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MODULO: GESTION DE LA PRODUCCION EN COCINA
2°TS DIRECCIAON DE COCINA

Caodigo: 0500 Duracion: 105 horas

PERIODO DE VIGENCIA (4 ANOS): Desde el curso 2023/24 hasta el curso 2027/28

FECHA DE LA ULTIMA MODIFICACION: OCTUBRE 2023

ABREVIATURAS: CF: ciclo formativo, RA: resultados de aprendizaje, CE: criterios de evaluacion, UD: unidades didactica

1. REGULACION DEL TiTULO

Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico
Superior en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas (BOE 12/05/2010)
ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al
titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina (BOJA 21/07/2011)

2. OBIJETIVOS GENERALES (Orden)

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del Ciclo Formativo
relacionados a continuacion:

a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial, identificando y analizando los
componentes del mismo, para definir los productos que ofrece la empresa.

b) Identificar los productos que ofrece la empresa, reconociendo sus caracteristicas, para
disefiar los procesos de produccién.

c) Reconocer los procesos de produccién, analizando sus caracteristicas y sus fases, para
determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios.

d) Identificar los componentes de la oferta gastronémica, analizando y caracterizando sus
variables, para determinar la oferta de productos culinarios.

e) Identificar las necesidades de produccidn, caracterizando y secuenciando las tareas, para

programar actividades y organizar recursos.
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f)  Reconocer materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de
conservacién, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

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

h)ldentificar las necesidades de manipulaciones previas de las materias primas en cocina, analizando

sus caracteristicas y aplicaciones, para verificar los procesos de preelaboracién y/o regeneracion.

i) Reconocer las diferentes técnicas, fases y procedimientos culinarios, identificando sus
caracteristicas y secuenciacioén, para organizar la realizacion de las elaboraciones culinarias.

j) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionandolas con las caracteristicas del
producto final, para supervisar la decoracidén/terminacion de las elaboraciones.

k) Seleccionar métodos y equipos de envasado y conservacion, relacionando las necesidades
con las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para verificar los
procesos de envasado y/o conservacion.

[) Organizar los recursos, analizando y relacionando las necesidades con el dmbito de la
ejecucion, para controlar el desarrollo de los servicios en cocina.

m) Controlar los datos originados por la produccién en cocina, reconociendo su naturaleza,
para cumplimentar la documentacién administrativa relacionada.

n) Analizar los protocolos de actuacién ante posibles demandas de los clientes, identificando
las caracteristicas de cada caso, para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias o
reclamaciones, utilizando el inglés en su caso.

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

o) Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovacién para responder a los retos que se

presentan en los procesos y organizacién de trabajo y de la vida personal.
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p) Tomar decisiones de forma fundamentada analizando las variables implicadas, integrando
saberes de distinto dmbito y aceptando los riesgos y la posibilidad de equivocacion en las
mismas, para afrontar y resolver distintas situaciones, problemas o contingencias.

g) Desarrollar técnicas de liderazgo, motivacidn, supervisién y comunicacién en contextos de
trabajo en grupo para facilitar la organizacion y coordinacidn de equipos de trabajo.

r) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacion adaptandose a los contenidos que se van a
transmitir, la finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia en los

procesos de comunicacion.

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Orden)

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se relacionan a

continuacion:

a) Definir los productos que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parametros del proyecto

estratégico.

b) Disefiar los procesos de produccion y determinar la estructura organizativa y los recursos
necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

c) Determinar la oferta de productos culinarios, teniendo en cuenta todas sus variables, para
fijar precios y estandarizar procesos.

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de
produccién.

e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucion de materias primas, en

condiciones idéneas, controlando la calidad y la documentacién relacionada.

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

g) Verificar los procesos de preelaboracién y/o regeneracidon que es necesario aplicar a las
diversas materias primas para su posterior utilizacion.
h) Organizar la realizacion de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la

estandarizacion de los procesos, para su posterior decoracién/terminacién o conservacion.
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i) Supervisar la decoracion/terminacion de las elaboraciones segiin necesidades y protocolos
establecidos, para su posterior conservacion o servicio.

j)  Verificar los procesos de envasado y/o conservacion de los géneros y elaboraciones
culinarias, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idoneos, para preservar
su calidad y evitar riesgos alimentarios.

k) Controlar el desarrollo de los servicios en cocina, coordinando la prestacion de los mismos,
teniendo en cuenta el ambito de su ejecucidn y los protocolos establecidos.

[) Cumplimentar la documentacidon administrativa relacionada con las unidades de produccién
en cocina, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier actividad que pueda
derivarse, utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

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

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

i) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el dmbito de
su competencia, con creatividad, innovacion y espiritu de mejora en el trabajo personal y en
el de los miembros del equipo.

o) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con
responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, asi como,

aportando soluciones a los conflictos grupales que se presentan.

trabajo.

p) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad utilizando
vias eficaces de comunicacion, transmitiendo la informacién o conocimientos adecuados, y

respetando la autonomia y competencia de las personas que intervienen en el ambito de su

r) Supervisar y aplicar procedimientos de gestién de calidad, de accesibilidad universal y de
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disefio para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccién o

prestacién de servicios.

4. PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)

Las Administraciones educativas tendran en cuenta, al desarrollar el curriculo

correspondiente, las siguientes consideraciones:

a) El significativo cambio en los habitos y estilos de vida de los consumidores (lejania del
puesto de trabajo y de los centros escolares, incorporacién de la mujer a la vida laboral, entre
otros) asi como la ruptura de la transmisién de conocimientos y cultura culinaria junto con la
proliferacion de centros comerciales donde se pueden compaginar compras, comida y ocio,
con datos con gran influencia en el sector de la Hosteleria y la Restauracion.

b) En cuanto a la tipologia de establecimientos, la tendencia del mercado apunta hacia un
estancamiento, en cuanto a crecimiento se refiere, de los restaurantes tradicionales, de lujo, y
de los llamados «de autor» —en Espafia existe el triple de restaurantes por persona que en el
resto de Europa—, mientras que se prevé una gran expansion y consolidacidn de las empresas
dedicadas a la restauracion colectiva (centros sanitarios, centros escolares, empresas, centros
de ocio, etc.) y de las llamadas «empresas de restauracion moderna» o «neorrestauraciony,
que abarcan un gran dmbito de gama y conceptos.

c) Debido a este gran crecimiento, la demanda de profesionales del sector de la restauracion
que sepan adecuarse y responder a las nuevas estructuras organizativas y productivas, es
cada vez mayor. Asi, estos profesionales, ayudados por la formacién adecuada completada
por la empresa y la propia experiencia, deberan ser capaces de conseguir y proporcionar
elevados estandares de calidad, en el producto y en el servicio, a una clientela cada vez mayor
y mas exigente, a la que se debe intentar fidelizar, como estrategia basica ante el incremento
de la competencia.

d) La evolucion profesional, en cuanto a las funciones que serdn desempefiadas por este
titulado, se relaciona con las de direccidon, comercializacién de los productos y organizacién
de las unidades de produccién y servicio en cocina, entre otras. La evolucién relacionada con

el avance tecnoldgico se traducird en la introducciéon de nuevas maquinarias, herramientas y
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al tipo de oferta gastronémica.

productos, como pueden ser hornos de conveccidn, mixtos programados, maquinas de vacio
y vacio compensado, sistemas de distribucidn diferida en el tiempo y en el espacio, productos
de 4.2 y 5.2 gama, otros productos ultracongelados, programas informaticos para el control y
registro de procesos de produccién, programas informaticos de gestion y el uso continuo de
Internet para el intercambio de informacidn. Por ultimo, la evolucion organizativa dependers,

en gran medida, de las caracteristicas de los equipos y maquinarias, adecuadas éstas, a su vez

e) En lo referente a la organizacion de la producciéon y de las tareas, puede destacarse la produccion

en cocinas centrales, que facilita la estandarizacidn de los procesos y la optimizacidn de los recursos.

5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DIDACTICAS, RA Y TEMPORALIZACION

oG CPPS | RA (resultados de UT (unidades de trabajo) TRIMES | N¢ %NOTA
aprendizaje) TRE HORAS
g, k,n, RA1. Asesora en el disefio Sistemas de produccion 2 20 20
o,p ?"ﬁb' de espacios y culinaria.
equipamientos,
o,p,r
determinando las Asesoramiento en el disefio
infraestructuras de espacios y equipamientos
mobiliarias e
inmobiliarias acordes a cada
sistema productivo
RA2. Reconoce sistemas Reconocimiento de sistemas 1,2 20 20
a:b, a’,b, de produccion culinaria de produccion culinaria
identificando sus
de, 5 o
fh n,/ | caracteristicasy
s especificidades




*** UNION EUROPEA =
:r’z?r;&:’;r:f;'?ﬁ;‘; ’ﬁ R - 10/01/2019 ”~ ‘\
MD850202 JUNTA DE ANDRLUCIA
PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL .
Revisién 1| Pag. 7/31
iljlkl
A,
o,p
RA3. Programa Programacion de actividades 1,2 25 20
a,b, a,b,
actividades para la para la produccién vy el
produccidn y el servicio servicio en cocina
d,e, d,e,
fh fg en cocina, determinando
Wi | oho, y planificando los
kI, |p recursos materiales y
m,
o humanos
n,A
0,p,q
I
RA4. Supervisa procesos Supervisiéon de procesos de 1,2 20 20
a,b, a,c,
d de produccion y/o servicio produccidn y/o servicio en
en cocina controlando cocina
dlel e gl
fh h,i | todos loselementosy
i ikl variables que los
kI, , caracterizan.
m, m, i,
nh |op,r
0,p,q
T
f,m,n RAS5. Controla consumos Control de consumos 1,2 20 20
a,e, .
, gl analizando la
0,p,q documentacion e
Iﬁlplr
informacidn necesarias
para cumplir con los
presupuestos establecidos
TOTAL 105 100%

0G=0bijetivos generales.

CPPS=Competencias profesionales, personales y sociales.
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En las columnas OG, CPPS y RA, el nimero o letra se corresponde con la Orden.
El profesorado identificara los OG y CPPS que estén directamente relacionados con el RA. Pueden
ser todos los que en la Orden se relacionan con el médulo o alguno/os de ellos (ver puntos 2y 3 de
esta programacion).
Insertar tantas filas como sean necesarias para completar los RA.
La determinacion de las UD debe realizarse tras un andlisis previo del mddulo profesional.
La asociacion de UT con RA, en funcidn de las caracteristicas del RA y tras valorar su peso formativo,
puede ser:

o Una UD por cada RA.

o Varias UD por cada RA.

0 Otros (Debe ser visado por el Equipo Directivo).
Peso de las UD: las UDpueden tener el mismo peso o valor (la nota trimestral/final sera la media

aritmética) o no (la nota trimestral/final sera la media ponderada)

6. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: GESTION DE LA PRODUCCION EN COCINA

UNIDAD DIDACTICA 1: ASESORAMIENTO EN EL DISENO DE ESPACIOS Y EQUIPAMIENTOS

1.TEMPORALIZACION: 20 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE
RA1. Asesora en el disefo de espacios y equipamientos, determinando las infraestructuras mobiliarias e

inmobiliarias acordes a cada sistema productivo

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden) 4.CONTENIDOS (Orden)

a) Se han descrito las condiciones generales
- El espacio de cocina. Caracteristicas generales de las
de las instalaciones y equipamientos

. . . . instalaciones segun los diversos sistemas de produccion.
asociadas a los diversos sistemas productivos
en cocina.

b) Se ha tenido en cuenta la normativa

vigente en materia de infraestructuras
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inmobiliarias en los espacios de cocina, asi
como la aplicacién de los principios de
higiene.

c) Se han identificado los aspectos previos
a tener en cuenta para el disefio de
espacios en cocina.

d) Se han reconocido los condicionantes de
seguridad alimentaria relacionados con el
disefio de espacios en cocina.

e) Se han analizado los aspectos de
funcionalidad a tener en cuenta para el
disefno de espacios y equipamientos en
cocina.

f) Se han relacionado los conceptos de
operatividad o productividad con la
optimizacion de procesos, las previsiones
de crecimiento y los espacios y
equipamientos en cocina.

g) Se han identificado y distribuido las
diversas zonas y anexos necesarios para la
produccidn, servicio, distribucién,
almacenamiento y otros en cocina.

h) Se han definido los diversos circuitos y
flujos de mercancias, personal, productos y
transporte/distribucién en las diversas
zonas determinadas.

i) Se ha tenido en cuenta la relacidn entre
el disefio de los espacios y equipamientos y
el volumen previsto de produccion/ servicio
en cocina.

j) Se han identificado los equipamientos
adecuados a cada zona, relacionados con
los diversos sistemas de produccién
culinaria.

k) Se han reconocido las nuevas tecnologias
relacionadas con los equipamientos en
cocina.

- Criterios previos al diseno.

¢ Tipo de establecimiento, sistema de
produccién y/o servicio y oferta gastronémica
que se va a ofrecer.

- Criterios de diseno.

e Seguridad alimentaria (limpieza, contaminacién
cruzada, gestion de residuos, almacenamiento de
materiales y otros).

¢ Funcionalidad de los espacios.

e Operatividad o productividad (logistica,

previsiéon de crecimiento, optimizacion de

procesos).

¢ Delimitacidén e interrelacién de zonas (zonas frias,
zonas calientes, zonas de distribucion/servicio,
almacenamiento, anexos y otros).

e Determinacion de los circuitos (flujos de

mercancias, personal, productos intermedios y

finales, transporte y distribucién y otros).

¢ Dimensionado. Relacién adecuada de los

espacios con el volumen previsto de
produccidn/servicio.

¢ Normativa relacionada con las infraestructuras
inmobiliarias (suelos, paredes, iluminacién, aguas y
otros).

¢ Aplicacién de los principios de higiene. Adecuacién a
la normativa higiénico-sanitaria.

- Dotaciones de equipamiento adecuados a los diversos
sistemas productivos.

Nuevas tecnologias relacionadas con la produccién

culinaria.
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5.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

CRITERIOS DE CALIFICACION

Ejercicios propuestos del libro de texto de Altamar

dela U.D. 1.

Para la superacion del R.A.1, el alumno/a
deberan de obtener una media igual o superior a
5 de todos los criterios de evaluacién, segun la
estructura de tares que se describen en el
apartado de instrumentos de evaluacién de la

programacion de aula.

Observacion directa de las sesiones practicas con

la hoja de seguimiento

Se detalla en la programacién de aula la

ponderacién de los CE

Pruebas y exposiciones.

MODULO: GESTION DE LA PRODUCCION EN COCINA

UNIDAD DIDACTICA 2: RECONOCIMIENTO DE SISTEMAS DE PRODUCCION CULINARIA

1.TEMPORALIZACION: 20 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

RA2. Reconoce sistemas de produccidn culinaria identificando sus caracteristicas y especificidades

a) Se han descrito y analizado los diversos
sistemas de produccion culinaria.

b) Se han caracterizado los diferentes .
sistemas de distribucién y servicio, en su cocina

Caso.

Sistemas de produccion culinaria. Descripcion y

analisis.

Cocina tradicional, cocina de colectividades,

central, hot filling, linea fria (cook & chill), linea

caliente, cocina 45, cocina satélite y otros.
Sistemas de distribucion y servicio, en su caso, de cada
sistema de produccion. Caracteristicas.

Consumo inmediato.
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c) Se han relacionado los sistemas de
produccidn con los sistemas de distribucion
culinaria y viceversa.

d) Se han reconocido los métodos de
cocinado/conservacion asociados a los
diferentes sistemas de
produccién/distribucion.

e) Se han ejemplificado mediante
diagramas los procesos y subprocesos
relacionados con cada sistema de
produccién en cocina.

f) Se han clasificado y caracterizado los
diversos sistemas de produccion en cocina
y se han valorado las ventajas e
inconvenientes de cada uno.

g) Se han relacionado los sistemas de
produccidn culinaria con las diversas
formulas de restauracion.

h) Se han identificado y analizado los
factores que determinan la eleccion de los
sistemas de produccion en cocina.

i) Se ha reconocido y analizado la normativa

relacionada con los sistemas de produccién
culinaria

Consumo diferido en el tiempo y/o en el espacio.

Distribucion en frio o en caliente.

Retermalizacion.

Métodos de cocinado/conservacion asociados a los diferentes
sistemas de produccién/distribucion.

Abatimiento, EAM, vacio, pasteurizacion, esterilizacion y
otros.

Diagramas de procesos y subprocesos de cada sistema de
produccion/distribucion.

Ventajas e inconvenientes de los diversos sistemas
productivos.

Relacion de los diferentes sistemas de produccién culinaria con
los tipos de restauracion.

Factores que determinan la eleccion de un sistema
productivo.

Normativa relacionada con los diferentes sistemas de
produccion culinaria.

6. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

CRITERIOS DE CALIFICACION
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de la U.D. 2.

Para la superacion del R.A.2, el alumno/a debera

obtener una media igual o superior a 5 de todos

Ejercicios propuestos del libro de texto de Altamar | los criterios de evaluacion, segun la estructura de

tares que se describen en el apartado de
instrumentos de evaluacidn de la programacion

de aula.

la hoja de seguimiento

Observacidn directa de las sesiones practicas con Se detalla en la programacion de aula la

ponderacién de los CE

Pruebas y exposiciones.

SERVICIO EN COCINA

MODULO: GESTION DE LA PRODUCCION EN COCINA

UNIDAD DIDACTICA 3: PROGRAMACION DE ACTIVIDADES PARA LA PRODUCCION Y EL

1.TEMPORALIZACION: 25 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

los recursos materiales y humanos

RA3. Programa actividades para la produccion y el servicio en cocina, determinando y planificando

a) Se ha analizado la informacion incluida
en los documentos relacionados con la
produccién en cocina.

b) Se ha relacionado la produccién culinaria
con las ofertas gastrondmicas.

c) Se han calculado y determinado los
recursos materiales y humanos necesarios
para la produccidén y se han determinado
las funciones de cada uno de los

integrantes del equipo de cocina.

4.CONTENIDOS (Orden)

- Andlisis de la documentacién e informacién previa
relacionada con las actividades de produccion en cocina.

e Seleccion y/o determinacién de ofertas.

¢ Estudio y cdlculo de necesidades para determinar re-
cursos materiales y humanos.

- Organigramas de personal y funciones para las
actividades de produccion y/o servicio en su caso.

e Horarios, turnos, cuadrantes y otros.

e Coordinacion vertical y horizontal.
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d) Se han realizado los cuadrantes

de calendarios y horarios del

personal del departamento.

e) Se han planificado y secuenciado las
fases de la produccion.

f) Se han coordinado todas las actividades
con los departamentos implicados.

g) Se han identificado las medidas de
control relacionadas con la trazabilidad
gue debe realizarse en cada una de las
fases de la produccidn culinaria.

h) Se han identificado las medidas de
control, relacionadas con el sistema
APPCC, que deben realizarse en cada una
de las fases de la produccidn culinaria 'y
se han determinado los puntos de
control critico.

i) Se ha reconocido el procedimiento de
realizacién de la guia de practicas correctas
de higiene (GPCH).

j) Se han realizado los diagramas de
procesos y los protocolos de actuacién
necesarios.

k) Se han reconocido y atendido las
necesidades de informacion y

formacion al personal sobre las
actividades programadas

- Planificacion y secuenciacion de fases y tareas asocia-
das a las actividades de produccidn.

e Fases de la produccién culinaria.

¢ Trazabilidad de los productos. Definicién. Fases hacia
atrds, en los procesos y hacia delante.

¢ Realizacion de diagramas de procesos.

e Determinacién de los puntos de control critico de cada
etapa del proceso productivo, segun el sistema APPCC.

® Procedimiento de realizacién de guias de practicas
correctas de higiene (GPCH).

* Protocolos de actuacion de las distintas actividades.
Definicion y caracteristicas.

® Procedimientos de realizacion.

e Escalas de tiempos y resultados estimados.

e Informacién y formacion al personal sobre las
actividades programadas.

7. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

CRITERIOS DE CALIFICACION

Para la superacion del R.A.3, el alumno/a
deberan de obtener una media igual o superior a
5 de todos los criterios de evaluacién, seguin la

estructura de tares que se describen en el
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de la U.D. 3.

Ejercicios propuestos del libro de texto de Altamar | apartado de instrumentos de evaluacion de la

programacion de aula.

la hoja de seguimiento

Observacion directa de las sesiones practicas con Se detalla en la programacién de aula la

ponderacién de los CE

Pruebas y exposiciones.

COCINA

MODULO: GESTION DE LA PRODUCCION EN COCINA

UNIDAD DIDACTICA 4: SUPERVISION DE PROCESOS DE PRODUCCION Y/O SERVICIO EN

1.TEMPORALIZACION: 20 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

que los caracteriza

RA4. Supervisa procesos de produccién y/o servicio en cocina controlando todos los elementos y variables

a) Se ha controlado el cumplimiento de los
protocolos de actuacidn previstos para las
operaciones previas, las técnicas de
coccion y el acabado de productos
culinarios.

b) Se ha controlado el cumplimiento de
los protocolos de actuacion previstos

para la presentacidn, servicio, envasado,
transporte y distribucién de productos

culinarios.

4.CONTENIDOS (Orden)

- Aplicacion de protocolos de actuacion y

controles relacionados con las operaciones

previas, las técnicas de

coccion y de acabado de productos culinarios, con
respecto

a la higiene, la distribucidn de las materias primas y las
operaciones de preelaboracién, entre otros.

- Aplicacion de protocolos de actuacion y controles
previstos

para la presentacioén, servicio, envasado, transporte y
distribucién de productos culinarios.

- Objetivos de venta. Prioridades en el consumo de las
elaboraciones.

MD850202 JUNTA DE ANDRLUCIA
PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL Pag. 14/

CONSEJERIA DE EDUCACION




RSN UNION EUROPEA S,
GOBIERNO MIMNISTERIC
i i Fondo Social Europeo RIS D ETANA LDERRUCREOR, 1 0I01 I201 9
b EI FSE invierte en tu futuro Ll a

A

ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO
DE GRANADA

PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL Pag. 15/

MD850202 JUNTA DE ANDRLUCIA

CONSEJERIA DE EDUCACION

Revision 1 31

c) Se han coordinado todas las
actividades con los departamentos
implicados.

d) Se han reconocido los productos
culinarios mas adecuados a las técnicas
relacionadas con los diferentes sistemas
productivos.

e) Se han disefado y realizado logias
aplicadas en los procesos de produccion
culinaria.

g) Se han realizado elaboraciones
culinarias aplicando los procedimientos
asociados a cada sistema de produccion
en cocina.

h) Se han realizado las elaboraciones
culinarias siguiendo los procedimientos
establecidos para su consumo diferido en
el tiempo o para su consumo inmediato.
i) Se han reconocido las prioridades

en el consumo de elaboraciones para
determinar objetivos de venta de las
mismas.

j) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa
higiénico- sanitaria, de seguridad laboral
y de proteccién ambiental.nuevos

productos culinarios en funcion de las

caracteristicas de los procesos culinarios.

f) Se han reconocido las nuevas tecno

Disefio y realizacién de productos culinarios acordes con

las técnicas asociadas a los diversos sistemas productivos.

- Aplicacion de nuevas tecnologias en los procesos de

elaboracion culinaria.

- Procedimientos de ejecucion de elaboraciones culinarias
atendiendo a las caracteristicas de los diferentes sistemas

de produccion y distribucion o servicio, en su caso.
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8.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

CRITERIOS DE CALIFICACION

Ejercicios propuestos del libro de texto de Altamar

de la U.D. 4.

Para la superacion del R.A.4, el alumno/a
deberan de obtener una media igual o superior a
5 de todos los criterios de evaluacién, segun la
estructura de tares que se describen en el
apartado de instrumentos de evaluacién de la

programacion de aula.

Observacion directa de las sesiones practicas con

la hoja de seguimiento

Se detalla en la programacién de aula la

ponderacién de los CE

Pruebas y exposiciones.

MODULO: GESTION DE LA PRODUCCION EN COCINA

UNIDAD DIDACTICA 5: CONTROL DE CONSUMOS

1.TEMPORALIZACION: 20 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

presupuestos establecidos.

RAS. Controla consumos analizando la documentacién e informacion necesarias para cumplir con los

a) Se ha descrito toda la documentacién
necesaria para el control de los consumos en
cocina.

b) Se han analizado las fichas técnicas de

en las
produccidén y se han realizado la

4.CONTENIDOS (Orden)

Control de consumos:

- Documentacion relacionada con los consumos y costes

unidades de produccidon en cocina.
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actualizacién de las mismas, siempre que sea
preciso.

c) Se han realizado los calculos de consumo
por activi- dad, periodos determinados,
productos y otros.

d) Se han formalizado los documentos para
el control de consumos.

e) Se han calculado las desviaciones entre
los consumos reales y las previsiones
predeterminadas.

f) Se han formalizado los informes
preceptivos a las areas de administracién y
gestion de la empresa.

g) Se han utilizado aplicaciones informaticas
relacionadas con el control de consumos en

empresas de restauracion.

- Fichas de produccién. Analisis y ajuste/actualizacion de
costes de materias primas, rendimientos y escandallos.
e Fichas de control de consumos. Por actividad/servicio,

por periodos, por productos y otros.

¢ Calculo de desviaciones.

e Formulacion de informes.

- Aplicaciones informaticas relacionadas con el control de

consumos en restauracion.

9. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

CRITERIOS DE CALIFICACION

de la U.D. 5.

Para la superacion del R.A.5, el alumno/a

deberan de obtener una media igual o superior a

Ejercicios propuestos del libro de texto de Altamar | 5 de todos los criterios de evaluacion, segun la

estructura de tares que se describen en el
apartado de instrumentos de evaluacién de la

programacion de aula.

la hoja de seguimiento

Observacion directa de las sesiones practicas con Se detalla en la programacion de aula la

ponderacién de los CE
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Pruebas y exposiciones.

7. CONTENIDOS TRANSVERSALES

1
2
3
4.
5
6

10.

Ademads de los contenidos propios del mdédulo, deberan incluirse contenidos y actividades para la
educacion en valores y la atencién a la cultura andaluza, segin se establece en la Ley 17/2007 de

Educacion en Andalucia (art.39 y 40).

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

Educacion para la igualdad en ambos sexos.

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

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

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

Educacion ambiental: cuidado con el medio ambiente.

Educacion vial: seguridad y respeto a las normas.

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

Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de

Andalucia.

Se concretardn en la Programacion de Aula.

CONTENIDOS RELATIVOS AL COMPORTAMIENTO RESPONSABLE EN LINEA
El comportamiento responsable en entornos en linea es fundamental para garantizar el respeto a los
derechos de autor y la proteccion de la privacidad y seguridad de las personas. En este sentido, es

importante trabajar en este modulo profesional con contenidos relacionados con las normas de

MD850202 JUNTA DE ANDRLUCIA

CONSEJERIA DE EDUCACION
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propiedad intelectual y de copyright, asi como de comportamiento responsable y seguro cuando se
utilizan los medios digitales.
Es necesario que los estudiantes comprendan que cualquier obra que se encuentre en Internet,
como imagenes, textos, videos, musica, etc., estd protegida por derechos de propiedad intelectual, y
que su uso sin la debida autorizacién puede incurrir en un delito de violacién de los derechos de
autor.
Para evitar este tipo de situaciones, es importante que los estudiantes aprendan acerca de los
distintos tipos de licencias:
® Licencias Creative Commons (CC), licencias flexibles que permiten a los creadores de
contenido compartir su obra de manera gratuita y legal con condiciones especificas. En este
sentido, es necesario explicar las diferentes licencias CC y sus caracteristicas, para que los
estudiantes sepan identificar y utilizar adecuadamente las obras con licencias libres:
condiciones que establecen para la utilizaciéon de la obra, como la atribucién al autor, la no

modificacion de la obra original, la prohibicidn de uso comercial, entre otros.

e Copyright: es una forma de proteccidn de los derechos de autor que establece que cualquier
obra original esta protegida desde el momento en que se crea, sin necesidad de registro ni
formalidad alguna. Los derechos de autor permiten a los autores controlar la forma en que se

utiliza su obra y autorizar su uso por parte de terceros.

e Licencias GPL (GNU General Public License): son licencias de software libre que permiten a los
usuarios ejecutar, copiar, distribuir y modificar el software. El software que se distribuye bajo
una licencia GPL es de acceso libre y gratuito, y cualquier modificacidn o mejora que se

realice debe compartirse también bajo la misma licencia.

® Licencias de dominio publico: son licencias que permiten la libre utilizaciéon y modificacién de
la obra sin restricciones. En otras palabras, el autor renuncia a sus derechos de propiedad

intelectual y cede la obra al dominio publico.
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e Licencias de software propietario: son licencias que establecen restricciones sobre el usoy
distribucién del software, limitando las posibilidades de copia, modificacidn o redistribucién

del mismo.

Asimismo, es fundamental que los estudiantes aprendan a utilizar bancos de imdgenes libres de
copyright para evitar cualquier tipo de infraccion. En este sentido, se trabajara en cémo buscar y
descargar imagenes de bancos de imagenes gratuitos que respeten los derechos de autor.

Por otro lado, es importante que los estudiantes aprendan a citar correctamente las fuentes y
realizar atribuciones a las autorias, para dar el crédito correspondiente a los creadores de los

contenidos que utilicen.

Finalmente, es necesario concienciar y aprender acerca de los riesgos que conlleva un uso
inadecuado de los medios digitales. Asi, se incluirdn medidas preventivas para el uso responsable y
seguro de los medios digitales y evitar riesgos, tanto para la seguridad personal como para la
privacidad y la reputacidén en linea. Algunos de los riesgos mas comunes son:
e Ciberacoso: el acoso vy la intimidacién a través de medios digitales pueden ser mas faciles de
ocultar y, por lo tanto, mas dificiles de detectar. El ciberacoso puede tener un impacto

negativo en la autoestima, la salud mental y el rendimiento académico o laboral.

e Phishing: El phishing es un tipo de estafa que intenta obtener datos, contrasefias, cuentas
bancarias, niumeros de tarjetas de crédito o del documento nacional de identidad de la
victima mediante engafo para utilizarlos en el robo o sustraccién de fondos de sus cuentas.
Generalmente se obtienen estos datos solicitando al usuario datos personales haciéndose
pasar por una empresa o entidad publica con la excusa de comprobarlos o actualizarlos. Esta
peticion de datos se suele realizar a través de un SMS, whatsapp, una llamada telefdnica, un

correo electréonico o una ventana emergente durante la navegacion por Internet.
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® Exposicion a contenido inapropiado: los jovenes pueden estar expuestos a contenido
inapropiado en linea, como pornografia o violencia, que puede ser perjudicial para su

desarrollo.

e Adiccion a la tecnologia: el uso excesivo de dispositivos digitales puede llevar a una adiccién

a la tecnologia, lo que puede afectar negativamente la salud mental y el bienestar.

e Compras de juegos en linea: Son una actividad recurrente entre los jovenes. Los riesgos

se encuentran en las estafas o robos cuando se adquieren estos juegos en plataformas

de dudosa procedencia.

® Apuestas en linea: Son una serie de actividades virtuales que generan adiccién en adultos,

como adolescentes. Estas estan relacionadas con los juegos de azar.

e Fuga de informacién: compartir informacién personal en linea puede llevar a la fuga de

informacion, lo que puede tener consecuencias negativas para la privacidad y la seguridad.

e Sexting: el envio de mensajes o imagenes sexualmente explicitas a través de medios digitales

puede tener graves consecuencias, como el acoso, la difamacion o incluso el acoso sexual.

e \Virus y software malicioso. Alumnado y profesorado utilizan a diario los equipos informaticos
de nuestro Centro para desarrollar diferentes tareas, ya sean académicas, evaluativas o
administrativas. Por ello, es esencial llevar a cabo una serie de consejos para garantizar la
seguridad de los datos y la proteccién frente a troyanos, gusanos, spyware, malware, adware,

ransomware o apps maliciosas.

Es importante que los usuarios de medios digitales conozcan estos riesgos y tomen medidas para
proteger su seguridad y privacidad en linea, como el uso de contrasenas seguras, la verificacidn de la
autenticidad de los mensajes y la limitacion del tiempo de uso de los dispositivos digitales.

Nuestro Centro cuenta con el Manual del buen uso del equipamiento informatico, donde se puede

ahondar en esta materia.



https://www.hurtadodemendoza.es/wp-content/uploads/2022/06/MANUAL-BUEN-USO-EQUIPAMIENTO-INFORMATICO.pdf

ESCUELA DE HOSTELERIA

UNION EUROPEA -
GOBIERNO MINISTERIC
Fondo Su(ldl Eu uropeo H e | e e 1 0/01 I201 9 ¢

MD850202 JUNTA DE ANDRLUCIA

CONSEJERIA DE EDUCACION

Y TURISMO
DE GRANADA

PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL Pag. 22/

Revision 1 31

8. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS Y LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE
ENSENANZA-APRENDIZAJE (Orden)

8.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este médulo contiene la formacién necesaria para desempefiar la funcién de desarrollo de
los procesos productivos de elaboraciones de pasteleria y reposteria, asi como las propias
del desarrollo de los servicios en cocina.

Las funciones de produccion y servicio en cocina de elaboraciones de pasteleria y reposteria
incluyen aspectos como:

- El analisis de informacién y necesidades.

- La preparaciéon y mantenimiento de las zonas de produccién, equipos y maquinaria.
- El reconocimiento de las necesidades de aprovisionamiento interno.

- Las manipulaciones previas de materias primas.

- La elaboracidn de productos de pasteleria y reposteria.

- La terminacion/presentacion.

- La conservacion/envasado.

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

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos

del modulo versaran sobre:

- La preparacion de las zonas de produccion.

- El reconocimiento y la interpretacion de la informacidn previa necesaria para el desarrollo
de los procesos productivos de elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina.

- La determinacién de recursos y necesidades de coordinacion.
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- La aplicacién adecuada de los procedimientos para la realizacién de elaboraciones basicas
de pasteleria y reposteria.

- La elaboracién de todo tipo de postres.

- La decoracién y presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de
pasteleria y reposteria.

- El desarrollo de los servicios en cocina, desde el preservicio a las tareas posteriores al
desarrollo de los mismos

9. METODOLOGIA

Las decisiones que debemos adoptar respecto a la metodologia de este médulo en cada UD tendrdn

en cuenta:

1. Los aprendizajes derivados de los CE pueden ser de tres tipos: saber, saber hacer y saber ser/estar.

Dependiendo del tipo de aprendizaje se elegirad la metodologia mas adecuada. Asi, por ejemplo:

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

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

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

2. Estrategias de ensefianza-aprendizaje. La exposicidn 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.

3. Tipos de actividades. Las actividades deben adecuarse a los tipos de contenidos, los CE y RA. Se

definiran para las UD en la Programacion de Aula diferentes tipos de actividades:

- Actividades de introduccién (diagndsticas 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.




RSN UNION EUROPEA S,
GOBIERNO MINISTERIC
OO o scco e W S AR BRER 10/01/2019 o)
il EI FSE invierte en tu futuro Ll a ‘

MD850202 JUNTA DE ANDRLUCIA

, , CONSEJERIA DE EDUCACION
PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL Pag. 24/
Revision 1 3'1

ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO
DE GRANADA

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

- Complementarias o extraescolares: viajes, visitas, conferencias, videos... Siempre planificadas vy,
en el caso de las complementarias, con algun procedimiento para evaluar (Ej. informe del
alumnado sobre la actividad, debate, cuestionario...).

- Actividades individuales y en grupo.

4. Espacios. Aula ordinaria, aula de gestion, aula-taller...

5. Recursos educativos abiertos

En esta programacion didactica se contempla la integracidn 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 educacién de manera gratuita y sin restricciones.

La integraciéon de estos recursos educativos abiertos (REA) en este mddulo 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.
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Los REA 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 tecnolégicas y digitales, de busqueda de
informacién, 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.

10. EVALUACION

10.1. CONSIDERACIONES GENERALES

1. La evaluacién se realiza teniendo en cuenta los RA y los CE, asi como las competencias y
objetivos generales del Ciclo Formativo asociados al médulo y establecidos en la normativa.

2. Esuna evaluacion continua. Para aplicar la evaluacidn 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 evaluacién (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 evaluacién continua,
cuando dichas ausencias coincidan con la aplicacidon de actividades de evaluacién relacionadas
con determinados CE que no vuelvan a ser evaluados durante el curso. En estos casos los
alumnos/as tendran derecho a ser evaluados aplicando dichos CE en el periodo de

recuperacion/mejora de la calificacion:

En 12 en el periodo de recuperacion/mejora entre la 32 evaluacién parcial y la final.

En 22 en el periodo de recuperacion entre la 22 evaluacién parcial y la final.
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10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION

1. En todo momento, se garantizard 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 calificacidon 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 elegirdan 'y
disefiaran en funcion de los RA y CE. Usaremos:

-Para observacion: fichas de observacion...

-Para tareas: plantillas de correccidn, fichas de autoevaluacidén/coevaluacion...

-Para trabajos: Plantillas de correccidn, listas de chequeo...

-Para exdmenes: prueba escrita (test, preguntas cortas, desarrollo), prueba oral, prueba de

ejecucidn...con sus plantillas de correccion.

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

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

5. Todos los documentos, incluidos los instrumentos, utilizados en el proceso de evaluacion del
alumno/a estaran a disposicion 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 UD/RA tendran el mismo peso (segln programacion). Ver tabla de UD en apartado 5.

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

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

4. Parasuperar el MP el alumno/a debera alcanzar todos los RA asociados al mddulo, cada uno con
una calificacion igual o superior a 5, entendida para cada RA como evidencia de la adquisicién

del mismo.
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5. Para superar un RA se hara la media aritmética/ponderada (segun programacion) de las
calificaciones de cada CE. Se superara con calificacién mayor o igual a 5.

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

7. En el periodo ordinario de evaluacion los criterios de calificacién se estableceran para cada
UT/RA ligados a los instrumentos de evaluacién utilizados. Ej.: Observacion, tareas y trabajos
(X%), Examenes (X%).

8. 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 evaluacién.

9. Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacién 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 calificacién final del MP que
serd la que aparecerd como nota de evaluacidn final.

10. 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
mejora de calificacidn. Por consiguiente dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los
criterios de evaluacién que no han sido objeto de mejora, generaran una nueva calificacion final
del MP que aparecera como nota de evaluacion final.

11. La nota trimestral serd la media aritmética (segun programacion) de las UD/RA del trimestre. La
nota final sera la media aritmética (segln programacion) de todas las UD/RA.

12. Las notas trimestrales y finales se redondean.

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

14. Los mddulos de Libre Configuracién de 22 se evalian de forma independiente en el primery
segundo trimestre y aparecen en Séneca con una calificacidn individual como un médulo mas en
cada trimestre. En la evaluacién final, la calificacion de la libre configuracién supondra un 15%

de la calificacidn del mdédulo al que va asociada.
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10.4 AUTOEVALUACION Y CO-EVALUACION

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

En primer lugar, se podra utilizar la auto-evaluacién al final de cada unidad didactica o resultado de
aprendizaje, para que los estudiantes evallen su propio trabajo y desempefio y reflexionen sobre lo
gue han aprendido y cdmo han conseguido hacerlo. Se les proporcionara una lista de criterios de
evaluacion y se les pedira que evalten 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 podrd hacer uso de la co-evaluacién en los proyectos de grupo. Cada grupo
tendra la oportunidad de evaluar el trabajo de sus compafieros de grupo en funcién de los criterios
establecidos por el profesorado. Se les pedird que proporcionen retroalimentacién constructiva y
que identifiquen las fortalezas y debilidades de cada miembro del grupo. La co-evaluacion es de
gran utilidad para fomentar la colaboracién 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

desempeiio de los estudiantes.

11. APOYO, REFUERZO Y RECUPERACION

1. Se recogeran en la Programacién de Aula durante el periodo ordinario de evaluacién las
actividades de apoyo dirigidas a ayudar a los alumnos/as que necesiten de medidas

encaminadas a facilitarles el logro de determinados RA.

MD850202 JUNTA DE ANDRLUCIA

CONSEJERIA DE EDUCACION
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2. Las actividades de refuerzo, recuperacion o mejora de los RA y CE previstas para el periodo de
recuperacion/mejora se recogeran especificamente en el Plan Individualizado de
Recuperacion/Mejora.

3. Al inicio de ese periodo de recuperacién/mejora el profesor entregard a cada alumno/a el Plan
Individualizado de Recuperacion/Mejora (ver modelo en el Cuaderno del Profesor) que recogera:
-RA y CE no superados/ mejorables.

-Plan de trabajo.

-Momentos e instrumentos de evaluacién.
-Criterios de calificacién.

-Horario y calendario

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

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

1. Para los alumnos/as que tengan dificultades con la materia se realizaran actividades de refuerzo
tales como: sesiones de resolucién 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 Programacién de Aula.

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

3. En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra realizar una adaptacién
no significativa y/o de acceso al curriculum: no se adaptaran objetivos, contenidos ni criterios de
evaluacion, pero se podran adaptar materiales, metodologia y procedimientos de evaluacién
(mds tiempo para la realizacién de exdamenes, cambio en el tipo de prueba como por ejemplo,

oral en lugar de escrita para un alumno con problemas de motricidad, etc.). La adaptacion queda
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en un documento escrito consensuado por el Equipo Docente y en la Programacion de Aula se
adecuaran las actividades formativas y los procedimientos de evaluacién (art. 2.5.e. de Orden de

29-9-2010 evaluacién en FP).

13. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Apuntes del profesor.

Libro de texto: Angela Asensi, Elena Martinez, Francisca Sempere (2020). Gestién de la produccién en
Cocina. Editorial Altamar.

Material audiovisual: PC, impresora, caiidn, impresos y documentacion.

Generadores de calor (fogones, freidoras, salamandras, planchas, hornos, etc.)

Generadores de frio (cdmaras de refrigeracidén de congelacién, abatidores de temperatura, armarios
frigorificos, mesas refrigeradas, etc.).

Bateria de cocina (material de coccién, de preparacién y conservacion, accesorios, etc.).

Material electromecdnico (cortadoras, envasadora de vacio, termoselladora, picadoras, brazos
trituradores, etc.).
Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos, carros, estantes, armarios, etc. Balanzas,

termometros, balanzas de precisién y basculas, etc.)

14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Se proponen para este médulo las siguientes:

ACTIVIDAD RA o CE | INSTRUMENTO DE EVALUACION

Clase magistral de un chef de RA3y4 | Cuestionario para el alumno

prestigio. (Complementaria)
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oferta gastronémica y
su gestion de la produccion.

(Extraescolar)

RA2 Cuestionario para el alumno
Visita a un centro de produccion
culinaria tipo catering o de
restauracién en diferido.
(Complementarias)
Visita a un hotel para analizar su RA 2 No evaluable

curso escolar.

Se aprobardn en reunién de Equipo Docente y de Departamento de Familia a principios de cada

15. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

podran ser revisadas y modificadas si procede.

pertinentes.

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

Esta programacion, que forma parte del Proyecto Funcional, tendra una vigencia de 4 afios desde su

elaboracion. No obstante lo anterior, anualmente y antes del 31 de octubre, las programaciones

Cada trimestre se revisard el cumplimiento de la programacion y se aplicaran las medidas correctoras




