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PROGRAMACION DIDACTICA

Cédigo:

MODULO: mODULO: Gastronomia y nutricion
Direccion de Servicios en Restauracion.

0502. Duracion:70horas

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

REGULACION DEL TiTULO

Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion 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 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 Formacion Profesional en Andalucia.

Real Decreto 1254/2009, de 24 de julio, por el que se establece el titulo de Técnico Superior
en Agencias de Viajes y Gestion de Eventos y se fijan sus ensefianzas minimas

ORDEN de 13 de octubre de 2010, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al Técnico Superior en Agencias de Viajes y Gestion de Eventos
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 (Orden)

a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial identificando y analizando los componentes del

mismo para definir los productos y servicios que ofrece la empresa.

b) Identificar los productos y servicios que ofrece la empresa reconociendo sus caracteristicas para

disefiar los procesos de produccion.

c) Reconocer los procesos de produccidén, analizando sus caracteristicas y sus fases para
determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios.

d) Realizar fichas técnicas de produccioén, identificando y valorando los parametros que las carac-
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terizan para determinar la oferta de servicio de alimentos y bebidas, fijar precios y estandarizar

procesos

i) Controlar los datos originados por la produccién y/o servicio, reconociendo su naturaleza para

cumplimentar la documentacion administrativa relacionada.

n) Reconocer posibilidades de negocio, analizando el mercado y estudiando su viabilidad para

desarrollar la cultura emprendedora y generar su propio empleo.

COMPETENCIAS PROFESIONALES Y PARA LA EMPLEABILIDAD (Orden)

a) Definir los productos y servicios que ofrece la empresa teniendo en

parametros del proyecto estratégico.

b) Disefar los procesos de produccion y servicio, determinar su
cuenta los objetivos de la empresa.

organizativa y los recursos necesarios, teniendo en

cuenta los

estructura

C) Determinar la oferta de servicios de alimentos y bebidas, realizando las fichas
técnicas de produccién, para fijar precios y estandarizar procesos.

h) Cumplimentar la documentacién administrativa relacionada con las unidades de
produccion y/o servicio, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier

actividad que pueda

derivarse,

) Supervisar y aplicar procedimientos de gestion de calidad, de
universal y de disefio para todos, en las actividades profesionales

procesos de produccién o prestacion  de servicios.

PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)

Las Administraciones educativas tendran en cuenta, al desarrollar el

correspondiente, las siguientes consideraciones:

utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

incluidas

accesibilidad

en los

curriculo

a) En la actualidad se cuenta en Espaina con mas de 330.000 empresas
cafeterias, bares,
hospitales, colectividades, catering, discotecas, pubs, etc. Se trata de mas de 1.200.000
personas trabajando en la especialidad de servicios y con un incremento de unas 150.000

dedicadas al sector de la hosteleria, entre hoteles, restaurantes,

personas en época de verano.

b) En cuanto a la tipologia de establecimientos, la tendencia del mercado apunta hacia
un estancamiento, en cuanto a crecimiento se refiere, de los restaurantes tradicionales, de
lujo, y de los llamados «de autor» -en Espana existe el triple de restaurantes

por
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persona que en el resto de Europa- mientras que se prevé una gran expansion y

consolidacion de las empresas dedicadas a la restauracion para colectivas (centros
sanitarios, centros escolares, empresas, centros de ocio, etc.) y de las llamadas

abarcan un gran ambito
de gama y conceptos. Otros establecimientos, como cafeterias, cervecerias, pubs,

«empresas de restauracion moderna» o «neorestauraciény, que

discotecas, bares, etc. siguen ocupando un importante porcentaje en la oferta de

establecimientos de hosteleria de nuestro pais.

c) A causa de la gran diversificacion de actividades empresariales en el sector de

hosteleria y mas concretamente en el subsector de

restauracion, se hace indispensable

la aparicién de profesionales cualificados para dirigir y supervisar la gran cantidad de

empresas

de servicios de comidas y bebidas. Deben ser profesionales del

sector

gue sepan adecuarse y responder a las nuevas estructuras organizativas, productivas y de

servicios.

d) Las funciones que seran desempefadas por este titulado se relacionan con la
direccion, la comercializacion de los productos, la organizacion de eventos y servicios de
restauracion y de las unidades de produccion entre otras. La evolucion profesional
relacionada con el avance tecnoldgico se traducira en la introduccion de nuevas técnicas y
sistemas de atencidn y servicio al cliente, programas informaticos para la gestion y control
de establecimientos y servicios y el uso continuo de Internet para el intercambio de
informacion. Por ultimo, la evolucion organizativa dependera, en gran medida, de las

caracteristicas de los equipos y
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TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO, RA Y TEMPORALIZACION

OG | CPPS | RA (resultados de UT (unidades de trabajo) TRIME | N° %NOT
aprendizaje) S-TRE |HORA |A
S
B A, RA1. Identifica 1. IDENTIFICACION DE 1 11 25 %
éggg?)rr]\gr%sicas LAS TENDENCIAS
analizando sus GASTRONOMICAS
principios y
caracteristicas.
D A, RA2. Reconoce la 2. GASTRONOMIA 1 11 25 %
C gastronomia espafola ESPANOLA E
D e internacional, INTERNACIONAL
identificando los
productos,
elaboracionesy
tradiciones
ylo
costumbres
mas
representativa
S.
D C RA3. Identifica las 3. IDENTIFICACION DE 2 24 25 %
E | propiedades LAS PROPIEDADES
nutricionales de los NUTRICIONALES DE
alimentos analizando LOS ALIMENTOS
sus funciones en la FORMACION DUAL
alimentacion. RA3 c,d
B B, RA4. Aplica principios 4. APLICACION DE 2 24 25 %
D C, basicos de dietética LOS PRINCIPIOS
E | D, en establecimientos BASICOS DE
J N de restauracion, DIETETICA
K relacionando las FORMACION DUAL
propiedades dietéticas RA4 ij
%utricionales de los
alimentos con las
necesidades del
cliente.
TOTAL 100%

1. OG=O0bjetivos generales. CPPS=Competencias profesionales, personales y sociales.

2. Enlas columnas OG, CPPS y RA, el nimero o letra se corresponde con la Orden.

3. 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 médulo o alguno/os de ellos (ver
puntos 2 y 3 de esta programacion).

4. _Insertar tantas filas como sean necesarias para completar los RA.
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formativo, puede ser:
Una UT por cada RA.
Varias UT por cada RA.
Otros (Debe ser visado por el Equipo Directivo).

5. La determinacion de las UT debe realizarse tras un analisis previo del médulo profesional.
6. La asociaciéon de UT con RA, en funcién de las caracteristicas del RA y tras valorar su peso

- 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: GASTRONOMIA Y NUTRICION
: IDENTIFICACION DE LAS TENDENCIAS
GASTRONOMICAS

UNIDAD TRABAJO 1

1.TEMPORALIZACION: 11horas

1.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

Identifica tendencias gastrondmicas analizando sus principios y caracteristicas.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

a) Se han reconocido la
procedencia del concepto, la etimologia
y el origen del término «gastronomia».
b) Se han identificado los hechos
mas relevantes relacionados con la
gastronomia.

c) Se han identificado vy
caracterizado las diferentes
publicaciones y autores relacionados
con la gastronomia.

d) Se han reconocido eventos y
distinciones gastronémicas de
relevancia.

e) Se han reconocido y
caracterizado los movimientos o
corrientes culinarias, asi como sus
principales representantes.

f) Se han reconocido y
caracterizado las tendencias o
corrientes gastronémicas

actuales.

1.CONTENIDOS (Orden)

Identificacion de tendencias gastrondmicas:

a. Gastronomia. Concepto Y
etimologia. CE a)
b. Historia y evolucién de la

gastronomia. Hechos y personas mas
relevantes. Publicaciones y autores
destacados. CE b)

C. Eventos y distinciones
gastrondmicas mas relevantes. CE d)

d. Evolucién cronoldogica de los
movimientos o corrientes culinarias.
Cocina tradicional, cocina moderna o
alta cocina, «nouvelle cuisine» y nueva
cocina espafnola. Principales
personajes. CE e)

e. Tendencias actuales. CE f)

i. En la cocina creativa o de
autor, molecular, fusion,
tecno-emocional

ii. En el consumo y servicio de
bebidas alcohdlicas y no
alcoholicas.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
Trabajos, y entregas a través de Classroom.
Exposiciones participacion positiva en clase
Si no se realizan las tareas y no se asiste regularmente a clase se hara una prueba

objetiva en junio.
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MODULO: GASTRONOMIA Y NUTRICION
UNIDAD TRABAJO 2 : GASTRONOMIA ESPANOLA E INTERNACIONAL
1.TEMPORALIZACION: 11 horas
2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)
2. Reconoce la gastronomia espafiola e internacional, identificando  los
productos, elaboraciones y tradiciones y/o costumbres mas representativas.
3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden) 4.CONTENIDOS (Orden)

1. Se ha relacionado la Gastronomia espanola e internacional:
gastronomia con la cultura de los - Relacion entre gastronomia y cultura. CE a)
pueblos. La gastronomia como recurso turistico
2. Se han reconocido las - Gastronomia espanola. Caracteristicas
elaboraciones y productos espafioles generales y regionales. CE c)

mas significativos. Productos y elaboraciones mas

3. Se han identificado las significativas. CE b)

caracteristicas de la gastronomia Costumbres y tradiciones

espafola. gastronémicas. CE d)

4. Se han analizado las Aportaciones al patrimonio
costumbres y tradiciones gastronémico internacional. CE e)
gastronémicas espafnolas. La gastronomia andaluza

5. Sehan analizado las - Gastronomia internacional. Caracteristicas
aportaciones de la gastronomia generales por paises o areas geograficas. CE
espanfola al patrimonio gastronémico )

internacional.

. . Productos y elaboraciones mas
6. Se han identificado las significativas. CE g)

caracteristicas de la gastronomia
internacional por paises, areas o zonas
geograficas.
7. Se han reconocido las
elaboraciones y productos internacionales
mas significativos.
8. Se ha reconocido la
influencia de la gastronomia
internacional en la
gastronomia espafola.
INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
Trabajos, y entregas a través de Classroom. Exposiciones
participacion positiva en clase
Si no se realizan las tareas y no se asiste regularmente a clase se hara una prueba objetiva en
junio.

Influencia en la gastronomia espafiola. CE h)

Costumbres y tradiciones gastronémicas
de otros pueblos y culturas.
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MODULO: GASTRONOMIA Y NUTRICION
UNIDAD TRABAJO 3 : IDENTIFICACION DE LAS PROPIEDADES NUTRICIONALES DE
LOS ALIMENTOS

1.TEMPORALIZACION: 24 horas

1. RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)
2. Identifica las propiedades nutricionales de los alimentos analizando sus funciones en la alimentacion.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden) 4.CONTENIDOS (Orden)
FORMACION DUAL

RA3 c,d Identificacién de las propiedades nutricionales de los
alimentos:
1. Conceptos de alimentos y alimentacién. CE a)

A. Se han descrito los conceptos de 2. Grupos de alimentos. Piramide de los alimentos.
alimento y alimentacion. Tipos de piramides. CE b)
B. Se ha caracterizado la 3. Alimentacion y salud. Habitos alimentarios sanos.
piramide de los alimentos y su Nuevos habitos alimentarios. CE c) d)
relacién con los distintos grupos. Importancia de los habitos

C. Se han relacionado los habitos alimentarios saludables. CE c)

alimentarios con su influencia en la 4. Concepto de nutricién.CE e)

salud.

5. Nutrientes. Definicion, clases y funciones.

D.  Se han reconocido los nuevos Degradacion de nutrientes. Relacion entre grupos
habitos alimentarios en la sociedad de alimentos y nutrientes. CE f) g)

actual.

E. Se ha descrito el concepto de nutricion.

F. Se han identificado los

nutrientes y sus funciones.
G. Se han identificado los nutrientes
presentes en los grupos
de alimentos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
Trabajos, y entregas a través de Classroom. Exposiciones
participacion positiva en clase
Si no se realizan las tareas y no se asiste regularmente a clase se hara una prueba objetiva en
junio.
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UNIDAD TRABAJO 4 : APLICACION

MODULO: GASTRONOMIA Y NUTRICION

DE LOS PRINCIPIOS BASICOS DE DIETETICA

1.TEMPORALIZACION: 24 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

4. Aplica principios basicos de dietética en establecimientos de restauracion, relacionando las
propiedades dietéticas y nutricionales de los alimentos con las necesidades del cliente.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)
FORMACION DUAL
RA4 i,j

a) Se ha descrito el concepto de dietética.
b) Se han reconocido las

necesidades nutricionales y energéticas

de las personas a lo largo de su vida y su
relacién con el metabolismo.

c) Se han reconocido diferentes

tipos de dietas relacionadas con estilos

de vida.

d) Se han reconocido los valores para
la salud de la dieta mediterranea.

e) Se han manejado tablas de
composicion de alimentos para la
confeccion de dietas.

f) Se han descrito dietas tipo y sus
posibles aplicaciones.

9) Se han aplicado principios
dietéticos para elaborar dietas y menus

especificos en establecimientos de
restauracion.
h) Se han caracterizado y disefiado

dietas para personas con necesidades
alimenticias especificas.

i) Se ha reconocido la importancia de
habitos alimentarios saludables a lo largo
de la vida.

i) Se ha reconocido y valorado la
importancia de una estricta observacion en
la confeccion de dietas y sus elaboraciones
culinarias.

4.CONTENIDOS (Orden)

Aplicacién de principios basicos de dietética:

- Dietética. Concepto y finalidad. CE a) b)

- La dieta mediterranea. CE d) i)
Rueda de los alimentos. Uso de tablas de
composicion de alimentos. CE e)
- Dietas tipo en restauracion. CE c) f)
Principios dietéticos para elaboracion de
dietas y menus especificos en restauracion.
9)))
Caracterizacion de dietas para personas
con necesidades alimenticias especificas.
CE h)

Dietas asociadas a estados fisioldgicos
y/o patoldgicos. Alergias e intolerancias
alimentarias y otros trastornos
alimenticios. CE g)

participacion positiva en clase

junio.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
Trabajos, y entregas a través de Classroom. Exposiciones

Si no se realizan las tareas y no se asiste regularmente a clase se hara una prueba objetiva en
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7. CONTENIDOS TRANSVERSALES

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

Noakwd

8.
9.

10.
1.

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.

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

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 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 autorizacion puede incurrir en un delito de violacion de los derechos de
autor.
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8. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS Y LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE

ENSENANZA-APRENDIZAJE (Orden)

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de

asesoramiento gastronémico y dietético en establecimientos y empresas de restauracion. Las

actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
- Informacion al cliente sobre la gastronomia autdctona o de una zona determinada.

- Conocimiento de la cultura gastronémica de clientes de distinta procedencia.

- Atencidn al cliente con necesidades alimenticias especificas.
- El disefio de dietas y menus para establecimientos y empresas de restauracion.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo formativo que
se relacionan a continuacion:
b) Identificar los productos y servicios que ofrece la empresa reconociendo sus caracteristicas para
disefiar los procesos de produccion.
d) Realizar fichas técnicas de produccion, identificando y valorando los parametros que las

caracterizan para determinar la oferta de servicio de alimentos y bebidas, fijar precios y

estandarizar procesos.

e) ldentificar necesidades de produccion, caracterizando y secuenciando las tareas para

programar actividades y organizar recursos.
j) Analizar protocolos de actuacion ante posibles demandas de los clientes, identificando las
caracteristicas de cada caso para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y

reclamaciones, pudiendo utilizar al menos dos lenguas extranjeras.

k) Identificar factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la produccion y al servicio,
analizando sus caracteristicas y protocolos de actuacion para cumplir con las normas de seguridad
laboral y ambiental, y de higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y
sociales de éste titulo que se relacionan a continuacion:
a) Definir los productos y servicios que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parametros del
proyecto estratégico.
b) Disenar los procesos de produccion y servicio, determinar su estructura organizativa y los

recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

c) Determinar la oferta de servicios de alimentos y bebidas, realizando las fichas técnicas de
produccién, para fijar precios y estandarizar procesos.
d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de produccion
y los objetivos prefijados.
i) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir
con sus expectativas y lograr su satisfaccion.
A) Supervisar y aplicar procedimientos de gestion de calidad, de accesibilidad universal y de

diseno para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccién o
prestacién de servicios.

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 moédulo versaran sobre:
- Conocimiento de la gastronomia, su historia, evolucion y nuevas tendencias.
- Estudio de la gastronomia espafiola, internacional y la especifica de determinadas culturas.
- Aplicacion de los aspectos basicos de la alimentacion, nutricién y dietética en
establecimientos y empresas de restauracion.
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9. METODOLOGIA

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

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

caracter dual, incorporando una fase de formacion 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 formacion 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 detalla cada curso en el correspondiente apartado

dentro del Plan de Centro

5. Con caracter previo al inicio de la fase de formacidon en empresa u organismo equiparado, el
los resultados de aprendizaje
correspondientes a la prevencidon de riesgos laborales, asi como los relativos al médulo Itinerario
para la Empleabilidad Y, con independencia de que dicho médulo esté o no dualizado.

alumnado debera haber superado, durante el primer curso,

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 formaciéon 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:

XXX
XXX

8. la valoracién de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion 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 evaluacion 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

Moédulo Profesional.
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9.2. CONSIDERACIONES GENERALES

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

1. Se deberan adoptar metodologias activas basadas en proyectos y retos, proximas a la realidad
productiva, y la utilizacion de recursos y materiales tecnoldgicos que garanticen la calidad y
actualizacién 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 ordenacioén 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. Asi, por
ejemplo:
Saber: transmisidn 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: Definicion de pautas relacionadas con actitudes (responsabilidad, participacion,

iniciativa...

)-

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

aprendizaje.

4. Tipos de actividades. Las actividades deben adecuarse a los tipos de contenidos, los CE y RA.
Se definiran para las UT en la Programacion de Aula diferentes tipos de actividades:
Actividades de introduccion (diagndsticas o motivadoras), de desarrollo (actividades en clase o

en casa) y de sintesis (resumen global, ideas o conclusiones principales) en el transcurso de

cada UT.

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 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
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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 mddulo profesional es una
excelente oportunidad para enriquecer y diversificar el proceso de ensenanza y aprendizaje. Los
REA pueden ser de elaboraciéon 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 informacién, de seleccién 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 actua

10. EVALUACION
10.1. CONSIDERACIONES GENERALES

3. La evaluaciéon 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.

4. Segun lo establecido por el art. 44 de la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo de ordenacion e
integracion de la Formacién 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

5. 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 ensefanzas de los grados D y E
del Sistema de Formacién Profesional en la Comunidad Autdénoma de Andalucia, la evaluacion
continua de los aprendizajes requerird la asistencia regular y obligatoria, tanto en el centro
docente como en la fase de formacion 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
realizacién de pruebas objetivas que el equipo docente considere oportunas, conforme a
los criterios de evaluacién asociados a los resultados de aprendizaje no superados, y
a lo incluido en esta programacién 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 Mddulo Profesional las pruebas objetivas referidas seran las siguientes:
TIPO TEST, PREGUNTAS CORTAS, SUPUESTOS PRACTICOS



ADO *E UNION EUROPEA
\)\(‘- 05 o & i ¥  GOBIERNG MINISTERIO
Q \)‘ % i o Fondo Social Europeo ; g Cooha Eiéﬁﬁ?\é%ﬁiﬁmgmw 1 7/1 0/2 02 5

i‘ Q,’L?’{‘\\) 6;66 Xk EI FSE invierte en tu futuro -
g‘ Q\Z\\ /lfl;} 3 A
ESCUEL:D’E’;:TELERA M D850202
Bt o : . . Junta de Andaluciz
PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL Pag. 15/

Revision 3
18

10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION

H.

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 disefian diversos
instrumentos y el peso de la calificacién se reparte, sin que se de relevancia excesiva a unos
sobre otros, para favorecer la evaluacion continua.

Los instrumentos de evaluacion utilizados para comprobar y medir los aprendizajes se elegiran
y disefaran en funcion 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.

J.

K.

Los instrumentos de evaluacién se concretan para cada UT.

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

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

9.
10.
11.

12.

13.
14.

15.
16.

17.

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 calificacién 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.

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.

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.

En caso de no superar el RA si se consideraran superados los CE de dicho RA con calificacion
mayor o igual a 5.

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

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.

Para el alumnado que no haya perdido el derecho a evaluacién 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 superé en su momento, generaran una nueva calificacién final del MP que
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sera la que aparecera como nota de evaluacion final.

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

19. 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.

20. Las notas trimestrales y finales se redondean con criterio matematico a partir de un 5.

21. En aquellos MMPP que tengan un caracter de progresividad en los aprendizajes, la adquisicién
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.

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 evaluacion del alumnado en diferentes momentos del proceso
de ensefianza-aprendizaje.

En primer lugar, se podra utilizar la auto-evaluacién al final de cada unidad didactica o resultado de
aprendizaje, para que los estudiantes evallen 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
evaluacién 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-evaluacion en los proyectos de grupo. Cada grupo
tendra la oportunidad de evaluar el trabajo de sus compaferos de grupo en funcién de los criterios
establecidos por el profesorado. Se les pedira que proporcionen retroalimentacion constructiva y
que identifiquen las fortalezas y debilidades de cada miembro del grupo. La co-evaluacién es de
gran utilidad para fomentar la colaboracién 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 MEJORA DE LAS COMPETENCIAS

6. 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.

7. 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.

8. Al inicio de ese periodo de Refuerzo y mejora de las competencias/mejora el profesor
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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.

-Horario y calendario

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

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

7. 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 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.

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

9. 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
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
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
evaluacion (art. 2.5.e. de Orden de 29-9-2010 evaluacién en FP).

Aplicacién del Diseio Universal para el Aprendizaje (DUA) y atencion 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 evaluaciéon 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 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

e Libros de texto “Gastronomia y Nutricion”, de la Editorial Paraninfo.
e En el classroom del moédulo profesional tendran una serie de materiales para preparar los

temas (articulos, web, ejemplos ....)

14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

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 programacion y se aplicaran las medidas

correctoras pertinentes.

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