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PROGRAMACION DIDACTICA

MODULO: PRODUCTOS CULINARIOS
2° GRADO MEDIO COCINA Y GASTRONOMIA (GM)

Cédigo: 0048 Duraciéon: 252 HORAS

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

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 TIiTULO

v REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo Real Decreto
de Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas. (BOE 23-11-
2007)

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

de Técnico en Cocina y Gastronomia. (BOJA 27- Orden11-2008)

v" ORDEN de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacion certificacion,
acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas en los grados D y E del
Sistema de Formacion en la Comunidad Auténoma Andaluza.

2. OBJETIVOS GENERALES (Orden)

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

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacion, para deter-
minar las necesidades de produccion en cocina.

c¢) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, ttiles y herramientas, recono-
ciendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.

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

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

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

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

ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion.

e) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos
laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad aso-

ciados a la produccion

culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad
durante todo el proceso productivo.

i) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

j) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras

practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES Y PARA LA EMPLEABILIDAD (Orden)
La formacion del médulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales

y sociales CF relacionadas a continuacion:

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

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y herramientas.
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d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecuacion a sus posibles
aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los proce-
so0s, para su decoracion/terminacioén o conservacion.

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

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

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

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

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

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

[) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de ac-
tualizacion de conocimientos en el ambito de su trabajo.

4. PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)

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

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

2.2. Al hilo de lo anterior, las cadenas de restauracion rapida, restauracion mo-
derna, restaurantes tematicos o «neorestauracion», asi como cocina para colectivida-
des, son el subsector que mayor crecimiento estd experimentando, al tiempo que se
espera que se mantenga los proximos afos. En el lado contrario, el mercado apunta a
un estancamiento de los restaurantes tradicionales y de lujo, asi como una evolucion
discreta de la cocina «de autor».

2.3.  Lanecesidad de manejar grandes volimenes de servicio, concentrado en lap-
sos 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 organiza-
cion de la produccion estd variando sustancialmente hacia una mayor especializacion
en las tareas y mayor capacidad de coordinacion entre cada fase de la misma. Conse-
cuentemente, los horarios tienden a flexibilizarse.

2.4.  Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama un nimero importante de
profesionales de la cocina, mas expertos en técnicas especificas, sistemas de produc-
cion basados en 4.% y 5.* 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 posicidon que supone una tarea en un
entorno organizativo de estandarizacion creciente.
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5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO (U OTRAS PROPUESTAS
DIDACTICAS), RAY TEMPORALIZACION

OG [CPPS RA (resultados de apren- |[UT (unidades de trabajo) | TRIMES- N %
dizaje) TRE HOR |NOTA
AS
a a 1. Organiza los procesos 1. ORGANIZA-
b ¢ |productivos y de servicio CION DELOS
g d |en cocina analizando infor- PROCESOS 1° 38 15
1 ] macion oral o escrita. PRODUCTIVOS
j k
k 1
m m
n
c 2. Elabora productos culi- | 2. LA COCINA
e e |narios establecidos selec- TERRITORIAL 1°
f f |cionando y aplicando téc- ESPANOLA 46 20
h g |nicas tradicionales y
avanzadas.
c e |2. Elabora productos culi- 3. LA DIVERSIDAD
e f |narios establecidos selec- DE LAS COCINAS 1°y2° 50 20
f g |cionando y aplicando téc- DEL MUNDO
h nicas traditionalis m
avanzadas.
a 2. Elabora productos culi- |4. LA COCINA
b e |narios establecidos selec- CREATIVA O
C f |cionando y aplicando téc- DE AUTOR
d g |nicas tradicionales y avan- 2° 56 25
e h |zadas.
f 3. Elabora productos culi-
h narios a partir de un con-
junto de materias primas
evaluando las
distintas alternativas.
b e |2. Elabora productos culi- |5. ELABORACION DE
i f  |narios establecidos selec- PLATOS PARA PER- 2° 37 10
g |cionando y aplicando téc- SONAS CON
1 |nicas tradicionales y avan- NECESIDADES
zadas. ALIMENTARIAS ESPECI-
4. Elabora platos para per- FICAS
sonas con necesidades ali-
mentarias especificas
Aunque no aparecen de 6. DECORACION 1°Y 2° 25 10
forma especifica en los RA Y EXPOSICION DE
y CE del titulo, se condi- PLATOS
dera
imprescindible su inclusion
TOTAL|252 100%
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e 0G=0Objetivos generales. CPPS=Competencias profesionales, personales y sociales.

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

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

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

e La determinacion de las UT debe realizarse tras un andlisis previo del médulo profesio-
nal.

e Laasociacidn de UT con RA, en funcion de las caracteristicas del RA y tras valorar su

peso formativo, puede ser:

o Una UT por cada RA.
o Varias UT por cada RA.
o Otros (Debe ser visado por el Equipo Directivo).

Peso de las UT: las UT pueden tener el mismo peso o valor (la nota trimestral/final sera

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

La secuenciacién de los contenidos impartidos en las clases tedricas se estructura segln se

detalla en el cuadro superior, pero en las clases practicas, los RA quedan abiertos en las 2

evaluaciones
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6. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: PRODUCTOS CULINA-

RIOS

UNIDAD TRABAJO 1 : ORGANIZACION DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS

1. TEMPORALIZACION: 38 h.

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE

1. Organiza los procesos productivos y de servicio en cocina analizando informacion oral o escrita.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han caracterizado los diversos ambitos de la produccion y del
servicio en cocina.

b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases dela
produccién y del servicio en cocina.

c¢) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de
equipos, utiles, herramientas y otros.

d) Se han tenido en cuenta las posibles necesidades de

coordinacion con el resto del equipo de cocina.

e) Se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza en

la buena marcha del trabajo.

f) Se han determinado los procedimientos intermedios de conservacion
o mantenimiento teniendo en cuenta las necesidades delas elaboracio-
nes y su uso posterior.

g) Se han determinado los procesos buscando una utilizacién

racional de los recursos materiales y energéticos.

h) Se ha valorado, desde el &mbito organizativo, la normativa
higiénico- sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

4. CONTENIDOS

- Ambitos de la pro-
duccién Culinaria.
Descripcidn y analisis.

- Informacion relacionada
con la organizacion de los
procesos. Fichas técnicas
de produccién, ordenes de
trabajo y otros.

- Fases de la produccion y
el servicio en cocina.
Descripcion y analisis.

- Diagramas de organiza-
cidn y secuenciacion de
las diversas fases produc-
tivas.
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5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE

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

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

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

Examen, tareas y trabajos 35 %

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

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

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

La calificacion de la presentacion controles teorico-practicos serd del 25% de la
calificacion total dela Unidad de Trabajo.

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

rubricas. Los exdmenes dispondran de una plantilla de correccion.

Para la correccion de las fichas técnicas se contara con una rubrica.
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MODULO: PRODUCTOS CULINA-

RIOS

UNIDAD TRABAJO 2 : LAS COCINAS TERRITORIALES ESPANOLAS

1. TEMPORALIZACION: 46 h.

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE

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

avanzadas...

3.CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han identificado las diferentes tecnicas culinarias
avanzadas.

b) Se ha relacionado cada técnica con las caracteristicas de

las materias primas y del producto final.

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

rias avanzadas en los distintos ambitos productivos.

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

ciacion de las operaciones necesarias para la elaboracion de

los productos culinarios.

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

reas, la disponibilidad de todos los elementos necesa-

rios para la produccion.

f) Se han ejecutado los procesos y las tecnicas necesarias

para la obtencion de productos culinarios siguiendo los pro-

cedimientos establecidos.

g) Se han verificado y valorado las caracteristicas finales

delproducto.

h) Se ha desarrollado el servicio en cocina

siguiendo los procedimientos estableci-

dos.

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y fi-

nales de conservacion teniendo en cuenta las necesidades

de los productos obtenidos y su uso posterior.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en

cuenta la normativa higienico-sanitaria, de seguridad labo-

ral

y de proteccion ambiental.

4.CONTENIDO
S PROPUES-
TOS

-elaboracion de productos
culinarios:

- Cocinas territoriales. Des-
cripcion y caracteristicas ge-
nerales.

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

Ejecucion de elaboracio-
nes mas representativas.
Fases, tecnicas, procedi-
mientos. Puntos clave en
su realizacion. Control y
valoracién de resultados.
- Historia y evolucion de
la cocina. Publicaciones,
personas y aconteci-
mientos mas relevantes
del mundo culinario.
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5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE

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

La unidad representa el 20% de la calificacion global del curso
Los instrumentos de calificacion en esta UT seran:

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

Examen, tareas y trabajos 35 %

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

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

La calificacion total de las tareas que se evaluaran a través de las fichas de observacion serd
el 40% de la calificacion de la Unidad de Trabajo.

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

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

rubricas. Los examenes dispondran de una plantilla de correccion.

Para la correccion de las fichas técnicas se contara con una rubrica.
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MODULO: PRODUCTOS CULINA-

RIOS

UNIDAD TRABAJO 3 : LA DIVERSIDAD DE LAS COCINAS DEL MUNDO

1. TEMPORALIZACION: 57 h.

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE

2. Elabora productos culinarios establecidos seleccionando y aplicando técnicas tradicionales y avanza-

das.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han identificado las diferentes tecnicas

culinarias avanzadas.

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

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

d) Se han realizado las tareas de organizacion y secuencia-
cion de las operaciones necesarias para la elaboracion de
los productos culinarios.

e) Se ha verificado, previamente al desarrollo de las ta-
reas, la disponibilidad de todos los elementos necesa-

rios para la produccion.

f) Se han ejecutado los procesos y las tecnicas necesarias
parala obtencion de productos culinarios siguiendo los
proce- dimientos establecidos.

g) Se han verificado y valorado las caracteristicas finales
delproducto.

h) Se ha desarrollado el servicio en cocina

siguiendo losprocedimientos establecidos.

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y
finalesde conservacion teniendo en cuenta las necesi-
dades de los productos obtenidos y su uso posterior.

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

4. CONTENIDOS
Elaboracion de productos culinarios:

- Cocinas territoriales. Des-
cripcion y caracteristicas ge-
nerales.

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

elaboraciones mas signi-

ficativas.

- Ejecucion de
elaboraciones mas
representativas. Fases,

técnicas, procedimientos.
Puntos clave en su realizacion.
Control y valoracion de resulta-
dos.

- Historia y evolucién de la co-
cina. Publicaciones, personas y
acontecimientos mas relevan-
tes del mundo culinario.
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5.INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE

CALIFIACION Todos los CE tendrin en mismo peso o valor dentro de cada
uT

La unidad representa el 20% de la calificacion global del curso
Los instrumentos de calificacion en esta UT seran:

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

Examen, tareas y trabajos 35 %

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

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

La calificacion total de las tareas que se evaluaran a través de las fichas de ob-
servacion sera el 40% de la calificacion de la Unidad de Trabajo.

La calificacion de la presentacion controles teorico-practicos sera

del 25% de la calificacion total dela Unidad de Trabajo.

El apartado observacion, tareas y trabajos sera valo-

rado a través de rubricas. Los exdmenes dispondran

de una plantilla de correccion.

Para la correccion de las fichas técnicas se contard con una ribrica.
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MODULO: PRODUCTOS CULI-
NARIOS UNIDAD TRABAJO 4 LA COCINA CREATIVA O DE

AUTOR

1. TEMPORALIZACION: 49 h.

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE

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

zadas.

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

alternativas.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han identificado las diferentes tecnicas culinarias
avanzadas.

b) Se ha relacionado cada técnica con las caracteristicas de

las materias primas y del producto final.

c) Se ha valorado la importancia de estas tecnicas

culinarias avanzadas en los distintos 4mbitos

productivos.

d) Se han realizado las tareas de organizacion y

secuenciacion delas operaciones necesarias para la

elaboracion de los productos culinarios.

e) Se ha verificado, previamente al desarrollo de las

tareas, la disponibilidad de todos los elementos ne-

cesarios para la produccion.

f) Se han ejecutado los procesos y las tecnicas necesarias

para la obtencion de productos culinarios siguiendo los

procedimientos establecidos.

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

h) Se ha desarrollado el servicio en cocina

siguiendo los procedimientos estableci-

dos.

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y

finales de conservacion teniendo en cuenta las necesida-

des de los productos obtenidos y su uso posterior.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en

cuenta la normativa higienico-sanitaria, de seguridad

laboral y de proteccion ambiental.

a) Se han propuesto diferentes productos culinarios a
partir de un conjunto de materias primas dadas.

b) Se ha valorado la posibilidad de aprovechamiento de recursos.

c) Se han disefiado elaboraciones que combinen los ele-
mentos entre si de manera razonable.

k) Se ha confeccionado un recetario con todas las
elaboraciones realizadas a lo largo del curso/ci-

clo.

4. CONTENIDOS
elaboracion de productos culinarios:

Nuevas tecnologias y tecnicas culina-
riasavanzadas: descripcion, analisis,
ejecucion y aplicaciones.

Historia y evolucion de la co-
cina. Publicaciones, personas y
acontecimientos mas relevantes
del mundo culinario.

elaboracion de productos culina-
rios a partir de un conjunto de ma-
terias primas:

Transformaciones fisico-quimicas de
losalimentos. descripcion y caracte-
risticas.

Cualidades organolépticas de las ma-
terias primas. Valoraciones significa-
tivas y combinaciones basicas.

experimentacion y evaluacion de
posibles combinaciones innova-
doras

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

Procedimientos de ejecucion de los-
productos culinarios.

Fases, tecnicas, puntos clave y
control y valoracion de resultados.
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5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y

CRITERIOS DE

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

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

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

Examen, tareas y trabajos 35 %

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

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

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

La calificacion de la presentacion controles teorico-practicos

serd del 25% de la calificacion total dela Unidad de Trabajo.

El apartado observacion, tareas y trabajos sera valo-

rado a través de rubricas. Los exdmenes dispon-

dran de una plantilla de correccion.

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

valor




ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO
DE GRANADA

UNION EUROPEA
Fondo Soca Europeo E *t e 17/10/2025
MD850202 A
. . Junta de Andalucia
PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL . Pag. 15/
Revisién 3 2

MODULO: PRODUCTOS CULINA-
RIOS

UNIDAD TRABAJO 5 ELABORACION DE PLATOS PARA PERSONAS CON NECESIDADES

ALIMENTARIAS ESPECIFICAS.

1. TEMPORALIZACION: 37h.

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE

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

das.

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

propiasde cada situacion.

3. CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han identificado las diferentes tecnicas culinarias avanzadas.

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

y del producto final.

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

en los distintos ambitos productivos.

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

las operaciones necesarias para la elaboracion de los productos

culinarios.

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

ponibilidad de todos los elementos necesarios para la produccion.

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

obtencion de productos culinarios siguiendo los procedimientos

establecidos.

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

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

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de

conservacion teniendo en cuenta las necesidades de los productos

obtenidos y su uso posterior.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la nor-

mativa higiénico- sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion

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

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

c) Se han reconocido los posibles productos sustitutivos.

d) Se han elaborado los platos siguiendo los procedimientos

establecidos y evitando cruces con alimentos excluidos.

e) Se han valorado las posibles consecuencias para la salud de las personas

con necesidades alimenticias especificas de una manipulacion/preparacion

inadecuada.

4. CONTENIDOS

elaboracion de platos
para personas con ne-
cesidades alimenticias
especificas:

Necesidades nutriciona-
les en personas con ne-
cesidades alimenticias

especificas. Principales
afecciones alimenticias:
alergias e intolerancias.

Dietas tipo. descrip-
cion y caracterizacion.

Productos adecuados
alas necesidades ali-
menticias especifi-
cas.

Procesos de ejecucion
deelaboraciones culina-
rias para dietas.
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f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico- sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambien-
tal.

CALIFICACION Todos los CE tendran en mismo
peso o valor dentro de cada UT La unidad
representa el 10% de la calificacion global del

CUurso
Los instrumentos de calificacion en esta UT seran:

Todos los CE tendran el mismo peso o valor
Ficha de observacion tareas practicas 40%
Controles teoricos practicos 25%
Examen, tareas y trabajos 35 %
La calificacion de las actividades del libro de texto, tendran un valor del 10%
de la calificacion total de la Unidad de Trabajo.
e Lacalificacion de la prueba-control de contenidos y trabajos individuales o
grupales serd el 25% de la calificacion total de la Unidad de Trabajo.
e Lacalificacion total de las tareas que se evaluaran a través de las fichas de
observacion sera el 40% de la calificacion de la Unidad de Trabajo.
La calificacién de la presentacion

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE
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MODULO: PRODUCTOS CULINA-

RIOS

UNIDAD TRABAJO 6 DECORACION Y EXPOSICION DE PLATOS

1. TEMPORALIZACION: 25 h.

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE

2. En el titulo no aparecen RA estipulados de forma especifica

3. CRITERIOS DE EVALUACION

En el titulo no aparecen RA ni CE estipulados
de forma especifica, pero nosotros considera-
mos imprescindible incluirlos en la programa-
cion de aula, no solo por las caracteristicas de
nuestro Centro que intenta disefiar sus practi-
cas lo mas reales posibles, abriendo su forma-
cion a comensales externos, por lo que el
alumnado debe de haber interiorizado estos
conceptos antes de abrir el comedor, si no por-
que ademas estos contenidos los consideramos
totalmente necesarios.

Otras Comunidades Autonomas tambien la in-
cluyen en sus curriculos.

4. CONTENIDOS

Decoracion y presentacion de los platos.
- Colores, formas, volimenes y texturas.
- Eldiseno de las elaboraciones.
- Lapresentacion de los platos.
- Establecimientos de exposicion de platos
- La gestion de quejas y reclamaciones.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE

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

UT

La unidad representa el 10% de la calificacion global del curso

Controles teoricos practicos 25%
Examen, tareas y trabajos 35 %

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

e [.a calificacion de las actividades del libro de texto, tendran un valor del 10% de la calificacion

total de la Unidad de Trabajo.

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

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

e La calificacion de la presentacion controles teorico-practicos sera del 25% de la
calificacion total dela Unidad de Trabajo.
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Elapartado observacion, tareas ytrabajos sera valorado a través de
rubricas. Los exdmenes dispondran de una plantilla de correccion.

Para la correccidon de las fichas técnicas se contara con una rubrica.
[ ]

7. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Ademas de los contenidos propios del modulo, deberan incluirse contenidos y actividades para la educacion
en valores y la atencidén a la cultura andaluza, seguin se establece en la Ley 17/2007 de Educacion en
Andalucia (art. 39 y 40).

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

Educacion para la igualdad en ambos sexos.

Educacion para la paz: no violencia, resoluciéon 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.

©CoNoORwN =

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 autory la proteccion de la privacidad y seguridad de las personas. En este sentido, es importante
trabajar en este moédulo 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 autorizacion puede incurrir en un delito de violacion de los derechos de autor.

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

8.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
Este modulo contiene la formacion necesaria para desempenar la funcion
de produccion y servicio en cocina.
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La produccion y servicio en cocina incluye aspectos como:

- Aplicacion de técnicas culinarias tradicionales y avanzadas.
- Programacion de actividades.

- La elaboracion de diferentes platos culinarios.

- La elaboracion de productos culinarios especificos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

- Ejecutar la elaboracion de los productos culinarios.

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

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

Las lineas de actuacion en el proceso ensenanza-aprendizaje que permiten alcan-

zar los objetivos del modulo versaran sobre:

- La organizacidon de los procesos productivos y las fases de la produccion y

el servicio en cocina con diagramas de organizacidn y secuenciacion de las

diversas fases productivas.

- Utilizacion de técnicas culinarias avanzadas con aplicacion de las nuevas tecnologias.
- La preparacion de elaboraciones culinarias territoriales e internacionales.

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

- La elaboracion de platos para personas con necesidades alimenticias especificas.

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 desarrollara 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 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. El calendario de realizacion de la FFEOE se detallara cada curso en el correspondiente apartado
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dentro del Plan de Centro

5. Con caracter previo al inicio de la fase de formacion en empresa u organismo equiparado, el
alumnado debera 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 médulo 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 atencién al alumnado cuya fase de formacién en empresa u organismo
equiparado se vea interrumpida podran articularse en base a la realizacién 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:
XXX
XXX

8. la valoracion de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacién desarrollados durante
la fase de formacion en empresa u organismo equiparado sera realizada por la persona que ejerza
la tutoria dual de empresa con “superado” 6 “no superado”.

El procedimiento de evaluacién y calificacion del/ de los RA/RRAA ¢ Criterios de Evaluacion
trabajados en el centro de trabajo sera detallado en la correspondiente Programacién de Aula del
Modulo Profesional.

9.2. CONSIDERACIONES GENERALES

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

Las lineas de actuacion en el proceso enseflanza-aprendizaje que permiten alcan-

zar los objetivos del mddulo versaran sobre:

- La organizacion de los procesos productivos y las fases de la produccion y

el servicio en cocina con diagramas de organizacion y secuenciacion de las

diversas fases productivas.

- Utilizacion de técnicas culinarias avanzadas con aplicacion de las nuevas tecnologias.
- La preparacion de elaboraciones culinarias territoriales e internacionales.

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

- La elaboracion de platos para personas con necesidades alimenticias especificas.
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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 ordenacién e
integraciéon de la Formacion Profesional, la evaluacion 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. Segun la Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacion, certificacion,
acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de los grados D y E del
Sistema de Formacién Profesional en la Comunidad Auténoma de Andalucia, la evaluacion
continua de los aprendizajes requerira la asistencia regular y obligatoria, tanto en el centro docente
como en la fase de formacién en empresa u organismo equiparado, de al menos el 80 por ciento
de la duracién total del médulo.

En caso de pérdida del derecho de evaluacion continua el alumno/a tendra derecho a la realizacion 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 calificacion
que estara comprendido entre las fechas de la primera y segunda evaluacion final.

Para este Modulo Profesional las pruebas objetivas referidas seran las siguientes:
XXX

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

10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION

1. En todo momento, se garantizara una variedad suficiente de momentos e instrumentos de
evaluacion para poder aplicar correctamente los CE asociados a cada RA. Se disefan 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.

Junta de Andalucia




UNIGN EUROPEA bl 7‘ ¥ GOBIERNO MINISTERIO
Fondo Social Europeo 1 R T 17/10/2025
EI FSE invierte en tu futuro a a

MD850202 A

. L Junta de Andalucia
PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL . . Pag. 22/
Revisioén 3 2

ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO
DE GRANADA

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

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

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

10.3. CRITERIOS DE CALIFICACION

—

Todas las UT/RA tendran/no tendran el mismo peso. Ver tabla de UT en apartado 5.

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

La calificacion del MP sera 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 debera alcanzar todos los RA asociados al médulo, cada uno con
una calificacion 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 evaluacion los criterios de calificacion se estableceran para cada UT/RA
ligados a los instrumentos de evaluacion utilizados. Ej.: Observacion, tareas y trabajos, Examenes

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. 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, sustituiran a las calificaciones
anteriores. Por consiguiente dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de
evaluacion que si supero 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 calificacion, se mantendra la nota mas alta
considerando la que obtuvo en un primer momento y la que ha obtenido en este proceso de
mejora de calificacién. Por consiguiente dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los
criterios de evaluacion 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 con criterio matematico a partir de un 5.

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

de RA que impliquen necesariamente la adquisicion de RA anteriores, supondra que dichos RA

anteriores han sido adquiridos aun si dichos RA no fueron adquiridos en su momento. Cuando se
dé esta circunstancia para ciertos RA, sera recogida en la programacion.

w N

10.4. AUTOEVALUACION Y COEVALUACION

En esta programacion didactica se contempla la posible utilizacion de la autoevaluacion y la
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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 evaluen su propio trabajo y desempefio y reflexionen sobre lo
que han aprendido y cémo han conseguido hacerlo. Se les proporcionara una lista de criterios de
evaluacion y se les pedira 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 coevaluacién en los proyectos de grupo. Cada grupo
tendra la oportunidad de evaluar el trabajo de sus companeros de grupo en funcién de los criterios
establecidos por el profesorado. Se les pedirad que proporcionen retroalimentacion constructiva y que
identifiquen 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.

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

11. APOYO, REFUERZO Y MEJORA DE LAS COMPETENCIAS

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 formacién en empresa u organismo equiparado.

2. Las actividades de refuerzo, Refuerzo y mejora de las competencias o mejora de los RAy 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. Alinicio 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 evaluacién.

-Criterios de calificacion.

-Horario y calendario

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

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

| 1. Paralos alumnos/as que tengan dificultades con la materia se realizaran actividades de refuerzo tales |
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como: sesiones de resolucion de dudas previas a los examenes, agrupamiento con compaferos
aventajados en actividades de trabajo de los alumnos en clase, actividades en grupo para fomentar
la colaboracion 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 ampliacién destinadas al alumnado con mayor nivel o implicacion.
Se recogeran en la Programacién de Aula.

3. En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra realizar una adaptacién no
significativa y/o de acceso al curriculum: no se adaptaran objetivos, contenidos ni criterios de
evaluacion, pero se podran adaptar materiales, metodologia y procedimientos de 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 evaluacién

Aplicacion del Disefio Universal para el Aprendizaje (DUA) y atencién a la diversidad

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

Las actividades formativas incorporaran apoyos visuales, digitales y practicos, promoviendo la implicacion
activa y el aprendizaje significativo. La evaluacién mantendra 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 programacion garantiza la equidad educativa, la participacién plena del alumnado y el
cumplimiento del principio de accesibilidad universal recogido en la Orden de 18 de septiembre de 2025.

13. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Libro de texto (implantado en el curso académico 2018/2019 y vigente hasta el 2022/23)
- Productos culinarios. Editorial: Altamar.

Bibliografia:

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

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

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

- Gran Larousse de cocina. Editorial: Planeta

- Libro Ingredientes. Edit. Kbneman

Apuntes del profesor

Prensay revistas especializadas Webs:

- Gastronomia & CIA

- Real academia de gastronomia

- Apicius

- Fundacion Alicia
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- Celiacos.org

- Madridfusion

- Webs gastronémicas territoriales

Material audiovisual:

- Videos gastrondmicos

- Demostraciones técnicas

Pizarra Canén

Ordenadores

Material Especifico

Uniformidad de cocina

- Chaquetilla especifica de cocina

- Pantalon.

- Delantal.

- Gorro.

- Panos.

- Calzado, preferiblemente cerrado, oscuroy
antideslizante. Herramientas y cuchilleria

- Cuchillo cebollero.

- Puntilla recta.

- Puntilla curva.

- Pelador.

Ademas, suelen estar disponibles en varios formatos y son descargables a través de la plataforma

classroom o Moodle de Seneca.

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

pués cuelgan en el aula virtual.

Por otra parte, estdn los webinar, seminarios online o conferencias web que se asemejan
mas a una clase al uso porque se desarrollan en tiempo real. Normalmente, para inter-

venir hay unchat a disposicion de los participantes.

Correo electrénico, donde llega toda la informacion relativa al desarrollo del curso. Nor-
mal- mente las instituciones facilitan al alumno una direccion propia con el dominio de
la institucidon que suele estar vinculado al calendario académico.

Tablén de anuncios en el que colgar toda la informacion de interés relativa tanto al desa-

rrollo del curso como referente al sector en cuestion.

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

14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

INSTRUCCIONES EJEMPLO

Las actividades complementarias son

Se proponen para este modulo las siguientes:

las organizadas en horario escolar y seran
evaluables, por lo tanto, habra que

relacionarlas con un RA/CE.
Se deben establecer instrumentos de

evaluacion para medir los aprendizajes
relacionandolos con los RA/CE.

ACTIVIDAD RA o CE | INSTRUMENTO DE
EVALUACION

Visita a un hotel XX Cuestionario para el

(complementaria) alumno

Conferencia de un XX Informe y comentario

profesional del del alumno ajustado a

Junta de Andalucia
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Las actividades extraescolares tendran | | sector un guioén
caracter voluntario, se realizaran fuera o | | (complementaria)
dentro del horario lectivo y, en ningtin caso | | Visitaa FITUR XX NO
formaran parte del proceso de evaluacion. | L(extraescolar)

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

escolar.

15. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

pertinentes.

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 revisara el cumplimiento de la programacion y se aplicaran las medidas correctoras

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




