejecutar las elaboraciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracion y terminacion, relacionandolas con las
caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoracion/terminacion de las
elaboraciones.

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccion del
cliente, para prestar un servicio de calidad.

h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su adecuacion a
las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de

envasado y/o conservacion.
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e) ldentificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencidn de riesgos
laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados

a la produccién
culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad

durante todo elproceso productivo.
j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al proceso

global para conseguir los objetivos de la produccion.
k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras préacticas,

ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.
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3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Orden)
La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y socialesCF

relacionadas a continuacion:

a) Determinar las necesidades para la produccién en cocina a partir de la documentacién recibida.
c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las diferentes
materias primas, en funcidn de sus caracteristicas y la adecuacion a sus posibles aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos, para su
decoracidn/terminacion o conservacion.

f) Realizar la decoracion/terminacion de las elaboraciones, segun necesidades y protocolos establecidos,
para su conservacion o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la ejecucion y
protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion culinaria,
aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idoneos, para preservar su calidad y evitar
riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso
productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la produccion, actuando conforme a los principios de responsabilidad y
manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

[) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de actualizacion de
conocimientos en el &mbito de su trabajo.
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4. PROSPECTIVA DEL SECTOR (RD)

Prospectiva del titulo en el sector o sectores. La profesion de cocinero se encuentra en un momento
de evolucién y cambio debido a diversas causas. Las principales son las siguientes:

4.1.  Cambio en los habitos de vida de los consumidores. Ademas de las implicaciones obvias del
hecho de que Espafa es un destino turistico tradicional, los hébitos de vida de los espafioles estan
cambiando a gran velocidad. La incorporacion de la mujer al trabajo remunerado, la proliferacién de
hogares de un solo individuo, la lejania a los puestos de trabajo, son, entre otros, factores que inciden
directamente sobre el consumo de alimentos fuera del hogar. Un dato cuantitativo de entre los muchos
gue apoyan esta argumentacion es que en la actualidad el 28% de los espafioles come a diario fuera
de casa y se espera que para el 2012 esta cifra alcance el 50%.

4.2. Al hilo de lo anterior, las cadenas de restauracion rapida, restauracion moderna, restaurantes
tematicos 0 «neorestauracion», asi como cocina para colectividades, son el subsector que mayor
crecimiento esta experimentando, al tiempo que se espera que se mantengalos proximos afos. En el
lado contrario, el mercado apunta a un estancamiento de los restaurantes tradicionales y de lujo, asi
como una evolucion discreta de la cocina «de autors.

4.3.  La necesidad de manejar grandes volumenes de servicio, concentrado en lapsos de tiempo
cortos, incide directamente en las técnicas productivas y en la nueva maquinaria especializada que
debe emplearse. Dentro de ésta, destacan los autoclaves, maquinas de vacio, termo resistencias de
inmersidn y otros. Asimismo, la organizacion de la produccion esta variando sustancialmente hacia
una mayor especializacion en las tareas y mayor capacidad de coordinacion entre cada fase de la
misma. Consecuentemente, los horarios tienden a flexibilizarse.

4.4.  Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama un namero importante de profesionales
de la cocina, mas expertos en técnicas especificas, sistemas de produccion basados en 4.2y 5.2 gama
y manejo de equipos y herramientas fundamentados en tecnologia informatica. Por otro lado, se hacen
imprescindibles las actitudes favorables hacia laautoformacion y hacia la responsabilidad, tanto en
lo referido a la importancia de la seguridad, la higiene y la calidad, como a la posicién que supone
una tarea en un entorno organizativo de estandarizacion creciente.
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4.5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO, RA' Y TEMPORALIZACION
OG |CPPS |RA (resultados UT (unidades de trabajo) | TRIMES- N° |%
deaprendizaje) TRE HOR |NOTA
AS
a a | 1. Organiza los procesos 1.
b c |productivos y de servicio ORGANIZACIO
g d |en cocina analizando N DELOS 1° 38 15
i J informacionoral o escrita. PROCESOS
j k PRODUCTIVOS
k I
m m
n
c 2. Elabora productos 2. LA COCINA
e e |culinariosestablecidos TERRITORIAL 1°
f f |seleccionando y aplicando ESPANOLA 46 20
h g [técnicas tradicionalesy
avanzadas.
c e |2. Elabora productos 3. LA DIVERSIDAD
e f |culinarios establecidos DE LASCOCINAS 10y 20 50 20
f g |seleccionando y aplicando DEL MUNDO
h técnicas tradicionalesy
avanzadas.
a 2. Elabora productos 4. LA COCINA
b e |culinarios establecidos CREATIVA O
c f |seleccionando y aplicando DEAUTOR
d g [técnicas tradicionalesy 2° 56 25
e h |avanzadas.
f 3. Elabora productos
h culinariosa partir de un
conjunto de materias
primas evaluando las
distintas alternativas.
b e |2. Elabora productos 5. ELABORACION DE
i f  |culinarios establecidos PLATOSARA 2° 37 10
g |seleccionando y aplicando PERSONAS CON
i |técnicas tradicionalesy NECESIDADES
avanzadas. ALIMENTARIAS
4. Elabora platos para ESPECIFICAS
personascon necesidades
alimentarias especificas
Aungue no aparecen de 6. DECORACION 10y 20 25 10
formaespecifica en los RA Y EXPOSICION DE
y CE del titulo, se PLATOS
condidera
imprescindible su inclusién
TOTAL|252 100%
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e OG=0bjetivos generales. CPPS=Competencias profesionales, personales y sociales.

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

« El profesorado identificard los OG y CPPS que estén directamente relacionados con el
RA. Pueden sertodos los que en la Orden se relacionan con el médulo o alguno/os de ellos (ver
puntos 2 y 3 de esta programacion).

o Insertar tantas filas como sean necesarias para completar los RA.

o Ladeterminacion de las UT debe realizarse tras un analisis previo del moédulo profesional.

o Laasociacion de UT con RA, en funcidn de las caracteristicas del RA y tras valorar su
peso formativo,puede ser:

o Una UT por cada RA.
o Varias UT por cada RA.

o Otros (Debe ser visado por el Equipo Directivo).
Peso de las UT: las UT pueden tener el mismo peso o valor (la nota trimestral/final sera la
media aritmética) ono (la nota trimestral/final seréd la media ponderada)
La secuenciacion de los contenidos impartidos en las clases tedricas se estructura segun se detalla en el
cuadrosuperior, pero en las clases practicas, los RA quedan abiertos en las 2 evaluaciones
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4.6.DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO
MODULO: PRODUCTOS
CULINARIOS
UNIDAD TRABAJO 1 : ORGANIZACION DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS
1. TEMPORALIZACION: 38 h.
2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
1. Organiza los procesos productivos y de servicio en cocina analizando informacion oral o escrita.

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4.CONTENIDOS

a) Se han caracterizado los diversos &mbitos de la produccién y del - Ambitos de la

servicio en cocina. produccionculinaria.

b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases dela Descripcion y analisis.
produccion y del servicio en cocina. - Informacién relacionada
c) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de con la organizacion de los
equipos, utiles, herramientas y otros. procesos. Fichas técnicas
d) Se han tenido en cuenta las posibles necesidades de de produccion, ordenes de
coordinacion con el resto del equipo de cocina. trabajo y otros.

e) Se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza en - Fases de la produccion y
la buena marcha del trabajo. el servicio en cocina.

f) Se han determinado los procedimientos intermedios de conservacion Descripcion y analisis.

0 mantenimiento teniendo en cuenta las necesidades delas - Diagramas de
elaboraciones y su uso posterior. organizacion y

g) Se han determinado los procesos buscando una utilizacion secuenciacion de las
racional de los recursos materiales y energéticos. diversas fases productivas.
h) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la normativa

higiénico- sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE
CALIFICACIONITodos los CE tendran en mismo peso o valor dentro de cada UT

La unidad representa el 15% de la calificacion global del curso
Los instrumentos de calificacién en esta UT seran:

Todos los CE tendran el mismo peso o valor
Ficha de observacion tareas practicas 40%
Controles teoricos practicos 25%

Examen, tareas y trabajos 35 %

e La calificacion de las actividades del libro de texto, tendran un valor del 10% de la calificacion
total de la Unidad de Trabajo.

e La calificacidn de la prueba-control de contenidos y trabajos individuales o grupales seré el
25% de la calificacidn total de la Unidad de Trabajo.

e La calificacidn total de las tareas que se evaluaran a traves de las fichas de observacion sera
el 40% de la calificacion de la Unidad de Trabajo.

e La calificacidn de la presentacion contorles teorico-practicos sera del 25% de la
calificacion total dela Unidad de Trabajo.

e El apartado observacion, tareas y trabajos sera valorado a través de
rubricas. Los exdmenes dispondran de una plantilla de correccién.

e Para la correccion de las fichas técnicas se contara con una rabrica.
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MODULO: PRODUCTOS
CULINARIOS

UNIDAD TRABAJO 2 : LAS COCINAS TERRITORIALES ESPANOLAS

1. TEMPORALIZACION: 46 h.

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

avanzadas...

2. Elabora productos culinarios establecidos seleccionando y aplicando tecnicas tradicionales y

3.CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han identificado las diferentes tecnicas culinarias
avanzadas.

b) Se ha relacionado cada tecnica con las caracteristicas de

lasmaterias primas y del producto final.

c) Se ha valorado la importancia de estas tecnicas culina-

riasavanzadas en los distintos ambitos productivos.

d) Se han realizado las tareas de organizacion y secuen-

ciacion de las operaciones necesarias para la elaboracion de

los productosculinarios.

e) Se ha verificado, previamente al desarrollo de las ta-

reas, ladisponibilidad de todos los elementos necesarios

para la produccion.

f) Se han ejecutado los procesos y las tecnicas necesarias

para laobtencion de productos culinarios siguiendo los proce-

dimientos establecidos.

g) Se han verificado y valorado las caracteristicas finales

delproducto.

h) Se ha desarrollado el servicio en cocina

siguiendo losprocedimientos establecidos.

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y

finales deconservacion teniendo en cuenta las necesidades

de los productos obtenidos y su uso posterior.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en

cuenta lanormativa higienico-sanitaria, de seguridad laboral

y de proteccion ambiental.

4.CONTENIDO

S

PROPUESTOS

-Elaboracion de productos
culinarios:

- Cocinas territoriales.
Descripcion y caracteristicas
generales.

Diversidad de la cocina
espanola e internacional.
Tradicion, productos y
elaboraciones mas
significativas.

Ejecucion de
elaboraciones mas
representativas. Fases,
tecnicas, procedimientos.
Puntos clave en su
realizacion. Control y
valoracion de resultados.
- Historia y evolucion de
la cocina. Publicaciones,
personas y
acontecimientos mas
relevantes del mundo
culinario.
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5.INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Todos los CE tendran en mismo peso o valor dentro de cada UT

La unidad representa el 20% de la calificacion global del curso

Todos los CE tendran el mismo peso o valor
Ficha de observacion tareas practicas 40%
Controles teoricos practicos 25%

Examen, tareas y trabajos 35 %

e La calificacién de las actividades del libro de texto, tendran un valor del 10% de la calificacién
total de la Unidad de Trabajo.

e La calificacion de la prueba-control de contenidos y trabajos individuales o grupales sera el
25% de la calificacion total de la Unidad de Trabajo.

e La calificacion total de las tareas que se evaluaran a traves de las fichas de observacion
sera el 40% de la calificacion de la Unidad de Trabajo.

e La calificacion de la presentacién contorles teorico-practicos sera del 25% de la
calificacion total dela Unidad de Trabajo.

e El apartado observacion, tareas y trabajos sera valorado a través de
rubricas. Los examenes dispondran de una plantilla de correccion.

e Para la correccion de las fichas técnicas se contara con una rubrica.
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UNIDAD TRABAJO 3: LA DIVERSIDAD DE LAS COCINAS DEL MUNDO

1. TEMPORALIZACION: 57 h.

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
2. Elabora productos culinarios establecidos seleccionando y aplicando técnicas tradicionales y

avanzadas.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han identificado las diferentes tecnicas

culinariasavanzadas.

b) Se ha relacionado cada tecnica con las caracteristicas de
lasmaterias primas y del producto final.

c) Se ha valorado la importancia de estas tecnicas culina-
riasavanzadas en los distintos ambitos productivos.

d) Se han realizado las tareas de organizacion y secuen-
ciacionde las operaciones necesarias para la elaboracion de

los productos culinarios.

e) Se ha verificado, previamente al desarrollo de las ta-
reas, ladisponibilidad de todos los elementos necesarios

para la produccion.

f) Se han ejecutado los procesos y las tecnicas necesarias
parala obtencion de productos culinarios siguiendo los

proce- dimientos establecidos.

g) Se han verificado y valorado las caracteristicas finales

delproducto.

h) Se ha desarrollado el servicio en cocina

siguiendo losprocedimientos establecidos.

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y
finalesde conservacion teniendo en cuenta las
necesidades de los productos obtenidos y su uso

posterior.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta lanormativa higienico-sanitaria, de seguridad laboral

y de proteccion ambiental.

4. CONTENIDOS
Elaboracion de productos culinarios:

- Cocinas territoriales.
Descripcion y caracteristicas
generales.

- Diversidad de la cocina
espafiola e internacional.
Tradicion, productos y
elaboraciones mas
significativas.

- Ejecucion de
elaboraciones mas
representativas. Fases,

técnicas, procedimientos.
Puntos clave en su realizacion.
Control y valoracién de
resultados.

- Historia y evolucién de la
cocina. Publicaciones, personas
y acontecimientos mas
relevantes del mundo culinario.
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5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE
CALIFICACIONTodos los CE tendran en mismo peso o valor dentro de cada UT

La unidad representa el 20% de la calificacion global del curso

Todos los CE tendran el mismo peso o valor
Ficha de observacion tareas practicas 40%
Controles teoricos practicos 25%

Examen, tareas y trabajos 35 %

e La calificacion de las actividades del libro de texto, tendran un valor del 10% de la calificacion
total de la Unidad de Trabajo.

e La calificacion de la prueba-control de contenidos y trabajos individuales o grupales seré el
25% de la calificacion total de la Unidad de Trabajo.

e La calificacion total de las tareas que se evaluaran a traves de las fichas de observacion seré el
40% de la calificacion de la Unidad de Trabajo.

e La calificacion de la presentacion contorles teorico-practicos sera del 25% de la
calificacion total dela Unidad de Trabajo.

e El apartado observacion, tareas y trabajos sera valorado a través de
rubricas. Los examenes dispondran de una plantilla de correccion.

e Para la correccion de las fichas técnicas se contara con una rabrica.
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MODULO: PRODUCTOS
CULINARIOSUNIDAD TRABAJO 4 LA COCINA CREATIVA
O DE AUTOR
T. TEMPORALIZACION: 49h.

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

2. Elabor%I productos culinarios establecidos, seleccionando y aplicando técnicas tradicionales y
avanzadas.

3. Elabora productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas evaluando las distintas
alternativas.

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4.CONTENIDOS
Elaboracion de productos culinarios:

a) Se han identificado las diferentes tecnicas culinarias

avanzadas. Nuevas tecnologias y tecnicas
b) Se ha relacionado cada tecnica con las caracteristicas de culinariasavanzadas: descripcion,
lasmaterias primas y del producto final. analisis, ejecucion y aplicaciones.
c) Se hg valorado la importan_cig de estas _tecnicas Historia y evolucion de la
culmarlgs avanzadas en los distintos ambitos cocina. Publicaciones, personas
productivos.

y acontecimientos mas

d) Se han realizado las tareas de organizacion y relevantes delmundo culinario.

secuenciacion delas operaciones necesarias para la

elaboracion de los productos culinarios. Elaboracion de productos

e) Se ha verificado, previamente al desarrollo de las culinarios apartir de un conjunto
tareas, ladisponibilidad de todos los elementos de materias primas:

necesarios para la produccion. Transformaciones fisico-quimicas de
f) Se han ejecutado los procesos y las tecnicas necesarias losalimentos. Descripcion y

para la obtencion de productos culinarios siguiendo los caracteristicas.

procedimientosestablecidos.

g) Se han verificado y valorado las caracteristicas finales del
producto.

h) Se ha desarrollado el servicio en cocina

Cualidades organolepticas de las
materias primas. Valoraciones
significativas y combinaciones

siguiendolos procedimientos establecidos. basicas.

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y Experimentacion y evaluacion de
finales deconservacion teniendo en cuenta las necesidades posibles combinaciones

de los productos obtenidos y su uso posterior. innovadoras

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta lanormativa higienico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion ambiental.

Realizacion de diferentes tipos
derecetas y de fichas tecnicas
de produccion.

a) Se han propuesto diferentes productos culinarios a Procedimientos de ejecucion de
partir deun conjunto de materias primas dadas. losproductos culinarios.

b) Se ha valorado la posibilidad de aprovechamiento de recursos.
c) Se han disenado elaboraciones que combinen los ele-
mentosentre si de manera razonable.

k) Se ha confeccionado un recetario con todas las
elaboracionesrealizadas a lo largo del curso/ciclo.

Fases, tecnicas, puntos clave y
control yvaloracion de resultados.
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5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE
CALIFICACIONTodos los CE tendran en mismo peso o valor dentro de cada UT

La unidad representa el 25% de la calificacion global del curso
Los instrumentos de calificacion en esta UT seran:

Todos los CE tendran el mismo peso o valor
Ficha de observacion tareas practicas 40%
Controles teoricos practicos 25%

Examen, tareas y trabajos 35 %

e Lacalificacion de las actividades del libro de texto, tendran un valor del 10% de la calificacion
total de la Unidad de Trabajo.

e La calificacion de la prueba-control de contenidos y trabajos individuales o grupales seré el
25% de la calificacion total de la Unidad de Trabajo.

e La calificacion total de las tareas que se evaluaran a traves de las fichas de observacion sera
el 40% de la calificacion de la Unidad de Trabajo.

e La calificacion de la presentacion contorles teorico-practicos sera del 25% de la
calificacion total dela Unidad de Trabajo.

e El apartado observacion, tareas y trabajos sera valorado a través de
rubricas. Los exdmenes dispondran de una plantilla de correccion.

e Para la correccion de las fichas técnicas se contara con una rabrica.
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MODULO: PRODUCTOS
CULINARIOS

UNIDAD TRABAJO 5 ELABORACION DE PLATOS PARA PERSONAS CON NECESIDADES

ALIMENTARIAS ESPECIFICAS.

1. TEMPORALIZACION: 37h.

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

2. Elabora productos culinarios establecidos, seleccionando y aplicando técnicas tradicionales y

avanzadas.

4 Elabora platos para personas con necesidades alimenticias especificas analizando las caracteristicas

propiasde cada situacion.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han identificado las diferentes tecnicas culinarias avanzadas.

b) Se ha relacionado cada tecnica con las caracteristicas de las materias primas

y delproducto final.

c) Se ha valorado la importancia de estas tecnicas culinarias avanzadas

en losdistintos ambitos productivos.

d) Se han realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de

las operaciones necesarias para la elaboracion de los productos

culinarios.

e) Se ha verificado, previamente al desarrollo de las tareas, la

disponibilidad detodos los elementos necesarios para la produccion.

f) Se han ejecutado los procesos y las tecnicas necesarias para la

obtencionde productos culinarios siguiendo los procedimientos

establecidos.

g) Se han verificado y valorado las caracteristicas finales del producto.

h) Se ha desarrollado el servicio en cocina siguiendo los procedimientos
establecidos.

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de

conservacionteniendo en cuenta las necesidades de los productos

obtenidos y su uso posterior.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la

normativahigienico- sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion

ambiental.

a) Se han reconocido los distintos tipos de necesidades alimenticias especificas.

b) Se han identificado alimentos excluidos en cada necesidad alimenticia
especifica.

c) Se han reconocido los posibles productos sustitutivos.

d) Se han elaborado los platos siguiendo los procedimientos

establecidos yevitando cruces con alimentos excluidos.

e) Se han valorado las posibles consecuencias para la sa- lud de las personas

con necesidades alimenticias especificas de una manipulacion/preparacion

inadecuada.

) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la

normativahigienico- sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion

ambiental.

4.CONTENIDOS

Elaboracion de platos
para personas con
necesidades
alimenticias
especificas:

Necesidades
nutricionalesen
personas con
necesidades
alimenticias especificas.
Principales afecciones
alimenticias: alergias e
intolerancias.

Dietas tipo.
Descripcion y
caracterizacion.

Productos adecuados
alas necesidades
alimenticias
especificas.

Procesos de ejecucion
deelaboraciones
culinarias para dietas.
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5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE
CALIFICACION Todoslos CE tendran en mismo peso o valor dentro de cada UT

La unidad representa el 10% de la calificacion global del curso
Los instrumentos de calificacion en esta UT serén:

Todos los CE tendran el mismo peso o valor
Ficha de observacion tareas practicas 40%
Controles teoricos practicos 25%

Examen, tareas y trabajos 35 %

e La calificacion de las actividades del libro de texto, tendran un valor del 10% de la calificacion
total de la Unidad de Trabajo.

e La calificacion de la prueba-control de contenidos y trabajos individuales o grupales seré el
25% de la calificacion total de la Unidad de Trabajo.

e La calificacion total de las tareas que se evaluaran a traves de las fichas de observacion sera el
40% de la calificacion de la Unidad de Trabajo.

e La calificacion de la presentacion contorles teorico-practicos sera del 25% de la
calificacion total dela Unidad de Trabajo.

e El apartado observacion, tareas y trabajos sera valorado a través de
rubricas. Los examenes dispondran de una plantilla de correccion.

e Para la correccion de las fichas técnicas se contara con una rabrica.
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MODULO: PRODUCTOS
CULINARIOS
UNIDAD TRABAJO 6 DECORACION Y EXPOSICION DE PLATOS
1. TEMPORALIZACION: 25h.
2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
2.En el titulo no aparecen RA estipulados de forma especifica

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4.CONTENIDOS

En el titulo no aparecen RA ni CE estipulados | Decoracion y presentacion de los platos.

de forma especifica, pero nosotros - Colores, formas, volumenes y texturas.
consideramos imprescindible incluirlos en la - Eldiseno de las elaboraciones.
programacion de aula, no solo por Ias_ - La presentacion de los platos.

disenar sus practicas lo mas reales posibles,
abriendo su formacion a comensales externos,
por lo que el alumnado debe de haber
interiorizado estos conceptos antes de abrir el
comedor, si no porque ademas estos
contenidos los consideramos totalmente
necesarios.

Otras Comunidades Autonomas tambien la
incluyen en sus curriculums.

- Lagestion de quejas y reclamaciones.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE

CALIFICACION

Todoslos CE tendran en mismo peso o valor dentro de cada UT

La unidad representa el 10% de la calificacion global del curso
e Todos los CE tendran el mismo peso o valor
e Ficha de observacion tareas practicas 40%
e Controles teoricos practicos 25%
e Examen, tareas y trabajos 35 %

e La calificacion de las actividades del libro de texto, tendran un valor del 10% de la calificacion
total de la Unidad de Trabajo.

e La calificacidn de la prueba-control de contenidos y trabajos individuales o grupales seré el
25% de la calificacion total de la Unidad de Trabajo.

e La calificacidn total de las tareas que se evaluaran a traves de las fichas de observacion sera
el 40% de la calificacion de la Unidad de Trabajo.

e La calificacion de la presentacion contorles teorico-practicos sera del 25% de la
calificacion total dela Unidad de Trabajo.




UNION EUROPEA
Fondo Social Europeo
El FSE invierte en tu futuro

i
“g7- ® GOBIERNO MINISTERIO
S99 < DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
& s Y DEPORTE

Programa financiado por el Ministerio de Educacion, Cultura y Deporte y
cofinanciado por el Fondo Social Europeo

ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO
DE GRANADA

D

JUNTA DE ANDRLUCIA

CONSEJERIA DE EDUCACION

e Elapartado observacion, tareas y trabajos seré valorado a traves de
rubricas. Los examenes dispondran de una plantilla de correccion.

e Para la correccién de las fichas técnicas se contara con una rubrica.

4.7.CONTENIDOS TRANSVERSALES

Educacion en Andalucia (art.39 y 40).

Andalucia.

Se concretaran en la Programacion de Aula

Ademas de los contenidos propios del modulo, deberan incluirse contenidos y actividades para la
educacion en valores y la atencion a la cultura andaluza, segun se establece en la Ley 17/2007 de

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

1. Educacion moral y civica: derechos humanos, valores de una sociedad libre y democratica.
2. Educacion para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la diversidad.

3. Educacion para la igualdad en ambos sexos.

4. Educacion para la paz: no violencia, resolucidn de conflictos, respeto y tolerancia.

5. Educacion para la salud: habitos de vida saludable y deportiva.

6. Educacion para el consumo: consumo responsable y conocimiento de los derechos del
consumidor.

7. Educacion ambiental: cuidado con el medio ambiente.

8. Educacion vial: seguridad y respeto a las normas.

9. Educacion para el ocio: utilizacion responsable del tiempo libre y del ocio.

10. Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de
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10.8. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS Y LINEAS DE ACTUACION
EN ELPROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE.

8.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
Este mddulo contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de producciony
servicio en cocina.
La produccion y servicio en cocina incluye aspectos como:
- Aplicacion de técnicas culinarias tradicionales y avanzadas.
- Programacion de actividades.
- La elaboracidn de diferentes platos culinarios.
- La elaboracion de productos culinarios especificos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

- Ejecutar la elaboracion de los productos culinarios.

- Realizar o supervisar las actividades propias del desarrollo de los servicios en cocina.
- Ejecutar la terminacion, presentacion y decoracion de los productos culinarios.

8.2. LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo versaran sobre:

- La organizacion de los procesos productivos y las fases de la produccion y el servicio en
cocina con diagramas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases productivas.

- Utilizacion de técnicas culinarias avanzadas con aplicacion de las nuevas tecnologias.

- La preparacion de elaboraciones culinarias territoriales e internacionales.

- La elaboracion de productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas.

- La elaboracién de platos para personas con necesidades alimenticias especificas.
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10.9. METODOLOGIA

e Accién o actividad a realizar
e Método/s didacticos utilizados
e Medios que se requieren

Las acciones o actividades a realizar
Estas han de estar en consonancia con las dimensiones de los RA’s implicados. No es lo mismo que
la accion se dirija a la adquisicién de determinados conceptos (conocimientos), que se dirija a la
aplicacion préactica de los mismos (destrezas y habilidades).
Pueden ser definidas como oportunidades de las que dispone el alumnado para trabajar los
contenidos del aprendizaje, darles significado y relacionarlos con sus conocimientos previos.
Cuando afirmamos que planificamos acciones formativas, ademas de contenidos, estamos haciendo
referencia a un conjunto coherente de actividades que conducen a un resultado final observable y
medible.

Metodo Expositivo
Se basa en la comunicacion unidireccional del profesor con los alumnos. El profesor expone los
contenidos a aprender; los alumnos escuchan y toman notas.

Método Demostrativo
Se basa en la imitacion del comportamiento del profesor o de un experto en la realizacion de una
tarea.

Meétodo Interrogativo
La comunicacién entre el alumno y el profesor se realiza a través de preguntas, por lo que el alumno
va adquiriendo paulatinamente los contenidos de aprendizaje.

Métodos Activos
Se basan en la participacién del alumno. El profesor es un orientador, un dinamizador, un motivador
y un facilitador del aprendizaje:

Descubrimiento
El desarrollo de la accion se realiza entre el alumno y el profesor convirtiéndose el primero en agente
de su propia formacién a través de la investigacion personal, el contacto con la realidad y las
experiencias del grupo de trabajo.
El alumno busca una respuesta a una pregunta o una solucion a un problema por si mismo bajo un
leve control del formador

Individualizados
Busca adecuar la formacion a las necesidades reales de cada individuo y a sus caracteristicas y
situacion personal o profesional.

Método Tutorial
Consiste en reuniones periddicas tutor-alumno en donde se discute el trabajo del alumno.
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Técnicas de dinamica de grupo
Instrumentos Utiles para el profesor con el fin de organizar la actividad del grupo, aunar intereses,
impulsos y motivaciones y estimular la dindmica interna con el fin de dirigir al grupo a alcanzar sus
objetivos. Las técnicas son meras herramientas o instrumentos, solamente una ayuda y no un fin en
si mismos.
Las diferentes técnicas de grupos tienen caracteristicas propias que las hacen adecuadas o no segln
el tipo de grupo y las circunstancias que los rodean. La seleccion se haré en base a:
La adecuacion de los objetivos: Segun sean contenidos teéricos (mesa redonda), desarrollo de
la creatividad (brainstorming) o comprensién de situaciones laborales reales (role-playing).

La madurez o entrenamiento del grupo, asi como las caracteristicas de los medios: Hay técnicas mas
complejas que requieren un entrenamiento previo 0 una actitud positiva hacia el trabajo en equipo
(Por ejemplo la simulacion).

El tamafio del grupo. Hay técnicas méas adecuadas para grupos grandes y otras para grupos mas
pequefios

El espacio fisico o los recursos materiales con los que se cuenta: hay técnicas que requieren mas
espacio o0 mas medios que otros (desde los que requieren mas recursos (jornadas) hasta los que
apenas necesitan de un aula (brainstorming o discusion de gabinete).

Algunos ejemplos

Torbellino de ideas (Brainstorming), Clinica del rumor, Conferencia, Debate dirigido, Debate
publico, Discusion de gabinete, Entrevista colectiva, Estudio de caso

Técnicas de observacion (Realizacion de practicas)
Un tipo de estrategia metodoldgica es la realizacion de PRACTICAS, asi en el apartado y
estrategias se incluiran las practicas que se prevean. La realizacion de estas es un elemento clave de
la formacion profesional.
Es una estrategia metodologica para la adquisicion y demostracion de competencias profesionales,
y conlleva la aplicacion de técnicas y/o elaboracion de productos directamente relacionados con el
contexto profesional. Por tanto los resultados a alcanzar mediante la practica pueden estar referidos
al proceso de ejecucion, al producto logrado o a ambos.
Estas practicas generalmente se planificaran por procedimientos y tendran un caracter integral;
permitiran poner en juego lo aprendido, considerando las distintas dimensiones de la competencia
implicadas.
Las practicas promueven los aprendizajes significativos, la comprension y la construccion de las
competencias profesionales. Pero también son instrumentos para la evaluacién continua y final
basados en TECNICAS DE OBSERVACION. Es necesario determinar en cada préactica las
especificaciones para la evaluacion, de manera que el profesor pueda comprobar de manera objetiva
y fiable si se han alcanzado los resultados (criterios de evaluacion).

Medios:
En cuanto a espacios, se dispone de aulas-taller de practicas, dotadas de la maquinaria, utillaje y
bateria , necesaria para todo tipo de elaboraciones. También disponemos de aulas ordinarias para
explicaciones teoricas, proyecciones, exposicion de trabajos por parte de los alumnos, etc.
En cuanto a material y recursos didacticos quedara reflejado en el apartado 14

JUNTA DE ANDRLUCIA

CONSEJERIA DE EDUCACION
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Tipos de actividades.

Las actividades se adecuaran a los tipos de contenidos, los CE y RA. Se definiran para las UT en la

Programacion de Aula diferentes tipos de actividades:

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

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

-- Complementarias o extraescolares: viajes, visitas, conferencias, videos... Siempre planificadasy
con algun procedimiento para evaluar (Ej. informe del alumnado sobre la actividad, debate,
cuestionario...).

-- Actividades individuales y en grupo.
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107971 Viateriales que puedes consultar y tratar de forma virtual (por ejempio subrayandolos).
Ade- mas, suelen estar disponibles en varios formatos y son descargables a travées de la plataforma
cla- ssroom o0 Moodle de Seneca.

10.9.2. Video-learning: debemos aprovechar el tiron que tiene este formato para aplicarlo al
aprendiza- je mediante clases o conferencias a través de meet que los profesores imparten - graban
y des- pués cuelgan en el aula virtual.

10.9.3. Por otra parte, estan los webinar, seminarios online o conferencias web que se asemejan mas
a una clase al uso porque se desarrollan en tiempo real. Normalmente, para intervenir hay unchat
a disposicion de los participantes.

10.9.4. Correo electrdnico, donde llega toda la informacidn relativa al desarrollo del curso. Normal-
mente las instituciones facilitan al alumno una direccion propia con el dominio de la institucion
que suele estar vinculado al calendario academico.

10.9.5. Tablon de anuncios en el que colgar toda la informacion de interés relativa tanto al desarrollo
del curso como referente al sector en cuestion.

10.9.6. Chats y mensajes privados, para comunicarte tanto con tus compafieros como con tus profesores

Las decisiones que debemos adoptar respecto a la metodologia de este modulo en cada UT tendranen
cuenta:

« Los aprendizajes derivados de los CE pueden ser de tres tipos: saber, saber hacer y saber
ser/estar. Dependiendo del tipo de aprendizaje se elegird la metodologia mas adecuada. Asi, por
ejemplo:

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

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

- Saber serfestar: Definicion de pautas relacionadas con actitudes (responsabilidad,
participacion, iniciativa...).

» Estrategias de ensefianza-aprendizaje. La exposicion por parte del profesor, con protagonismo
del docente, se usard cuando sea estrictamente necesario. El eje fundamental son las actividades
vinculadas con los RA y los CE, en las que el alumno es el protagonista y responsable de su
aprendizaje.

» Tipos de actividades. Las actividades deben adecuarse a los tipos de contenidos, los CE yRA.
Se definiran para las UT en la Programacion de Aula diferentes tipos de actividades:
Actividades de introduccidn (diagnésticas o motivadoras), de desarrollo (actividades en clase o en

casa) Yy de sintesis (resumen global, ideas o conclusiones principales) en el transcurso de cada UT.
Actividades de ampliacion (para avanzados) y refuerzo (para los que tengan dificultad), para
atender a la diversidad.
Complementarias o extraescolares: viajes, visitas, conferencias, videos... Siempre planificadas y
con algln procedimiento para evaluar (Ej. informe del alumnado sobre la actividad, debate,
cuestionario...).
Actividades individuales y en grupo.
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4. Espacios. Aula ordinaria, aula de gestion, aula-taller...

La Metodologia a emplear variara en funcion si es: semipresencial o no presencial sera diferente
en cada situacion ira en funcién al tipo de contenidos y objetivos que se quieran alcanzar en cada uno
de ellos, de modo que conceptos, procedimientos y actitudes se complementen. Para ello utilizaremos
las siguientes técnicas metodoldgicas:

Método Expositivo: Mediante una exposicion tedrica del profesor, dando a conocer conceptos,
procedimientos y aquellas otras observaciones que estime oportunas. Podra participar el alumnado,
mediante respuestas a preguntas hechas por el profesor aludiendo a experiencias o conocimientos de
éstos, utilizando una plataforma de comunicacion (meet, zomm, etc.).

Método Demostrativo: Informacion directa utilizando una plataforma anteriormente descrita,
aclarando los pasos y puntos a importantes del desarrollo, asi como las variantes que puedan tener, y
atendiendo las dudas del alumnado.

Método: Elaboracion por parte del alumno en su casa de las diferentes practicas, siendo la funcién
del profesor una labor de supervision telematica; tratandose por tanto de un método donde se aprende
haciendo las cosas, de forma experimental o no, pero siempre con ayuda-guia.

Exposicion del profesor utilizando medios digitales

Asignando tareas desglosadas.

Proponiendo medidas correctoras y de mejora observadas en el proceso por parte del profesor.

El alumno expone su experiencia y desarrollo de su tarea al resto del grupo.

Dejando iniciativa con caracter voluntario, de finalizar totalmente el grupo completo de tareas.

En este caso se puede completar con técnicas de presentacion, especialmente para alumnos
avanzados.

5. Recursos educativos abiertos
En esta programacion didactica se contempla la integracion y uso de recursos educativos abiertos| |
(REA) en diferentes momentos del proceso de ensefianza-aprendizaje.

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

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

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

Los RA pueden ofrecer contenidos especializados y actualizados para el campo laboral especifico
del estudiante, y permiten a los docentes personalizar el aprendizaje y adaptarlo a las
necesidades y preferencias del estudiante.

Ademas, el uso de REA puede fomentar habilidades tecnoldgicas y digitales, de busqueda de
informacion, de seleccién y valoracion de fuentes, asi como de capacidad para trabajar
colaborativamente. También pueden fomentar la creatividad, la innovacién y el espiritu
emprendedor, aspectos muy valorados en el mundo laboral actual.
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10.10. EVALUACION

10.1. CONSIDERACIONES GENERALES

1. La evaluacidn se realiza teniendo en cuenta los RA 'y los CE, asi como las competencias y

objetivos generales del Ciclo Formativo asociados al modulo y establecidos en la normativa.

2. Es una evaluacion continua. Para aplicar la evaluacion continua se requiere la asistencia regular a clase del
alumno/a y su participacion en las actividades programadas.

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

4. Las ausencias del alumno/a, con caracter general, tendran como consecuencia la imposibilidad de evaluar
con determinados CE a dicho alumno/a en el proceso de evaluacion continua, cuando dichas ausencias coincidan
con la aplicacion de actividades de evaluacion relacionadas con determinados CE que no vuelvan a ser evaluados
durante el curso.

5. En estos casos los alumnos/as tendran derecho a ser evaluados aplicando dichos CE en el periodo de
recuperacion/mejora de la calificacion:

5.a. En1°enel periodo de recuperacion/mejora entre la 32 evaluacion parcial y la final.

5.b.  En2°en el periodo de recuperacion/mejora entre la 22 evaluacion parcial y la final.

10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION

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

2. Los instrumentos de evaluacion utilizados para comprobar y medir los aprendizajes se eleg disefiaran en
funcion de los RA y CE. Usaremos:

-Para observacion: fichas de observacion. ..

-Para tareas: plantillas de correccion, fichas de autoevaluacion/coevaluacion...

-Para trabajos: Plantillas de correccidn, listas de chequeo...
-Para examenes: prueba escrita (test, preguntas cortas, desarrollo), prueba oral, prueba de
ejecucion...con sus plantillas de correccion.

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

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

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

10.3. CRITERIOS DE CALIFICACION

1. Todas las UT/RA tendran distinto peso (segun programacion). Ver tabla de UT en apartado 5.

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

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

4. Para superar el MP el alumno/a debera alcanzar todos los RA asociados al moédulo, cada uno conuna
calificacion igual o superior a 5, entendida para cada RA como evidencia de la adquisicion delmismo.

5. Para superar un RA se hara la media aritmética/ponderada (segun programacion) de las calificacio-
nes de cada CE. Se superara con calificacion mayor o igual a 5.

6. En caso de no superar el RA si se consideraran superados los CE de dicho RA con calificacion ma-
yor o igual a 5.

7. En el periodo ordinario de evaluacion los criterios de calificacion se estableceran para cada

UT/RA ligados a los instrumentos de evaluacion utilizados.
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Todos los CE tendran el mismo peso o valor
Ficha de observacion tareas practicas 40%
Controles teoricos practicos 25%

Examen, tareas y trabajos 35 %

La calificacion de las actividades del libro de texto, tendrén un valor del 10% de la calificacién total de la
Unidad de Trabajo.

La calificacion de la prueba-control de contenidos y trabajos individuales o grupales sera el 25% de la
calificacion total de la Unidad de Trabajo.

La calificacion total de las tareas que se evaluaran a traves de las fichas de observacion sera el 40% de
la calificacién de la Unidad de Trabajo.

La calificacion de la presentacion contorles teorico-précticos seré del 25% de la calificacion total
dela Unidad de Trabajo.

El apartado observacion, tareas y trabajos sera valorado a través de rubricas. Los

examenes dispondran de una plantilla de correccion.

Para la correccion de las fichas técnicas se contara con una rabrica.

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

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

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

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

Las notas trimestrales y finales se redondean.

En aquellos MMPP que tengan un caracter de progresividad en los aprendizajes, la adquisicion de
RA que impliquen necesariamente la adquisicion de RA anteriores, supondra que dichos RA ante-
riores han sido adquiridos aun si dichos RA no fueron adquiridos en su momento. Cuando se dé
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esta circunstancia para ciertos RA, seré recogida en la programacion.

14.Los modulos de Libre Configuracion de 2° se evaltan de forma independiente en el primer segundo
trimestre y aparecen en Séneca con una calificacion individual como un mddulo més en cada
trimestre. En la evaluacion final, la calificacion de la libre configuracion supondra un 20% de la
calificacién del médulo al que va asociada que es el de productos culinarios.

10.4 AUTOEVALUACION Y CO-EVALUACION

En esta programacion didactica se incluird la utilizacion de la auto-evaluacion y la co-evaluacion como
herramientas de evaluacion del alumnado en diferentes momentos del proceso de ensefianza-aprendizaje.

En primer lugar, se podra utilizar la auto-evaluacion al final de cada unidad didactica o resultado de aprendizaje,
para que los estudiantes evallen su propio trabajo y desempefio y reflexionen sobre lo que han aprendido y como
han conseguido hacerlo. Se les proporcionara una lista de criterios de evaluacion y se les pedira que evalien su
propio trabajo en funcion de esos criterios. Ademas, se les dara la oportunidad de comentar sobre lo que les ha
resultado mas dificil, lo que les ha resultado mas facil, y qué estrategias han utilizado para conseguir aprender.

En segundo lugar, se podra hacer uso de la co-evaluacion en los proyectos de grupo. Cada grupo tendra la
oportunidad de evaluar el trabajo de sus comparieros de grupo en funcidn de los criterios establecidos por el
profesorado. Se les pedira que proporcionen retroalimentacion constructiva y que identifiquen las fortalezas y
debilidades de cada miembro del grupo. La co-evaluacion es de gran utilidad para fomentar la colaboracion entre
los estudiantes y para que puedan aprender a trabajar en equipo de manera mas eficaz.

Estas herramientas ayudaran al profesorado a evaluar de manera mas precisa el trabajo y el desempefio de los
estudiantes.
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11. APOYO, REFUERZO Y RECUPERACION

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

Las actividades de refuerzo, recuperacion o mejora de los RA y CE previstas para el periodo de

recuperacion/mejorase recogeran especificamenteenelPlanindividualizadode
Recuperacion/Mejora.

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

-Plan de trabajo.

-Momentos e instrumentos de evaluacion.

-Criterios de calificacion.

-Horario y calendario

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

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

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

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

3. Enel caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra realizar una adaptacion
no significativa y/o de acceso al curriculum: no se adaptaran objetivos, contenidos nicriterios de
evaluacion, pero se podran adaptar materiales, metodologia y procedimientos de evaluaciéon (mas
tiempo para la realizacion de examenes, cambio en el tipo de prueba como porejemplo, oral en
lugar de escrita para un alumno con problemas de motricidad, etc.). Laadaptacién queda en un
documento escrito consensuado por el Equipo Docente y en la Programaciéon de Aula se
adecuaran las actividades formativas y los procedimientos de evaluacion (art. 2.5.e. de Orden de 29-
9-2010 evaluacion en FP).
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Libro de texto (implantado en el curso académico 2018/2019 y vigente hasta el 2022/23)
- Productos culinarios. Editorial: Altamar.

Bibliografia:

- Coleccion "El gran libro de... ". Editorial: Everest.

- Modernist Cuisine. El arte y la ciencia de la cocina. Editorial: Taschen
- El practico. R. Rabaso.

- Cocinar al vacio. Toni Botella. Editorial: Akal .

- Gran Larousse de cocina. Editorial: Planeta

- Libro Ingredientes. Edit Kbneman

Apuntes del profesor

Prensay revistas especializadas

Webs:

- Gastronomia & cia
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- Real academia de gastronomia

- Apicius

- Fundacion Alicia

- Celiacos.org

- Madridfusion

- Webs gastrondmicas territoriales
Material audiovisual:

- Videos gastronémicos

- Demostraciones técnicas
Pizarra

Cafnon

Ordenadores

Material Especifico

Uniformidad de cocina

- Chaquetilla especifica de cocina
- Pantalon.

- Delantal.

- Gorro.

- Pafios.

- Calzado, preferiblemente cerrado,oscuro y
antideslizante. Herramientas y cuchilleria
- Cuchillo cebollero.

- Puntilla recta.

- Puntilla curva.

- Pelador.

11. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades complementarias y extraescolares serdn las que determine el departamento de
hosteleria y turismo a inicio de curso. Otras actividades organizadas por entidades como el
Ayuntamiento de Granada, el Servicio Andaluz de Empleo o la Universidad de Granada, seran
determinadas por los tutores de cada grupo.

12. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

Esta programacion, que forma parte del Proyecto Funcional, tendra una vigencia de 4 afos desde su
elaboracion. No obstante lo anterior, anualmente y antes del 31 de octubre, las programaciones
podran ser revisadas y modificadas si procede.

Cada trimestre se revisara el cumplimiento de la programacién y se aplicaran las medidas correctoras
pertinentes.

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