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Introducción
1. REGULACIÓN DEL TÍTULO

-. Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el título de Técnico Superior
en Dirección de Cocina y se fijan sus enseñanzas mínimas.

-.ORDEN de 16 de junio de 2011 , por la que se desarrolla el currículo correspondiente al título
de Técnico Superior en Dirección de Cocina.

- Decreto 147/2025, de 17 de septiembre de 2025, por el que se establece la ordenación de las enseñanzas de los Grados D y E
del Sistema de Formación Profesional en la Comunidad Autónoma de Andalucía

2. DEFINICIÓN Y OBJETO

Según el de art. 6. del Decreto 147/2025, de 17 de septiembre de 2025 y de conformidad con el artículo 96 del Real Decreto
659/2023, de 18 de julio, los ciclos formativos de grado medio y superior tendrán estructura modular y constarán de:
a) Una parte troncal obligatoria, determinante de la entidad del ciclo, garante de la competencia general correspondiente e
integrada por:
1.º Los módulos profesionales del Catálogo Modular de Formación Profesional.
2.º Los módulos asociados a las habilidades y capacidades transversales y a la orientación laboral y el emprendimiento.
3.º Proyecto intermodular.
b) Una parte de optatividad integrada por, al menos, un módulo optativo durante la formación con una duración anual cuyo
cómputo horario de currículo será como máximo de 3 horas semanales



1. Competencias profesionales, personales y sociales
La formación del módulo se relaciona con la totalidad de los objetivos generales del ciclo y las competencias profesionales,
personales y sociales del título.

Las líneas de actuación en el proceso de enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del módulo están
relacionadas con:

- Conocimiento de los fundamentos de un proyecto.

- Utilización de las TIC en la búsqueda de información y en la realización del proyecto.

- Autonomía e iniciativa.

- Innovación en el planteamiento y objetivos del proyecto.



2. Objetivos generales
Este módulo contiene la formación necesaria para que el alumnado pueda insertarse laboralmente y desarrollar su
carrera profesional. La formación del módulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo formativo que
se relacionan a continuación:

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

q) Desarrollar técnicas de liderazgo, motivación, supervisión y comunicación en contextos de trabajo en grupo para
facilitar la organización y coordinación de equipos de trabajo.

s) Evaluar situaciones de prevención de riesgos laborales y de protección ambiental, proponiendo y aplicando medidas
de prevención personal y colectiva, de acuerdo a la normativa aplicable en los procesos del trabajo, para garantizar
entornos seguros.

w) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en cuenta el marco legal que
regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democrático.

 



3. Resultados de aprendizaje
                   RESULTADOS DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE EVALUACIÓN

1. Identifica necesidades del sector productivo,
relacionándolas con proyectos tipo que las
puedan satisfacer.

a) Se han clasificado las empresas del sector por sus características
organizativas y el tipo de producto o servicio que ofrecer.
b) Se han caracterizado las empresas tipo indicando la estructura
organizativa y las funciones de cada departamento.
c) Se han identificado las necesidades más demandadas a las
empresas.
d) Se han valorado las oportunidades de negocio previsibles en el
sector.
e) Se ha identificado el tipo de proyecto requerido para dar
respuesta a
las demandas previstas.
f) Se han determinado las características específicas requeridas al
proyecto.
g) Se han determinado las obligaciones fiscales, laborales y de
prevención de riesgos y sus condiciones de aplicación.
h) Se han identificado posibles ayudas o subvenciones para la
incorporación de nuevas tecnologías de producción o de servicio
que
se proponen.
i) Se ha elaborado el guión de trabajo que se va a seguir para la
elaboración del proyecto.

2. Diseña las lineas de actuacción en el marco
de las relaciones laborales. RRHH

a) Se ha recopilado información relativa a los aspectos que van a
ser
tratados en el proyecto.
b) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica del mismo.
c) Se han identificado las fases o partes que componen el proyecto
y
su contenido.
d) Se han establecido los objetivos que se pretenden conseguir
identificando su alcance.
e) Se han previsto los recursos materiales y personales necesarios
para realizarlo.

f) Se ha realizado el presupuesto económico correspondiente.
g) Se han identificado las necesidades de financiación para la
puesta
en marcha del mismo.
h) Se ha definido y elaborado la documentación necesaria para su
diseño.
i) Se han identificado los aspectos que se deben controlar para
garantizar la calidad del proyecto.

3. Planifica la puesta en funcionamiento o
ejecución del proyecto de MARKETING.

a) Se han secuenciado las actividades ordenándolas en función de
las
necesidades de implementación.
b) Se han determinado los recursos y la logística necesaria para
cada
actividad.
c) Se han identificado las necesidades de permisos y autorizaciones
para llevar a cabo las actividades.
d) Se han determinado los procedimientos de actuación o ejecución
de
las actividades.
e) Se han identificado los riesgos inherentes a la implementación
definiendo el plan de prevención de riesgos y los medios y equipos
necesarios.
f) Se han planificado la asignación de recursos materiales y
humanos y
los tiempos de ejecución.
g) Se ha hecho la valoración económica que da respuesta a las
condiciones de la implementación.
h) Se ha definido y elaborado la documentación necesaria para la
implementación o ejecución

4. Define los procedimientos para el
seguimiento y control en la ejecución del
proyecto, justificando la selección de variables
e instrumentos empleados.

a) Se ha definido el procedimiento de evaluación de las actividades
o
intervenciones.
b) Se han definido los indicadores de calidad para realizar la
evaluación.
c) Se ha definido el procedimiento para la evaluación de las



incidencias que puedan presentarse durante la realización de las
actividades, su posible solución y registro.
d) Se ha definido el procedimiento para gestionar los posibles
cambios
en los recursos y en las actividades, incluyendo el sistema de
registro
de los mismos.
e) Se ha definido y elaborado la documentación necesaria para la
evaluación de las actividades y del proyecto.

f) Se ha establecido el procedimiento para la participación en la
evaluación de los usuarios o clientes y se han elaborado los
documentos específicos.
g) Se ha establecido un sistema para garantizar el cumplimiento del
pliego de condiciones del proyecto cuando este existe.



4. Metodología y materiales didácticos
La metodología permitirá el aprendizaje autónomo del alumnado, junto con un aprendizaje colaborativo y cooperativo con el resto
del   alumnado. Para ello se cuenta con una plataforma virtual de aprendizaje, que es la herramienta de comunicación entre el
alumnado y el profesorado. Esta plataforma permite el acceso a los contenidos interactivos, el envío y evaluación de tareas y
actividades, el seguimiento de la actividad de los y las participantes y la utilización de instrumentos de evaluación del alumnado, a
fin de permitir la evaluación continua de este.

La metodología será interactiva online, permitiendo la comunicación personalizada entre el alumnado y el tutor, tanto de forma
individual como colectiva, a través de correo electrónico, foros,...

El alumnado irá asimilando los conceptos a través de los contenidos de las unidades de trabajo   que se le irán ofreciendo a lo
largo del curso. Los recursos del aula virtual que junto con las  tareas contribuirán a la consolidación de conceptos y concretarán
su aprendizaje funcional.

Se suscitará el debate y la puesta en común de ideas, mediante la participación activa del alumnado a través del foro y del correo,
respetando la pluralidad de opinión.

Se propiciará que el alumnado sea sujeto activo de su propio aprendizaje y se fomentará el trabajo y la participación en
actividades colectivas que contribuyan al desarrollo de habilidades sociales.

En concreto, se contemplan los siguientes materiales didácticos:

Manual del curso.
Casos prácticos.
Contenidos expuestos en pantalla.
Ejercicios de autoevaluación.
Documentación complementaria.
Direcciones de Internet.
Tareas (individuales y/o grupales).
Foros de debate.
Ciber bibliografía.



5. Criterios y procedimiento de evaluación
Los criterios de evaluación que se aplicarán a cada uno de los Resultados de aprendizaje son las siguientes:
 

Ponderación de la nota Resultados de aprendizaje. RA Criterios de evaluación.

25% 1. Identifica necesidades del sector
productivo, relacionándolas con proyectos
tipo que las puedan satisfacer.

1.b) Se han caracterizado las empresas
tipo indicando la estructura organizativa
y las funciones de cada departamento.
  
1.c) Se han identificado las
necesidades más demandadas a las
empresas.
  
1.d) Se han valorado las oportunidades
de negocio previsibles en el sector.
  
1.e) Se ha identificado el tipo de
proyecto requerido para dar respuesta
a las demandas previstas.

1.f) Se han determinado las
características específicas requeridas al
proyecto.

1.g) Se han determinado las
obligaciones fiscales, laborales y de
prevención de riesgos y sus
condiciones de aplicación.

1.h) Se han identificado posibles
ayudas o subvenciones para la
incorporación de nuevas tecnologías de
producción o de servicio que se
proponen
   
1.i) Se ha elaborado el guión de trabajo
que se va a seguir para la elaboración
del proyecto.

25% 2. Los recursos humanos en una empesa 2.a) Se ha recopilado información
relativa a los aspectos que van a ser
tratados en el proyecto.

2.b) Se ha realizado el estudio de
viabilidad técnica del mismo.

2.c) Se han identificado las fases o
partes que componen el proyecto y su
contenido.

2.d) Se han establecido los objetivos
que se pretenden conseguir
identificando su alcance.

2.e) Se han previsto los recursos
materiales y personales necesarios
para realizarlo.

2.f) Se ha realizado el presupuesto
económico correspondiente.

2.g) Se han identificado las
necesidades de financiación para la
puesta en marcha del mismo.

2.h) Se ha definido y elaborado la
documentación necesaria para su
diseño.

2.i) Se han identificado los aspectos
que se deben controlar para garantizar
la calidad del proyecto.

25% 3. El plan de Marketing 3.a) Se han secuenciado las
actividades ordenándolas en función de



las necesidades de ejecución.
  
3.b) Se han determinado los recursos y
la logística necesaria para cada
actividad.

3.c) Se han identificado las
necesidades de permisos y
autorizaciones para llevar a cabo las
actividades
  
3.d) Se han determinado los
procedimientos de actuación o
ejecución de las actividades.

3.e) Se han identificado los riesgos
inherentes a la implementación
definiendo el plan.

3.f) Se han planificado la asignación de
recursos materiales y humanos y los
tiempos de ejecución.

3.g) Se ha hecho la valoración
económica que da respuesta a las
condiciones de la implementación.

3.h) Se ha definido y elaborado la
documentación necesaria para la
ejecución.
 

25% 4. Exposición global del proyecto
 

4.a) Se ha definido el procedimiento de
evaluación de las actividades o
intervenciones

4.b) Se han definido los indicadores de
calidad para realizar la evaluación.

4.c) Se han definido el procedimiento
para la evaluación de las incidencias
que puedan presentarse durante la
realización de las actividades, su
posible solución y registro

4.d) Se ha definido el procedimiento
para gestionar los posibles cambios en
los recursos y en las actividades,
incluyendo el sistema de registro de los
mismos.
  
4.e) Se ha definido y elaborado la
documentación necesaria para la
evaluación de las actividades y del
proyecto.
  
4.f) Se ha establecido el procedimiento
para la participación en la evaluación
de los usuarios o clientes y se han
elaborado los documentos específicos.
  
4.g) Se ha establecido un sistema para
garantizar el cumplimiento del pliego de
condiciones del proyecto cuando este
existe.

 

Tal y como establece la Orden de 29 de septiembre de 2010 (BOJA 15-10-2010) por la que se regula la evaluación, certificación,
acreditación y titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del
sistema educativo en la Comunidad Autónoma de Andalucía,  en la modalidad a distancia, la evaluación continua del
alumnado requerirá la realización y entrega en el plazo establecido de las tareas obligatorias.

No obstante, el módulo de PROYECTOS NO TIENE PRUEBA PRESENCIAL por lo que se fomentará la participación activa
en las diferentes herramientas de comunicación del Aula Virtual.

El proceso de evaluación se llevará a cabo a lo largo de todo el periodo que comprende el curso, siendo la evaluación y nota
final  la media ponderada de los resultados de aprendizaje (RA).



RA   nota %      a  b  c  d  e  f  g  h  i

RA 1 25  2.8% 2.8% 2.8% 2.8% 2.8% 2.8% 2.8% 2.7%  2.7% 

RA 2 25 2.8%  2.8%  2.8%  2.8%  2.8%  2.8%  2.8%  2.7%  2.7% 

RA 3 25 3.13%  3.13%  3.13%  3.13%  3.12%  3.12%  3.12%  3.12%   

RA 4 25 3.58%  3.57%  3.57%  3.57%  3.57%  3.57%  3.57%     
   

Los tareas se calificarán de 0 A 10 puntos y en el aula virtual y a lo largo del curso podrás ver en el CALIFICADOR del módulo 
las calificaciones ponderadas con el porcentaje contenido en la tabla de arriba.

Se considerará superado el módulo cuando la media ponderada comentada anteriormente sea mayor o igual a 5.

 



5.1. Tareas
El alumnado podrá entregar hasta un máximo de 2 veces la solución de una misma tarea, siempre que la primera entrega
tenga una nota inferior a 5 sobre 10.

El segundo intento tendrá un plazo máximo de entrega de 7 días naturales después de que el profesor/a haya calificado como
suspensa la tarea. Este segundo intento deberá ajustarse siempre a la fecha obligatoria de entrega indicada en la tabla de
temporalización.

Es recomendable que el envío de las tareas se realice de forma escalonada y progresiva, conforme se vayan finalizando las
unidades didácticas, evitando enviar un conjunto grande de tareas. En los supuestos casos que la entrega de tareas se realice
sobre la fecha límite de la misma, no se garantiza respetar la posibilidad del segundo reenvío, ya que podría darse el caso en que
el docente no cuente con tiempo suficiente para responder al envío masivo de tareas.

La fecha límite de entrega indica el último día que se admitirán las tareas (incluido el segundo envío en caso de que fuera
necesario), después de esta fecha no se admitirán tareas.

Las fechas de cada tarea vendrá expresada en la propia tarea una vez que podáis visualizarla en el aula virtual.



5.3. Cuestionarios en el aula virtual
Los cuestionarios online asociados a cada unidad no son evaluables. Se trata de un instrumento de autoevaluación para la
mejora del proceso de enseñanza y de autoaprendizaje.

El alumnado puede realizar los cuestionarios online del Aula Virtual asociados a cada unidad, pudiendo realizar hasta un máximo
de tres intentos de cada uno. Antes de cada nuevo intento debe transcurrir un mínimo de veinticuatro horas.

 

Captura de pantalla de la plataforma de FPaD

 



5.4. Participación en el aula virtual
El profesorado de este módulo fomentará la participación activa del alumnado en el aula virtual. Se entienden como aportaciones
colaborativas aquellas actividades planteadas en el foro y que sean de utilidad para el resto del alumnado (tanto respuestas
correctas como preguntas que propicien profundizar en el conocimiento de la unidad).

La participación del alumnado no será evaluada en sí misma. Sin embargo, el profesorado podrá proponer tareas cuya
realización dependa de determinadas herramientas de comunicación tales como foros, chats o salas de
videoconferencia.

Captura de pantalla de la plataforma de FPaD

Nota: No se permite poner en los foros las soluciones o partes de las soluciones de las tareas, de ser así se valorará de forma
negativa.



6. Unidades de Trabajo
El módulo profesional lo componen un total de 4 Unidades de Trabajo:

Unidad 1. Identificación de necesidades del sector de la restauración y organización de las empresas (7 horas) 

Unidad 2. Diseño del Proyecto de cocina(8 horas) 

Unidad 3. Planificación de la ejecución del proyecto (7 horas)

Unidad 4. Procedimientos de control y evaluación del proyecto de cocina (8 horas) 

 
 



UT01: Identificación de necesidades del sector de la
restauración y organización de las empresas
Con esta unidad el alumnado aprenderá a analizar en profundidad el sector de la restauración, clasificando los diferentes tipos de
empresas y comprendiendo sus estructuras organizativas. Además, identificará las necesidades más demandadas por el mercado
y valorará las oportunidades de negocio que pueden aprovecharse. La finalidad es que cada estudiante sea capaz de detectar una
idea de proyecto viable y bien fundamentada, que responda a una necesidad real y tenga coherencia con las tendencias actuales
del sector.



UT02: Diseño del Proyecto de Cocina
La meta de esta tarea es que el alumnado sea capaz de transformar una idea inicial en un proyecto empresarial estructurado y
detallado. Para ello, recopilará información, estudiará la viabilidad técnica, definirá los objetivos del proyecto y planificará las fases
que lo componen. Así mismo, deberá prever los recursos materiales, humanos y financieros necesarios, elaborar un presupuesto y
diseñar la documentación requerida. De esta forma, los estudiantes irán construyendo un plan de negocio sólido, que refleje cómo
se desarrollará el proyecto en condiciones reales de trabajo.



UT03: Planificación de la ejecuación del Proyecto
El propósito de esta actividad es que el alumnado aprenda a organizar y secuenciar las actividades necesarias para poner en
marcha el proyecto, determinando qué recursos, permisos y logística se requieren en cada caso. También deberá identificar los
riesgos inherentes a la ejecución y proponer medidas de prevención adecuadas, además de planificar los tiempos de ejecución y
la asignación de recursos. El resultado de esta tarea será un plan de implementación realista y ordenado, que asegure que el
proyecto no solo es viable en teoría, sino también factible en la práctica.



UT04: Procedimientos de Evaluación y del Proyecto de
Cocina
En esta última fase, el alumnado desarrollará la capacidad de evaluar, controlar y garantizar la calidad del proyecto una vez puesto
en marcha. Para ello, deberá definir indicadores de calidad, procedimientos de control de incidencias, mecanismos de registro de
cambios y documentación de evaluación. También se establecerán formas de recoger la opinión de los clientes o usuarios,
asegurando la mejora continua y la satisfacción de la demanda. El objetivo final es que los estudiantes comprendan que un
proyecto no termina con su ejecución, sino que debe ser monitoreado, evaluado y ajustado para garantizar su éxito a largo plazo.



7. Secuenciación de Unidades de Trabajo y temporalización
Las fechas previstas de apertura de cada Unidad de Trabajo, y los plazos relativos a las tareas son los siguientes:

Unidad de
trabajo

Horas a emplear
para la unidad
(recomendación)

Fecha de
apertura

Fecha
OBLIGATORIA
para entregar
la tarea
(incluyendo 2º
envío si fuera
necesario)

Cuatrimestre

 

1. Identificación
de necesidades
del sector de la
restauración y
organización de
las empresas

7 30/09/25 24/11/2025 Primer
cuatrimestre

 

2. Diseño del
Proyecto de
cocina

8 24/11/2025 11/01/2026

3.Planificación
de la ejecución
del Proyecto

7 12/01/2026 08/03/2026
Segundo

cuatrimestre
 

 

4.
Procedimientos
de control y
evaluación del
Proyecto de
cocina

 8  
 09/03/2026

       

 27/04/2026



8. Bibliografía

Recomendación
ENLACES DE INTERÉS CONTENIDOS EN LA TAREA:

PLAN DE MARKETING
PERSONAL DE HOSTELERÍA
PROYECTOS SOSTENIBLES EN HOSTELERÍA
MODELO DE EMPRESA

https://www.ororojocomunicacion.com/entradaBlog/guia-plan-de-marketing-para-restaurantes
https://hosteleo.com/blog/personal-de-hosteleria-las-claves-para-encontrarlo/
https://serhsprojects.com/ecoprojects-proyectos-de-hosteleria-sostenibles/
https://tomillo.org/wp-content/uploads/2016/12/Modelo_de_Plan_de_Empresa_FTomillo_7877.pdf


9. Recursos necesarios
El alumnado, a través de los contenidos que se le ofrecen a lo largo del curso, irá adquiriendo los conceptos básicos para
introducirse en el módulo. Las actividades de auto evaluación y las tareas afianzarán y concretarán su aprendizaje funcional.

Se suscitará el debate y la puesta en común de ideas, mediante la participación activa del alumnado a través del foro, respetando
la pluralidad de opinión.

Se propiciará que el alumnado sea sujeto activo de su propio aprendizaje, intentando igualmente fomentar el trabajo y la
participación.

El alumnado tendrá a su disposición en el Aula Virtual, y para cada uno de los módulos  profesionales, los siguientes elementos:  

Programaciones docentes. 
Cuestionario de conocimientos previos. 
Unidades didácticas que conforman el módulo profesional, especificando en cada una de   ellas el contenido, su mapa
conceptual, las orientaciones para el alumnado, las tareas a  realizar y los cuestionarios online.


