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Introducción al CFGS de Dirección en Servicios de Restauración
El módulo de Gastronomía y Nutrición se integra en el currículo del Ciclo de Grado Superior en Dirección en servicios correspondiente a la
Familia Profesional de Hostelería y Turismo, desarrollado por Real Decreto 687/2010, de 20 de Mayo, por el que se establece el título de
Técnico Superior en  Técnico Superior en Dirección de Cocina y se fijan sus enseñanzas mínimas, y la  ORDEN de 16 de junio de
2011, por la que se desarrolla el currículo correspondiente al Técnico Superior en Dirección de Cocina. 

El currículo de los módulos profesionales estará constituido por los resultados de aprendizaje, criterios de evaluación, contenidos, duración
en horas y orientaciones pedagógicas, tal como figuran en el Anexo I de la Orden que regula el Ciclo Formativo.

El módulo se desarrolla en cuatro unidades didácticas, en cada unidad se presentan diferentes casos prácticos que servirán para
comprender los conceptos del módulo.

Al tratarse de una enseñanza a distancia se le ha dado bastante importancia a la información obtenida a través de Internet, por lo que se
ofrece un listado de direcciones donde podrás ampliar los conocimientos adquiridos y a la vez trabajar en algunas de las actividades
propuestas. Recomendamos que se realicen todas las  actividades de autoevaluación  para comprobar el grado de comprensión de los
diversos conceptos, así como seguir todas las instrucciones del profesorado. Cada una de las unidades didácticas presenta los objetivos y
criterios de evaluación y algunas orientaciones sobre cómo trabajar cada Unidad y sobre los recursos para el desarrollo de las actividades.

La normativa   de referencia a tener en cuenta para la elaboración de la programación didáctica del módulo de Gastronomía y
Nutrición es la siguiente:

 Normativa general:

Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenación general de la formación profesional del sistema
educativo.
Decreto 359/2011, de 7 de diciembre, por el que se regulan las modalidades semipresencial y a distancia de las enseñanzas de
Formación Profesional Inicial, de Educación Permanente de Personas Adultas, especializadas de idiomas y deportivas, se crea el
Instituto de Enseñanzas a Distancia de Andalucía y se establece su estructura orgánica y funcional.
Orden de 7 de junio de 2021, por la que se regulan los criterios y el procedimiento de admisión y matriculación para cursar ciclos
formativos de grado medio y superior, así como cursos de especialización de formación profesional en los centros docentes sostenidos
con fondos públicos en la Comunidad Autónoma de Andalucía.
Orden 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación académica del alumnado
que cursa enseñanzas de los grados D y E del Sistema de Formación Profesional en la Comunidad Autónoma de Andalucía.
Decreto 147/2025 de 17 de septiembre, por lo que se establece la ordenación de las enseñanzas de los Grados D y E del Sistema de
Formación Profesional en la Comunidad Autónoma de Andalucía.

Normativa específica del título:

RD 687/10 DE 20 DE MAYO      por el que se establece el título de Técnico Superior en Dirección de Cocina y se fijan sus
enseñanzas mínimas
ORDEN DE 16 DE JUNIO DE 2011  por la que se desarrolla el currículo correspondiente al título de Técnico Superior en Dirección de
Servicios en Restauración.

 Normativa de evaluación:

Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación académica del alumnado
que cursa enseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autónoma de
Andalucía.

Profesora: Víctor M Galindo Cuesta

Duración del Módulo: 42 horas

Esta carga horaria corresponde a los estudios presenciales. En esta modalidad a distancia no es posible indicar una dedicación horaria
para cada módulo, ya que esto depende del alumnado, entre otros condicionantes, pero puede ser interesante considerar este número de
horas como una referencia relativa y utilizarlo para baremar y comparar el tiempo necesario para superar cada módulo. No obstante, se
estima que, en líneas generales, se supone que en la modalidad a distancia el alumnado necesitará un 50% más del tiempo que se dedica a
las horas de clase en presencial.
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1. Competencias profesionales, personales y sociales
La formación del módulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales de éste título que se relacionan
a continuación:

a) Definir los productos que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parámetros del proyecto
estratégico.

 

ñ) Supervisar y aplicar procedimientos de gestión de calidad, de accesibilidad universal y de diseño para todos, en las actividades
profesionales incluidas en los procesos de producción o prestación de servicios.
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2. Objetivos generales
Este módulo contiene la formación necesaria para que el alumnado pueda insertarse laboralmente y desarrollar su carrera profesional. La
formación del módulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a continuación:

a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial, identificando y analizando los componentes del mismo,
     para definir los productos que ofrece la empresa.

b) Identificar los productos que ofrece la empresa, reconociendo sus características, para diseñar los procesos de producción

p) Identificar y proponer las acciones profesionales necesarias para dar respuesta a la accesibilidad universal y al diseño para todos.
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3. Resultados de aprendizaje
Finalmente, pasamos a desglosar los Resultados de Aprendizaje (abreviado RA) a los que contribuye este módulo profesional, según la
Orden que regula este ciclo formativo.

RA1.  Identifica tendencias gastronómicas analizando sus principios y características.
RA2. Reconoce la gastronomía española e internacional, identificando los productos, elaboraciones y tradiciones y/o costumbres más
representativas.
RA3.  Identifica las propiedades nutricionales de los alimentos analizando sus funciones en la alimentación.
RA4.      Aplica principios básicos de dietética en establecimientos de restauración, relacionando las propiedades dietéticas y
nutricionales de los alimentos con las necesidades del cliente.
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4. Metodología y materiales didácticos
La metodología permitirá el aprendizaje autónomo del alumnado, junto con un aprendizaje colaborativo y cooperativo con el resto del 
alumnado. Para ello se cuenta con una plataforma virtual de aprendizaje, que es la herramienta de comunicación entre el alumnado y el
profesorado. Esta plataforma permite el acceso a los contenidos interactivos, el envío y evaluación de tareas y actividades, el seguimiento de
la actividad de los y las participantes y la utilización de instrumentos de evaluación del alumnado, a fin de permitir la evaluación continua de
este.

Además, el alumnado, a fin de poder organizar su tiempo, está informado del  calendario, lugar, procedimientos, instrumentos y plazos de
evaluación, a través del portal de Formación Profesional Andaluza.

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

El alumnado irá asimilando los conceptos a través de los contenidos de los módulos que se le irán ofreciendo a lo largo del curso. Las
actividades de autoevaluación y las tareas contribuirán a la consolidación de conceptos y concretarán su aprendizaje funcional.

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

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

Buscando la actualización permanente de los contenidos, así como la adquisición de una formación y hábitos que permitan al alumno futuros
aprendizajes, tendrá una gran importancia el uso de enlaces. Se trata de direcciones de internet que le permitirán al alumno ampliar
conocimientos así como trabajar en algunas de las actividades propuestas. Además, los enlaces, junto con las tareas y los foros, servirán
para concretar las especificaciones del módulo establecido para todo el territorio nacional a la comunidad autónoma de Andalucía.

A través de las actividades de autoevaluación el alumno comprobará el grado de comprensión de los diversos conceptos.

En concreto, se contemplan los siguientes materiales didácticos:

Manual del curso.
Casos prácticos.
Contenidos expuestos en pantalla.
Ejercicios de autoevaluación.
Documentación complementaria.
Direcciones de Internet.
Tareas (individuales y/o grupales).
Foros de debate.
Bibliografía recomendada.
Ciber bibliografía.
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5. Criterios y procedimiento de evaluación
Los criterios de evaluación que se aplicarán a cada uno de los Resultados de aprendizaje son las siguientes:
 

Nota Resultados de aprendizaje. Criterios de evaluación.  

25% 1.    Identifica tendencias gastronómicas
analizando sus principios y características.

a) Se han reconocido la procedencia
del concepto, la etimología y el origen

del término «gastronomía».

b) Se han identificado los hechos más
relevantes relacionados con la

gastronomía.

c) Se han identificado y caracterizado
las diferentes publicaciones y autores

relacionados con la gastronomía.

d) Se han reconocido eventos y
distinciones gastronómicas de

relevancia.

e) Se han reconocido y caracterizado
los movimientos o corrientes culinarias,

así como sus principales
representantes.

f) Se han reconocido y caracterizado
las tendencias o corrientes

gastronómicas actuales.

a) 4
b) 4
c) 4
d) 4
e) 4
f)  5

25% 2.  Reconoce la gastronomía española e
internacional, identificando los productos,
elaboraciones y tradiciones y/o costumbres
más representativas.

a) Se ha relacionado la gastronomía
con la cultura de los pueblos.

b) Se han reconocido las elaboraciones
y productos españoles más

significativos.

c) Se han identificado las
características de la gastronomía

española.

d) Se han analizado las costumbres y
tradiciones gastronómicas españolas.

e) Se han analizado las aportaciones
de la gastronomía española al

patrimonio gastronómico internacional.

f) Se han identificado las
características de la gastronomía

internacional por países, áreas o zonas
geográficas.

g) Se han reconocido las elaboraciones
y productos internacionales más

significativos.

h) Se ha reconocido la influencia de la
gastronomía internacional en la

gastronomía española.

a) 3
b) 3
c) 3
d) 3
e) 3
f)  3
g) 3
h) 4

25% 3.    Identifica las propiedades nutricionales
de los alimentos analizando sus funciones
en la alimentación.

a) Se han descrito los conceptos de
alimento y alimentación.

b) Se ha caracterizado la pirámide de
los alimentos y su relación con los

distintos grupos.

c) Se han relacionado los hábitos
alimentarios con su influencia en la

salud.

d) Se han reconocido los nuevos
hábitos alimentarios en la sociedad

actual.

a) 4
b) 4
c) 4
d) 4
e) 3
f)  3
g) 3
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e) Se ha descrito el concepto de
nutrición.

f) Se han identificado los nutrientes y
sus funciones.

g) Se han identificado los nutrientes
presentes en los grupos de alimentos.

                                                       

                                          

                                                          

25% 4. Aplica principios básicos de dietética en
establecimientos de restauración,
relacionando las propiedades dietéticas y
nutricionales de los alimentos con las
necesidades del cliente.

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
relación 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 mediterránea.

e) Se han manejado tablas de
composición de alimentos para la

confección de dietas.

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

g) Se han aplicado principios dietéticos
para elaborar dietas y menús

específicos en establecimientos de
restauración.

h) Se han caracterizado y diseñado
dietas para personas con necesidades

alimenticias específicas.

i) Se ha reconocido la importancia de
hábitos alimentarios saludables a lo

largo de la vida.

j) Se ha reconocido y valorado la
importancia de una estricta

observación en la confección de dietas
y sus elaboraciones culinarias.

a) 3
b) 2
c) 3
d) 2
e) 3
f)  2
g) 3
h) 2
i)  3
j)  2

 

Tal y como establece la  Orden de 29 de septiembre de 2010 (BOJA 15-10-2010)  por la que se regula la evaluación, certificación,
acreditación y titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del sistema
educativo en la Comunidad Autónoma de Andalucía,  en la modalidad a distancia, la evaluación continua del alumnado requerirá la
realización y entrega en el plazo establecido de las tareas obligatorias y la superación de la prueba presencial de evaluación. No
obstante, se fomentará la participación activa en las diferentes herramientas de comunicación del Aula Virtual.

Se establece una evaluación inicial, una continua y una final. 

Evaluación inicial: Se realizará a través de la realización de un cuestionario inicial al comienzo del curso que servirá para establecer una
valoración de los conocimientos previos del alumno.

Evaluación continua: Requerirá la realización y entrega de las tareas obligatorias, la participación activa en las diferentes herramientas de
comunicación del aula virtual, así como la realización de las pruebas de evaluación on-line de cada módulo profesional y la superación de la
pruebas presenciales. En cada una de las unidades de trabajo se incluye al menos una tarea de carácter obligatorio que aglutina y justifica
los contenidos de la unidad. Es recomendable entregar las tareas de cada unidad antes de comenzar la tarea de la siguiente unidad.

La evaluación continua se realizará sobre la base de la ponderación de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluación del módulo
de Gastronomía y Nutrición

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

Los tareas, tareas de foro, prácticas presenciales y exámenes se calificarán de 0 A 10 puntos y en el aula virtual y a lo largo del curso
podrás ver en el CALIFICADOR del módulo las calificaciones ponderadas con el porcentaje contenido en la tabla de arriba (he incluido una
tabla con la ponderación en % de todos mis CE y RA).

Se considerará superado el módulo cuando la media ponderada comentada anteriormente sea mayor o igual a 5, siempre y cuando se
supere con una calificación igual o superior a 5 en el examen de Junio.

Ó
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El no cumplimiento del requisito de aprobación de la prueba presencial de junio implicará en todo caso la NO SUPERACIÓN del
módulo, aunque en cálculos globales ponderados se supere el 5. 
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5.1. Pruebas presenciales
Las pruebas presenciales están basadas en los resultados de aprendizaje del módulo profesional.

Se realizarán al finalizar cada uno de los dos cuatrimestres, siendo la prueba de febrero opcional para el alumnado y la de junio obligatoria.
Los resultados de aprendizaje superados en la prueba de febrero no serán evaluados en la prueba presencial de junio.

Las pruebas presenciales de febrero y junio de los módulos profesionales impartidos en la modalidad a distancia deben permitir la
identificación fehaciente del alumnado y demostrar la adquisición de los resultados de aprendizaje trabajados en las tareas y otros
instrumentos de aprendizaje.

Para obtener calificación positiva en el módulo profesional, el alumnado deberá superar la prueba presencial obligatoria del mes de junio.
Dicha prueba versará sobre todos los resultados de aprendizaje vinculados al módulo profesional.

Prueba presencial escrita Contenido del examen

Parcial 1er cuatrimestre de Febrero (opcional) Cuatrim 1: Unidades 1, 2 

Convocatoria ordinaria de Junio Cuatrim 1: Unidades 1, 2 
Cuatrim 2: Unidades 3, 4,

Las fechas fijadas para los exámenes presenciales de febrero y junio son las siguientes. El lugar de celebración de los exámenes se
comunicará al alumnado con suficiente antelación a lo largo del curso.

PRUEBA PRESENCIAL ESCRITA FECHA HORA
Prueba presencial parcial 1er cuatrimestre de Febrero
(opcional)

LUNES, 2 DE FEBRERO DE
2026

DE 13:30 HORAS A 15:00 (1h y 30m)

Prueba presencial de la convocatoria ordinaria de Junio LUNES, 1 DE JUNIO DE 2026 DE 13:30 HORAS A 15:00 HORAS (1h y
30m)

 

Se considerará superado el módulo profesional, cuando la media ponderada de los diferentes apartados que intervienen en la evaluación
sea igual o superior a 5, siempre y cuando la calificación de las pruebas presenciales sea igual o superior a 5.

IMPORTANTE:
IMPORTANTE:
La prueba de Febrero (Evaluación parcial 1), es de carácter voluntario, por lo que aquellos que obtengan una nota mayor
o igual que 5 no tendrán que volver a examinarse específicamente de esa parte en la prueba de Junio,  aunque se le
permitirá presentarse para subir la nota, cogiéndose a efectos del cálculo de la nota media ponderada en pruebas
presenciales la última nota obtenida en ambos intentos. No obstante, dada la materia de este módulo, en el examen final
será necesario aplicar las capacidades que sean necesarias referidas a los contenidos del primer cuatrimestre.

La prueba de Junio (Evaluación ordinaria) será obligatoria para todo el alumnado y tendrá dos secciones diferenciadas,
una para cada uno de los parciales establecidos. Si la calificación final obtenida en alguno de los parciales no supera el
5, no se podrá optar a una calificación global para pruebas presenciales mayor que 5, aunque el cálculo de la media
ponderada diera otro valor mayor.  Además, el no cumplimiento de este requisito implicará la NO SUPERACIÓN del
módulo, aunque en cálculos globales ponderados se supere el 5.

Para superar las pruebas presenciales será necesario obtener una calificación mínima de 5 (sobre 10).
Las fechas fijadas para los exámenes presenciales de febrero y junio son inamovibles.
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5.2. Tareas
El alumnado podrá entregar hasta un máximo de 2 veces la solución de una misma tarea, siempre que la primera entrega tenga una
nota inferior a 5 sobre 10.

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

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

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

UNIDAD  Fecha de inicio 
Permitir entregas de

tareas desde la
fecha

Fechas de entrega
óptimas de las

tareas 

Fecha límite (dejar
de recibir tareas

desde)
Cuatrimestre

1. Iniciación a la
gastronomía

29/09/2025 02/10/2025  10/11/2025 24/11/2025 Primer cuatrimestre

2. Gastronomía y
cultura  25/11/2025 29/11/2025 20/12/2025 15/01/2026 Primer cuatrimestre

3. Alimentación y
nutrición 03/02/2026 08/02/2026 08/03/2026 20/03/2026 Segundo

cuatrimestre

4. Dietas y dietética 21/03/2026 25/03/2026 01/05/2026 13/05/2026 Segundo
cuatrimestre
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5.3. Cuestionarios en el aula virtual
Los cuestionarios online asociados a cada unidad no son evaluables. Se trata de un instrumento de autoevaluación para la mejora del
proceso de enseñanza y de autoaprendizaje.

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

 

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

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

Captura de pantalla de la plataforma de FPaD

Nota: No se permite poner en los foros las soluciones o partes de las soluciones de las tareas, de ser así se valorará de forma negativa.
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6. Unidades de Trabajo
El módulo profesional lo componen un total de 4 Unidades de Trabajo:

UT1.- Los establecimientos de restauración.
UT2.- El área económica-administrativa de la restauración.
UT3.- La comercialización en restauración.
UT4.- El diseño de las ofertas gastronómicas.

Los contenidos de cada unidad de trabajo y los resultados de aprendizaje a los que están vinculados son las siguientes:
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UT01: Iniciación a la gastronomía

RA Criterios de evaluación Contenidos

1. Identifica las tendencias
gastronómicas, analizando sus
principios y características.

a) Se han reconocido la procedencia
del concepto, la etimología y el
origen del término «gastronomía».
b) Se han identificado los hechos
más relevantes relacionados con la
gastronomía.
c) Se han identificado y caracterizado
las diferentes publicaciones y autores
relacionados con la gastronomía.
d) Se han reconocido eventos y
distinciones gastronómicas de
relevancia.
e) Se han reconocido y caracterizado
los movimientos o corrientes
culinarias, así como sus principales
representantes.
f) Se han reconocido y caracterizado
las tendencias o corrientes
gastronómicas actuales.

Concepto de gastronomía.
Historia y evolución de la cocina (I).Historia y evolución de la
cocina (II).
Historia y evolución de la cocina (III).
Historia y evolución de la cocina (IV).
Historia y evolución de la cocina (V).
Historia y evolución de la cocina (VI).
Publicaciones, personas y acontecimientos más relevantes
del mundo culinario.Período anterior al año 1765.
Del nacimiento del restaurante al comienzo de la cocina
burguesa.
De la cocina burguesa a la nouvelle cuisine.
La cocina del siglo XX.La alta cocina.
La Nouvelle cuisine.
La" Nueva Cocina Vasca".
Tendencias actuales.Cocina de autor.
Cocina molecular.
Cocina fusión.
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UT02: Gastronomía y Cultura

RA Criterios de evaluación Contenidos propuestos

2.  Reconoce la gastronomía española e
internacional, identificando los productos,
elaboraciones y tradiciones y/o costumbres
más representativas.

a) Se ha relacionado la gastronomía con la cultura
de los pueblos.

b) Se han reconocido las elaboraciones y
productos españoles más significativos.

c) Se han identificado las características de la
gastronomía española.

d) Se han analizado las costumbres y tradiciones
gastronómicas españolas.

e) Se han analizado las aportaciones de la
gastronomía española al patrimonio gastronómico
internacional.

f) Se han identificado las características de la
gastronomía internacional por países, áreas o
zonas geográficas.

g) Se han reconocido las elaboraciones y
productos internacionales más significativos.

h) Se ha reconocido la influencia de la gastronomía
internacional en la gastronomía española.

Gastronomía española.Andalucía.
Aragón.
Asturias.
Baleares.
Canarias.
Cantabria.
Castilla La Mancha.
Castilla y León.
Cataluña.
Extremadura.
Galicia.
Madrid.
Murcia.
Navarra.
País Vasco.
La Rioja.
Valencia.
Ceuta y Melilla.
Gastronomía internacional.Gastronomía
africana.
Gastronomía americana.
Gastronomía asiática.
Gastronomía europea.
Gastronomía de Oceanía.
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UT03: Alimentación y Nutrición

RA Criterios de evaluación Contenidos propuestos

3. Identifica las propiedades
nutricionales de los alimentos
analizando sus funciones en la
alimentación.

a) Se han descrito los conceptos de
alimento y alimentación.
b) Se ha caracterizado la pirámide
de los alimentos y su relación con
los distintos grupos.
c) Se han relacionado los hábitos
alimentarios con su influencia en la
salud.
d) Se han reconocido los nuevos
hábitos alimentarios en la sociedad
actual.
e) Se ha descrito el concepto de
nutrición.
f) Se han identificado los nutrientes
y sus funciones.
g) Se han identificado los nutrientes
presentes en los grupos de
alimentos.

Definición y clasificación de los alimentos.Definición de
alimentación.
Clasificación de los alimentos.
Los grupos de alimentos.
Composición de los alimentos.Macro nutrientes o principios
inmediatos.
Micronutrientes.
Agua.
Funciones de los nutrientes.Las proteínas.
Los hidratos de carbono.
Las grasas.
Las vitaminas.
Los minerales.
Función y degradación de nutrientes.La digestión.
La absorción.
La utilización o metabolismo.
El metabolismo basal.
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UT04: Dietas y dietética

RA Criterios de evaluación Contenidos propuestos

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

) 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 relación 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
mediterránea.
e) Se han manejado tablas de
composición de alimentos para la
confección de dietas.
f) Se han descrito dietas tipo y sus
posibles aplicaciones.
g) Se han aplicado principios
dietéticos para elaborar dietas y
menús específicos en
establecimientos de restauración.
h) Se han caracterizado y diseñado
dietas para personas con
necesidades alimenticias
específicas.
i) Se ha reconocido la importancia
de hábitos alimentarios saludables a
lo largo de la vida.
j) Se ha reconocido y valorado la
importancia de una estricta
observación en la confección de
dietas y sus elaboraciones
culinarias.

Necesidades nutricionales.Recomendaciones diarias de
alimentos. La pirámide de los alimentos.
Dietas tipo.Dieta basal.
Modificaciones de la dieta basal.
La dieta mediterránea.
Alergias a los alimentos e intolerancias alimentarias.
Alergias a los alimentos.Alergia a proteínas de la leche de
vaca.
Alergia al huevo.
Alergia a pescados.
Alergia al anisakis.
Alergia al marisco.
Alergia a legumbres.
Alergia a frutas u hortalizas.
Alergia a frutos secos.
Alergia a cereales (I).Alergia a cereales (II).
Productos sustitutivos para personas con alergias
alimentos.
La intolerancia al gluten. La enfermedad
celíaca.Tratamiento de la enfermedad celíaca.
Productos sustitutivos para personas con intolerancia al
gluten.
La compra de alimentos aptos para celíacos.
Etiquetado de alimentos aptos para celíacos. Símbolos.
Lista de alimentos aptos para celíacos.
La alergia al látex.
Buenas prácticas en la elaboración de platos aptos para
alérgicos a alimentos y al látex, y para celíacos.Propuesta
de modelo de ficha-receta
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7. Secuenciación de Unidades de Trabajo y temporalización

Unidad de
trabajo

Horas a emplear
para la unidad

(recomendación)

Fecha de
apertura

Fecha
OBLIGATORIA

para entregar la
tarea

(incluyendo 2º
envío si fuera

necesario)

Cuatrimestre

Bloque 1

1.Iniciación a
la

gastronomía 
7 29/9/25 24/11/2025

Primer
cuatrimestre

2.Gastronmía
y nutrición 14 25/11/2025 15/01/2026

Bloque 2

3.
Alimentación y
nutrición

7 03/2/2026 20/3/2026

Segundo
cuatrimestre

4. Dietas y
dietética 14 21/3/2026 15/05/2026
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9. Recursos necesarios
El alumnado, a través de los contenidos que se le ofrecen a lo largo del curso, irá adquiriendo los conceptos básicos para introducirse en
el módulo. Las actividades de auto evaluación y las tareas afianzarán y concretarán su aprendizaje funcional.

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

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

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

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