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PROGRAMACION DIDACTICA

MODULO: CONTROL DE APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS

PRIMAS

1° TS DIRECCION DE COCINA
Cddigo: 0496 Duracién:64 horas

PERIODO DE VIGENCIA (4 ANOS): Desde el curso 2023/24 hasta el curso 2026/27

FECHA DE LA ULTIMA MODIFICACION: Noviembre 2024

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

1. REGULACION DEL TITULO

Leyes Generales | - Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo de Educacion (LOE). d Ley Or-
del SiSt_ema géanica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educa-
Educativo tiva (LOMCE).

- Ley 17/2001, de 10 de diciembre, de Educacion en Andalucia (LEA)

Normativadela |- Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacidon e integracién de la
Formacion Formacion Profesional.
Profesional - Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evalua-

cion, certificacion, acreditacion vy titulacion académica del alumnado
que cursa ensefianzas de formacion profesional inicial que forma par-
te del sistema educativo en la Comunidad Autbnoma de Andalucia
(BOJA n° 202, de 15 de octubre de 2010).

- Instrucciones de 25 de septiembre de 2024, de la Direccion General de
Formacion Profesional y Educacion Permanente de la Consejeria de Desa-
rrollo Educativo y Formacion Profesional de la Junta de Andalucia, por la
gue se ordenan los grados E de Formacién Profesional para el curso
2024/2025, y se establecen aspectos organizativos (inicio 27-09-24)

En relacion a - Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de
este ciclo Técnico Superior en Direccién en Cocina y se fijan sus ensefianzas mini-
formativo mas (BOE 21/07/2011)

- Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determina-
dos reales decretos por los que se establecen los titulos de Formacion Pro-
fesional de grado superior y se fijan sus ensefianzas minimas

- Orden de 16 de Junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo corres-
pondiente al titulo Técnico Superior en Direccién de Cocina (version conso-
lidada)

- Instrucciones de 25 de septiembre de 2024, de la Direccion General de
Formacion Profesional y Educacion Permanente de la Consejeria de Desa-
rrollo Educativo y Formacion Profesional de la Junta de Andalucia, por la
gue se ordenan los grados E de Formacién Profesional para el curso
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2024/2025, y se establecen aspectos organizativos (inicio 27-09-24)

2. OBJETIVOS GENERALES (Orden)

a) ldentificar las necesidades de produccion, caracterizando y secuenciando las tareas, para
programar actividades y organizar recursos.

b) Reconocer materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

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

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

i) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolucion
cientifica, tecnologica y organizativa del sector y las tecnologias de la informacién y la
comunicacion, para mantener el espiritu de actualizacion y adaptarse a nuevas situaciones
laborales y personales.

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

r) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacién 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 Y PARA LA EMPLEABILIDAD (Orden)

Las competencias profesionales y para la empleabilidad de este titulo son las que se
relacionan a continuacion:

e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucion de materias primas, en
condiciones idéneas, controlando la calidad y la documentacion relacionada.

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

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

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




74

T b e
RTADO g UNION EUROPEA Wiy
2 00‘ Eondo Socisl Butope SRR 04 v
R v % o Sorkl Guropea
A = ) ) 01 £S5 st o0ty AaThoe ! -
[ &
o ¥R

28/10/2024

Y
k\m:u&u:e-mmém / MD850202 A

lo
¥ TURSVO
N DEARENGDS /-/
~ wt

— PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL Revision | Pag. 3/
2 18

(] \
u >
il_\'\_d_.p

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

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

p) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad
utilizando vias eficaces de comunicacion, transmitiendo la informacion o conocimientos
adecuados, y respetando la autonomia y competencia de las personas que intervienen en el
ambito de su trabajo.

4. PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)

El significativo cambio en los habitos y estilos de vida de los consumidores (lejania del
puesto de trabajo y de los centros escolares, incorporacion 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.
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
gue en el resto de Europa—, mientras que se prevé una gran expansion y consolidacion de
las empresas dedicadas a la restauraciéon colectiva (centros sanitarios, centros escolares,
empresas, centros de ocio, etc.) y de las llamadas «empresas de restauracion moderna» o
«neorrestauracion», que abarcan un gran ambito de gama y conceptos.

Debido a este gran crecimiento, la demanda de profesionales del sector de la restauracion
gue sepan adecuarse y responder a las nuevas estructuras organizativas y productivas, es
cada vez mayor. Asi, estos profesionales, ayudados por la formacion 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.

La evolucion profesional, en cuanto a las funciones que seran desempefiadas por este
titulado, se relaciona con las de direccién, comercializacion de los productos y organizacion
de las unidades de produccién y servicio en cocina, entre otras. La evolucion relacionada
con el avance tecnolégico se traducira en la introduccidbn de nuevas magquinarias,
herramientas y productos, como pueden ser hornos de conveccion, mixtos programados,

Junta de Andalucia
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maquinas de vacio y vacio compensado, sistemas de distribucién diferida en el tiempo y en
el espacio, productos de 4.2 y 5.2 gama, otros productos ultracongelados, programas
informéticos para el control y registro de procesos de produccién, programas informaticos
de gestion y el uso continuo de Internet para el intercambio de informacion.

Por ultimo, la evolucidén organizativa dependera, en gran medida, de las caracteristicas de
los equipos y maquinarias, adecuadas éstas, a su vez al tipo de oferta gastronémica.

En lo referente a la organizacién de la produccion y de las tareas, puede destacarse la
produccion en cocinas centrales, que facilita la estandarizacion de los procesos y la

optimizacién de los recursos.
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5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO, RA Y TEMPORALIZACION

OG | CPPS | RA (resultados UT (unidades de trabajo) TRIME | N° %NOT
deaprendizaje STRE | HORA | A
S

ef| efjl | RAL Selecciona Seleccion de 1,2 16 25%

: : materias Materias Primas

ef| efjl RA2. Recepciona

, n,fi,p | Materias primas Recepcion de materias primas

g, verificando el 2 16 25%

K cumplimiento de los DUALIZADO

i ' protocolos de calidad y EN EMPRESA

p, seguridad alimentaria.

r

ef| efjl RA3. Almacena Almacenamiento de

: n,A,p | materiasprimas y otros | Materias primas

g, suministros en 1,23 16 25%

K, restauracion

fi, identificando las

D, necesidad_e,s de

r co_nser_vamon Yy

ubicacion.

ef| efjl RA4. Controla

, n,fi,p | consumos 12,3 16 25%

g, y existencias Co_ntrol Qe Consumos y

K registrando Existencias

ﬁ ' los movimientos de

’ entradas y de salidas
P de
r géneros.
TOTAL 64 h 100%

° OG=0bjetivos generales. CPPS=Competencias profesionales, personales y sociales.
o En las columnas OG, CPPS y RA, el nimero o letra se corresponde con la Orden.
o El profesorado identificard los OG y CPPS que estén directamente relacionados con el RA. Pueden ser todos los

gue en la Orden se relacionan con el mddulo o alguno/os de ellos (ver puntos 2 y 3 de esta programacion).
° Se asocia un RA con cada UT.
° Peso de las UT: cada UT tiene un valor proporcional al nimero de horas invertido en ella.
Nota: el elemento importante de esta programacion son los Resultados de Aprendizaje. Debido al caracter competencial de la
formacion, los 4 Resultados de Aprendizaje podran trabajarse y desarrollarse simultdneamente, a excepcion del RA 2, que se
trabajara en el periodo de empresa. La unidad de trabajo va asociada directamente con cada RA y queda establecida a titulo
orientativo, como herencia de la antigua Ley. Al alumnado se le hablara de RA y no de Unidades de Trabajo, para que
entiendan qué son los cuatro aspectos basicos en los que se va a centrar su aprendizaje en este médulo.
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6. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: CONTROL DE APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS
UNIDAD TRABAJO 1: SELECCION DE MATERIAS PRIMAS

1.TEMPORALIZACION: 16 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

1. Selecciona materias primas identificando sus cualidades organolépticas y sus aplicaciones

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

a) Se han descrito y clasificado las
materias primas en restauracion.

b) Se han reconocido las materias primas
en restauracién, sus caracteristicas ysus
cualidades organolépticas.

¢) Se han relacionado las cualidades
organolépticas de los alimentos y
bebidascon sus principales
aplicaciones gastronomicas.

d) Se ha analizado la organizacién de
las materias primas teniendo como
referencia el cédigo alimentario.

e) Se han reconocido las categorias y
presentaciones comerciales de los
alimentosy bebidas.

f) Se han reconocido y caracterizado los
sellos europeos y los sellos espafioles
de calidad alimentaria.

g) Se han identificado y caracterizado los
productos acogidos a los sellos espafioles
de calidad alimentaria.

4.CONTENIDOS ORIENTATIVOS (Orden)

Seleccion de materias primas:

Materias primas en restauracion.
Descripciones, clasificaciones, propiedades
organolépticas y aplicaciones.

Referentes del Codigo Alimentario.
Categorias comerciales y etiguetados de
alimentos y bebidas.

Presentaciones comerciales.

e Sellos europeos y sellos espafioles de calidad
alimentaria. Identificacion y caracteristicas.
Productos alimentarios espafioles protegidos por
sellos de calidad. Descripcion, zona geografica,
método de obtencién, vinculo y datos del consejo
regulador

5.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Rubricas de observacion directa
Trabajos o actividades
Examenes

Se detallaran en el cuaderno de evaluacion, donde se indicara
la ponderacién de cada CE.
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MODULO: CONTROL DE APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS
UNIDAD TRABAJO 2: PROCESOS DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS.

1.TEMPORALIZACION: 16 horas (DUALIZADO EN EMPRESA)

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

2. Recepciona materias primas verificando el cumplimiento de los protocolos de calidad y seguridad

alimentaria.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

a) Se han descrito y caracterizado las operaciones
necesarias para recepcionar materias primas en
cocina.

b) Se han identificado los equipos e instrumentos
para el control cuantitativo, cualitativo e higiénico-
sanitario.

¢) Se han verificado el cumplimiento de la peticion
de compra y los requisitos establecidos para las
materias primas solicitadas.

d) Se ha verificado el cumplimiento por parte del
proveedor de la normativa referente al embalaje,
transporte, cantidad, calidad, caducidad,
temperatura, manipulacion y otras.

e) Se ha
productos.

interpretado el etiguetado de los

f) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y
calidad de lo solicitado con lo recibido.

g) Se han reconocido y formalizado los documentos
relacionados con los procesos de recepcion.

h) Se ha evitado el consumo innecesario de
recursos y se ha controlado la recogida de residuos.

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

4.CONTENIDOS ORIENTATIVOS (Orden)
Recepcion de materias primas:

e Funciones de la recepcién de materias
primas. Descripcion y caracterizacion.

e Fases y procedimientos para recepcionar
materias primas. Organizacion y control.

e Transporte de mercancias perecederas.
Normativa. Acuerdo sobre el Transporte
Internacional de Mercancias perecederas
(ATP)

e Equipos y maquinaria asociada a los
procesos de recepcion.

Documentos relacionados con las operaciones de
recepciéon, economato y bodega.
e Funciones, formalizacion y tramitacion.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Rubricas de observacion directa
Trabajos o actividades
Examenes

Se detallaran en el cuaderno de evaluacion, donde se indicara
la ponderacion de cada CE.
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MODULO: CONTROL DE APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS
UNIDAD TRABAJO 3: ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS.

1.TEMPORALIZACION: 16 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

3. Almacena materias primas y otros suministros en restauracion identificando las necesidades de

conservacion y ubicacion.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

a) Se han descrito y caracterizadolos
lugares para el almacenamiento y
conservacion de las materias primas yotros
suministros.

b) Se han determinado los métodos de
conservacion idéneos para las materias primas.

c) Se han determinado las
temperaturas y los envases adecuadospara la
conservacion de los géneros hasta el momento
de su uso.

d) Se han colocado las materias
primas en funcion de la prioridad en su
consumo.

e) Se ha mantenido el almacén,
economato y/o bodega en condicionesde
orden y limpieza.

f) Se ha evitado el consumo
innecesario de recursos y controlado la
recogida de residuos.
Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

4. CONTENIDOS ORIENTATIVOS (Orden)

Lugares para el almacenamiento. Almaceén,
economato y bodega.
» Descripcién y caracteristicas.

+ Condiciones higiénico-sanitarias en los
espacios para el almacenamiento.

* Alimentos perecederos, no perecederos y
otros suministros.
Concepto y caracteristicas.

* Envases para el almacenamiento.

» Garantias de calidad y seguridad higiénico-
sanitarias.

» Clasificacién y distribuciéon de las
mercancias en funcién de su
conservacion, almacenamiento y
consumo.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Examenes

Rubricas de observacion directa Se detallaran en el cuaderno de evaluacion, donde se indicara
Trabajos o actividades la ponderacion de cada CE.
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MODULO: CONTROL DE APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS
UNIDAD TRABAJO 4: CONTROL DE CONSUMOS Y EXISTENCIAS.

1.TEMPORALIZACION: 16 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)
4. Almacena materias primas y otros suministros en restauracion identificando las necesidades

de conservacion y ubicacion.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

a) Se han descrito y caracterizado

los lugares para el almacenamiento y
conservacion de las materias primas y
otros suministros.

b) Se han determinado los métodos
de conservacion idéneos para las
materias primas.

¢) Se han determinado las
temperaturas y los envases adecuados
para la conservacion de los géneros
hasta el momento de su uso.

d) Se han colocado las materias
primas en funcion de la prioridad en su
consumo.

e) Se ha mantenido el almacén,
economato y/o bodega en condiciones
de orden y limpieza.

f) Se ha evitado el consumo
innecesario de recursos y controlado la
recogida de residuos.

g) Se han realizado todas las

operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de

proteccion ambiental.

4.CONTENIDOS ORIENTATIVOS (Orden)

Lugares para el almacenamiento.
Almacén, economato y bodega.
« Descripcién y caracteristicas.
« Condiciones higiénico-sanitarias en los
espacios para el almacenamiento.
Alimentos perecederos, no perecederos y
otros suministros.
» Concepto y caracteristicas.
Envases para el almacenamiento.
- Garantias de calidad y seguridad higiénico-
sanitarias.
Clasificacion y distribuciéon de las mercancias
en funcién de su conservacion, almacenamiento y
consumo.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Rubricas de observacion directa

Trabajos o actividades

Examenes

Se detallaran en el cuaderno de evaluacion, donde se indicara
la ponderacién de cada CE.
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7. CONTENIDOS TRANSVERSALES

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

Educacion para la igualdad en ambos sexos.

Educacion para la paz: no violencia, resolucién 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.

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

CoNoOA~WNE

Se concretaran 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 proteccién de la privacidad y seguridad de las personas. En este sentido, es
importante trabajar en este médulo profesional con contenidos relacionados con las normas de 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., esta 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.

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

8.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este mddulo contiene la formacién necesaria para desempenfar funciones relacionadas con el
aprovisionamiento. La funcién de aprovisionamiento incluye aspectos como:
- La seleccién y control de proveedores.
Las compras.
La recepcién, almacenamiento y distribucion interna de materia primas.
El control de documentos del aprovisionamiento, de consumos y de existencias.

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

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

La clasificacion de las materias primas en restauracion segun el cédigo alimentario.

El reconocimiento de las caracteristicas y del as cualidades organolépticas de las
materias

El reconocimiento y la interpretacion de las normativas referentes al embalaje,
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transporte, temperatura, manipulacion y otras.

El control de cantidades y calidades de las materias primas recepcionadas.

La determinacién de las temperaturas, lugares y recipientes adecuados para el
almacenamiento y conservacion de las materias primas y otros suministros.

La documentacion asociada a los procedimientos de solicitud de pedidos a almacény al
control de consumos de existencias.

La utilizacién de aplicaciones informéticas para la gestién del economato.

9. METODOLOGIA

9.1. CARACTER DUAL DE LA FORMACION PROFESIONAL (art. 55 Ley Organica 3/2022, de 31
de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacion Profesional)

1. Toda la oferta de formacion profesional impartida en el CPIFP Hurtado de Mendoza tendra
caracter dual, incorporando una fase de formaciéon en empresa u organismo equiparado.

2. El caracter dual de la Formacion Profesional se desarrollard mediante una distribucion
adecuada de los procesos formativos entre los centros de formacion profesional y las empresas u
organismos equiparados, contribuyendo ambos al logro de las competencias previstas en cada
oferta de formacion.

3. La fase de formacién en la empresa tendra una duracion del 25 % de la duracion total prevista
del CF y debera realizarse en el seno de una o varias empresas u organismos equiparados, publicos
o privados, pertenecientes al sector productivo o de servicios que sirva de referencia a la formacion.

4. Calendario (actualizar cada curso)

Durante el curso 2024-25 se implantaran los nuevos Ciclos Formativos Duales en los cursos de 1°
con la siguiente temporalizacion:

15 de septiembre: Inicio del curso escolar
20 de enero al 7 de marzo: Desarrollo de practicas duales en empresas.

Esto implica para este MP un total de 16 horas en la empresa.

9.2. CONSIDERACIONES GENERALES

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

1. Se deberan adoptar metodologias activas basadas en proyectos y retos, préximas a la realidad
productiva, y la utilizacion de recursos y materiales tecnolégicos que garanticen la calidad y
actualizacion de la formacion, mejoren el aprendizaje y atiendan a las distintas necesidades de
cada persona en formacion (art. 10 Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla
la ordenacién del Sistema de Formacion Profesional)

2. Los aprendizajes derivados de los CE pueden ser de tres tipos: saber, saber hacer y saber
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ser/estar. Dependiendo del tipo de aprendizaje se elegira la metodologia més adecuada. Asi, por
ejemplo:
e Saber: transmision de informacion por el profesorado o el alumnado, busqueda de
informacion por parte del alumnado...
e Saber hacer: demostraciones précticas, resolucion de problemas practicos...
e Saber ser/estar: Definicion de pautas relacionadas con actitudes (responsabilidad,
participacion, iniciativa...).

3. Estrategias de ensefianza-aprendizaje. La exposicion por parte del profesor, con protagonismo
del docente, se usara 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.

4. Tipos de actividades. Las actividades deben adecuarse a los tipos de contenidos, los CE y RA.
Se definirdn para las UT en la Programacion de Aula diferentes tipos de actividades:
J Actividades de introduccion (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.

J Actividades de ampliacion (para avanzados) y refuerzo (para los que tengan
dificultad), para atender a la diversidad.
. Complementarias o0 extraescolares: viajes, visitas, conferencias, videos... Siempre

planificadas y, en el caso de las complementarias, con algin procedimiento para
evaluar (Ej. informe del alumnado sobre la actividad, debate, cuestionario...).
J Actividades individuales y en grupo.

5. Espacios. Aula ordinaria, aula de gestion, aula-taller...
6. Recursos educativos abiertos:

En esta programacion didactica contempla la posibilidad de integrar el 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 integracién de estos recursos educativos abiertos (REA) en este mdodulo profesional es una
excelente oportunidad para enriquecer y diversificar el proceso de ensefianza y aprendizaje. Los
REA pueden ser de elaboracion propia o provenir de repositorios oficiales que garanticen su calidad
y pertinencia.

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 tecnoldgicas y
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digitales, de busqueda de informacion, de seleccion 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 evaluacion 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. Segun lo establecido por el art. 44 de la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo de ordenacion e
integracion de la Formacion Profesional, la evaluacién del aprendizaje del alumnado debera
efectuarse de forma continua, formativa e integradora y realizarse por ambitos y proyectos,
teniendo en cuenta la globalidad del ciclo desde la perspectiva de las nuevas metodologias de
aprendizaje

3. Para aplicar la evaluacion continua se requiere la asistencia regular a clase del alumno/a y su
participacién en las actividades programadas.

4. 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...).

5. Las ausencias del alumno/a, con caracter general, tendrdn 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 aplicacién de actividades de evaluacion 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:

a. En 1°en el periodo de recuperacién/mejora entre la 32 evaluacion parcial y la final.
b. En 2° en el periodo de recuperacién entre la 22 evaluacion parcial y la final.

10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION

1. En todo momento, se garantizard una variedad suficiente de momentos e 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 elegiran y
disefaran en funcién de los RA 'y CE. Usaremos:

-Para observacion: fichas de observacion...

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

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

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

ejecucion...con sus plantillas de correccion.

3. 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.
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10.3. CRITERIOS DE CALIFICACION

Todos los RA tendran el mismo peso. Ver tabla de UT en apartado 5.

Todos los CE no tendran el mismo peso.

La calificacién del MP serd la media aritmética/ponderada 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 deberé alcanzar todos los RA asociados al modulo, cada uno con
una calificacién igual o superior a 5, entendida para cada RA como evidencia de la adquisicion
del mismo.

5. Para superar un RA se hara la media aritmética/ponderada de las calificaciones 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
mayor o igual a 5.

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

9. Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacion sustituirdn a las calificaciones
anteriores. Por consiguiente dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de
evaluacién que si super6 en su momento, generaran una nueva calificacién final del MP que sera
la que aparecera como nota de evaluacion final.

10. En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacién, 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 calificacion. Por consiguiente dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los
criterios de evaluacién que no han sido objeto de mejora, generaran una nueva calificacién final
del MP que aparecera como nota de evaluacion final.

11. La nota trimestral sera la media aritmética/ponderada de las UT/RA del trimestre. La nota final
sera la media aritmética/ponderada de todas las UT/RA.

12. Las notas trimestrales y finales se redondean.

wN e

10.4. AUTOEVALUACION Y COEVALUACION

En esta programacion didactica se contempla la posible utilizacién de la autoevaluacion y la
coevaluacion como herramientas de evaluacién del alumnado en diferentes momentos del proceso
de ensefianza-aprendizaje.

En primer lugar, se podra utilizar la autoevaluacion al final de cada unidad didactica o resultado de
aprendizaje, para que los estudiantes evallen su propio trabajo y desempefio y reflexionen sobre lo
qgue han aprendido y cédmo han conseguido hacerlo. Se les proporcionara una lista de criterios de
evaluacion y se les pedird que evallen su propio trabajo en funcién 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 coevaluacion en los proyectos de grupo. Cada grupo
tendré 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 retroalimentacion constructiva y que
identifiqguen las fortalezas y debilidades de cada miembro del grupo. La coevaluacion es de gran
utilidad para fomentar la colaboracion entre los estudiantes y para que puedan aprender a trabajar en
equipo de manera mas eficaz.




/.f;{;@‘gé\ UNION EUROPEA AWy =
A y, %) Fanda Sock Gurape &3 i . - 28/10/2024
(0} A
k\twm?éj&;ﬁfum / M D850202

\\.-.m.-;.w_,/ Junta de Andalucia

— PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL Revision | Pag. 15/
2 18

Estas herramientas ayudaran al profesorado a evaluar de manera mas precisa el trabajo y el
desempenio de los estudiantes.

10.5 ASISTENCIA

La asistencia al médulo es obligatoria para garantizar el proceso de evaluacion continua. Las ausen-
cias reiteradas del alumno/a tendran como consecuencia la imposibilidad de evaluar de manera con-
tinua los Criterios de Evaluacion. Las tareas, actividades, trabajos, proyectos, etc. que se van desa-
rrollando a lo largo del curso y que sirven para trabajar y demostrar los conocimientos, pero también
las competencias y destrezas profesionales son, muchas de ellas, “irrecuperables”, ya que no se dis-
ponen ni de tiempo ni de recursos para volverlas a repetir (por ejemplo, no se puede volver a realizar
un mismo debate en clase). Por esta razén no todos los instrumentos que se utilicen para la evalua-
cién continua son susceptibles de “recuperaciéon” posterior; de ahi la importancia de asistir a clase
con regularidad. Algunas especificaciones, recordatorios y puntualizaciones a tener en cuenta con
respecto a la asistencia:

1.- Las faltas de asistencia no son evaluables y cumpliendo con el art. 2.2 de la Orden de 29 de sep-
tiembre de 2010 que senala que “la aplicacion del proceso de evaluacién continua del alumnado re-
guerird, en la modalidad presencial, su asistencia regular a clase y su participaciéon en las actividades
programadas para los distintos mddulos profesionales del ciclo formativo”; en la presente programa-
cion se establecen los siguientes requisitos: a) Cuando en una clase se solicite la realizacion de de-
terminada/s tareas, actividades, ejercicios, fichas etc., en relacién al trabajo de una Unidad Didactica
s6lo podran realizarlo quien efectivamente haya estado en clase en esa sesion. Esto significa que, si
un alumno/a falta a una sesion en la que el profesor pide una/s tarea/s para esa clase o para su pos-
terior entrega el/ella queda excluido de la entrega de ese trabajo por no haber asistido a clase en esa
sesion. El profesor podra valorar alguna excepcion solo en casos extraordinarios y puntuales. b) Sélo
se recogeran las actividades, trabajos, fichas, etc. entregados en tiempo y forma y personalmente por
el alumno/a en la sesion de clase acordada. Esto implica que un alumno/a no puede presentar una
actividad, trabajo, ficha, etc. a través de una tercera persona, ni tampoco en otro momento. El profe-
sor podra valorar alguna excepcién solo en casos extraordinarios y puntuales.

2.- Teniendo en cuenta que la normativa obliga a la “asistencia regular a clase y a su participacion en
las actividades programadas”, y que no se hace distincién entre faltas justificadas e injustificadas,
esta distincion solo sera valida para los datos administrativos en la aplicacion Séneca.

3.- Por norma general, si un alumno/a falta a clase y tiene una ausencia a una prueba de demostra-
cion de conocimientos (por ejemplo, examen oral o escrito) o debe entregar un trabajo actividad, etc.,
aungue sea por una falta justificada, pierde esa oportunidad de demostrar sus conocimientos y debe-
ra presentarse en la convocatoria posterior de esa tarea. Esta regla podra tener sus excepciones a
criterio del profesor en funcion de las circunstancias de tiempo disponible, personales, académicas
y/o sociales que se estimen convenientes.

11. APOYO, REFUERZO Y RECUPERACION

1. Se recogeran en la Programacion 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.

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

3. Al inicio de ese periodo de recuperacion/mejora el profesor entregara a cada alumno/a el Plan




AXADD A UNION EUROPEA
QRTADD g [T AR e
ﬁ“—"\u . % oo soc uropeo 5 e e 28/10/2024
~ W fhammariadeasin s
(5 4 ? ¥ ¥
\"’ ‘“\\_,1..'
\| EBLELAZE HOBTELERA / MD850202

wzoo®

\\.-}gﬁf&_/. . . B Junta de Andalucia
— PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL Revision | Pag. 16/
2 18

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 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

1. 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
comparnieros 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 Programaciéon de Aula.

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

3. En el 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 ni criterios de
evaluacioén, pero se podran adaptar materiales, metodologia y procedimientos de evaluacion (mas
tiempo para la realizacién de examenes, cambio en el tipo de prueba como por ejemplo, oral en
lugar de escrita para un alumno con problemas de motricidad, etc.). La adaptacién queda en un
documento escrito consensuado por el Equipo Docente y en la Programacion de Aula se
adecuaran las actividades formativas y los procedimientos de evaluacion (art. 2.5.e. de Orden de
29-9-2010 evaluacién en FP).

13. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Libro de texto: D.Infantes, G.Bartra (2016): Control del aprovisionamiento de materias primas.
Editorial Altamar Isbn: 9788416415199. Decidido su uso en septiembre de 2024.

Cddigo alimentario espafiol Edicion 2003.
Otra bibliografia recomendada:

McGee, Harold. La cocina y los alimentos: Enciclopedia de la ciencia y la cultura de la comida.
Editorial Debate, 2007.

Coenders, A. (2007). Quimica culinaria: Estudio de lo que les sucede a los alimentos antes, durante y
después de cocidos (3% ed.). Zaragoza: Acribia. ISBN: 978-84-200-0823-3.

Webs:
www.fruta-verduras.com
www.codexalimentarius.net
www.alimetacién.es



http://www.fruta-verduras.com/
http://www.codexalimentarius.net/
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Material audiovisual:
- Pizarra
- Cafién y ordenador
- Pantalla digital

13. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Se proponen para este médulo las siguientes:

ACTIVIDAD

RA o CE

INSTRUMENTO DE
EVALUACION

Complementarias: Todas las
actividades realizadas en el
economato-almacén para llevar a
cabo el control y recepcion de los
pedidos semanales, asi como su
almacenaje y/o

conservacion.

En estas actividades se
consideraran todos los RA del
modulo, asi como los
contenidos transversales y los
RA de los médulos
colaboradores de este
proyecto.

Documentos cumplimentados
Ficha de observacion.

Visita a empresas de fabricacion y
comercializacion de materias
primas:

Visita a fabricas de materias
primas y productos
gastronémicos.

Visita a las instalaciones de
cocina de hoteles del sector
turistico.

Visita a las instalaciones de
cocina central del PTS y/o
colectividades.

Visita a comercios mayoristas
tipo CASH o MAKRO.
Visita a mercados locales:
Merca 80, Mercado San
Agustin.

Visita a la piscifactoria
criadero de doradas y
escuela de hosteleria de
Salobrefia.

Visita a piscifactoria
RIOFRIO y granjas de
produccién agropecuarias.

1. Selecciona materias primas
identificando sus cualidades
organolépticas y sus
aplicaciones

3. Almacena materias primas y
otros suministros en
restauracion identificando las
necesidades de

conservacion y ubicacion.

Cuestionario para el alumno
plasmando diversos puntos
de vista y aprendizaje
Obtenido.

Se aprobardn en reunion de Equipo Docente y de Departamento de Hosteleria y Turismo a
principios de cada curso escolar. Algunas de las actividades extraescolares y complementarias
realizarse aquellas actividades extraescolares y
complementarias que puedan desarrollarse garantizando las medidas de seguridad e higiene.

pueden quedar suprimidas.

Soélo podran
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15. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

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

podran ser revisadas y modificadas si procede.

Cada trimestre se revisar4 el cumplimiento de la programacién y se aplicaran las medidas

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




