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PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL

PROGRAMACION DIDACTICA

MODULO: DIGITALIZACION APLICADA AL SECTOR PRODUCTIVO (GM)
12 GM COCINA Y GASTRONOMIA

Codigo: 1664 Duracidn: 32 horas

PERIODO DE VIGENCIA (4 ANOS): Desde el curso 2024/25 hasta el curso 2027/28

FECHA DE LA ULTIMA MODIFICACION: Octubre 2025

ABREVIATURAS: CF: ciclo formativo, RA: resultados de aprendizaje, CE: criterios de evaluacion,
UT: unidades de trabajo
1. REGULACION DEL TiTULO

Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacidn e integracion de la Formacion Profesional.

Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacién del Sistema de
Formacion Profesional.

Decreto 147/2025, de 17 de septiembre de 2025, por el que se establece la ordenacién de las
ensefianzas de los Grados D y E del Sistema de Formacién Profesional en la Comunidad Auténoma de

Andalucia.

Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacion del aprendizaje del alumnado

de Formacidn Profesional en Andalucia.

Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y

Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas.

Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de

Técnico en Cocina y Gastronomia

Resolucién de 26 de junio de 2024, de la Direccion General de Formacién Profesional, por la que se

dictan Instrucciones para regular aspectos relativos a la organizacién y al funcionamiento del curso

2024/2025 en la Comunidad Autdnoma de Andalucia
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2. OBIJETIVOS GENERALES

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del ciclo formativo relacionados a
continuacion:
[) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacién y adquiriendo

conocimientos, para la innovacién y actualizacion en el ambito de su trabajo.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la viabilidad, para
la generacion de su propio empleo.

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES Y PARA LA EMPLEABILIDAD

La formacion del médulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales del
ciclo formativo relacionadas a continuacion:

a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacién recibida.

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.

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

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

[) Mantener el espiritu de innovacién, de mejora de los procesos de produccién y de actualizacién de

conocimientos en el ambito de su trabajo.

4. PROSPECTIVAEN EL SECTOR

La profesion de cocinero se encuentra en un momento de evolucién y cambio debido a diversas causas.
Las principales son las siguientes:

1. Cambio en los habitos de vida de los consumidores. Ademas de las implicaciones obvias del hecho

de que Espana es un destino turistico tradicional, los habitos de vida de los espafioles estadn

cambiando a gran velocidad. La incorporacion de la mujer al trabajo remunerado, la proliferacién
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de hogares de un solo individuo, la lejania a los puestos de trabajo, son, entre otros, factores que
inciden directamente sobre el consumo de alimentos fuera del hogar.

2. Al hilo de lo anterior, las cadenas de restauracién rapida, restauracién moderna, restaurantes
tematicos o «neorestauracidn», asi como cocina para colectividades, son el subsector que mayor
crecimiento estd experimentando, al tiempo que se espera que se mantenga los préximos afos.
Por el lado contrario, el mercado apunta a un estancamiento de los restaurantes tradicionales y de
lujo, asi como una evolucion discreta de la cocina «de autor».

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

4. Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama un nimero importante de profesionales de la
cocina, mas expertos en técnicas especificas, sistemas de produccion basados en 4.2 y 5.2 gama y
manejo de equipos y herramientas fundamentados en tecnologia informatica. Por otro lado, se
hacen imprescindibles las actitudes favorables hacia la autoformacién y hacia la responsabilidad,
tanto en lo referido a la importancia de la seguridad, la higiene y la calidad, como a la posicién que

supone una tarea en un entorno organizativo de estandarizacién creciente.
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5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO, RA Y TEMPORALIZACION

CF 0G CPYE RA (resultados de aprendizaje) UT (unidades de trabajo) TRIMESTRE HORAS %NOTA
o RA 1: Establece las diferencias entre la economia lineal (EL) y la economia circular (EC), identificando las UT1: Economia lineal y economia
coc 1) n) i)j)) . ., . . . . 1 7 20%
ventajas de la EC en relacion con el medio ambiente y el desarrollo sostenible. circular.
RA 2: Caracteriza las tecnologias habilitadoras digitales necesarias para la adecuacién/transformacion de
las empresas a entornos digitales describiendo sus caracteristicas y aplicaciones.
coc 1) n) 1) UT2: La 42 revolucion industrial. 3 7 20%
Este RA 2 dualiza en la empresa desde el 27 de abril al 02 de junio de 2026.
RA 3: Identifica la estructura de los sistemas basados en cloud/nube describiendo su tipologia y campo de UT3: Sistemas basados en cloud /
coc 1) n) c) S 1 6 20%
aplicacién. nube
coc n) i RA 4 Compara los sistemas de produccidon/prestacion de servicios digitalizados con los sistemas clasicos UT4: Tecnologias habilitadoras ) : 20%
n e
! identificando las mejoras introducidas. digitales °
RA 5: Elabora un plan de transformacién de una empresa cldsica del sector en el que se enmarca el titulo,
. . . . _— UTS5: Plan de transformacion
coc 1) n) a)l) basada en una EL, al concepto 4.0, determinando los cambios que introducir en las principales fases del digital 2 6 20%
sistema e indicando cdmo afectaria a los recursos humanos.
TOTAL 32 100%
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®  OG = Objetivos generales. CPYE = Competencias profesionales y para la empleabilidad.

®  Enlas columnas OG, CPYE y RA, el nimero o letra se corresponde con la Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia

El profesorado ha identificado los OG y CPYE 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 2 y 3 de esta
programacion).

® |adeterminacion de las UT se ha realizado tras un anlisis previo del médulo profesional.
La asociacion de UT con RA, en funcién de las caracteristicas del RA y tras valorar su peso formativo, es: Una UT por cada RA.

®  Peso de las UT: las UT tienen el mismo peso o valor (la nota trimestral/final serd la media aritmética segun los porcentajes que se muestran en la tabla).

Digitalizacién aplicada al sector productivo — 1° Cocina y Gastronomia 5/25




28/10/2024

MD850202

PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL
Revisién 2 | Pag. 6/25

6. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: DIGITALIZACION APLICADA AL SECTOR PRODUCTIVO (GM)
UNIDAD TRABAJO 1: Economia lineal y economia circular.

1.TEMPORALIZACION: 7 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE

RA 1: : Establece las diferencias entre la economia lineal (EL) y la economia circular (EC), identificando las
ventajas de la EC en relacién con el medio ambiente y el desarrollo sostenible.

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4. CONTENIDOS ORIENTATIVOS

) . . e Economia lineal y circular. Modelos de
a) Se han identificado las etapas «tipicas» de los ]
empresas basados en las economias
modelos basados en EL y modelos basados en EC. ] .
. lineal y circular.
b) Se ha analizado cada etapa de los modelos ELy ECy . .
. ) i e Responsabilidad social: modelos de

su repercusion en el medio ambiente. .,
. . o empresas y afectacién del
c) Se ha valorado la importancia del reciclaje en los . i
L. medioambiente.
modelos econdmicos. ) o
] - e Importancia del reciclaje en los
d) Se han identificado procesos reales basados en EL. o
] . modelos econémicos.
e) Se han identificado procesos reales basados en EC.
i » e Procesos reales basados en la

f) Se han comparado los modelos anteriores en relacion o
) i ) o economia lineal. Procesos reales
con su impacto medioambiental y los ODS (Objetivos de o
] basados en la economia circular.
Desarrollo Sostenible)

e Comparativa de los modelos en
relacion con su impacto
medioambiental y los objetivos de
desarrollo sostenible.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Criterios de .. Ponderacio
.2 Instrumento de evaluacion
evaluacion n (%)
RA1 Todos Tareas, actividades de clase y proyectos. 80 %
RA1 Todos Prueba escrita. 20%
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MODULO: DIGITALIZACION APLICADA AL SECTOR PRODUCTIVO (GM)
UNIDAD TRABAJO 2: La 42 Revolucion Industrial.

1.TEMPORALIZACION: 7 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

RA 2: Caracteriza las tecnologias habilitadoras digitales necesarias para la adecuacién/transformacion de

las empresas a entornos digitales describiendo sus caracteristicas y aplicaciones.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

4.CONTENIDOS ORIENTATIVOS

a) Se han relacionado los sistemas ciber fisicos
con la evolucidn industrial.

b) Se ha analizado el cambio producido en los
sistemas automatizados.

c) Se ha descrito la combinacidon de la parte
fisica de las industrias con el software, loT
(Internet de las cosas), comunicaciones, entre

otros.

d) Se ha descrito la interrelacidon entre el
mundo fisico y el virtual.

e) Se ha relacionado la migracién a entornos
4.0 con la mejora de los resultados de las

empresas.

f) Se han identificado las ventajas para clientes

y empresas.

industrial

clientes y empresas

por la cuarta revolucion

e Sistemas ciberfisicos. Relacidn con la evolucién

e Sistemas automatizados. Cambios provocados

e Interrelacién entre el mundo fisico y el virtual
e Ventajas de la migracion a entornos 4.0 con la
mejora de resultados de las empresas

e Ventajas de la 4.2 revolucién industrial para

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Criterios de .. Ponderacié
.. Instrumento de evaluacion o
evaluacion n (%)
Este RA dualiza en la empresa desde el 20 de enero al 7 de marzo de
RA2 Todos P 100%
2025.
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MODULO: DIGITALIZACION APLICADA AL SECTOR PRODUCTIVO (GM)
UNIDAD TRABAIJO 3: Sistemas basados en cloud / nube

1.TEMPORALIZACION: 6 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE

RA 3: Identifica la estructura de los sistemas basados en cloud/nube describiendo su tipologia y campo

de aplicacién.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

4.CONTENIDOS ORIENTATIVOS

a) Se han identificado los diferentes niveles de la
cloud/nube.

b) Se han identificado las principales funciones de la
cloud/nube (procesamiento de datos, intercambio
de informacidn, ejecucién de aplicaciones, entre
otros).

c) Se ha descrito el concepto de edge computing y
su relacion con la cloud/nube.

d) Se han definido los conceptos de fog y mist y sus
zonas de aplicacién en el conjunto.

e) Se han identificado las ventajas que proporciona
la utilizacion de la cloud/nube en los sistemas
conectados.

e Cloud. Definicién y niveles

e Posibilidades del trabajo en la cloud

e Edge computing y su relacion con la cloud

e Fogy mist. Relacién con la cloud

e Ventajas del uso de los recursos de la
cloud

e Usodelacloud yla rentabilidad de Ia
empresa

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Criterios de ., Ponderacié
.., Instrumento de evaluacion
evaluacion n (%)
RA3 Todos Tareas, actividades de clase y proyectos. 80 %
RA3 Todos Prueba escrita. 20%
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MODULO: DIGITALIZACION APLICADA AL SECTOR PRODUCTIVO (GM)
UNIDAD TRABAIJO 4: Tecnologias habilitadoras digitales.

1.TEMPORALIZACION: 6 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

RA 4: Compara los sistemas de produccién/prestacidn de servicios digitalizados con los sistemas clasicos
identificando las mejoras introducidas.

a) Se han identificado las tecnologias

habilitadoras (THD) actuales que definen un e Tecnologias habilitadoras (TDH) actuales.
sistema digitalizado. Caracteristicas y aplicaciones

b) Se han descrito las caracteristicas y e Relacién entre TDH y productividad
aplicaciones del loT, IA (Inteligencia Artificial), e Implantacién de las tecnologias habilitadoras:

Big Data, tecnologia 5G, la robdtica
colaborativa, Blockchain, Ciberseguridad,
fabricacién aditiva, realidad virtual, gemelos
digitales, entre otras.

relacion con la reduccién de coste y la mejora
de la competitividad
e Sistemas digitalizados reales. Ejemplos

c) Se ha descrito la contribucién de las THD a la e Tecnologia disruptiva. Ejemplos
mejora de la productividad y la eficiencia de los

sistemas productivos o de prestacién de e Sistemas de almacenamiento de datos
servicios.

d) Se ha relacionado la alineacidon entre las
unidades funcionales de las empresas que
conforman el sistema y su objetivo.

e) Se ha relacionado la implantacién de las
tecnologias habilitadoras (sensérica,
tratamiento de datos, automatizacion y
comunicaciones, entre otras) con la reduccién
de costes y la mejora de la competitividad.

f) Se han relacionado las tecnologias disruptivas
con aplicaciones concretas en los sectores
productivos.

g) Se han definido los sistemas de
almacenamiento de datos no convencionales y
el acceso a los mismos desde cada unidad.

h) Se han descrito las mejoras producidas en el
sistema y en cada una de sus etapas.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
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Criterios de .. Ponderacion
., Instrumento de evaluacion
evaluacion (%)
RA4 Todos Tareas, actividades de clase y proyectos. 80 %
RA4 Todos Prueba escrita. 20%

MODULO: DIGITALIZACION APLICADA AL SECTOR PRODUCTIVO (GM)
UNIDAD TRABAIJO 5: Plan de transformacion digital.

1.TEMPORALIZACION: 6 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

RA 5: Elabora un plan de transformacién de una empresa clasica del sector en el que se enmarca el titulo,
basada en una EL, al concepto 4.0, determinando los cambios a introducir en las principales fases del

sistema e indicando como afectaria a los recursos humanos.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

4.CONTENIDOS ORIENTATIVOS

a) Se ha definido a nivel de bloques el diagrama de
funcionamiento de la empresa clasica.

b) Se han identificado las etapas susceptibles de ser
digitalizadas.

c) Se han definido las tecnologias implicadas en cada una
de las etapas. d) Se ha establecido la conexion de las
etapas digitalizadas con el resto del sistema.

e) Se ha elaborado un diagrama de bloques del sistema
digitalizado.

f) Se ha elaborado un informe de viabilidad y de las
mejoras introducidas.

g) Se ha analizado la mejora en la produccion y gestion de
residuos, entre otras.

h) Se ha elaborado un documento con la secuencia del
plan de transformacion y los recursos empleados.

e Configuracién de una empresa

clasica. Digitalizacion de la empresa

o unidades de esta

e TDH implicadas en la digitalizacion de

las etapas. Relacién entre etapas

e Configuracion de la empresa

digitalizada

e Plan de transformacion. Recursos

empleados

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
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Criterios de ., Ponderacié
.. Instrumento de evaluacion
evaluacion n (%)
RA5 Todos Tareas, actividades de clase y proyectos. 80 %
RA5 Todos Prueba escrita. 20%

7. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Ademas de los contenidos propios del mddulo, deberadn incluirse contenidos y actividades para la
educacion en valores y la atencién a la cultura andaluza, segun se establece en la Ley 17/2007 de Educacién
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.

. Educacioén para la igualdad en ambos sexos.

. Educacién para la paz: no violencia, resolucién de conflictos, respeto y tolerancia.

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

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

. Educaciéon ambiental: cuidado con el medio ambiente.

. Educacion vial: seguridad y respeto a las normas.

O 00 N O Uu B~ W N -

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

10. 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 proteccién de la privacidad y seguridad de las personas. En este sentido, es
importante trabajar en este mdédulo 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 autorizacidn puede incurrir en un delito de violacién de los derechos de autor. Nuestro Centro
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cuenta con el Manual del buen uso del equipamiento informatico, donde se puede ahondar en esta

materia.

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

8.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este mddulo proporciona la formacidén esencial para que los estudiantes comprendan y apliquen los

principios de digitalizacién en diversos sectores productivos. Las funciones relacionadas con la

digitalizacion incluyen:

Anilisis del concepto de digitalizacidén y su impacto en los sectores productivos, abarcando tanto la
tecnologia de la informacion (IT) como la tecnologia de operacién (OT). Se espera que los
estudiantes comprendan las diferencias y similitudes entre estos entornos, asi como su
interconexidn y su relevancia en la organizacién de las empresas.

Identificacion y aplicaciéon de tecnologias habilitadoras digitales (THD), necesarias para la
transformacién digital de las empresas. Se enfatiza su importancia en el desarrollo de productos y
servicios, su contribucidn a una economia mas sostenible y la apertura de nuevos mercados en
entornos digitalizados.

Utilizacién de sistemas en la nube y tecnologias de inteligencia artificial (IA) para optimizar procesos
y andlisis de datos masivos, explorando sus beneficios en la automatizacién y el aumento de
rentabilidad empresarial.

Valoracion de la importancia de los datos y su proteccion en una economia digital globalizada,
estableciendo sistemas de ciberseguridad que aseguren la integridad y confidencialidad de Ia
informacién.

Desarrollo de proyectos de transformacion digital para empresas, analizando los cambios
estratégicos necesarios para alinear los procesos productivos y de negocio con las nuevas

tecnologias.

Las actividades profesionales vinculadas a este médulo se orientan hacia el desarrollo, implementacién y

seguridad de proyectos de digitalizacién en empresas, optimizando sus procesos y estrategias mediante la

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

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

maodulo versardn sobre:

Anidlisis de las tecnologias y herramientas digitales clave, incluyendo IT y OT, y su rol en la
digitalizacion de procesos.

Caracterizacién y evaluacidon de las aplicaciones prdcticas de tecnologias como la nube, edge
computing, ciencia de los datos y sistemas de inteligencia artificial, abordando su integracion en el
entorno empresarial.

Promocién de una metodologia de aprendizaje activa y orientada a proyectos, donde el estudiante
actle como agente principal en su formacién, desarrollando proyectos de transformacion digital
con un enfoque practico.

Elaboracién de un proyecto de transformacién digital en el que los estudiantes identifiquen las
areas estratégicas y de negocio de una empresa, seleccionen tecnologias adecuadas y evallen
posibles brechas de seguridad, integrando soluciones digitales con los recursos humanos vy
documentando los cambios en funcidn de los objetivos estratégicos de la empresa.

Uso de recursos digitales, bibliograficos y audiovisuales, integrando tecnologias de la informacién
(TIC) en el aula para apoyar el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Este enfoque fomenta una visién integral del proceso de digitalizacion, potenciando las habilidades
técnicas y estratégicas de los estudiantes para contribuir activamente en entornos productivos

digitalizados.

9. METODOLOGIA

9.1 CARACTER DUAL DE LA FORMACION PROFESIONAL (art. 55 Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo,

de ordenacién e integracion de la Formacidn Profesional)

1. Toda la oferta de formacion profesional impartida en el CPIFP Hurtado de Mendoza tendra caracter

dual, incorporando una fase de formacién en empresa u organismo equiparado.
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2. El cardacter dual de la Formacion Profesional se desarrollard mediante una distribucidén adecuada de
los procesos formativos entre los centros de formacidn profesional y las empresas u organismos
equiparados, contribuyendo ambos al logro de las competencias previstas en cada oferta de formacion.
3. La fase de formacidn en la empresa tendra una duracién del 25 % de la duracién total prevista de la
formacidn y deberd 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 formacién.

4. Calendario. Durante el curso 2024-25 se implantaran los nuevos Ciclos Formativos Duales en los
cursos de 12 con la siguiente temporalizacién:

15 de septiembre: Inicio del curso escolar.

27 de abril al 02 de junio: Desarrollo de practicas duales en empresas.

Esto implica para este MP un total de 7 horas en la empresa.

5. Con cardcter previo al inicio de la fase de formacion en empresa u organismo equiparado, el
alumnado deberd haber superado, durante el primer curso, los resultados de aprendizaje
correspondientes a la prevencion de riesgos laborales, asi como los relativos al médulo Itinerario para la

Empleabilidad I, con independencia de que dicho mdédulo esté o no dualizado.

6. Conforme a lo dispuesto en el articulo 24 de la orden de 26 de septiembre de 2025 que regula la
FFEOE, las medidas de atencidn al alumnado cuya fase de formacidon en empresa u organismo
equiparado se vea interrumpida podran articularse en base a la realizacion del/ de los RA/RRAA
pendientes en otra empresa u organismo equiparado o, en su caso, la realizacion del/ de lo RA/RRA en el

centro docente.

7. Actividades formativas que se desarrollaran durante la FFEOE:
RA 2: Caracteriza las tecnologias habilitadoras digitales necesarias para la adecuacion/transformacion de
las empresas a entornos digitales describiendo sus caracteristicas y aplicaciones.

- Uso de aplicaciones de gestion de residuos y eficiencia energética

- Utilizacién de Software de gestion de pedidos, control de inventario, trazabilidad de productos

- Manejo de equipos con control digital (hornos inteligentes, sous-vide con control de

temperatura)
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- Elaboraciéon de contenidos para las plataformas online y redes sociales.

- Control de sensores y sistemas de registro digital de temperaturas.

8. La valoracidn de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacidn desarrollados durante la
fase de formacidon en empresa u organismo equiparado sera realizada por la persona que ejerza la
tutoria dual de empresa con “superado” o “no superado”.

El procedimiento de evaluacidn y calificacién del/ de los RA/RRAA o Criterios de Evaluacién trabajados
en el centro de trabajo sera detallado en la correspondiente Programacion de Aula del Médulo

Profesional.

9.2 CONSIDERACIONES GENERALES

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

1. Se deberan adoptar metodologias activas basadas en proyectos y retos, proximas a la realidad
productiva, y la utilizacién de recursos y materiales tecnoldgicos 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
ordenacion del Sistema de Formacion Profesional).

2. Los aprendizajes derivados de los CE pueden ser de tres tipos: saber, saber hacer y saber ser/estar.
Dependiendo del tipo de aprendizaje se elegira la metodologia mas adecuada.

Saber: transmisidn de informacidn por el profesorado o el alumnado, busqueda de informacién por

parte del alumnado...
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Saber hacer: demostraciones practicas, resolucidon de problemas practicos...

Saber ser/estar: Definicidén de pautas relacionadas con actitudes (responsabilidad, participacidn,
iniciativa...).

3. Estrategias de ensefanza-aprendizaje. La exposicion por parte del profesor, con protagonismo del
docente, se usard cuando sea estrictamente necesario. El eje fundamental son las actividades vinculadas
con los RAy 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 Programacién de Aula diferentes tipos de actividades:

Actividades de introduccidn (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.

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

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

- Actividades individuales y en grupo.

5. Espacios. Aula ordinaria, aula de gestion, aula ATECA...

6. Recursos educativos abiertos

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

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

Los REA se caracterizan por ser accesibles, reutilizables, adaptables y compartir sus contenidos con la
comunidad educativa de manera abierta y colaborativa. Ademads, se basan en la filosofia de compartir el

conocimiento y promover la educacién de manera gratuita y sin restricciones.
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La integracién de estos recursos educativos abiertos (REA) en este mdédulo profesional es una excelente
oportunidad para enriquecer y diversificar el proceso de ensefianza y aprendizaje. Los REA pueden ser
de elaboracién propia o provenir de repositorios oficiales que garanticen su calidad y pertinencia.

Los 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 digitales, de busqueda de
informacidn, de seleccion y valoracion de fuentes, asi como de capacidad para trabajar
colaborativamente. También pueden fomentar la creatividad, la innovacidn 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
integracién de la Formacion Profesional, la evaluacidn 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.Segln la Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacién, certificacién,
acreditacion y titulacién académica del alumnado que cursa ensefanzas de los grados D y E del Sistema
de Formacioén Profesional en la Comunidad Autdnoma de Andalucia, la evaluacion continua de los
aprendizajes requerird la asistencia regular y obligatoria, tanto en el centro docente como en la fase de
formacidn en empresa u organismo equiparado, de al menos el 80 por ciento de la duracion total del

maodulo.
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En caso de pérdida del derecho de evaluacidn continua el alumno/a tendra derecho a la realizacién de
pruebas objetivas que el equipo docente considere oportunas, conforme a los criterios de evaluacion
asociados a los resultados de aprendizaje no superados, y a lo incluido en esta programacion didactica
y en el proyecto educativo del centro. Estas pruebas objetivas se desarrollaran durante el periodo de
Refuerzo y mejora de las competencias/mejora de la calificacién que estard comprendido entre las

fechas de la primera y segunda evaluacion final.

Para este Modulo Profesional las pruebas objetivas referidas seran las siguientes:
- Pruebas escritas con preguntas largas y/o tipo test
4.No se pueden poner minimos en la nota de un instrumento de evaluacidn (por ejemplo, un minimo de

3 en el examen para hacer media con trabajos, ejercicios de clase...).

10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION

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

2. Los instrumentos de evaluacién utilizados para comprobar y medir los aprendizajes se elegirdn y
disefiaran en funcioén de los RA y CE. Se utilizaran:

- Para observacion: fichas de observacion...

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

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

- Para examenes: prueba escrita (test, preguntas cortas, desarrollo), prueba oral, prueba de
ejecucidn..., con sus plantillas de correccién.

3. Los instrumentos de evaluacidn 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 calificacién.
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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 UT/RA tendran/no tendran el mismo peso. Ver tabla de UT en apartado 5.

2.Todos los CE tendran/no tendran el mismo peso. Ver tabla de UT en apartado 6.

3.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 deberd alcanzar todos los RA asociados al médulo, cada uno con una
calificacién igual o superior a 5, entendida para cada RA como evidencia de la adquisicién del mismo.
5.Para superar un RA se hara la media aritmética/ponderada 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 calificacién mayor o
igual a 5.

7.En el periodo ordinario de evaluacién los criterios de calificacién se estableceran para cada UT/RA
ligados a los instrumentos de evaluacion utilizados. Ej.: Observacion, tareas y trabajos (20%), Exdmenes
(80%).

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.Para el alumnado que no haya perdido el derecho a evaluacion continua, las calificaciones que obtenga
en el periodo de refuerzo y mejora de las competencias, sustituirdn a las calificaciones anteriores. Por
consiguiente, dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de evaluacién que si superd
en su momento, generaran una nueva calificacién final del MP que sera la que aparecerd como nota de
evaluacién final.

10.En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacidn, se mantendrd la nota mas alta
considerando la que obtuvo en un primer momento y la que ha obtenido en este proceso de mejora de

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

11.La nota trimestral serd 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 con criterio matematico a partir de un 5.

13.En aquellos MMPP que tengan un cardcter de progresividad en los aprendizajes, la adquisicion de RA
gue 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.

10.4 AUTOEVALUACION Y CO-EVALUACION

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

aprendizaje.

En primer lugar, se podra utilizar la auto-evaluacion al final de cada unidad didactica o resultado de
aprendizaje, para que los estudiantes evallen su propio trabajo y desempenio y reflexionen sobre lo que
han aprendido y cdmo han conseguido hacerlo. Se les proporcionard una lista de criterios de evaluacién
y se les pedira que evalien 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 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 retroalimentacidén constructiva y que identifiquen las
fortalezas y debilidades de cada miembro del grupo. La co-evaluacion es de gran utilidad para fomentar
la colaboracion entre los estudiantes y para que puedan aprender a trabajar en equipo de manera mas

eficaz.
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Estas herramientas ayudaran al profesorado a evaluar de manera mas precisa el trabajo y el desempefio

de los estudiantes.

11. APOYO, REFUERZO Y RECUPERACION

1.Se estableceran actividades de apoyo/ refuerzo dirigidas a ayudar a los alumnos/as que necesiten de
medidas encaminadas a facilitarles el logro de determinados RA no superados durante el curso, con
independencia de que su desarrollo se haya producido en el centro docente o en la fase de formacidn
en empresa u organismo equiparado.
2.Las actividades de refuerzo, Refuerzo y mejora de las competencias o mejora de los RA y CE previstas
para el periodo de Refuerzo y mejora de las competencias/mejora se recogeran especificamente en el
Plan Individualizado de Refuerzo y mejora de las competencias/Mejora.
3.Al inicio de ese periodo de Refuerzo y mejora de las competencias/mejora el profesor entregara a
cada alumno/a el Plan Individualizado de Refuerzo y mejora de las competencias/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.
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-Horario y calendario

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

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD
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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 companeros
aventajados en actividades de trabajo de los alumnos en clase, actividades en grupo para fomentar la
colaboracién y cooperacion de los alumnos con mayor nivel de conocimientos con los que presenten un
nivel mas bajo, etc. Se recogeran en la Programacion de Aula.

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

3. En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podrd 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 evaluacion (mas tiempo para la
realizaciéon de exdmenes, 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 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 evaluacion en FP).
Aplicacion del Diseiio Universal para el Aprendizaje (DUA) y atencion a la diversidad

La metodologia de este mdédulo se fundamenta en los principios del Diseiio Universal para el
Aprendizaje (DUA), garantizando que todos los estudiantes puedan acceder, participar y progresar
en igualdad de condiciones. Se diversificaran las estrategias de ensefianza, los recursos y las formas
de evaluacion, ofreciendo distintas vias para comprender los contenidos, expresarse y demostrar

los aprendizajes.

Las actividades formativas incorporardn apoyos visuales, digitales y prdcticos, promoviendo la
implicacion activa y el aprendizaje significativo. La evaluacion mantendrd un caracter continuo,
formativo e inclusivo, aplicando ajustes razonables cuando existan necesidades especificas de apoyo,

sin alterar los resultados de aprendizaje ni los criterios de evaluacion establecidos en el titulo.

De este modo, la programacién garantiza la equidad educativa, la participacion plena del alumnado y el
cumplimiento del principio de accesibilidad universal recogido en la Orden de 18 de septiembre de

2025.
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13. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

El profesor/la profesora facilitara los materiales que se vayan a utilizar. Los materiales y recursos
utilizados seran:
- Material en formato digital y copias facilitadas por el profesor.
- Material audiovisual: presentaciones y videos relacionados con los contenidos del médulo.
- Revistas especializadas del sector turistico.
- Publicaciones de prensa nacional y estadisticas.
- Distintas paginas webs relacionadas con el médulo profesional.

- Pizarra, caindn y ordenador. Ordenadores de mesa, portatiles, chromebooks.

Bibliografia recomendada/utilizada es:
- Digitalizacién aplicada a los sectores productivos (Grado Medio) M.G. Lopez (2024) Ed. Paraninfo.
(fecha de inicio de uso: curso 2024/2025)
- Digitalizacion aplicada a los sectores productivos (Grado Medio) Juan Carlos Moreno (2024) Ed.
Sintesis.

- Digitalizacién aplicada a los sectores productivos. (Grado Medio) 2024 Editorial Altamar.

14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades complementarias y extraescolares seran las que determine el departamento de hosteleria
y turismo a inicio de curso. Se propondran las siguientes, las cuales se aprobardn en reunién de Equipo

Docente y de Departamento a principios de cada curso escolar.
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INSTRUMENTO DE EVALUACION. Trabajo

turistico de la ciudad.

Visita RA o CE
para entregar
Visita a establecimientos
del sector hostelero y/o RA1/RAS5 Cuestionario

Las actividades complementarias y extraescolares no resultan imprescindibles para el correcto

seguimiento del modulo.

15. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

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

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

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