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PROGRAMACION DIDACTICA

MODULO: Técnicas culinarias basicas y cultura gastronémica en la
sala.

Codigo: AN4830 Duracion: 105 HORAS

PERIODO DE VIGENCIA (4 ANOS): Desde el curso 2025/26 hasta el curso 2029/30

FECHA DE LA ULTIMA MODIFICACION: NOVIEMBRE 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 ordenacién e integracion de la Formacién Profesional.

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

Ley 2/2022, de 12 de mayo, de Formacién Profesional de Andalucia.

Decreto 147/2025, de 17 de septiembre de 2025, por el que se establece la ordenacion de las
ensefianzas de los Grados D y E del Sistema de Formacion Profesional en la Comunidad Autonoma
de Andalucia.

Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacién del aprendizaje del alumnado de
Formacioén Profesional en Andalucia.

Resolucién de 10 de septiembre de 2025, de la Direccion General de Formacién Profesional y
Educacién Permanente (Junta de Andalucia), hace publica la relacién de médulos optativos
admitidos y sus concreciones curriculares para los ciclos formativos de grado medio y superior
en los centros docentes de Andalucia para el curso 2025/2026.

Orden de 26 de septiembre de 2025, por la que se regula la fase de formacién en empresa u organismo
equiparado de los grados D y E del Sistema de Formacion Profesional de la Comunidad Auténoma de
Andalucia

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS PROFESIONALES Y PARA LA EMPLEABILIDAD

PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)
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5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO (U OTRAS PROPUESTAS DIDACTICAS), RAY
TEMPORALIZACION

oG CPPS RA (resultados de UT (unidades de trabajo) TRIM | N° %N
. ES- HORAS | OTA
aprendizaje) TRE
R.A 2. Identifica, 1. Identificacion de materias 1° 45 35%
reconoce y realiza primas

catas de materia prima
para la comunicacion
efectiva en la sala.
R.A 3. Reconoce y 2. Reconocimiento y ejecucion | 2° 45 35%
aplica técnicas de técnicas culinarias
culinarias basicas
relacionadas con la
elaboracion de platos a
la vista del cliente.

R.A 1. Identifica 3. Instalaciones, utiles y 3° 15 35%
instalaciones, utiles y maquinaria del establecimiento
maquinaria basica de
cocina. (FFEOE)

TOTAL | 105 100%

e OG=Objetivos generales. CPPS=Competencias profesionales y para la empleabilidad..
e Enlas columnas OG, CPPS y RA, el nimero o letra se corresponde con la Orden.
e El profesorado identificara los OG y CPPS que estén directamente relacionados con el RA. Pueden ser todos los que en
la Orden se relacionan con el mdédulo 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 analisis previo del médulo profesional.
e La asociacion 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)
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6. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: OTCBYGS

UNIDAD TRABAJO 1 :

Identificacion de materia prima

1.TEMPORALIZACION: 45 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

R.A.2. |dentifica, reconoce y realiza catas de materias primas para la comunicacion efectiva en la

sala.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

a)Se ha reconocido las materias pri-
mas utilizadas en el servicio.

b) Se ha caracterizado los términos
aplicables al aspecto, color, aromas y
sabores de las materias primas.

c¢) Se ha descrito las caracteristicas
de la materia prima a partir de la cata
de la misma, utilizando correcta-
mente el vocabulario propio de este
proceso.

d) Se ha identificado los defectos mas
comunes a través de su cata.

e)Se ha proporcionado al cliente una
informacion detallada sobre la oferta
gastronémica, manteniendo una co-
municacién efectiva, clara y ade-
cuada.

f) Se han realizado las operaciones
teniendo en cuenta la normativa hi-
giénico- sanitaria, de seguridad labo-
ral y proteccion ambiental.

4.CONTENIDOS ORIENTATIVOS

2. Identificacion de materias primas
- Descripcion, variedades, caracteristicas, clasificaciones
y aplicaciones.
e Categorias comerciales y etiquetados.
e Presentaciones comerciales.
e Sellos europeos y sellos espafioles de calidad ali-
mentaria. Identificacion y caracteristicas.
¢ Productos alimentarios espanoles protegidos por
sellos de calidad.
- Realizacioén de catas sencillas de materias primas.
e Lacata.
e Vocabulario.

Junta de Andalucia

Metodologia de la cata.
Herramientas.
Analisis sensorial

— Comunicacién y venta de productos
e Técnicas de venta en restauracion.
e Exposicion de las cualidades de los productos y
servicios.
e Comunicacion verbal y no verbal en la presenta-
cién de productos.

2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
Estos instrumentos y criterios se detallaran en las correspondientes programaciones de aula
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MODULO: OTCBYGS
UNIDAD TRABAJO 2: Reconocimiento y ejecucion de técnicas culinarias

1.TEMPORALIZACION: 45 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

R.A.3. Reconoce y aplica técnicas culinarias basicas relacionadas con la elaboracién de platos a la
vista del cliente.

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4.CONTENIDOS ORIENTATIVOS

a) Se ha reconocido la terminologia basica profesio- 3. Reconocimiento y ejecucién de técnicas cu-
nal. linarias.

b)Se han descrito y clasificado las diferentes técni- |- Terminologia profesional.

cas basicas culinarias. - Preparacion y utilizacion de las maquinas,

c) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos y pateria, Utiles y herramientas.

preelaboracion siguiendo los procedimientos esta- |- Técnicas de coccion.

blecidos.

e Descripcion, analisis, clasificacion y
aplicaciones.

e Procedimientos de ejecucién de las di-
ferentes técnicas.

e Fases y puntos clave en la ejecucion
de cada técnica, control de resultados.

— Preelaboracion de materias primas.

e Tratamientos basicos.

o Cortes y piezas basicos.

o Cortes especificos y piezas con deno-
minacion propia.

e Procedimientos de conservacién de
géneros crudos, semielaborados y ela-
borados.

— ldentificacién y preparacion de elaboracio-
nes a la vista del cliente.

e Trinchados (aves, cerdo, ternera, cor-
dero, etc.).

o Desepinados (pescado azul, blanco,
de roca, marisco, etc.).

¢ Platos frios (marinados, ahumados,
etc.).

o Postres (Crepes, bizcochos, frutas,
etc.).

d)Se han realizado las tareas de organizacion y
puesta a punto en el puesto de trabajo.

e)Se han ejecutado las técnicas culinarias para la
elaboracion de trinchados y desespinados en sala.
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de segu-
ridad laboral y de proteccion ambiental.

5.INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
Estos instrumentos y criterios se detallaran en las correspondientes programaciones de aula.
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MODULO: OTCBYGS
UNIDAD TRABAJO 3: Instalaciones, utiles y maquinaria del establecimiento

1.TEMPORALIZACION: 15 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
R.A.1. Identificacion instalaciones, utiles y maquinaria basica de sala.

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4.CONTENIDOS ORIENTATIVOS

a) Se han caracterizado las diferentes areas del es- |1, |nstalaciones, Utiles y maquinaria del estableci-
tablecimiento. miento.

b) Se ha caracterizado las maquinas, baterias, uti- |- Areas del restaurante relacionadas con el servi-
les y herramientas relacionadas con la produc-  [gjo.
cion culinaria « Zona de almacenamiento de alimentos.

c) Se ha realizado las operaciones de puesta en « Zona de preparacion de alimentos.
marcha, preparacion y mantenimiento de la ma- |« Zona de cocinado.
quinaria. (FFEOE) « Zona de limpieza y reciclado.

d) Se han comprobado las condiciones de preven- |« Zona de servicio.
cion y seguridad en las actividades de prepara- - Maquinaria, bateria, utiles y herramientas de uso
cion. (FFEOE) especifico en el servicio.

e) Se han comprobado las condiciones de preven- |« Descripcién, clasificacion, ubicacién, distribucién
cion y seguridad en las actividades de manteni- |y procedimientos de uso y mantenimiento.
miento de la maquinaria. (FFEOE) - Preparacién de las maquinas, bateria, ttiles y he-
rramientas.
» Condiciones especificas de seguridad que debe
reunir el mobiliario, los equipos, la maquinaria y he-
rramientas.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
Estos instrumentos y criterios se detallaran en las correspondientes programaciones de aula.

7. CONTENIDOS TRANSVERSALES

(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, resolucién de conflictos, respeto y tolerancia.

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

Educacion para el consumo: consumo responsable y conocimiento de los derechos del consumidor.
Educacion ambiental: cuidado con el medio ambiente.

Educacion vial: seguridad y respeto a las normas.

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

©CoNOOR®WN =

Ademas de los contenidos propios del médulo, deberan 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 Educacion en Andalucia
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10. Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de Andalucia.
Se concretaran en la Programacion de Aula.

CONTENIDOS RELATIVOS AL COMPORTAMIENTO RESPONSABLE EN LINEA

El comportamiento responsable en entornos en linea es fundamental para garantizar el respeto a los derechos
de autor y la proteccion de la privacidad y seguridad de las personas. En este sentido, es importante trabajar
en este mddulo 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 violacién de los derechos de autor.

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

8.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
Este mddulo contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de técnicos culinarios y gastronomia
en la sala.
Esa funcién incluye aspectos como: Técnicas culinarias basicas y cultura gastronémica
8.2. LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE
Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
maodulo versaran sobre:
o Caracterizar las maquiarias, bateria, utiles y herramientas relacionadas con la produccién.
¢ Identificacion y categorias comerciales y etiquetas de materias primas.
e Trinchado, desespinado, cortes de diferentes alimentos.

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 Formacién Profesional)

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

2. El caracter dual de la Formacion Profesional se desarrollara mediante una distribucién 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. Lafase 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 dentro
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del Plan de Centro.

5. Con caracter previo al inicio de la fase de formacién 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 |, 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 atencion al alumnado cuya fase de formacion 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 realizacién del/ de lo RA/RRA en el centro docente.

7. Actividades formativas que se desarrollaran durante la FFEOE:

R.A.1. Identificacion instalaciones, utiles y maquinaria basica de sala.

c) Encender la maquina de café 30 minutos antes de la apertura, realizar un backflush, purgar el
vaporizador y comprobar la temperatura y presion de la caldera para asegurar que estan dentro del
rango 6ptimo.

d) Desconectar siempre de la corriente las maquinarias antes de desarmarla para la limpieza
profunda. Ademas, utilizar los Equipos de Proteccién Individual (EPI) adecuados (guantes
anticorte) al limpiar cuchillas o partes afiladas.

e) El supervisor exige la cumplimentacion y firma de una lista de chequeo.

8. La valoracion de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion desarrollados durante la fase
de formacién 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 Médulo Profesional.

9.2. CONSIDERACIONES GENERALES

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

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

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

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

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

3. Estrategias de ensefianza-aprendizaje. La exposicion por parte del profesor, con protagonismo del docente,
se usara cuando sea estrictamente necesario. El eje fundamental son las actividades vinculadas con los RA
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y los CE, en las que el alumno es el protagonista y responsable de su aprendizaje.

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

- Actividades de introduccién (diagndsticas o motivadoras), de desarrollo (actividades en clase o en casa) y
de sintesis (resumen global, ideas o conclusiones principales) en el transcurso de cada UT.

- Actividades de ampliacion (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 algun procedimiento para evaluar (Ej. informe del alumnado sobre la actividad,
debate, cuestionario...).

- Actividades individuales y en grupo.

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

En esta programacién didactica contempla la posibilidad de integrar el uso de recursos educativos abiertos
(REA) en diferentes momentos del proceso de ensefianza-aprendizaje.

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

Los REA se caracterizan por ser accesibles, reutilizables, adaptables y compartir sus contenidos con la
comunidad educativa de manera abierta y colaborativa. Ademas, se basan en la filosofia de compartir el
conocimiento y promover la educacion de manera gratuita y sin restricciones.

La integracion de estos recursos educativos abiertos (REA) en este médulo profesional es una excelente
oportunidad para enriquecer y diversificar el proceso de ensefianza y aprendizaje. Los REA pueden ser de
elaboracion propia o provenir de repositorios oficiales que garanticen su calidad y pertinencia.

Los REA pueden ofrecer contenidos especializados y actualizados para el campo laboral especifico del
estudiante, y permiten a los docentes personalizar el aprendizaje y adaptarlo a las necesidades y preferencias
del estudiante. Ademas, el uso de REA puede fomentar habilidades tecnolégicas y digitales, de busqueda de
informacioén, de seleccion y valoracion de fuentes, asi como de capacidad para trabajar colaborativamente.
También pueden fomentar la creatividad, la innovacién y el espiritu emprendedor, aspectos muy valorados en
el mundo laboral actual.

10. EVALUACION

10.1. CONSIDERACIONES GENERALES

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

2. Segun lo establecido por el art. 44 de la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo de ordenacién e
integracion de la Formacién Profesional, la evaluacién del aprendizaje del alumnado debera
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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,
acreditacién vy titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de los grados D y E del
Sistema de Formacioén 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 formacidon en empresa u organismo equiparado, de al menos el 80 por ciento de la
duracion total del médulo.

En caso de pérdida del derecho de evaluacion continua el alumno/a tendra derecho a la realizacién de
pruebas objetivas que el equipo docente considere oportunas, conforme a los criterios de
evaluaciéon 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 recuperacion/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:
- Realizacion de una prueba escrita de los RA y CE no superados.
- Realizacion de una prueba practica de los RA'Y CE no superados.
4. No se pueden poner minimos en la nota de un instrumento de evaluacién (por ejemplo, un minimo de
3 en el examen para hacer media con trabajos, ejercicios de clase...).

10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION

1. En todo momento, se garantizara una variedad suficiente de momentos e instrumentos de evaluacién
para poder aplicar correctamente los CE asociados a cada RA. Se disefian diversos instrumentos y el
peso de la calificacidn 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 correccién, fichas de autoevaluacion/coevaluacion...

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

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

ejecucion...con sus plantillas de correccion.

3. Los instrumentos de evaluacion 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 evaluacién 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
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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.

3. La calificaciéon 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 (X%),
Examenes (X%).

8. No se puede incluir % de actitud (competencias personales y sociales) de manera independiente con
un peso en la nota global. Pueden valorarse en los distintos instrumentos de evaluacion.

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

10. En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacién, se mantendra la nota mas alta
considerando la que obtuvo en un primer momento y la que ha obtenido en este proceso de mejora
de calificacion. Por consiguiente dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de
evaluacion que no han sido objeto de mejora, generaran una nueva calificacion final del MP que
aparecera como nota de evaluacion final.

11. La nota trimestral 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.

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

RA que impliquen necesariamente la adquisicién 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.

N =

10.4. AUTOEVALUACION Y COEVALUACION

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

En primer lugar, se podra utilizar la auto-evaluacion 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 como han conseguido hacerlo. Se les proporcionara una lista de criterios de evaluacion
y se les pedira que evallen su propio trabajo en funcion de esos criterios. Ademas, se les dara la
oportunidad de comentar sobre lo que les ha resultado mas dificil, lo que les ha resultado mas facil, y qué
estrategias han utilizado para conseguir aprender.

En segundo lugar, se podra hacer uso de la co-evaluacién en los proyectos de grupo. Cada grupo tendra
la oportunidad de evaluar el trabajo de sus companieros de grupo en funcion de los criterios establecidos
por el profesorado. Se les pedira que proporcionen retroalimentacion constructiva y que identifiquen las
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fortalezas y debilidades de cada miembro del grupo. La co-evaluacién 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 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
formacion en empresa u organismo equiparado.

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

3. Al inicio de ese periodo de recuperacién/mejora el profesor entregara a cada alumno/a el Plan
Individualizado de Recuperacién/Mejora (ver modelo en el Cuaderno del Profesor) que recogera:
-RA 'y CE no superados/ mejorables.
-Plan de trabajo.
-Momentos e instrumentos de evaluacion.
-Criterios de calificacion.
-Horario y calendario
-Informacién de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

1. Para los alumnos/as que tengan dificultades con la materia se realizaran actividades de refuerzo tales
como: sesiones de resolucién de dudas previas a los examenes, agrupamiento con compaferos
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 Programacién de Aula.

3. En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra realizar una adaptacion no
significativa y/o de acceso al curriculum: no se adaptaran objetivos, contenidos ni criterios de evaluacion,
pero se podran adaptar materiales, metodologia y procedimientos de evaluacién (mas tiempo para la
realizacion 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 Programacién 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).
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Aplicacion del Disefio Universal para el Aprendizaje (DUA) y atencién a la diversidad

La metodologia de este médulo 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 ensefianza, 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 evaluacién establecidos en el titulo.

De este modo, la programacioén 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

- Materiales realizados por el profesorado
- Pizarra
- Canoén y ordenador

14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Se proponen para este modulo las siguientes:

ACTIVIDAD RA o CE INSTRUMENTO DE EVALUACION
Conferencia de un profesional del sector R.A.2 Informe y comentario del alumno sobre la
sobre Bebidas Espirituosas conferencia realizada.
(complementaria)
Conferencia de un Barista profesional R.A3 Cuestionario para el alumnado
(complementaria)
Visita a la Feria de los Pueblos RA2yR.A3 No

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

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 programacioén y se aplicaran las medidas correctoras
pertinentes.
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| En la Memoria Final se recogeran las variaciones para el curso siguiente.




