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A) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS

DEL MODULO.

A través de este documento establecemos la planificacién de la accion educativa para el
curso académico 2025/2026, del modulo Servicios productivos de catering profesional,
dirigido a un grupo de alumnos y alumnas que estan cursando el primer curso del Ciclo
Formativo de Grado medio de cocina y Gastronomia, en el Instituto de Ensefianza
Secundaria Merindades de Castilla Villarcayo.
La elaboracion de la Programacién Didactica se justifica en el reconocimiento que la
normativa hace a los centros respecto a su autonomia pedagdgica y organizativa.
Autonomia necesaria para el desarrollo del curriculo y su adaptacién a las necesidades
de los alumnos y las alumnas, y a las caracteristicas concretas del entorno social y

cultural.

Con la finalidad de lograr objetivos de aprendizaje concretos constatables.

Denominacion

Técnico en Cocina y Gastronomia

Duracioén

2000 horas

Cadigo

CL9001

Moédulo Profesional

Servicios productivos de catering profesional

Duracion del MP

34 Formacion aula: 10 horas

Formacidn Taller: 24 horas

Familia profesional

Hosteleria y turismo

Nivel

Formacion Profesional Grado Medio

Referente Europeo

CINE-4 (Clasificacion Internacional Normalizada de
educacion.

la
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Normativa de referencia:

e Titulo: REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de octubre (BOE de 23 de noviembre).

e Orden ESD/3408/2008, de 3 de noviembre, por la que se establece el curriculo
del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

e Modificacién del Titulo: Real Decreto 499/2024, de 21 de mayo, por el que se
modifican determinados reales decretos por los que se establecen titulos de
Formacion Profesional de grado medio y se fijan sus ensefianzas minimas.

e Decreto 25/2024, de 21 de noviembre, por el que se establece el curriculo del
titulo en la Comunidad de Castilla y Ledn.

e Orden EDU/1371/2024, de 20 de noviembre, que concreta el desarrollo
curricular en Castilla y Ledn.

e DECRETO 25/2024, de 21 de noviembre, por el que se establece el curriculo de
los ciclos formativos de grado medio, correspondiente a la oferta de grado D y
nivel 2 del Sistema de Formacion Profesional, conducentes a la obtenciéon del
titulo de Técnico, en la Comunidad de Castilla y Ledn.

e ORDEN EDU/1371/2024, de 26 de noviembre, por la que se concretan los
aspectos especificos del curriculo del Ciclo Formativo de Grado Medio en Cocina
y Gastronomia en la Comunidad de Castilla y Ledn.
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B) COMPETENCIAS PROFESIONALES ASOCIADAS, LOS RESULTADOS
DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION Y CONTENIDOS.

CONTENIDOS

e UT1 Acopio de materiales y organizacién servicios de catering

e UT2 Recepcién de mercancias y técnicas culinarias

e UT3 Disefio propuestas culinarias

e UT4 Control de consumos

e UT5 Aplicacion de protocolos de seguridad e higiene alimentaria

La formacion del médulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo
formativo a), d), e), h), e i); y, las competencias profesionales, personales y sociales a),
b), f) y h) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), x), y) y z); v las
competencias t), u), v) w), x), y) y z) que se incluirdn en este modulo profesional de
forma coordinada con el resto de mdédulos profesionales

COMPETENCIAS

Relacién con la competencia general: Este médulo desarrolla las competencias
vinculadas a la organizacion, produccion, transporte, montaje y prestacion de servicios
de catering, aplicando criterios de calidad, seguridad alimentaria, sostenibilidad y
atencién al cliente.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

RA1. Organiza procesos de trabajo en cocina de forma eficiente y sostenible.
e CE1.1 Analiza las fases del proceso productivo y su secuenciacion.

e CE1.2 Determina los recursos humanos y materiales necesarios para el servicio.

e CE1.3 Aplica criterios de sostenibilidad y eficiencia energética en la planificacién del
trabajo.

e CE1.4 Evaltua la importancia del trabajo en equipo y la comunicacién efectiva en
cocina.

RA2. Aplica técnicas culinarias avanzadas en la elaboracion de platos innovadores.
e CE2.1 Identifica las técnicas culinarias contemporaneas y sus aplicaciones.

e (CE2.2 Utiliza correctamente maquinaria y utensilios de nueva generacion.

e (CE2.3 Desarrolla elaboraciones innovadoras respetando la calidad organoléptica del
producto.

e (CE2.4 Controla la temperatura, textura y presentacién de las elaboraciones.
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RA3. Disena propuestas gastrondmicas equilibradas y creativas y aplica técnicas de

conservacion, envasado, regeneracion y transporte de elaboraciones culinarias en
condiciones 6ptimas de seguridad alimentaria

e (CE3.1 Selecciona productos segun su estacionalidad y calidad.

e (CE3.2 Aplica principios de nutricion y dietética en la planificacion del mend.

e (CE3.3 Disefia cartas y menus equilibrados, creativos y adaptados al publico objetivo.

e CE3.4 Presenta las elaboraciones con criterios estéticos y de coherencia
gastrondmica.

RAA4. Controla los costes de produccion y analiza la rentabilidad de las elaboraciones.
e (CE4.1 Calcula los costes directos e indirectos de produccion.

e (CE4.2 Determina el precio de venta aplicando el margen comercial adecuado.
e (CE4.3 Evalla la rentabilidad de diferentes tipos de servicios y menus.
e CE4.4 Propone medidas de optimizacion del rendimiento econdmico en cocina.

RAS. Aplica medidas de seguridad alimentaria y sostenibilidad en el entorno laboral.
e CES.1 Identifica los riesgos laborales especificos del area de cocina.
e CE5.2 Aplica procedimientos de higiene alimentaria y manipulacién segura de

alimentos.
e CE5.3 Propone buenas practicas de gestion ambiental en cocina.
e CE5.4 Participa activamente en la implantacién de sistemas APPCC.

Resultado de Aprendizaje Contenidos Asociados

RA1 e Organizacién del trabajo en cocina.

e Planificacion de la produccion.

e Trabajo en equipo y comunicacion.

e Eficiencia energética y sostenibilidad.

RA2 e Técnicas culinarias avanzadas.

e Cocina al vacio, baja temperatura, y
emulsiones.

e Nuevas tecnologias culinarias.

* Innovacién gastronémica.

RA3 e Disefio de menus y cartas.

e Nutricion aplicada a la cocina.

e Presentacién y creatividad.

e Cocina saludable y de temporada.

RA4 e Calculo de costes y escandallos.
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e Rentabilidad y control de consumo.
e Margen comercial y fijacidn de precios.
e Gestidn econdmica en restauracion.

RA5

e Higiene y manipulacion de alimentos.
e Prevencién de riesgos laborales.

e Sostenibilidad y gestion ambiental.

e Sistemas APPCC y normativa sanitaria.

C)RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE PUEDEN SER
DESARROLLADOS EN LA EMPRESA U ORGANISMO EQUIPARADO.

RA

DESARROLLADO | DESARROLLADO | DESAROLLADO
CENTRO EMPRESA AMBOS

RA1. Organiza procesos de trabajo
en cocina de forma eficiente y
sostenible.

RAZ2. Aplica técnicas culinarias
avanzadas en la elaboracion de
platos innovadores.

RA3. Disena propuestas
gastrondmicas equilibradas y
creativas y aplica técnicas de
conservacion, envasado,
regeneracion y transporte de
elaboraciones culinarias en
condiciones 6ptimas de seguridad
alimentaria

RAA4. Controla los costes de
produccion y analiza la rentabilidad
de las elaboraciones.

RAS. Aplica medidas de seguridad
alimentaria y sostenibilidad en el
entorno laboral.
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D)SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE
TRABAJO.

Los contenidos de la programacion, que incluyen tanto el temario como las actividades

de ensefianza - aprendizaje, asi como su distribucion temporal prevista, son los

siguientes:
TEORIA
uTt DENOMINACION DEL TEMA TEMPORALIZA
CION
1T | 2T | 3T
UT1 | Acopio de materiales y organizacion servicios de catering X
UT2 | Recepcién de mercancias y técnicas culinarias X
UT3 | disefio propuestas culinarias X X
UT4 | control de consumos X
UT5 | Aplicacion de protocolos de seguridad e higiene alimentaria X
PRACTICAS
ID DENOMINACION DE LAS PRACTICAS TEMPORALIZACION
1T 2T 3T
P1 Identifica, las distintas dependencias de la escuela. X
P2 Realiza el inventario de todo el material necesario para el X
servicio
P3 Realiza la limpieza, puesta a punto del puesto de trabajo X
siguiendo medidas higiénico sanitarias
P4 Disefio de aperitivos para ferias y eventos X
P5 Disefio de menus y cartas X X
P6 Conoce y sirve en sala bebidas alcohélicas relacionada X
con el servicio realizado
P7 Control de consumos X X

El temario y las actividades de ensefianza — aprendizaje (temario, practicas, ejercicios y
trabajos) programadas al inicio del curso, son de caracter orientativo y podran ser
modificadas por el profesor a lo largo del curso, con el objetivo de mejorar la calidad

didactica y adaptarlo a las necesidades del grupo.
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E) LA.M ETODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR.

En este mdédulo se utilizaran los procedimientos y recursos metodoldgicos sefialados

conuna X:
Metodologia basica de ensefianza - aprendizaje Utilizacion
RESUMIR los ultimos contenidos explicados. X
RELACIONAR los contenidos a explicar con la practica profesional. X
RELACIONAR los contenidos con las practicas del ciclo. X
EXPLICAR los contenidos nuevos, comenzando con un esquema X
ANTICIPAR contenidos de la proxima sesién.
REPASAR el TEMA, con un esquema conceptual, un indice o un resumen. X
Metodologia didactica para la ensefianza de contenidos Utilizacion
PREGUNTAR a los alumnos sobre los contenidos del TEMA. X
RESPONDER a los alumnos a sus preguntas sobre el TEMA. X
RELACIONAR con noticias de actualidad X
IDENTIFICAR los contenidos basicos/ importantes (minimos). X
Metodologia didactica para la ensefianza practica de técnicas y procesos Utilizaciéon
RELACIONAR los procesos a explicar con otros anteriormente explicados. X
RELACIONAR los procesos a explicar con la practica profesional. X
EXPLICAR los procesos nuevos. X
Recursos Metodoldégicos Utilizacié
n
Explicacion magistral X
Ejercicio guiado individual X
Ejercicio guiado grupal X
Repaso oral con preguntas a alumnos X
Repaso con web/app con preguntas a alumnos (tipo kahoot,...)
Ejercicio con roles profesionales
Debate de tema concreto
Practica demostrativa de técnicas y procesos X
Practica individual de técnicas y procesos X
Practica grupal de técnicas y procesos X
Practica con roles profesionales simulados (servicios internos) X

Practica con roles profesionales reales (servicios externos)

Talleres/ charlas de profesionales




F) LOS PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL
ALUMNADO, RECOGIENDO LAS ACTUACIONES QUE SE LLEVARAN
A CABO PARA EVALUAR'Y CALIFICAR LOS RESULTADOS DE
APRENDIZAIJES, INCLUIDOS LOS QUE SE DESARROLLEN EN LA
EMPRESA U ORGANISMO EQUIPARADO, Y LOS CRITERIOS DE
CALIFICACION DE LOS MODULOS Y EL PROCEDIMIENTO Y PLAZOS
A SEGUIR PARA LA PRESENTACION Y TRAMITACION DE LAS
RECLAMACIONES.

La evaluacién es un proceso que comporta recabar informacién, analizarla y tomar
decisiones segln el juicio emitido. Estas decisiones se tomaran con una doble finalidad:

e Con una finalidad formativa o pedagégica, para acompafiar y regular el proceso
de ensefianza-aprendizaje. Serd fundamental para detectar dificultades y dar las
orientaciones y soportes necesarios para superarlas.

* Con una finalidad valorativa o calificadora, a fin de determinar el grado en el que
se han alcanzado los resultados de aprendizaje y, en definitiva, las competencias
previstas en el curriculo. Esta finalidad corresponde a la calificacion.

Es importante tener presente que no todas las actividades evaluables son calificables.
Se priorizaran como actividades calificables aquellas en las que se trabajen procesos
cognitivos de orden superior (analizar, evaluar o crear), ya que con su aplicaciéon se da
por supuesto que se han adquirido los de orden inferior (recordar, comprender o
aplicar).

La evaluacion ha de ser, en esencia, continua vy, por lo tanto, forma parte del proceso
educativo como un elemento inseparable de este.

Las actividades de evaluacién estaran asociadas a los Criterios de Evaluacion, de manera
gue cada actividad se refiera al menos a un criterio de evaluacion y que cada criterio de
evaluacion esté asociado a una actividad evaluativa.

Las actividades seleccionadas con finalidad calificadora podran ser de distinto tipo se
pueden denominar también como evidencias de aprendizaje. Cada evidencia de
aprendizaje ha de estar definida por:

e Los Criterios de Evaluacion asociados.
e FEl tipo de agrupamiento, que serd, normalmente: individual, parejas, grupo
pequefio y grupo clase.
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e FEl agente evaluador. En este sentido se distingue entre: hetero evaluacién

(evaluacion docente), coevaluacion o autoevaluacion.

e Los instrumentos de evaluacidon que se utilizaran para evaluar cada CE. En este
caso se han seleccionado los siguientes para ser considerados los mas
adecuados para este nivel de formacion profesional:

Rubrica del profesor: se trata de una lista de items (higiene, limpieza, organizacion,
aprovechamiento, destreza...) donde el profesorado medird, durante las clases, si el
alumnado alcanza los objetivos previstos para la superacion de los CE seleccionados.
Prueba escrita: se trata de la realizacion de examenes tedricos, que podran ser de
diferente indole (tipo test, preguntas de desarrollo, preguntas cortas...) en este punto
se incluyen también los posibles trabajos trimestrales que se puedan evaluar con
cardacter tedrico.

Prueba practica: se trata de la realizacién de exdmenes practicos para comprobar que
se han alcanzado las destrezas implicadas en los CE de caracter mds practico. En este
punto se incluyen también los posibles trabajos trimestrales que se puedan evaluar con
cardacter practico.

Trabajo en casa: Realizar actividad de investigacion en casa sobre un tema o tema
propuesto.

Prueba oral: se trata de preguntas o cuestiones de forma oral para comprobar que el
alumnado a entendido determinadas cuestiones importantes reflejadas en lo CE.

Todos estos instrumentos de evaluacién serviran para medir los pesos (%) que se han
otorgado a cada CE en la tabla que se muestra al final de la programacién didactica.
Cada uno de estos instrumentos es obtenido mediante el uso de las herramientas de
evaluacion.
e Las herramientas de evaluacion son las pruebas o procesos evaluativos, que
permiten evidenciar la adquisicion de los aprendizajes. Consideraremos los

siguientes:
. Lista de control o Checklist. Sirve para comprobar el cumplimiento
de un listado de requisitos o indicadores.
. Tablas de estimacion. Son tablas evaluativas para valorar la
frecuencia o grado de una serie de indicadores.
. Ruabricas. Son tablas de doble entrada con diferentes niveles de
ejecucion de una tarea, actividad o proceso educativo.
. Lista de observacion grupal. Son tablas con los nombres del

alumnado en las filas y las caracteristicas observables en las columnas.
Son Utiles para la observacion procedimental o actitudinal en trabajos en
grupo.

. Solucionarios con criterios de correccién. Se establecen sobre
todo para pruebas escritas.

Para la evaluacién de la fase de formacién en empresa (FFE) la empresa dispondra de
un anexo de seguimiento y evaluacion donde figuran los items correspondientes a
evaluar.

10
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Al finalizar el mddulo profesional podra efectuarse una evaluacidon sumativa para

comprobar si se han superado los Resultados de Aprendizaje vy si se han alcanzado las
competencias previstas.

PARA SUPERAR POSITIVAMENTE EL MODULO DEBERA APROBAR CON UNA NOTA
NUMERICA SUPERIOR O IGUAL A 5.

CRITERIOS DE CALIFICACION

La evaluacién, de acuerdo con la ordenacion curricular vigente, se lleva a cabo tomando
como referente los Resultados de Aprendizaje (RA). Los RA se contemplan como
blogques independientes desde el punto de vista de la evaluacion vy la calificacidn. Asi, la
superacion del médulo exige la superacion de cada uno de los RA.

La evaluacién, de acuerdo con la ordenacion curricular vigente, se lleva a cabo tomando
como referente los Resultados de Aprendizaje (RA). Los RA se contemplan como
bloques independientes desde el punto de vista de la evaluacion vy la calificacion. Asi, la
superacion del médulo exige la superacion de cada uno de los RA.

De cara a la calificacion final del médulo, podrd aplicarse un porcentaje diferente a cada
RA de acuerdo con la importancia que cada uno aporte en la adquisicion de
competencias. Para este modulo la propuesta de distribucion es la siguiente:

MP (100%) = RA 1 (20 %) + RA 2 (20 %) + RA 3 (20%) + RA 4 (20 %) + RAS (20%)

Los criterios de calificacion asociados al modulo son los siguientes:

CRITERIOS GENERALES DE CALIFICACION.

e Entrega. Todos los instrumentos de evaluacién se realizaran o entregaran en el
formato y fecha establecida por el profesor. En los casos de fuerza mayor,
debidamente justificados (enfermedad, citacion judicial, deber inexcusable...)
mediante documento oficial, se valorara la posibilidad de realizar la entrega o la
prueba en otra fecha propuesta por el profesor.

e Escala de calificacidn. Serd para todos los instrumentos de evaluacion, de 1 a 10,
incluidos los procesos de evaluacién de recuperacion.

e Redondeo. Solamente se redondeara en la nota final. Si el decimal de la nota
esta entre 0,01 y 0,49, la nota serd redondeada al entero inferior. Si el decimal
de la nota esta entre 0,50 y 0,99, la nota serd redondeada al entero superior.

11
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CRITElRI.OS DE CALIFICACION Y PUNTUACION ESPECIFICOS POR INSTRUMENTO DE

EVALUACION

Los criterios de evaluacion asociados a cada instrumento de evaluacion seran aplicados
a cada resultado de aprendizaje de forma individual, son los sefialados a continuacién.

Ponderacion

RlA uT CE
Por RA Por UT
a 25%
RA1 20% S50
Organiza procesos de trabajo en b ° 0
ina de forma eficiente y sostenible utl 100%
cocina de y . c 25%
d 25%
Ponderacion
R2A uT CE
Por RA Por UT
a 25%
RA2 20% -
Aplica técnicas culinarias avanzadas b 25%
I elab i5n de ol uT?2 100 %
en la elaboracién de platos c 25%
innovadores
d 25%
Ponderacion
R3A uT CE
Por RA Por UT
RA3 20% a 20%
Disefia propuestas gastronémicas
equilibradas y creativas y aplica b 30%
técnicas de co.r)servauon, envasado, UT3 . 0% 100%
regeneracion y transporte de
elaboraciones culinarias en
condiciones dptimas de seguridad d 20%

alimentaria

12




RA

Ponderacion

4 uT CE
Por RA Por UT
a 25%
RA 4 20% -
RA4. Controla los costes de b 25%
- ) . uT4 100 %
produccion y analiza la rentabilidad de c 25%
las elaboraciones
d 25%
RA Ponderacion
5 uT CE
Por RA Por UT
a 25%
RA5 20% :
Aplica medidas de seguridad b 25%
, . . UT>S 100 %
alimentaria y sostenibilidad en el c 25%
entorno laboral
d 25%

13
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Resultado de Criterios de Evaluacion (CE) unidad | % Instrumentos de | Agentes
Aprendizaje Evaluacion Evaluadores
RAL1. 20% CE1.1 Analiza las fases del proceso productivo y su secuenciacion. Udi 25% Examen Hetero
Organiza contenido evaluacién
procesos de
trabajo en cocina CE1.2 Determina los recursos humanos y materiales necesarios para | Ud1 25% Examen de Hetero
de forma el servicio. contenido evaluacién
eficiente y CE1.3 Aplica criterios de sostenibilidad y eficiencia energética en la udi 25% Rubrica de Hetero
sostenible. planificacion del trabajo. sostenibilidad. evaluacién
CE1.4 Evalua la importancia del trabajo en equipo y la comunicacién | Ud1 25% Registro de Hetero
efectiva en cocina. observacién. evaluacién
Autoevaluacion.
Resultado de Criterios de Evaluacion (CE) uD % Instrumentos de Agentes
Aprendizaje Evaluacion Evaluadores
RA2. 20% CE2.1 Identifica las técnicas culinarias contemporaneas y sus Ud2 25% Prueba escrita. Hetero
Aplica técnicas | aplicaciones. evaluacién
culinarias CE2.2 Utiliza correctamente maquinaria y utensilios de nueva ud2 25% Examen destrezas | Hetero
avanzadas enla | generacion. evaluacion
elaboracion de | CE2.3 Desarrolla elaboraciones innovadoras respetando la calidad Ud2 25% Examen Hetero
platos organoléptica del producto. destrezas. evaluacién

14
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innovadores. CE2.4 Controla la temperatura, textura y presentacion de las ud2 25% Ficha de control Hetero
elaboraciones. técnico. evaluacién
Observacion
practica.
Resultado de Criterios de Evaluacion (CE) ub % Instrumentos de | Agentes
Aprendizaje Evaluacién Evaluadores
RA3. 20% CE3.1 Selecciona productos segun su estacionalidad y calidad. ubD3 20% Prueba practica Hetero
Disefia evaluacién
propuestas CE3.2 Aplica principios de nutricién y dietética en la planificacién del | UD3 30 % Prueba escrita. Hetero
gastrondmicas mend. Rubrica de disefio | evaluacién
equilibradas y de menus.
creativas. CE3.3 Disefia cartas y menus equilibrados, creativos y adaptados al uD3 30% Proyecto final. Hetero
publico objetivo. Evaluacion de evaluacién
presentacion.
CE3.4 Presenta las elaboraciones con criterios estéticos y de uD3 20% Prueba practica Hetero
coherencia gastrondomica. evaluacién

15
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Resultado de Criterios de Evaluacion (CE) uD % Instrumentos Agentes
Aprendizaje de Evaluacion Evaluadores
RA4. 20 % CE4.1 Calcula los costes directos e indirectos de produccion. Ud4 25% Prueba escrita. | Hetero
Controla los Ficha de evaluacion
costes de escandallo.
produccion y CE4.2 Determina el precio de venta aplicando el margen comercial Ud4 25% Hoja de cdlculo. | Hetero
analiza la adecuado. Rubrica de evaluacion
rentabilidad de gestion
las econdémica.
elaboraciones. | CE4.3 Evalua la rentabilidad de diferentes tipos de servicios y mendus. Ud4 25% Estudio de Hetero
caso. Cuaderno | evaluacion
del alumno.
CE4.4 Propone medidas de optimizacion del rendimiento econémico Ud4 25% Trabajo de Hetero
en cocina investigacion. evaluacion
Presentacion
oral.
Resultado de Criterios de Evaluacion (CE) ub % Instrumentos Agentes
Aprendizaje de Evaluacion Evaluadores
RAS5. 20% CE5.1 Identifica los riesgos laborales especificos del drea de cocina. UD5 25% Prueba escrita. | Hetero
Aplica medidas evaluacién
de seguridad CE5.2 Aplica procedimientos de higiene alimentaria y manipulacion uD5 25% Observacion Hetero
alimentariay segura de alimentos. directa. evaluacion
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CE5.3 Propone buenas practicas de gestion ambiental en cocina.

sosten|b|l|dad uD5 25% Cuaderno del Hetero

en el entorno profesor evaluacién

laboral. CE5.4 Participa activamente en la implantacién de sistemas APPCC. uD5 25% Simulacién Hetero
practica. evaluacién
Registro de
actividad.

NOTA: TODOS LOS INSTRUMENTOS DE CALIFICACION SEVALORARAN ENTRE EL 1Y EL 10.
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PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A DECISIONES Y CALIFICACIONES OBTENIDAS EN

EVALUACION TRIMESTRAL

1. SOLICITUD DE INFORMACION POR PARTE DEL ALUMNO. Los alumnos o sus
padres o tutores podran solicitar, del profesor del modulo, cuantas aclaraciones
consideren precisas acerca de las valoraciones que se realicen sobre el proceso
de aprendizaje de los alumnos, asi como sobre las calificaciones o decisiones
gue se adopten como resultado de dicho proceso.

2. RECLAMACION POR ESCRITO POR PARTE DEL ALUMNO. La reclamacién se
presentara por escrito ante el profesor tutor, en el plazo maximo de dos dias
habiles a partir de aquél en el que se produzca la comunicacién de la calificacion
final o de la decisién adoptada.

La solicitud de reclamacion contendra cuantas alegaciones justifiquen la disconformidad
con la calificacion o con la decisién adoptada, no obstante, éste debe fundamentarse en
alguno de estos supuestos (en caso de haber no coincidencia con ninguno de ellos, no
da lugar la reclamacién):

e |nadecuacion de la prueba propuesta al alumno a los resultados de
aprendizaje, a los contenidos del moddulo profesional sometido a
evaluacién o al nivel previsto por la programacion.

e No haberse tenido en cuenta en la evaluacién los resultados de
aprendizaje, los contenidos o los criterios de evaluacion recogidos en la
programacion didactica.

e |nadecuacion de los procedimientos y los instrumentos de evaluacion
aplicados, conforme a lo sefialado en la programacion didactica.

e Incorreccién en la aplicacién de los criterios de evaluacion establecidos
en la programacién didactica para la superacion de los médulos.

3. TRASLADO DE LA RECLAMACION AL DEPARTAMENTO. El profesor tutor
trasladara la reclamacion al departamento correspondiente.

4. TOMA DE DECISIONES Y EMISION DE INFORME VALORATIVO. El departamento
emitird el oportuno informe la siguiente informacion:

e Descripcidon de los hechos.

e Actuaciones previas que hayan tenido lugar.

e Analisis realizado conforme a lo establecido en el apartado 1

e Decisién adoptada de ratificacion o rectificacién en la calificacion
otorgada.

5. COMUNICACION DE LA DECISION. Una vez recibido dicho informe, el profesor
tutor comunicara, por escrito, al alumno o a sus padres o tutores la decision
tomada, y archivara una copia del escrito cursado.

Este proceso estard terminado en un plazo maximo de TRES DIAS HABILES, incluida la
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comunicacién al alumnado, contados a partir del dia siguiente al de la presentacién de

la reclamacién.

Si, tras el proceso de revision, procediera la modificacion de alguna calificacion, el

secretario del centro insertard, en los documentos del proceso de evaluacién del

alumno, la oportuna diligencia que ird visada por el director del centro.

PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A DECISIONES Y CALIFICACIONES OBTENIDAS EN
EVALUACION FINAL
EXTRACTO DE LA ORDEN EDU/2169/2008, DE 15 DE DICIEMBRE (B.O.C. y L. de 17), POR LA

QUESE REGULA EL PROCESO DE EVALUACION Y LA ACREDITACION ACADEMICA DE LOS
ALUMNOS QUE CURSEN ENSENANZAS DEFORMACION PROFESIONAL INICIAL EN LA
COMUNIDAD DE CASTILLA Y LEON

Art2. 25. 3.- El procedimiento y los plazos para la presentacion y la tramitacion de las

reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones finales del

curso escolar, o en las excepcionales, seran las siguientes:

a)

Los alumnos o sus padres o tutores podran solicitar, de profesores y tutores,
cuantas aclaraciones consideren precisas acerca de las valoraciones que se
realicen sobre el proceso de aprendizaje de los alumnos, asi como sobre las
calificaciones o decisiones que se adopten como resultado de dicho proceso.

La reclamacién se presentard por escrito ante la direccién del centro, en el plazo
maximo de dos dias hdbiles a partir de aquél en el que se produzca la
comunicaciéon de la calificacion final o de la decisién adoptada. La solicitud de
reclamacion contendra cuantas alegaciones justifiquen la disconformidad con la
calificacién final o con la decisién adoptada.

El director del centro trasladard la reclamacidon al departamento
correspondiente para que emita el oportuno informe que recogera la
descripcion de los hechos y actuaciones previas que hayan tenido lugar, el
analisis realizado conforme a lo establecido en el apartado 2, y la decisién
adoptada de ratificacién o rectificacién en la calificacién otorgada. Una vez
recibido dicho informe, el director del centro comunicara, por escrito, al alumno
0 a sus padres o tutores la decisidon tomada, y entregara una copia del escrito
cursado al profesor tutor. Este proceso estara terminado en un plazo maximo de
tres dias habiles, incluida la comunicacion al alumnado, contados a partir del
siguiente al de la presentacion de la reclamacion.
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Si, tras el proceso de revision, procediera la modificacion de alguna calificacién

final, el secretario del centro insertard, en los documentos del proceso de
evaluacién del alumno, la oportuna diligencia que ird visada por el director.

En el caso de que, tras el proceso de revision en el centro, persista el
desacuerdo con la calificacién, el interesado, o sus padres o tutores, podran
solicitar por escrito al director del centro docente, en el plazo de tres dias
habiles a partir de la comunicacién del centro, un proceso de revisiéon por parte
de la Direccion Provincial de Educacién. En este caso, el director del centro
docente, en el plazo de dos dias habiles, remitird el expediente de la
reclamacién a la Direccién Provincial de Educacion. Dicho expediente
incorporard a la reclamacion presentada el informe del departamento, la
resolucion del director, el escrito del alumno solicitando la revision en la
Direccion Provincial de Educacion, los instrumentos y pruebas de evaluacion, asi
como una copia de la programacion.

En el plazo de quince dias habiles a partir de la recepcion del expediente, vista la
propuesta incluida en el informe que elabore el Area de Inspeccién Educativa, el
Director Provincial de Educacién adoptara la resolucion pertinente que serd
motivada en todo caso, y que se comunicard inmediatamente al director del
centro para su aplicacion y traslado al interesado. En el caso de que la
reclamacion sea estimada se adoptaran las medidas a las que se refiere la letra
c) de este apartado.

La resolucion del Director Provincial de Educacion serd susceptible de recurso de alzada
ante el Delegado Territorial de la Junta de Castilla y Ledn de la provincia
correspondiente
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G)EL NUMERO MAXIMO DE FALTAS DE ASISTENCIA NO
JUSTIFICADAS O LAS ACTIVIDADES NO REALIZADAS QUE
DETERMINARAN LA IMPOSIBLIDAD DE APLICAR LA EVALUACION
CONTINUA Y EL PROCEDIMIENTO A SEGUIR PARA LA EVALUACION
DEL ALUMNADO EN ESTOS CASOS.

Numero maximo de faltas de asistencia no justificadas o las actividades no realizadas
que determinaran la imposibilidad de aplicar la evaluacién continua.

El nimero de faltas de asistencia o actividades no realizadas computadas con caracter
anual para este modulo serd el siguiente:

FALTAS DE ASISTENCIA ANUALES Numero Porcentaje
Horas del médulo 32 100 %
Limite de maximo de horas computables para 6.4 20%
IEC

* (Describir, en caso de haber una situacion especial de ampliacion del porcentaje,

expresando el porcentaje en forma de horquilla).

El modelo de evaluacion que se aplicard estard condicionado por la asistencia del
alumno a clase y determinado por el nimero maximo de faltas de asistencia no

justificadas

Las faltas de asistencia serdn consideradas como:

¢ No justificada computable para IEC. Las producidas sin causa justificada.

e Justificada computable para IEC. Las no computables que excedan del
porcentaje minimo de asistencia establecido.

e Justificada no computable para IEC. Médicos, juzgados, entrevistas,
fallecimientos. Larga duraciéon y hospitalizaciones (previa justificacion por escrito
de la entidad motivante de la falta).
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Alumnos con ASISTENCIA IRREGULAR A CLASE (AIC).

Aquellos alumnos que acumulen mas de un 20 por ciento de ausencias injustificadas
con respecto al niumero de horas impartidas trimestralmente seguirdn un sistema
extraordinario de evaluacion con las siguientes caracteristicas:

1. Ademas de las pruebas, exdmenes y trabajos ordinarios previstos en cada
trimestre, los alumnos realizaran un trabajo complementario que entregaran al
profesor cuatro dias antes de la sesion de evaluacion y calificacidon del trimestre.

2. Estos alumnos podran presentarse Unicamente a las pruebas ordinarias de
evaluacién, pero no a las pruebas de recuperacion que se realicen dentro del
trimestre. Los aprendizajes correspondientes seran evaluados en una prueba
tedrica y practica de recuperacion especifica de final de curso.
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H) LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS

BIBLIOGRAFICAS.

En este mdédulo se utilizaran los recursos didacticos y soporte sefialados con una X:

Recursos Didacticos en papel Utilizacion
Libro de Editorial X
Apuntes/ Fotocopias complementarios X
Documentacion (temas y/o practicas) proporcionada por el centro

Documentacion (temas y/o practicas) de elaboracidon propia X
Recursos Didacticos digitales Utilizacion
Libro de Editorial Digital X
Apuntes/ Fotocopias complementarios X
Documentacion (temario y/o practicas) proporcionada por el centro

Documentacion (temario y/o précticas) de elaboracion propia X
Videos y/o audios de internet X
Videos y/o audios de elaboracion propia

Programas y/o apps especificas de la especialidad profesional

Programas y/o apps genéricas para el aprendizaje virtual

www.iculinaria.es

Recursos soporte digitales Utilizacion
Plataforma Educacyl/ Office 365 (Paquete office y otras aplicaciones) X
Plataforma Moodle X
Otras plataformas, paquetes ofimaticos y entornos virtuales (Google,

Apple...)

PC de Aula X
Movil/ Tablet X
Cafidn retroproyector/ Pizarra Digital/ Smart TV X
Recursos soporte no digitales Utilizacion
Pizarra X
Biblioteca

Biblioteca sensorial y culinaria

Aula taller cocina

Aula taller pasteleria

Aula taller cafeteria - restaurante X

Aula taller de Alojamiento

En este mdédulo se utilizaran los siguientes recursos bibliograficos, como referencia de

contenidos o como complemento a los mismos, siendo los siguientes:
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Recursos Bibliograficos de referencia de contenidos Utilizacion
e Libro obligatorio*:
e Libro recomendado: preparacién y montaje de materiales para X
colectividades y catering editorial paraninfo
X

Temario propio

Temario de centro

Temario de cursos de Formacién de Profesorado
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i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

Actividades complementarias y extraescolares propuestas durante el desarrollo del
curso para este modulo son las siguientes:

DEPARTAMENTO | ACTIVIDADES Duracién | Trimestre

Hosteleria Visita establecimiento hotelero/ oficina de 2h

informacion de Villarcayo

Hosteleria Charlas relacionadas con los contenidos del 1 hora
modulo

Hosteleria Visitas a industrias alimentarias 4 horas

Hosteleria Visitas a ferias del sector agroalimentario 4 horas

hosteleria Cortador de jamon 2 horas

J) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD.

Para tener en cuenta a toda la diversidad del alumnado de nuestro centro, teniendo en
cuenta su variedad, en procedencia, nivel de estudios, edad, intereses, aptitudes,
dedicacion, etc...., se pondran en marcha una serie de medidas concretas agrupadas en
dos grandes bloques:

Adaptaciones curriculares individuales no significativas

Adaptaciones de acceso al curriculo para alumnos con discapacidad sensorial y/o
fisica:

e materiales (ej. herramientas especiales...)

e espaciales (ej. adaptacion de aulas...)

e comunicacion (ej. uso de intérprete de signos...)
Adaptaciones metodoldgicas. Especialmente para el alumno/a con déficit de
atencion o dificultades de aprendizaje.

o Al terminar y al comienzo de la clase siguiente, repeticiéon de los
contenidos mas importantes con la participaciéon de todos los alumnos a
modo de resumen.

o Al comienzo de cada unidad o epigrafe largo esquema estructurado de
los contenidos.

Adaptaciones en temporalizacién
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o Adaptaciones en evaluacion.

o Aumento del tiempo de realizacién tanto de las pruebas practicas como
de contenidos.

o Se intentard que ambas pruebas las realice en solitario para evitar la
sobrecarga de estimulos. Se realizaran con un profesor de guardia o el
orientador en el caso de las pruebas de contenidos y en el aula taller a
solas con la profesora las pruebas practicas.

Medidas de refuerzo y ampliacién
e Actividades de refuerzo (dirigidas a aquellos alumnos que tienen dificultades
para adquirir contenidos y destrezas relacionadas con el médulo) especialmente
con el alumno/a con sindrome de Aspergen.
e Actividades de ampliacion

Para la planificacion y puesta en marcha de estas medidas se contara con la
colaboracion y asesoramiento del Departamento de Orientacion, siendo recomendable
informar al mismo de las decisiones tomadas. Ademas, y con el asesoramiento de este
Departamento se trabajara en sensibilizar e informar al grupo del sindrome de
Aspergen.
Actividades de refuerzo
e CONTENIDOS TEORICOS
o Realizar esquemas conceptuales o resimenes de cada tema y revisarlos
por el profesor.
o Breve exposicion oral de un tema/ concepto en clase.
o Resolucién de mas supuestos practicos o ejercicios.
e CONTENIDOS PRACTICOS
o Realizacion o repeticion de las practicas no completadas en casa y
realizacion de una foto de la misma para ensefidrsela al profesor,
siempre dependiendo de la disponibilidad de material y maquinaria
existente en el domicilio.
o Busqueda de fotos o videos donde se realice correctamente la actividad
practicada.
o Actividades de tutorizacion entre iguales.

Actividades de ampliacion

e CONTENIDOS TEORICOS
o Realizar trabajos de profundizacion de diferentes contenidos.

e CONTENIDOS PRACTICOS
o Realizar trabajos de profundizacion de diferentes procesos practicos.
o Busqueda de videos donde se profundice en la actividad desarrollada.
o Actividades de tutorizacion entre iguales.
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K) PLANIFICACION DE LAS ACTVIIDADES DE RECUPERACION DE LOS MODULOS
PENDIENTES DE SUPERACION

Para este curso 25-26 no existe ninguna persona con modulos profesionales pendientes
de superacion.

De forma habitual se utiliza el ANEXO VII- PLAN ESPECIFICO DE RECUPERACION. Este
anexo es especifico para el alumnado que promociona sin haber superado todas las
materias donde se detallan ademas de las actividades de recuperacion, un plan de
trabajo anual con sus correspondientes criterios de evaluacién y contenidos,
metodologia didactica, medidas organizativas, generalidades sobre el desarrollo de
actividades y tareas, procedimiento para la evaluacion de los aprendizajes del
alumnado.

Para finalizar, cabe afiadir que esta programacion es un
documento vivo y sujeto a cambios por lo puede ser modificada
segun las necesidades durante el desarrollo de las actividades
docentes de ensefianza aprendizaje.
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b)
c)
d)

)

g)

h)
i)
i)
k)

INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

COMPETENCIAS PROFESIONALES ASOCIADAS, LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION Y CONTENIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE PUEDEN SER DESARROLLADOS EN LA EMPRESA U
ORGANISMO EQUIPARADO.

SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR.

LOS PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO, RECOGIENDO LAS
ACTUACIONES QUE SE LLEVARAN A CABO PARA EVALUAR Y CALIFICAR LOS RESULTADOS DE
APRENDIZAJES, INCLUIDOS LOS QUE SE DESARROLLEN EN LA EMPRESA U ORGANISMO
EQUIPARADO, Y LOS CRITERIOS DE CALIFICACION DE LOS MODULOS Y EL PROCEDIMIENTO Y
PLAZOS A SEGUIR PARA LA PRESENTACION Y TRAMITACION DE LAS RECLAMACIONES.

EL NUMERO MAXIMO DE FALTAS DE ASISTENCIA NO JUSTIFICADAS O LAS ACTIVIDADES NO
REALIZADAS QUE DETERMINARAN LA IMPOSIBLIDAD DE APLICAR LA EVALUACION CONTINUA Y
EL PROCEDIMIENTO A SEGUIR PARA LA EVALUACION DEL ALUMNADO EN ESTOS CASOS.

LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD.

PLANIFICACION DE LAS ACTVIIDADES DE RECUPERACION DE LOS MODULOS PENDIENTES DE
SUPERACION.
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PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO PROFESIONAL TECNICAS CULINARIAS cédigo 0047

a) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

El titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia queda identificado por los siguientes elementos:

e Denominacién: Técnico en Cocina y Gastronomia.

e Familia Profesional: Hosteleria y turismo.

e Nivel: Formacién Profesional de Grado Medio.

e Duracién: 2000 horas.

e Duracion del médulo profesional: 272 horas.
La Ley Orgénica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracidn de la formacion Profesional tiene
como objetivo la constitucién y ordenacién de un Unico modelo de Formacién Profesional que sea capaz
de responder con flexibilidad a los intereses, las expectativas y las aspiraciones de cualificacién
profesional de las personas a lo largo de su vida. y garantia de la satisfaccion de las necesidades
formativas del sistema productivo y del empleo.

b) COMPETENCIAS PROFESIONALES ASOCIADAS, LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y
CRITERIOS DE EVALUACION Y CONTENIDOS.
La formacidn del mddulo contribuye a alcanzar las siguientes competencias del titulo:

a) Determinar las necesidades para la produccién en cocina a partir de la documentacidn recibida.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacidn de los procesos, para su
decoracidon/terminacion o conservacion.

f) Realizar la decoracion / terminacién de las elaboraciones, segin necesidades y protocolos
establecidos, para su conservacién o servicio.

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

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

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

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

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del &mbito de su competencia.
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Los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacidn y contenidos:

Resultados de
aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos

1. Ejecuta técnicas de
coccidn identificando
sus caracteristicas y
aplicaciones.

a) Se ha interpretado la terminologia
profesional relacionada.

b) Se han descrito y clasificado las diversas
técnicas de coccion.

c) Se han identificado y relacionado las
técnicas decoccidn con respecto a sus
posibilidades de aplicacién a diversos
géneros.

d) Se han relacionado y determinado las
necesidades previas al desarrollo de las
diversas técnicas de coccién.

e) Se han identificado las fases y formas de
operar distintivas en la aplicacién de cada
técnica.

f) Se han ejecutado las diversas técnicas
de coccidn siguiendo los procedimientos
establecidos.

g) Se han distinguido posibles alternativas
en funcién de los resultados obtenidos.

h) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de protecciéon ambiental.

1. Ejecucidn de técnicas de
coccidn:

- Técnicas de coccidn. Descripcion,
analisis, clasificacion y
aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucion de
las diferentes técnicas. Fases 'y
puntos clave en la ejecucidn de
cada técnica, control de
resultados.

- Analisis del consumo energético
segln técnica aplicada. Empleo en
cocina de energias limpias y
renovables.

2. Confecciona
elaboraciones
basicas de multiples
aplicaciones
reconociendo y
aplicando los
diversos
procedimientos

a) Se han descrito y clasificado las diversas
elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones, asi como sus posibles
aplicaciones.

b) Se ha verificado la disponibilidad de
todos los elementos necesarios para el
desarrollo de los procedimientos de
elaboracion de fondos, salsas y otras
elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones.

c) Se han realizado los procedimientos de
obtencién de elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones siguiendo los
procedimientos establecidos.

d) Se han determinado las posibles
medidas de correccidn en funcion de los
resultados obtenidos.

e) Se han desarrollado los procedimientos
intermedios de conservacion teniendo en
cuenta las necesidades de las
elaboraciones y su uso posterior.

2. Confeccion de elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones:
- Elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucién de
las diferentes elaboraciones de
fondos y salsas.

- Calidad de las elaboraciones
basicas y repercusion en el
producto final.
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f) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccién ambiental.

3. Prepara a) Se ha interpretado correctamente la
elaboraciones informacién necesaria.

culinarias b) Se ha realizado correctamente el
elementales escandallo de los géneros y la valoracidn
identificando y de las elaboraciones culinarias, a partir de
aplicando los las fichas de rendimiento de las materias
diferentes primas utilizadas.

procedimientos. c) Se han realizado las tareas de

organizacién y secuenciacion de las
diversas fases necesarias en el desarrollo
de las elaboraciones en tiempo y forma.
d) Se ha verificado la disponibilidad de
todos los elementos necesarios
previamente al desarrollo de las tareas.
e) Se han ejecutado las tareas de
obtencidén de elaboraciones culinarias
elementales siguiendo los procedimientos
establecidos.

f) Se ha mantenido el lugar de trabajo
limpio y ordenado durante todo el
proceso.

g) Se ha justificado el uso de la técnica en
funcién del alimento a procesar.

h) Se han determinado las posibles
medidas de correccidn en funcion de los
resultados obtenidos.

i) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de protecciéon ambiental.

3. Preparacion de elaboraciones
culinarias elementales:

- Documentos relacionados con la
produccidn en cocina.

- Escandallo de géneros y
valoracidon de elaboraciones
culinarias.

- Diagramas de organizacion y
secuenciacién de las diversas fases
en la elaboracidn.

- Aplicacién de cada técnica a
materias primas de diferentes
caracteristicas.

4. Elabora a) Se han descrito y clasificado las diversas
guarnicionesy guarniciones y decoraciones, asi como sus
elementos de posibles aplicaciones.

decoracion b) Se han determinado las guarniciones y
relacionandolos con decoraciones adecuandolas a la

el tipo de elaboracion a la que acompanian.
elaboracion y forma c) Se ha verificado la disponibilidad de

de presentacion. todos los elementos necesarios

previamente al desarrollo de las tareas.
d) Se han elaborado las guarniciones y
decoraciones siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han determinado las posibles
medidas de correccidn en funcion de los
resultados obtenidos.

4. Elaboracién de guarniciones y
elementos de decoracién:

- Guarniciones y decoraciones.

- Guarniciones clasicas.

- Procedimientos de ejecucién de
las diversas elaboraciones de
guarniciones y decoraciones.

- Fases y puntos clave en las
elaboraciones y control de
resultados.

- Valoracion de la calidad del
producto final.
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f) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccién ambiental.

5. Realiza acabados y
presentaciones,
valorando su
importancia en el
resultado final de la

elaboracion culinaria.

a) Se ha verificado la disponibilidad de
todos los elementos que configuran la
elaboracidn.

b) Se han dispuestos los diferentes
elementos de la elaboracidn siguiendo
criterios estéticos.

c) Se han identificado, justificado y
aplicado las técnicas de envasado y
conservacién necesarias para los
productos semielaborados y/o acabados
siguiendo los procedimientos
establecidos.

d) Se han determinado las posibles
medidas de correccidn en funcion de los
resultados obtenidos.

e) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccién ambiental.

5. Realizacion de acabados y
presentaciones:

- Normas de decoraciény
presentacién. Volumen, color,
salseado, textura, simetria, etc.
- Ejecucidn de los procesos de
acabado y presentacién. Puntos
clave y control de resultados.

6. Desarrolla el
Servicio en cocina,
valorando sus
implicaciones en la
satisfaccion del
cliente.

a) Se han identificado los diferentes tipos
de servicio y sus caracteristicas.

b) Se han mantenido los diversos
productos en condiciones éptimas de
servicio.

c) Se ha verificado la disponibilidad de
todos los elementos necesarios para el
desarrollo del servicio.

d) Se ha interpretado la documentacion
relacionada con los requerimientos del
servicio.

e) Se han realizado las elaboraciones de
obligada ejecucioén durante el desarrollo
del servicio siguiendo los procedimientos
establecidos.

f) Se han dispuestos los diferentes
elementos de la elaboracidn siguiendo
criterios estéticos.

g) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de protecciéon ambiental.

6. Desarrollo de los servicios en
cocina:

- El servicio en cocina. Descripcion,
tipos y posibles variables
organizativas.

- Tareas previas a los servicios en
cocina. “Mise en place “.

- Documentacion relacionada con
los servicios.

- Coordinacién durante el servicio
en cocina.

- Ejecucidn de los procesos propios
del servicio.

- Tareas de finalizacién del
servicio.

- Protocolos de quejas y
reclamaciones. Compromiso de
tiempos y calidad.
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c) RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE PUEDEN SER DESARROLLADOS EN LA EMPRESA U

ORGANISMO EQUIPARADO.

Castillay Leon

El resultado de aprendizaje que se desarrolla en la empresa u organismo equiparado es el 3.
Prepara elaboraciones culinarias elementales identificando y aplicando los diferentes procedimientos.
La calificacion de este resultado es dada por la empresa (40%) y el docente (60%).

Pueden sufrir variaciones dependiendo de la empresa a la que acudan y las necesidades organizativas de
estar en una zona rural con dificultad de encontrar empresas interesadas.

d) SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

Titulo Fechas y sesiones
PRIMER TRIMESTRE Terminologia culinaria 8 sesiones
17/09/2025-19/09/2025
UT 1: Los servicios en cocina 32 sesiones
18/09/2025-17/10/2025
UT2: Procesos de coccion de los 10 sesiones
alimentos 22/10/2025-29/10/2025
UT 3: Las técnicas de coccion 16 sesiones
30/10/2025-12/11/2025
UT 4: Técnicas y sistemas de 8 sesiones
conservacion y regeneracion de 13/11/2025-19/11/2025
productos
UT 5: Elaboraciones bdsicas de 30 sesiones
multiples aplicaciones: los fondos 20/11/2025-12/12/2025
SEGUNDO TRIMESTRE uTe: .Elabora.cion.es bdsicas de 46 sesiones
multiples aplicaciones: salsas, 17/12/2025-06/02/2026
farsas, mantequillas y aceites
UT 7: Elaboraciones elementales de | 48 sesiones
cocina 11/02/2026-20/03/2026
TERCER TRIMESTRE UT 8: Guarniciones y elementos de 24 sesiones
de decoracion 25/03/2026-17/04/2026
UT 9: Acabados y presentaciones 25 sesiones
22/04/2026-15/05/2026
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e) LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR.

Meétodos pedagdgicos:
En este mddulo se utilizan los siguientes procedimientos metodolégicos:

e Metodologia basica de enseifanza-aprendizaje:

- RESUMIR los ultimos contenidos explicados.

- RELACIONAR los contenidos a explicar con la practica profesional.

- RELACIONAR los contenidos con las practicas del ciclo.

- ANTICIPAR contenidos de la proxima sesion.

- REPASAR el tema de manera global, con un esquema conceptual, un indice o un resumen.
e Metodologia didactica para la ensefianza de contenidos:

- PREGUNTAR a los alumnos sobre los contenidos del tema.

- RESPONDER a los alumnos a sus preguntas sobre el tema.

- RELACIONAR con noticias de actualidad, temas transversales relacionados con el tema.
- IDENTIFICAR los contenidos basicos/importantes (minimos).

e Metodologia didactica para la ensefianza practica de técnicas y procesos:

- RELACIONAR los procesos a explicar con otros anteriormente explicados.

- RELACIONAR los procesos a explicar con la practica profesional.

- EXPLICAR los procesos nuevos.

En este mddulo se utilizan los siguientes recursos metodoldgicos:

- Explicacién magistral.

- Ejercicio guiado individual.

- Ejercicio guiado grupal.

- Repaso oral con preguntas a alumnos.

- Repaso con web/app con preguntas a alumnos (tipo Kahhot!, TICS,...).
- Ejercicio con roles profesionales.

- Debate de tema concreto.

- Practica demostrativa de técnicas y procesos.
- Practica individual de técnicas y procesos.

- Practica grupal de técnicas y procesos.

- Talleres/charlas de profesionales.

- Aprendizaje basado en proyectos.

Las caracteristicas especificas de los recursos metodoldgicos o la metodologia propia utilizada en este
madulo son las que se detallan a continuacién:

- Explicaciéon generalizada, preguntas intuitivas.
- Lluvia de ideas.
- Realizacién y adaptacién de las précticas de taller acordes a las explicaciones realizadas.
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Tipos de agrupamientos y organizacion de tiempos y espacios:

La organizacién de la clase dependiendo de la tarea o actividad de aprendizaje es individual, en
pequeiios grupos heterogéneos o como grupo de clase.

El médulo profesional estd compuesto por 8 horas semanales en el centro, 3 horas dedicadas a
impartir contenidos de manera tedrica en el aula polivalente y 5 horas dedicadas a impartir los
contenidos de manera practica en el aula taller.

f) LOS PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO, RECOGIENDO
LAS ACTUACIONES QUE SE LLEVARAN A CABO PARA EVALUAR Y CALIFICAR LOS RESULTADOS
DE APRENDIZAIJES, INCLUIDOS LOS QUE SE DESARROLLEN EN LA EMPRESA U ORGANISMO
EQUIPARADO, Y LOS CRITERIOS DE CALIFICACION DE LOS MODULOS Y EL PROCEDIMIENTO Y
PLAZOS A SEGUIR PARA LA PRESENTACION Y TRAMITACION DE LAS RECLAMACIONES.

Procedimientos de evaluacion del aprendizaje del alumnado

Los modelos de evaluacidon que se siguen en este modulo son los siguientes:

- Evaluacion trimestral continua (ETC). Se aplica cuando no hayan acumulado faltas no
justificadas, que supongan mas del 20% del total de las horas lectivas totales del médulo.

- Evaluacion final continua (EFC). Se aplica cuando no hayan superado la evaluacidn continua.

- Imposibilidad de evaluacidn continua (IEC). Se aplica cuando hayan acumulado faltas no
justificadas, que supongan mas del 20% del total de las horas lectivas totales del mddulo.

Los siguientes instrumentos de evaluacién son los que van asociados al proceso de evaluacién del
maodulo:

- Ejercicios. Se proponen para verificar el grado de comprensién de los conocimientos
adquiridos y la aplicacién tedrica de habilidades practicas. Mediante resumenes.

- Trabajos. Se proponen para verificar el grado de aplicacién de los conocimientos en un
supuesto practico. Mediante fichas técnicas y diagramas de proceso.

- Practicas. Se proponen para verificar el grado de evolucidon y adquisicion de actitudes,
destrezas y competencias practicas a nivel individual y grupal. A través del cuaderno docente.

- Prueba de contenidos. Se propone para verificar el grado de adquisicién de conocimientos
tedricos. A través de una prueba escrita.

- Prueba de destrezas. Se propone para verificar el grado de adquisicién de destrezas y
competencias practicas a nivel individual. A través de una prueba practica en el aula taller.




w [ER
09| Junta de

i N .
WL Castillay Leon

Consejeria de Educacion

Los instrumentos de evaluacién estan determinados por las caracteristicas y ponderaciones asociadas
al proceso de evaluacidn del médulo:

INSTRUMENTOS DE
EVALUACION ETC EFC IEC
EJERCICIOS 15% 15%
TRABAJOS 15% 15%
PRACTICAS 15% 15%
PRUEBA DE 25% 25% 50%
CONTENIDOS
PRUEBA DE DESTREZAS 30% 30% 50%

Criterios de calificacion de los médulos

Los criterios generales de calificacidn asociados al médulo son los siguientes:

- Entrega. Todos los instrumentos de evaluacién se realizan o entregan en el formato y fecha
establecida por el profesor. En los casos de fuerza mayor, debidamente justificados (enfermedad,
citacién judicial, deber inexcusable...) mediante documento oficial, se valora la posibilidad de realizar
la entrega o la prueba en otra fecha propuesta por el profesor.

- Escala de calificacién. Para todos los instrumentos de evaluacién, de 1 a 10, incluidos los procesos de
evaluacién de recuperacioén.

- Redondeo. Si el decimal de la nota esta entre 0,01y 0,49, la nota es redondeada al entero inferior. Si
el decimal de la nota esta entre 0,50 y 0,99, la nota es redondeada al entero superior. No se aplica en
la evaluacion del médulo para alcanzar el 5.
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Plazos a seguir para la presentacion y tramitacion de las reclamaciones.

ORDEN EDU/1575/2024, de 23 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion del
alumnado que curse ensefianzas de grados D y E del sistema de formacion profesional en la
Comunidad de Castilla y Ledn.

Articulo 19. Procedimiento de reclamacién en el centro.

1. El alumnado y, en caso de minoria de edad, sus progenitores o representantes legales, podrdn
reclamar, por escrito, ante la direccion del centro, las calificaciones o decisiones de promocién o
titulacién, en el plazo de dos dias habiles contados a partir del siguiente a aquel en que se produjo la
entrega por escrito de la informacidn de la evaluacion final o en su caso de la comunicacién de la
decision de promocidn o titulacion. La reclamacion debe contener las alegaciones que justifiquen la
disconformidad con la calificacién o decision adoptada. Una vez presentada en el centro, la
reclamacion sera tramitada a través de quien ejerza la jefatura de estudios.

8. La persona a cargo de la direccion del centro comunicara por escrito y de forma fehaciente, con
constancia de la fecha de recepcidn, al alumno o alumna y si procede, a sus progenitores o
representantes legales, la decisién razonada de modificacion o ratificacidn, en el plazo de dos dias
habiles contados a partir de su adopcion. En dicha comunicacidn se informara, ademds, que, contra la
decision adoptada, sus progenitores o representantes legales, y si procede, el alumno o alumna,
podran solicitar que se eleve la reclamacion, a través de la direccién del centro, ante la persona titular
de la direccion provincial de educacion correspondiente, en el plazo de dos dias habiles, contados a
partir de la fecha de recepcién de la respuesta a la reclamacién. En todo caso, la comunicaciéon pondra
fin al procedimiento de reclamacién en el centro.

g) ELNUMERO MAXIMO DE FALTAS DE ASISTENCIA NO JUSTIFICADAS O LAS ACTIVIDADES NO
REALIZADAS QUE DETERMINARAN LA IMPOSIBLIDAD DE APLICAR LA EVALUACION CONTINUA
Y EL PROCEDIMIENTO A SEGUIR PARA LA EVALUACION DEL ALUMNADO EN ESTOS CASOS.

El nimero de faltas de asistencia no justificadas que determinan la imposibilidad de aplicar la evolucidn
continua es del 20%, es decir 55 horas.

En este caso, Unicamente se realiza una prueba de contenidos (50%) y una de destrezas (50%).

10
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h) LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.
En este mddulo se utilizan los siguientes recursos didacticos y soporte:

Recursos didacticos en papel:

- Libro de editorial.
- Apuntes/Fotocopias complementarios.
- Documentacion (temas y/o practicas) de elaboracion propia.

Recursos didacticos digitales:

- Libro digital de editorial.

- Apuntes/Fotocopias complementarios.

- Documentacion (temas y/o practicas) de elaboracion propia.

- Videos y/o audios de internet.

- Programas y/o apps especificas de la especialidad profesional.
- Programas y/o apps genéricas para el aprendizaje virtual.

Recursos soporte digital:

- Plataforma Educacyl/Office 365 (Paquete Officce y otras aplicaciones).

- Otras plataformas, paquetes ofimaticos y entornos virtuales (Google, Apple,...).
- PCdeaula.

- Movil/Tablet.

- Cafion retroproyector/Pizarra digital/Smart TV.

Recurso soporte no digital:

- Pizarra.
- Aulataller de cocina.

En este mddulo se utilizan los siguientes recursos bibliograficos, como referencia de contenidos o como
complemento a los mismos:

- Libro recomendado Técnicas Culinarias, Editorial Altamar, ISBN: 978-84-17872-09-0.
- Temario propio.

11
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i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

Actividades complementarias
y extraescolares

Breve descripcion de la
actividad

Temporalizacion

Jornadas Micoldgicas de
Panticosa

Salida al campo,
exposicién y conferencia

7-8 de octubre

Soria Gastrondmica

Congreso internacional de
cocina micoldgica

30-31 de octubre

Concurso Nacional de Pinchos
y Tapas Valladolid

Seleccién de pinchos y
tapas

6-8 de noviembre

Madrid Fusion

Congreso de gastronomia

29-31 de enero

Charlas con profesionales del
sector

Masterclass impartidas
por expertos

Sin determinar

Visita a establecimientos de la
zona: Bares, restaurantes,...

Visita a establecimientos
de lazona

Sin determinar

Asistencia a ferias regionales y
nacionales del sector

Eventos gastrondmicos

Sin determinar

Salén Gourmet Madrid

Feria internacional de
alimentacién y bebidas

13-16 de abril

Charla de salud publica

Practicas de higiene y
seguridad alimentaria

Sin determinar

Fabrica de Morcilla Los Rios

Visita a fabrica de morcilla

Sin determinar

Charla sobre intolerancias y
alérgenos

Practicas de higiene y
seguridad alimentaria

Sin determinar

Fin de curso con posible
pernoctacién

Salida fin de curso

Sin determinar

Visita a un matadero

Visita a un matadero

Sin determinar

Visita a una empresa de
catering

Visita a una empresa de
catering

Sin determinar

Visita a una empresa de
encurtidos, patatas, ...

Visita a una empresa de
encurtidos, patatas, ...

Sin determinar

12
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j) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD.

Para tener en cuenta a toda la diversidad del alumnado de nuestro centro, teniendo en cuenta su
variedad, en procedencia, nivel de estudios, edad, intereses, aptitudes, dedicacién, etc., se pondran en
marcha una serie de medidas concretas agrupadas en dos grandes bloques:

Adaptaciones curriculares individuales no significativas:

e Medidas de acceso al curriculo para alumnos con discapacidad sensorial y/o fisica:

Materiales (ej. Herramientas especiales...).

Espaciales (ej. Adaptacion de aulas...).

Comunicacion (ej. Uso de intérprete de signos...).

Adaptaciones metodoldégicas.

Adaptaciones en temporalizacién.

e Adaptaciones en evaluacion.

e Medidas de refuerzo y ampliacion.

e Actividades de refuerzo (dirigidas a aquellos alumnos que tienen dificultades para adquirir
contenidos y destrezas relacionadas con el médulo).

e Actividades de ampliacién.

® O O O

Para la planificacién y puesta en marcha de estas medidas se contara con la colaboracién vy
asesoramiento del Departamento de Orientacién, siendo recomendable informar al mismo de las
decisiones tomadas.

Las actividades de refuerzo constan de:

- Contenidos tedricos. Realizar esquemas conceptuales o resimenes de cada tema revisados por el
profesor, breve exposicion oral de un tema concepto en clase, resolucién de mds supuestos practicos o
ejercicios,...

- Contenidos practicos: Realizar elaboraciones en casa y fotografiarlas siendo revisadas por el profesor,
busqueda de recetas de elaboraciones similares, actividades de tutorizacion entre iguales,...

Las actividades de ampliacién constan de:
- Contenidos tedricos. Realizar trabajos de profundizacion de diferentes contenidos,...

- Contenidos practicos. Realizar trabajos de profundizacién de diferentes procesos practicos, busqueda
de recetas de elaboraciones similares, actividades de tutorizacién entre iguales,...

k) PLANIFICACION DE ACTIVIDADES DE RECUPERACION DEL MODULO PROFESIONAL
PENDIENTE DE SUPERACION.

No contamos con una planificacién de actividades de recuperacion del médulo profesional porque no
hay alumnos con este médulo pendiente de superacién.

13
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Resultados de . . , Peso | Instrumento de
. Criterios de Evaluacion Contenidos o » Agente evaluador
Aprendizaje (%) evaluacion
i Acni . . , Ejecucidn de técnicas de i6
RAl: ’Ejgzuta :fcmzas de a) Se ha interpretado la terminologia cJoccio’n- 6 Cuaderno del Heteroevaluacion
coccion ', gntl Icando sus profesional relacionada. . ., alumno
caracteristicas y - Técnicas de coccion. Diario del
aplicaciones. b) Se han descrito y clasificado las Des.crllpu.oln, analisis, 10 profesor
diversas técnicas de coccién. ClaI?IfIC{:ICIOFI y Prueba escrita
aplicaciones. -
¢) Se han identificado y relacionado las - Procedimientos de 14 Prueba practica
técnicas de coccidn con respecto a sus ejecucion de las
posibilidades de aplicacidn a diversos diferentes técnicas. Fases
generos. y puntos clave en la
d) Se han relacionado y determinado las 8{3090'0“ de cada 14
necesidades previas al desarrollo de las tecnica, control de
diversas técnicas de coccién. resulltf';](.jos.
- Analisis del consumo
e) Se han identificado las fases y formas engrgetico segun tecnica 10
de operar distintivas en la aplicacién de aplicada. Empleo en
cada técnica. cocina de energias
limpias y renovables.
f) Se han ejecutado las diversas técnicas 22
de coccidn siguiendo los procedimientos
establecidos.
14

g) Se han distinguido posibles alternativas
en funcién de los resultados obtenidos.

14
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h) Se han realizado todas las operaciones 10

teniendo en cuenta la normativa

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y

de proteccién ambiental.
RA2. Confecciona a) Se han descrito y clasificado las Confeccion de 8
elaboraciones basicas de | diversas elaboraciones basicas de elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones multiples aplicaciones, asi como sus multiples aplicaciones:
reconociendo y aplicando | posibles aplicaciones. - Elaboraciones basicas de
los diversos - ) o multiples aplicaciones. 12
procedimientos. b) Se ha verificado la disponibilidad de - Procedimientos de

todos los elementos necesarios para el ejecucion de las

desarrollo de los procedimientos de diferentes elaboraciones

elaboracidén de fondos, salsas y otras de fondos y salsas.

elaboraciones basicas de multiples - Calidad de las

aplicaciones. elaboraciones bésicas y

¢) Se han realizado los procedimientos de repercu5|o.n enel 52

obtencidn de elaboraciones basicas de producto final.

multiples aplicaciones siguiendo los

procedimientos establecidos.

10

d) Se han determinado las posibles

medidas de correccion en funcion de los

resultados obtenidos.

e) Se han desarrollado los 10

procedimientos intermedios de
conservacioén teniendo en cuenta las
necesidades de las elaboraciones y su uso
posterior.

15
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f) Se han realizado todas las operaciones 8
teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccién ambiental.
RA3. Prepara Preparacion de 8
elaboraciones culinarias a) Se ha interpretado correctamente la elaboraciones culinarias
elementales identificando | informacién necesaria. elementales:
y aplicando los diferentes - Documentos
procedimientos. b) Se ha realizado correctamente el reIaC|on§1dos con I? 10
; . produccidn en cocina.
escandallo de los géneros y la valoracion )
d . L . - Escandallo de géneros y
e las elaboraciones culinarias, a partir de i
las fi . . valoracion de
as fichas de rendimiento de las materias ] o
. . elaboraciones culinarias.
primas utilizadas. .
)seh lizado las t q - Diagramas de 3
c) Se 'an .rfaa izado las _ar(.a?s del organizacién y
Z.rgamza?on y secuenqaaon |Z as | secuenciacién de las
d|v:ersasI ka)ses r?ecesanas_en e e:arro O | diversas fases en la
e las elaboraciones en tiempo y forma. claboracién.
. . - - Aplicacién de cada 6
d) Se ha verificado la disponibilidad de i p. ; )
. técnica a materias primas
todos los elementos necesarios )
. de diferentes
previamente al desarrollo de las tareas. o
caracteristicas.
e) Se han ejecutado las tareas de 40

obtencidn de elaboraciones culinarias
elementales siguiendo los
procedimientos establecidos.

16
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f) Se ha mantenido el lugar de trabajo 6
limpio y ordenado durante todo el
proceso.
6
g) Se ha justificado el uso de la técnica en
funcién del alimento a procesar.
8
h) Se han determinado las posibles
medidas de correccion en funcion de los
resultados obtenidos.
i) Se han realizado todas las operaciones 8
teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccién ambiental.
RAA4. Elabora guarniciones . N Elaboracion de 10
y elementos de decoracién a? Se han desc.rl'fo y clasificado I.as | guarniciones y elementos
relacionéndolos con el tipo diversas guarrnaones_y dgcoraaones, asi | 4e decoracion:
de elaboracién y forma de como sus posibles aplicaciones. - Guarniciones y
presentacion. decoraciones. 10
b) Se han determinado las guarnicionesy | - Guarniciones clasicas.
decoraciones adecuandolas a la - Procedimientos de
elaboracidn a la que acompaian. ejecucidn de las diversas
elaboraciones de g

c) Se ha verificado la disponibilidad de
todos los elementos necesarios
previamente al desarrollo de las tareas.

guarnicionesy
decoraciones.
- Fases y puntos clave en

17
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las elaboraciones y 50
d) Se han elaborado las guarniciones y control de resultados.
decoraciones siguiendo los -Valoracién de la calidad
procedimientos establecidos. del producto final.
12
e) Se han determinado las posibles
medidas de correccion en funcién de los
resultados obtenidos.
f) Se han realizado todas las operaciones 10
teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccién ambiental.
RAS. Realiza acabados y N ) - Realizacion de acabadosy | 18
presentaciones, valorando a) Se ha verificado la d|spon|b.|I|dad de presentaciones:
su importancia en el todos Ios' falementos gue configuran la - Normas de decoracién y
resultado final de la elaboracion. presentacién. Volumen,
elaboracion culinaria. color, salseado, textura, 30
b) Se han dispuestos los diferentes simetria, etc.
elementos de la elaboracidn siguiendo - Ejecucion de los
criterios estéticos. procesos de acabadoy
presentacién. Puntos
¢) Se han identificado, justificado y 30

aplicado las técnicas de envasado y
conservacién necesarias para los
productos semielaborados y/o acabados
siguiendo los procedimientos
establecidos.

clave y control de
resultados.

18
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obligada ejecucion durante el desarrollo
del servicio siguiendo los procedimientos
establecidos.

del servicio.
- Protocolos de quejas y
reclamaciones.

d) Se han determinado las posibles 12
medidas de correccion en funcién de los
resultados obtenidos.
e) Se han realizado todas las operaciones 10
teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccién ambiental.
RAG6. Desarrolla el servicio Desarrollo de los servicios 12
en cocina, valorando sus a) Se han identificado los diferentes tipos | €n cocina:
implicaciones en la de servicio y sus caracteristicas. - El servicio en cocina.
satisfaccion del cliente. Descripcion, tipos 'y
posibles variables 14
b) Se han mantenido los diversos organizativas.
productos en condiciones dptimas de - Tareas previas a los
servicio. servicios en cocina. “Mise
en place “.
c) Se ha verificado la disponibilidad de ) Doc.umentacién 10
todos los elementos necesarios para el relaslc?nada con los
desarrollo del servicio. Servicios.
- Coordinacién durante el
servicio en cocina. 30
d) Se ha interpretado la documentacién - Ejecucion de los
relacionada con los requerimientos del procesos propios del
servicio. servicio.
e) Se han realizado las elaboraciones de | Tareas de finalizacion 14
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f) Se han dispuestos los diferentes
elementos de la elaboracion siguiendo
criterios estéticos.

g) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccién ambiental.

Compromiso de tiempos
y calidad.

10

10

20
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EVALUACION DE LA FORMACION EN EMPRESAS U ORGANISMOS EQUIPARADOS

El desarrollo del plan de formacidn, asi como la consecucion de los resultados de aprendizaje seran
objeto de evaluacion por parte del tutor o tutora dual del centro educativo, en colaboracion con el tutor
o tutora de la empresa u organismo equiparado. Los tutores y profesores tendran en cuenta el informe
valorativo del tutor de empresa u organismo equiparado y reflejaran cuantitativamente la calificacion de
la fase en empresa u organismo equiparado hasta un maximo de un 10%-20% de la calificacion de los
mddulos que estan implicados en la formacidn a través de los resultados de aprendizaje desarrollados.
La responsabilidad maxima de la calificacion es del tutor dual del centro.

En la certificacion académica del alumno aparecera el nimero de horas de FFE. El alumno que no vaya a
las FFE debera acudir al centro educativo y no podra titular si no realiza la formacién en empresa,
aunque si podra titular con una evaluacién negativa de las FFE. En el caso de que no realice este periodo
de formacién en empresa u organismo equiparado Unicamente recibira una acreditacion de los mddulos
superados.

La exenciodn total o parcial del periodo de FFE se realizard a instancias del interesado que tendra que
realizar una solicitud que se podrd efectuar desde el momento de la formalizacidn de la matricula hasta
un mes antes de la fecha prevista para el inicio de dicho periodo de formacién, mediante instancia
dirigida al director. Deberd aportar la documentacion pertinente, que sera valorada por el equipo
docente del centro. La resolucion sera notificada a la persona interesada por el director antes del inicio
de formacion en empresa u érgano equiparado y, en caso de desacuerdo, la persona interesada podra
presentar reclamacién ante la Direccidn Provincial.

Esta programacion puede sufrir variaciones segun las necesidades educativas y el normal desarrollo
de la funcién docente.
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ANEXO I.

CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL

1. Ejecucidn de técnicas de coccidn:

- Técnicas de coccion. Descripcion, analisis, clasificacion y aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucién de las diferentes técnicas. Fases y puntos clave en la ejecucién de cada
técnica, control de resultados.

- Andlisis del consumo energético segun técnica aplicada. Empleo en cocina de energias limpias y
renovables.

2. Confeccion de elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones:

- Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucidn de las diferentes elaboraciones de fondos y salsas.
- Calidad de las elaboraciones bdsicas y repercusion en el producto final.

3. Preparacion de elaboraciones culinarias elementales:

- Documentos relacionados con la produccién en cocina.

- Escandallo de géneros y valoracién de elaboraciones culinarias.

- Diagramas de organizaciéon y secuenciacién de las diversas fases en la elaboracidn.
- Aplicacidn de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.

4. Elaboracién de guarniciones y elementos de decoracion:

- Guarniciones y decoraciones.

- Guarniciones clasicas.

- Procedimientos de ejecucion de las diversas elaboraciones de guarniciones y decoraciones.
- Fases y puntos clave en las elaboraciones y control de resultados.

- Valoracion de la calidad del producto final.

5. Realizacion de acabados y presentaciones:
- Normas de decoracidn y presentacion. Volumen, color, salseado, textura, simetria, etc.
- Ejecucién de los procesos de acabado y presentacion. Puntos clave y control de resultados.

6. Desarrollo de los servicios en cocina:

- El servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles variables organizativas.
- Tareas previas a los servicios en cocina. “Mise en place “.

- Documentacién relacionada con los servicios.

- Coordinacidn durante el servicio en cocina.

- Ejecucidn de los procesos propios del servicio.

- Tareas de finalizacién del servicio.

- Protocolos de quejas y reclamaciones. Compromiso de tiempos y calidad.
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b)
c)
d)

f)

g)

h)
i)
i)
k)

INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

COMPETENCIAS PROFESIONALES ASOCIADAS, LOS RESULTADOS DE APRENDIZAIE Y CRITERIOS DE
EVALUACION Y CONTENIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE PUEDEN SER DESARROLLADOS EN LA EMPRESA U
ORGANISMO EQUIPARADO.

SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR.

LOS PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO, RECOGIENDO LAS
ACTUACIONES QUE SE LLEVARAN A CABO PARA EVALUAR Y CALIFICAR LOS RESULTADOS DE
APRENDIZAJES, INCLUIDOS LOS QUE SE DESARROLLEN EN LA EMPRESA U ORGANISMO
EQUIPARADO, Y LOS CRITERIOS DE CALIFICACION DE LOS MODULOS Y EL PROCEDIMIENTO Y
PLAZOS A SEGUIR PARA LA PRESENTACION Y TRAMITACION DE LAS RECLAMACIONES.

EL NUMERO MAXIMO DE FALTAS DE ASISTENCIA NO JUSTIFICADAS O LAS ACTIVIDADES NO
REALIZADAS QUE DETERMINARAN LA IMPOSIBLIDAD DE APLICAR LA EVALUACION CONTINUA Y
EL PROCEDIMIENTO A SEGUIR PARA LA EVALUACION DEL ALUMNADO EN ESTOS CASOS.

LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD.

PLANIFICACION DE LAS ACTVIIDADES DE RECUPERACION DE LOS MODULOS PENDIENTES DE
SUPERACION (No en Cursos de Especializacion).
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a) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

INombre del moédulo SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
|codigo 0031

ICurso 19

IHoras del médulo |68

IHoras semanales 2

IFamiIia Profesional HOSTELERIA Y TURISMO

b) COMPETENCIAS PROFESIONALES ASOCIADAS, LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION Y CONTENIDOS.

La unidad de competencia profesional asociada a este médulo corresponde a la UC0711_2: Actuar bajo
normas de seguridad, higiene y proteccién del medio ambiente en hosteleria

En cuanto a la Cualificacion profesional mencionamos Cocina HOT093_2 (Real Decreto 295/2004, de 20
de febrero, por el que se establecen determinadas cualificaciones profesionales que se incluyen en el
Catdlogo nacional de cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes mddulos formativos
que se incorporan al Catadlogo modular de formacidn profesional).

Los resultados de aprendizaje relacionados con los criterios de evaluacion son los siguientes:

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

Resultados de

. Criterios de Evaluacion (CE)
Aprendizaje (RA)

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben
cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de manipulacion de
alimentos.

1. Limpia/desinfecta b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los

utillaje, equipos e productos y la seguridad de los consumidores de una limpieza/

instalaciones, desinfeccién inadecuada.

valorando su ¢) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de
repercusion en la limpieza y desinfeccion (L+D).

calidad higiénico-
sanitaria de los
productos.

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfeccidn con los productos
establecidos, asegurando la completa eliminacién de éstos.

e) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel
de limpieza o desinfeccion requeridos.

f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion,
Desinsectacion y Desinfeccién (DDD).
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g) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de
los residuos de una unidad de manipulacién de alimentos.

h) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccién y los
utilizados para los tratamientos de DDD y sus condiciones de
empleo.

i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion de
productos de limpieza, desinfeccién y tratamientos DDD.

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con las practicas higiénicas.

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos
habitos y sus medidas de prevencion.

2. Mantiene Buenas c) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la
Practicas Higiénicas manipulacion de alimentos.
evaluando los peligros | ) se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes
asociados a los malos
habitos higiénicos

susceptibles de producir una contaminacién en los alimentos.
e) S e han enumerado las enfermedades de obligada declaracion.

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos
de limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccién de cortes,
guemaduras o heridas del manipulador.

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con las Practicas de Manipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y toxiinfecciones
de origen alimentario relacionandolas con los agentes causantes.

c) Se ha valorado la repercusién de una mala manipulacién de

3. Aplica Buenas . .
P alimentos en la salud de los consumidores.

Practicas de
Manipulacién de los d) Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.
Alimentos,
relacionando éstas
con la calidad
higiénico-sanitaria de
los productos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de conservacion de
alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con
los productos procesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en
productos libres de los mismos.

i) Se han reconocido los procedimientos de actuacién frente a alertas
alimentarias.
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4. Aplica los sistemas
de autocontrol

basados en el APPCCy

de control de la
trazabilidad,
justificando los

principios asociados al

mismo.

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad
alimentaria del sistema de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Analisis
de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).

c) Se han definido conceptos clave para el control de potenciales
peligros sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas
de control y medidas correctivas.

d) Se han definido los pardmetros asociados al control de los puntos
criticos de control.

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.
f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso y el
destino del alimento.

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas
en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN I1SO 9001:2000, UNE-EN
ISO 22000: 2005 y otras).

5. Utiliza los recursos
eficientemente,
evaluando los
beneficios
ambientales
asociados

a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto
ambiental que provoca.

b) Se han definido las ventajas que el concepto de reduccion de
consumos aporta a la proteccidn ambiental.

c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de
reutilizacion de los recursos.

d) Se han reconocido aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacion
sea menos perjudicial para el ambiente.

e) Se han caracterizado las diferentes metodologias existentes para el
ahorro de energia y el resto de recursos que se utilicen en la
industria alimentaria y de restauracion.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas
relacionadas con el consumo de los recursos.

6. Recoge los residuos
de forma selectiva
reconociendo sus
implicaciones a nivel
sanitario y ambiental.

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos
generados de acuerdo a su origen, estado y necesidad de reciclaje,
depuracion o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos,
contaminantes y otras afecciones originadas en el proceso
productivo.
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c) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y
eliminacion o vertido de residuos.

d) Se han reconocido los pardmetros que posibilitan el control
ambiental en los procesos de produccion de los alimentos
relacionados con los residuos, vertidos o emisiones.

e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas
para la proteccidn ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas
relacionadas con la gestién de los residuos.

Contenidos:

El médulo profesional se divide en ocho unidades de trabajo que son las siguientes:
UT1. La Higiene alimentaria

UT2. La contaminacién de los alimentos.

UT3. Aplicacidn de los sistemas de autocontrol

UT4. Buenas practicas de higiene personal y manipulacién de alimentos

UT5. Buenas practicas de limpieza, desinfeccién y mantenimiento de instalaciones, equipos y
utensilios.

UT6. Buenas practicas en el control de alérgenos y sustancias que provocan intolerancias.
UT7. Buenas practicas en la utilizacion de los recursos

UT8. Buenas practicas en la gestion de los residuos.

c) RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE PUEDEN SER DESARROLLADOS EN LA EMPRESA U ORGANISMO
EQUIPARADO (verificar con ANEXO Il del Plan de Formacién de FFE segiin ORDEN EDU/173/2025, de 20
de febrero, por la que se desarrolla la formacidn en empresa u organismo equiparado, para las ofertas
de formacion profesional de los grados D y E del Sistema de Formacién Profesional en la Comunidad de
Castilla y Ledn)

RA3: Aplica buenas précticas de manipulacién de los alimentos, relacionando éstas con la calidad
higiénico-sanitaria de los productos

*Dicho RA podra ser modificado segun el tipo de establecimiento en el cual realice sus FEE.
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d) SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

Los contenidos de la programacion, que incluyen tanto el temario como las actividades de ensefanza -
aprendizaje, asi como su distribucion temporal prevista, son los siguientes:

ID DENOMINACION DE LA U.T TEMPORALIZACION
1T 2T 3T
UT1 | Introduccion a la higiene alimentaria OoCT
8 ses
UT2 | La contaminacién de los alimentos NOV8
ses
UT3 | Aplicacién de Sistemas de Autocontrol DIC ENE
5ses | 5ses
UT4 | Buenas priacticas de higiene personal y manipulacidn de alimentos FEB1
2 ses
UTS5 | Buenas priacticas de limpieza y desinfeccién, y mantenimiento de las MAR
instalaciones, equipos y utensilios 10
UT6 | Buenas practicas en el control de alérgenos y sustancias que provocan ABR8
intolerancias ses
UT7 | Buenas practicas en la utilizacién de recursos AB
R
6
ses
UT8 | Buenas practicas en la gestidon de residuos MA
YO
6
ses

*El total de 68 sesiones de duracidn del curso es orientativa ya que se pueden ver alteradas por festivos
en el calendario escolar, evaluaciones, huelgas, excursiones o actividades complementarias... o
circunstancias del grupo de alumnado como la fase de formacién en empresas.

La distribucidén propuesta entre Resultados de aprendizaje (RA) y Unidades de Trabajo (UT), incluyendo
los Criterios de Evaluacion (CE) es la siguiente:
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CE
RA Unidades de Trabajo (UT CE (AULA
jo (UT) (AULA) | EmPRESA)
UT 5. Buenas practicas de limpieza, desinfecciony abecde
RA1 mantenimiento de instalaciones, equipos y ’f ! 'h 'i !
utensilios &1
UT 1. La higiene alimentaria a,b,e
RA 2 )
UT 4. Buenas practicas de higiene personal y cdf
manipulacion de alimentos A
UT 2. La contaminacion de los alimentos b,c,d, e, i |b,cdei
UT 4. Buenas practicas de higiene personal y
. ., . a,f a,f
RA3 manipulacién de alimentos
UT 6. Buenas practicas en el control de alérgenos y h g h
sustancias que provocan intolerancias & ’
L . a,b,cde
RA4 UT 3. Aplicacion de sistemas de autocontrol f g h
o S a,b,cde,
RAS5 UT 7. Buenas practicas en la utilizacion de los recursos. £
- L, . a,b,cde
RA 6 UT 8. Buenas practicas en la gestion de los residuos £

En los resultados de aprendizaje seleccionados para trabajar durante la fase de formacion en empresa u
organismo equiparado se incluyen todos los criterios de evaluacién y son evaluados tanto en la empresa
como en el aula, tal y como se detalla mas adelante en el apartado de calificacién del médulo.

e) LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR

e) METODOLOGIA DIDACTICA
Métodos pedagdgicos (estilos, estrategias y técnicas de ensefianza):

En cuanto a la concepcion pedagdgica, se sigue el modelo constructivista propuesto en la normativa
educativa vigente. Desde esta perspectiva los conocimientos deben trabajarse para fomentar la
consecucion progresiva de las competencias por parte de cada alumno/a.

Es necesario promover la aplicacion de metodologias diferentes que favorezcan el desarrollo
competencial, de modo que las y los docentes puedan alternarlos en funcién de las necesidades y los
objetivos educativos. Algunas de las mas metodologias mas adecuadas son:
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e Metodologias expositivas, que integran los procesos de aprendizaje basadas en priorizar
explicaciones o demostraciones por parte del docente y la ejecucidn por parte del alumnado
de las actividades y tareas propuestas. Se aplican fundamentalmente siguiendo el itinerario
Contenidos con los apoyos Multimedia y Presentaciones. Sirven especialmente para trabajar
los procesos de orden inferior (recordar, comprender y aplicar) segun la taxonomia de Bloom.
Evidentemente esta metodologia deberd combinarse con otras estrategias que impliquen los
procesos de orden superior (analizar, evaluar y crear), que permitan alcanzar el desarrollo de
competencias.

e Flipped learning (aprendizaje inverso) o Flipped classroom (clase invertida). Es un
enfoque pedagdgico en el que se traslada parte del proceso de aprendizaje fuera del aula 'y
se utiliza el tiempo de clase para llevar a cabo actividades, guiadas y retroalimentadas por el
docente. Para facilitar su aplicacion se recomienda recurrir al itinerario multimedia, en
especial antes de iniciar la Unidad de Trabajo, a través de los videos introductorios.

e Aprendizaje Basado en Retos (ABR). Parte de la creacidn de situaciones de aprendizaje
simuladas o tareas competenciales, que buscan la resolucién de un determinado reto o
problema.

Tipos de agrupamientos y organizacion de tiempos y espacios:
En cuanto a las formas de trabajo en aula y taller se utilizaran las siguientes:

e Trabajo en equipo y aprendizaje colaborativo. Se prioriza el trabajo en equipo en la
realizacion de Actividades y Tareas con distintas finalidades: analizar opciones, resolver
problemas, elaborar creaciones, de manera que aprendan unos de los otros, trabajen entre
ellos y tomen decisiones, promoviendo el trabajo colaborativo. En ocasiones se plantean
Actividades o proceso de trabajo especificos para desarrollar habilidades colaborativas.

e Rutinas y destrezas de pensamiento eficaz. Son habilidades que favorecen la
estructuracion del pensamiento. Las rutinas son patrones sencillos que ayudan a pensar; las
destrezas tienen un nivel de complejidad mayor, son mas especificas para ejercicios
determinados y precisan de organizadores graficos (mapas de comparacién, mapas de
burbuja, etc.) para su aplicacion.

e Aprendizaje personalizado. La seleccion del itinerario permite acceder al conocimiento a
través de diferentes vias, lo cual esta en sintonia con el Disefio Universal para el Aprendizaje.
Por otra parte, el sistema dispone de un asistente de Inteligencia Artificial para creacion de
actividades interactivas y personalizadas para el alumnado, retroalimentandolas al nivel de
las repuestas ofrecidas.

En cualquier caso, el profesorado podra elegir, para cada Unidad de Trabajo, qué metodologia o
combinacidon de metodologias es la mas adecuadas para sus intenciones educativas.

f) LOS PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO, RECOGIENDO LAS
ACTUACIONES QUE SE LLEVARAN A CABO PARA EVALUAR Y CALIFICAR LOS RESULTADOS DE
APRENDIZAIJES, INCLUIDOS LOS QUE SE DESARROLLEN EN LA EMPRESA U ORGANISMO EQUIPARADO,
Y LOS CRITERIOS DE CALIFICACION DE LOS MODULOS Y EL PROCEDIMIENTO Y PLAZOS A SEGUIR PARA
LA PRESENTACION Y TRAMITACION DE LAS RECLAMACIONES.
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Procedimientos de evaluacion del aprendizaje del alumnado

La evaluacién es un proceso que comporta recabar informacién, analizarla y tomar decisiones segun el
juicio emitido. Estas decisiones se tomaran con una doble finalidad:

¢ Con una finalidad formativa o pedagdgica, para acompafiar y regular el proceso de ensefianza-
aprendizaje. Sera fundamental para detectar dificultades y dar las orientaciones y soportes
necesarios para superarlas.

¢ Con una finalidad valorativa o calificadora, a fin de determinar el grado en el que se han
alcanzado los resultados de aprendizaje y, en definitiva, las competencias previstas en el curriculo.
Esta finalidad corresponde a la calificacion.

Es importante tener presente que no todas las actividades evaluables son calificables. Se priorizaran
como actividades calificables aquellas en las que se trabajen procesos cognitivos de orden superior
(analizar, evaluar o crear), ya que con su aplicacién se da por supuesto que se han adquirido los de
orden inferior (recordar, comprender o aplicar).

La evaluacion ha de ser, en esencia, continua y, por lo tanto, forma parte del proceso educativo como
un elemento inseparable de este. De esta manera, la informacién que aporta servird para adaptar los
procesos de ensefianza aprendizaje y ajustar las medidas de refuerzo educativo.

Las actividades seleccionadas con finalidad calificadora podran ser de distinto tipo y se pueden
denominar también como evidencias de aprendizaje. Cada evidencia de aprendizaje ha de estar
definida por:

e Los Criterios de Evaluacion asociados.

e Eltipo de agrupamiento, que serd, normalmente: individual, parejas, grupo pequefio y
grupo clase.

e El agente evaluador. En este sentido se distingue entre: hetero evaluacion (evaluacion
docente), coevaluacidn o autoevaluacion.

e Losinstrumentos de evaluacion que se utilizardn para evaluar cada CE. En este caso se
han seleccionado los siguientes para ser considerados los mas adecuados para este nivel
de formacidn profesional:

o Diario del profesor: se trata de una lista de items donde el profesorado medira, durante
las clases, si el alumnado alcanza los objetivos previstos para la superacion de los CE
seleccionados.

e Prueba escrita: se trata de la realizacion de examenes tedricos, que podran ser de
diferente indole (tipo test, preguntas de desarrollo, preguntas cortas...) en este punto se
incluyen también los posibles trabajos trimestrales que se puedan evaluar con cardcter
tedrico.

e Prueba oral: se trata de preguntas o cuestiones de forma oral para comprobar que el
alumnado ha entendido determinadas cuestiones importantes reflejadas en lo CE.
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Todos estos instrumentos de evaluacion serviran para medir los pesos (%) que se han otorgado
a cada CE en la tabla que se muestra al final de la programacién didactica. Cada uno de estos
instrumentos es obtenido mediante el uso de las herramientas de evaluacién.

e Las herramientas de evaluacidn son las pruebas o procesos evaluativos, que permiten
evidenciar la adquisicién de los aprendizajes. Consideraremos los siguientes:

¢ Lista de control o Checklist. Sirve para comprobar el cumplimiento de un listado de
requisitos o indicadores.

e Tablas de estimacidn. Son tablas evaluativas para valorar la frecuencia o grado de una
serie de indicadores.

e Rubricas. Son tablas de doble entrada con diferentes niveles de ejecucidn de una tarea,
actividad o proceso educativo.

e Lista de observacion grupal. Son tablas con los nombres del alumnado en las filas y las
caracteristicas observables en las columnas. Son Utiles para la observacién procedimental
o actitudinal en trabajos en grupo.

e Dianas de evaluaciéon. Son guias de puntuacidon visuales, sencillas de utilizar,
especialmente Utiles para procesos de autoevaluacion y coevaluacion.

e Solucionarios con criterios de correccidon. Se establecen sobre todo para pruebas
escritas.

Estos instrumentos se usaran o no, dependiendo de la necesidad e idoneidad de usarlos en cada una
de los unidades de trabajo.

Para la evaluacion de la fase de formacion en empresa (FFE) la empresa dispondrd de un anexo de
seguimiento y evaluacion donde figuran los items correspondientes a evaluar.

Al finalizar el mddulo profesional podria efectuarse una evaluacidon sumativa para comprobar si se
han superado los Resultados de Aprendizaje y si se han alcanzado las competencias previstas.

Criterios de calificacion de los médulos

La evaluacion, de acuerdo con la ordenacién curricular vigente, se lleva a cabo tomando como referente
los Resultados de Aprendizaje (RA). Los RA se contemplan como bloques independientes desde el
punto de vista de la evaluacidn y la calificacion. Asi, la superacién del médulo exige la superacién de
cada uno de los RA.

De cara a la calificacion final del médulo, podra aplicarse un porcentaje diferente a cada RA de acuerdo
con la importancia que cada uno aporte en la adquisicion de competencias. Para este mddulo la
propuesta de distribucién es la siguiente:

MP (100%) = RA 1 (18 %) + RA 2 (23 %) + RA 3 (12 %) + RA 4 (12 %) + RA 5 (17 %) + RA 6 (18 %)
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Los RA se concretan en unos Criterios de Evaluacion (CE) que actlan como guias para la evaluacién. En
este sentido, los CE constituyen el eje central de la actividad evaluativa y calificadora.

La evaluacion por competencias integra una gran variedad de acciones evaluativas, sin embargo, es
importante tener en cuenta que no todas las actividades evaluables son calificables.

La ponderacion de cada CE se realizara en funcién de la importancia relativa que se le asignara segun
las actividades que se deben realizar para alcanzarlos. Los criterios que se siguen son estos:

e Los Criterios de Evaluacion mas competenciales y que para alcanzarlos se requiera la
aplicacion de procesos cognitivos de orden superior, tendran ponderaciones mas altas.

e Los CE que trabajan procesos de orden inferior tendran una ponderacion mas
reducida, porque no son competenciales en si mismos y porque ya se trabajan
implicitamente en procesos de orden superior.

e Los CE de naturaleza actitudinal se ponderaran de acuerdo la importancia relativa que
tengan en el conjunto del RA.

Para la calificacion de la fase de formacién en empresa (FFE), en caso de que se haya afadido el RAX
a los resultados de aprendizaje que se evaluaran durante este periodo, se obtendrd la nota de la
siguiente manera:

e 60% correspondera a la evaluacién realizada en el aula.
e 40% correspondera a la evaluacién realizada en la empresa.

En caso contrario, se obtendra la calificacion del mismo modo que el resto de RA siendo el 100% de la
nota obtenida a través de los instrumentos ya mencionados

Plazos a seguir para la presentacion y tramitacion de las reclamaciones.

El procedimiento y los plazos para la presentacidn y la tramitacidn de las reclamaciones a las
decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones se debera seguir conforme aparece en la
ORDEN EDU/1575/2024, de 23 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion del
alumnado que curse ensefianzas de grados D y E del sistema de formacion profesional en la
Comunidad de Castilla y Ledn.

Concretamente en el Articulo 19. Procedimiento de reclamacion en el centro o en caso de que persista
el desacuerdo sobre los resultados de calificacion final, o sobre la decision de promocidn o titulaciéon
adoptada, en el Articulo 20. Procedimiento de reclamacidn ante la direccion provincial de educacion.

11
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Secuenciacion por niveles de la competencia digital.

La competencia digital implica el uso seguro, saludable, sostenible, critico y responsable de las
tecnologias digitales para el aprendizaje, para el trabajo y para la participacién de la sociedad. De este
modo, se establecen cinco dreas sobre la alfabetizacidn digital, la comunicacién y colaboracion, creacion
de contenidos digitales, seguridad y resolucién de problemas. Se fomentara que el alumnado alcance el
nivel maximo para una participacion activa, reflexiva y segura en la sociedad.

AREAS

NIVEL 1

NIVEL 2

NIVEL 3

INFORMACION Y
ALFABETIZACION
DIGITAL

El alumnado realiza
busquedas en
paginas seguras,
seleccionando la
informacion.

El alumnado utiliza filtros de
busqueda avanzada y
encuentra los datos que
necesita.

Evalla la validez y fiabilidad de
las fuentes laborales
estableciendo criterios de
calidad y actualidad.

Los resultados obtenidos los
gestiona de manera criticay
organiza el almacenamiento
de la informacién de manera
adecuada y segura.

CREACION DE
CONTENIDOS
DIGITALES

El alumnado utiliza
al menos...
reconociendo la
autoria y propiedad

intelectual.

El alumnado utiliza la sala de

audivisuales para la creacion

de videos y radio como medio
de aprendizaje.

Crea, integra y reelabora
contenidos digitales
individualmente y de forma
colaborativa respetando los
derechos de autoria,
facilitando su propio
aprendizaje.

COMUNICACION Y
COLABORACION

El alumando hace
uso del aula virtual
y teams.

El alumno hace un
uso correcto del
correo electrénico.

El alumno hace un uso
profesional del correo
electrdnico siguiendo la
“netiqueta”. Accede a la
pagina web de centro, del
departamento e interactua
con las redes sociales del
centro. Selecciona
correctamente las vias de
comunicacion con el
profesorado.

Utiliza los dispositivos digitales
y herramientas
incorporandolas a su ambiente
personal para comunicarse de
forma individual y colaborativa
ejerciendo una ciudadania
digital activa, civica 'y
reflexiva.

SEGURIDAD Y
CONFIANZA
DIGITAL

El alumno realiza
una buena gestion
de sus contrasefias
y uso de la nube.

El alumno sabe actuar ante el
ciberacoso o paginas
fraudulentas.

Evalla riesgos y aplica
medidas de proteccidn de los
dispositivos digitales. Y hace
un uso critico, legal, seguro,

saludable y sostenible de
dichas tecnologias

RESOLUCION DE
PROBLEMAS

El alumnado busca
soluciones en red
de manera guiada.
El alumno realiza y
comprueba la

El alumnado resuelve
problemas con los periféricos
del ordenador

instalacion del

Desarrolla soluciones
tecnoldgicas innovadoras y
sostenibles para dar respuesta
a necesidades concretas,

mostrando interés y
curiosidad por la evolucién de

12
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equipo en caso de las tecnologias digitales y por
error. su desarrollo sostenible y uso
ético.

g) ELNUMERO MAXIMO DE FALTAS DE ASISTENCIA NO JUSTIFICADAS O LAS ACTIVIDADES NO
REALIZADAS QUE DETERMINARAN LA IMPOSIBLIDAD DE APLICAR LA EVALUACION CONTINUA Y EL
PROCEDIMIENTO A SEGUIR PARA LA EVALUACION DEL ALUMNADO EN ESTOS CASOS.

La evaluaciéon de este Modulo Profesional se llevara a cabo de acuerdo con el criterio de evaluacion
continua. El nimero maximo de faltas sin justificar que un alumno puede acumular a lo largo del curso,
para no perder el derecho a evaluacidn continua, se determinara por acuerdo en el departamento
correspondiente, en el mes de septiembre, antes del inicio del curso.

Para este médulo, se ha determinado por el departamento al inicio del curso un 20% del total de las
horas del médulo, siendo por lo tanto 14 sesiones. No obstante, se recomienda al alumnado que
continde asistiendo a clase tras la pérdida de la evaluacién continua.

El alumno que pierda la evaluacion continua tendra derecho a realizar una prueba de contenidos basada
en todos los contenidos minimos del mddulo, expuestos anteriormente. Dichas pruebas se calificardn
con un maximo de 10 puntos, que seran distribuidos de la siguiente manera: Prueba de contenidos 90%
y destreza 10%

El alumnado debe tener en cuenta que, aunque las faltas sean justificadas y no se pierda la evaluacién
continua, la no asistencia a las clases tedricas y practicas, durante las que se llevan a cabo actividades de
evaluacidn, conllevara la perdida de ese X% de la nota al no poder ser evaluadas dichas actividades.

h) LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Aula polivalente Donde se llevaran a cabo las clases de caracter tedrico.
Espacios Donde se revisardn las materias primas, cartas u ofertas
Aula taller gastrondmicas necesarias para llevar a cabo las clases de

caracter practico.

Documentacién Normativa establecida tanto en el BOE como en el BOCYL
Materiales curricular correspondientes a las ensefianzas impartidas.

curriculares

Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.

Libros de texto Editorial Altamar

e Pizarra digital y proyector

Material Equipamientos
audiovisual y [electronicos e Dispositivos méviles
recursos
TIC/TAC/TEP . o
Equipos informaticos Ordenadores fijos y portatiles.
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Plataforma Digital

) Aula virtual del centro / TEAMS.
Educativa

[Material fungible Apuntes del profesor y presentaciones.

Impresos para

Material X Actividades y exdmenes.
. cumplimentar
didactico
. Libros, E-books, revistas especializadas, videos y paginas
|Material de consulta
web.
Recursos e Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos.

adicionales y Editorial Paraninfo

Bibliografia y Webgrafia
de referencia

i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

FECHA ACTIVIDAD Todos los
grupos
Octubre San Sebastidn Gastronomika X
Selufbie Soria Gastronomica X
Octubre Jornadas Micoldgicas de Panticosa. XXIII Jornadas X

Micoldégicas del Parque Natural Los Alcornocales de
Jimena de la Frontera. Busca setas

Noviembre Concurso nacional de Pinchos y Tapas. Valladolid
Noviembre. Focus Bilbao

Noviembre gel;iicr:(gg(;:n'ecso(;o; ﬁ)(:godero y de la Patata de X
Noviembre Gastronoma valencia N
Noviembre Intur: Valladolid N
Noviembre Fibar: Valladolid X
Noviembre Concurso nacional de Pinchos y Tapas. Valladolid X
Noviembre o diciembre Curso de barista en instalaciones FRL X

14
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Diciembre

Visita a obradores/panaderias locales de la zona
(Inigo, Menesa, La Dolce vita...)

Diciembre o enero

Visita a mantequeria las NIEVES

Enero Madrid Fusion

Febrero INTERSICOP Madrid

Marzo Cinegética Internacional Hunting Fair. IFEMA Madrid-
Madrid.

Abril Expo Degusta. Cdceres.

Abril Salén gourmet Madrid

Sin determinar

Museo del chocolate. Bruselas.

Sin determinar

Forum Gastrondmico de Barcelona

Sin determinar

FEHISPOR, Feria Hispano Portuguesa

Sin determinar

FIBAR. Valladolid.

Sin determinar

Alimentaria Barcelona.

Sin determinar

Fabrica de Morcilla Los Rios

Sin determinar

Visita a Mantequeria y queseria

Sin determinar

Visita a granjas de animales

Sin determinar

Visita a papas los Leones

Sin determinar

Charla sobre uso de extintores

Sin determinar

Charla sobre cafeteria y barista

Sin determinar

Charla de salud publica

Sin determinar

Charla con asociaciones de personas con
enfermedades relacionadas con la alimentacion

Sin determinar

Visita a establecimientos de la zona: bares,
restaurantes, ...

Sin determinar

Asistencia a ferias regionales y nacionales del sector

Sin determinar

Visita a una fabrica de cervezas
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Sin determinar

Visita a una fabrica de vinos

Sin determinar

Visita a una fdbrica de cafés

Sin determinar

Visita a un matadero

Sin determinar

Visita a una empresa de catering

Sin determinar

Visita a empresa agroalimentaria

Sin determinar

Visita a fabrica de encurtidos, patatas, ...

Sin determinar

Visita a fabrica de licores

Sin determinar

Charlas con profesionales del sector

Sin determinar

Charlas sobre intolerancias y alérgenos, nueva
normativa 1169/2011

Sin determinar

Campeonatos y exhibiciones de  distintos
profesionales del sector

Sin determinar

Salida en bicicleta a conocer monumentos,
establecimientos locales

Sin determinar

Concursos

Sin determinar

Visita a conserveras Espinosa

Sin determinar

FIN DE CURSO CON POSIBLE PERNOCTACION

Sin determinar

Visita a establecimientos de la zona: bares,
restaurantes, ...

Sin determinar

Visita a otras escuelas de cocina

Sin determinar

Charla sobre normativa de bibliografia

Sin determinar

Visita a bodegas Logrono

Sin determinar

Curso de barista en instalaciones FRL o Gometero

Sin determinar

Salidas micoldgicas

j) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

En este punto tendremos en cuenta favorecer la posibilidad de una insercion laboral satisfactoria,
mediante un acompafiamiento personalizado de cada destinario que facilite su proceso de insercién.
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Ademas, se flexibilizara la duracién de la oferta, sin modificar el perfil profesional, las competencias y los
resultados de aprendizaje. La evaluacion de esta modalidad tendra caracter continuo, formativo,
integrador, conforme al Disefio Universal para el Aprendizaje (DUA) y priorizard la dimensién practica de
los aprendizajes. Por ultimo, se adaptaran medidas de atencidn diversidad a aquel alumnado que lo
precise, atendiendo a los informes psicopedagogicos. Se realizaran adaptaciones metodolégicas,
incluyendo la adaptacidn de los criterios y procedimientos de evaluacién para garantizar su accesibilidad
a las pruebas de evaluacion.

En este curso 25-26 se aplican medidas de atencién a la diversidad:

En grado medio y superior seguimos fundamentalmente las mismas orientaciones que en bachillerato,
gue son las que se van a contemplar en la PAU.

En el caso de los alumnos de compensatoria y los que tienen dificultades de aprendizaje generales,
nuestras medidas se centran en: atencidén mas cercana en la medida de lo posible, motivaciony
seguimiento.

ORIENTACIONES PARA ALUMNOS CON TDAH

- Es conveniente que permanezca sentado en las primeras filas para evitar factores de distraccion y
facilitar su atencion.

- Recomendarle que utilice la agenda.

- Comprobar que comprende lo que se le explica y se le pide.

- Proporcionarle directrices claras y muy explicitas en cuanto a cdmo realizar y presentar sus trabajos.

- Flexibilizar el tiempo de realizacidon de examenes.

- Ofrecerle también las pautas necesarias durante el examen para verificar que ha comprendido las
preguntas y sabe lo que tiene que hacer.

- Valorar la conveniencia de realizar los exdmenes en otro lugar mas aislado.

ORIENTACIONES PARA ALUMNOS CON DISLEXIA

- Claridad en los textos escritos: adecuada distribucion del espacio, tipo y tamafio de letra.

- Necesita mas tiempo para leer y escribir textos.

- Flexibilizacion del tiempo de examen.

- Reducir la penalizacion por faltas de ortografia.

- Pautas durante el examen para verificar que ha comprendido las preguntas y sabe lo que tienen que
hacer.

Situarse en un lugar aislado de ruidos y distracciones durante el examen.

k) PLANIFICACION DE ACTIVIDADES DE RECUPERACION DEL MODULO PROFESIONAL PENDIENTE DE
SUPERACION

De forma habitual se utiliza el ANEXO VII- PLAN ESPECIFICO DE RECUPERACION. Este anexo es especifico
para el alumnado que promociona sin haber superado todas las materias donde se detallan ademas de
las actividades de recuperacidn, un plan de trabajo anual con sus correspondientes criterios de
evaluacidon y contenidos, metodologia didactica, medidas organizativas, generalidades sobre el
desarrollo de actividades y tareas, procedimiento para la evaluacion de los aprendizajes del alumnado.
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Para finalizar, cabe anadir que esta programacion es un documento vivo y sujeto a cambios por lo
puede ser modificada segtn las necesidades durante el desarrollo de las actividades docentes de
ensefanza aprendizaje.

EVALUACION DE LA FORMACION EN EMPRESAS U ORGANISMOS EQUIPARADOS

El desarrollo del plan de formacidn, asi como la consecucion de los resultados de aprendizaje seran objeto
de evaluacion por parte del tutor o tutora dual del centro educativo, en colaboracién con el tutor o tutora
de la empresa u organismo equiparado. Los tutores y profesores tendran en cuenta el informe valorativo
del tutor de empresa u organismo equiparado y reflejaran cuantitativamente la calificacion de la fase en
empresa u organismo equiparado hasta un maximo de un 10%-20% de la calificacion de los médulos que
estan implicados en la formacion a través de los resultados de aprendizaje desarrollados. La
responsabilidad maxima de la calificacidn es del tutor dual del centro.

En la certificacion académica del alumno aparecera el nimero de horas de FFE. El alumno que no vaya a
las FFE debera acudir al centro educativo y no podra titular si no realiza la formacién en empresa, aunque
si podra titular con una evaluacion negativa de las FFE. En el caso de que no realice este periodo de
formacién en empresa u organismo equiparado Unicamente recibird una acreditacién de los médulos
superados.

La exencion total o parcial del periodo de FFE se realizara a instancias del interesado que tendra que
realizar una solicitud que se podra efectuar desde el momento de la formalizacion de la matricula hasta
un mes antes de la fecha prevista para el inicio de dicho periodo de formacion, mediante instancia dirigida
al director. Debera aportar la documentacién pertinente, que sera valorada por el equipo docente del
centro. La resolucién sera notificada a la persona interesada por el director antes del inicio de formacion
en empresa u érgano equiparado y, en caso de desacuerdo, la persona interesada podrd presentar
reclamacién ante la Direccion Provincial.

Instrumentos de evaluacidn y su ponderacion con respecto a los resultados de aprendizaje.

. Instrumento de J
RA CE Contenidos Peso .. Agente evaluador
evaluacion
60 Prueba escrita Heteroevaluacion
a,b,c,d,
e f, g h, 5 Guia de observacion Heteroevaluacion
RA1 . UT>5 - —
I 20 Trabajo Heteroevaluacion
10 Diario profesor Heteroevaluacion
5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
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18 100

a 60 Prueba escrita Heteroevaluacion
b uT1

e 10 Guia de observacion Heteroevaluacion
RA2 10 Trabajo Heteroevaluacion
Cdf,g uT4 10 Diario profesor Heteroevaluacion
10 Cuaderno alumno Heteroevaluacion

23 100
Bcd e 55 Prueba escrita Heteroevaluacion

’ ,i r uT2

5 Guia de observacion Heteroevaluacion
5 Trabajo Heteroevaluacion
A f ut4 5 Diario profesor Heteroevaluacion
5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
RA3 5 Diario anecdético Heteroevaluacion
5 Proyecto Heteroevaluacion
5 Prueba oral Heteroevaluacion
G, h 5 in.l\-/"easl:iagj:c?:n Heteroevaluacion
UT6 Otro Heteroevaluacion
Otro Heteroevaluacion
Otro Heteroevaluacion

12 100
55 Prueba escrita Heteroevaluacion
5 Guia de observacion Heteroevaluacion
5 Trabajo Heteroevaluacion
5 Diario profesor Heteroevaluacion
5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
RA4 Aé t;' ;’ ﬁ' uT3 5 Diario anecdético Heteroevaluacién
Y 5 Proyecto Heteroevaluacion
5 Prueba oral Heteroevaluacion
5 in-i-lr:slz?é:c(ii;n Heteroevaluacion
3 Otro Heteroevaluacion
2 Otro Heteroevaluacion

12 100
RA5 A k;’ ? d, uT?7 55 Prueba escrita Heteroevaluacion
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5 Guia de observacion Heteroevaluacion
5 Trabajo Heteroevaluacion
5 Diario profesor Heteroevaluacion
5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
5 Diario anecdético Heteroevaluacion
5 Proyecto Heteroevaluacion
5 Prueba oral Heteroevaluacion
10 jl'rabaj.o d? . Heteroevaluacion
investigacion

17 100
60 Prueba escrita Heteroevaluacion
10 Guia de observacion Heteroevaluacion
5 Trabajo Heteroevaluacion
RA6 A 2’ Cf’ d, uTs 5 Diario profesor Heteroevaluacion
' 5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
5 Diario anecdético Heteroevaluacion
5 Proyecto Heteroevaluacion
5 Prueba oral Heteroevaluacion

18 100
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ANEXO L.
CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL
Los contenidos basicos del mddulo profesional son los siguientes:
Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones:
— Conceptos y niveles de limpieza.
— legislacién y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.

— Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccién o desratizacién y
desinsectacion inadecuados.

— Procesos y productos de limpieza.

Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:
— Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
— alteracién y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los manipuladores.

— Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH). Aplicacién de las Buenas Practicas de Manipulacién
de alimentos:

— normativa general de manipulacion de alimentos.
— alteracién y contaminacion de los alimentos debido a practicas de manipulacién inadecuadas.
— Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacién inadecuadas.

— Métodos de conservacion de los alimentos.

Aplicacién de sistemas de autocontrol:

— Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la manipulacién de los alimentos.
— Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

— los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

— Trazabilidad.

Utilizacién de recursos eficazmente:
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— Impacto ambiental provocado por el uso.
— Concepto de las 3 r-s: reduccidn, reutilizacidn y reciclado.

— Metodologias para la reduccién del consumo de los recursos.

Recogida selectiva de residuos:

— Legislaciéon ambiental.

— Descripcion de los residuos generados y sus efectos ambientales.

— Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacidn o vertido de residuos.

— Parametros para el control ambiental en los procesos de produccién de los alimentos.
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INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

COMPETENCIAS PROFESIONALES ASOCIADAS, LOS RESULTADOS DE APRENDIZAIE Y CRITERIOS DE
EVALUACION Y CONTENIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE PUEDEN SER DESARROLLADOS EN LA EMPRESA U
ORGANISMO EQUIPARADO.

SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAIJO.

LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR.

LOS PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO, RECOGIENDO LAS
ACTUACIONES QUE SE LLEVARAN A CABO PARA EVALUAR Y CALIFICAR LOS RESULTADOS DE
APRENDIZAJES, INCLUIDOS LOS QUE SE DESARROLLEN EN LA EMPRESA U ORGANISMO
EQUIPARADO, Y LOS CRITERIOS DE CALIFICACION DE LOS MODULOS Y EL PROCEDIMIENTO Y
PLAZOS A SEGUIR PARA LA PRESENTACION Y TRAMITACION DE LAS RECLAMACIONES.

EL NUMERO MAXIMO DE FALTAS DE ASISTENCIA NO JUSTIFICADAS O LAS ACTIVIDADES NO
REALIZADAS QUE DETERMINARAN LA IMPOSIBLIDAD DE APLICAR LA EVALUACION CONTINUA Y
EL PROCEDIMIENTO A SEGUIR PARA LA EVALUACION DEL ALUMNADO EN ESTOS CASOS.

LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD.

PLANIFICACION DE LAS ACTVIIDADES DE RECUPERACION DE LOS MODULOS PENDIENTES DE
SUPERACION (No en Cursos de Especializacion).
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PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO PROFESIONAL Procesos basicos de pasteleria y
reposteria_codigo 0026

a) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

Titulo: Técnico en cocina y Gastronomia

Familia profesional: Hosteleria y Turismo

Referente europeo: CINE- 3

Denominacion: Cocina y Gastronomia

Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.
Duracion: 2000 horas.

Curso: 12

Mddulo: Procesos basicos de pasteleria y reposteria
Horas del médulo:165

Cddigo:0026

b) COMPETENCIAS PROFESIONALES ASOCIADAS, LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y
CRITERIOS DE EVALUACION Y CONTENIDOS. (en articulado y Anexos de Reales Decretos que
regulan el titulo)

Referencia normativa

e Real Decreto 499/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales
decretos por los que se establecen titulos de Formacidn Profesional de grado medio y
se fijan sus ensefianzas minimas.

e Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico
en Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas.

e Orden ESD/3408/2008, de 3 de noviembre, por la que se establece el curriculo del
ciclo formativo de Grado Medio correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia.

e DECRETO 62/2008, de 28 de agosto, por el que se establece el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia en la Comunidad de
Castilla y Ledn.

e ORDEN EDU/580/2012, de 13 de julio, por la que se modifica la Orden
EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacién y la
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acreditacion académica de los alumnos que cursen enseilianzas de formacion
profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn.

e https://www.educa.jcyl.es/fp/es/normativa-publicaciones/normativa-evaluacion-
fp.ficheros/577049-BOCYL-D-17122008-1.pdf

Unidad de competencia asociada:

UCO0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de masas, pastas y
productos basicos de muiltiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.

OBJETIVOS GENERALES

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacién, para
determinar las necesidades de produccion en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas de
conservacién, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus
caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracién y/o
regeneracion.

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

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

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

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos laborales
y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la
produccidn culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y
calidad durante todo el proceso productivo.

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccidn.
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k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

I) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informaciény
adquiriendo conocimientos, para la innovacién y actualizacion en el ambito de su trabajo.

Las competencias profesionales asociadas, los resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacién y contenidos

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

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idéneas de
mantenimiento y conservacion, hasta el momento de su utilizacidn.

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

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos,
para su decoracion/terminacion o conservacion.

f) Realizar la decoracién / terminacion de las elaboraciones, segin necesidades y protocolos
establecidos, para su conservacién o servicio.

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

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

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

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

1. Pone a punto los equipos de elaboracién de pasteleria y confiteria, reconociendo los
dispositivos y funcionamiento de los mismos.

2. Obtiene masasy pastas de multiples aplicaciones, justificando su composicion

3. Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y aplicando las
técnicas de elaboracion.

4. Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios
estéticos con las caracteristicas del producto final.
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CRITERIOS DE EVALUACION

T.D.A

TRAB

PRAC

ACTI

EXCON

EXDES

Se interpretado la informacion
contenida en los documentos
asociados a la produccién,
relacionandola con los equipos a
emplear.

Se ha identificado el
funcionamiento, la constituciény
los dispositivos de la maquinaria y
equipos.

Se han realizado las operaciones
de limpieza asegurando la total
eliminacidn de los residuos de los
productos de elaboracion y de
limpieza.

Se han realizado las operaciones
de puesta en marcha de
maquinaria siguiendo los
procedimientos establecidos.

Se han ejecutado las operaciones
de mantenimiento de primer
nivel.

Se han regulado y/o programado
los equipos de elaboracidn en
funcidén de los requerimientos del
proceso.

Se han descrito las principales
anomalias de los equipos, asi
como las medidas correctoras.
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Se ha verificado la disponibilidad
de todos los elementos
necesarios previos al desarrollo
de las tareas.

Se ha descrito el procedimiento
de eliminacién de residuos
empleados en el mantenimiento y
limpieza de los equipos e
instalaciones.

Se ha realizado todas las
operaciones teniendo en cuenta
la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de
proteccion ambiental.

Se han realizado las operaciones
manteniendo una actitud positiva
orientada hacia el respeto a los
demas y la responsabilidad en el
trabajo.

Se ha valorado en todos los
ambitos el cumplimiento de los
estandares de calidad.

Se han reconocido las
caracteristicas generales de las
masas y pastas basicas
(azucaradas, batidas, escaldadas,
hojaldre, fermentadas, etc)

Se han identificado los productos
mas significativos obtenidos a
partir de masas y pastas basicas.

Se han seleccionado y preparado
el utillaje y equipos.

Se ha realizado el
aprovisionamiento interno de
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materias primas

Se hainterpretado la formulay la
funcion de cada uno de los
ingredientes.

Se han ajustado los ingredientes
en cada producto y cantidad a
elaborar.

Se han controlado la
temperatura, velocidad, tiempo y
otros parametros de elaboracion
de masas y pastas.

Se han comprobado las
caracteristicas fisicas y
organolépticas de las masas/
pastas obtenidas.

Se han identificado las masas
susceptibles de conservacién por
tratamiento de frio

(refrigeracién y/o congelacion)

Se han realizado las diferentes
operaciones para obtener piezas
a partir de masas y pastas de
multiples aplicaciones.

Se han escudillado la masa sobre
el molde o la lata de coccién con
la forma y tamafio requeridos en
funcién del producto a obtener.

Se han identificado las
caracteristicas del proceso de
coccion adecuado a las diferentes
masas y pastas obtenidas.

Se ha descrito el procedimiento
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de regeneracién de elaboraciones
congeladas.

Se han aplicado las normas de
higiene alimentaria y de
seguridad laboral.

Se han realizado la limpieza de los
utensilios y equipos utilizados en
el proceso con la frecuencia,
productos y métodos
establecidos.

Se han realizado las operaciones
manteniendo una actitud positiva
orientada hacia el respeto a los
demasy a la responsabilidad en el
trabajo.

Se ha valorado el cumplimiento
de los estandares de calidad.

Se han clasificado y caracterizado
los diferentes tipos de relleno,
cremas, bafos. Coberturas, etc,
en funcién de sus especialidades y
aplicaciones.

Se han caracterizado los
diferentes métodos, técnicas y
procesos de obtencidn de cremas,
rellenos, bafios y coberturas, etc.

Se han interpretado la
formulacion de cada producto.

Se ha identificado la funcion de
cada uno de los ingredientes.

Se ha ajustado la formulacion
para los distintos productos y
cantidades a elaborar.
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Se ha seguido la secuencia de
incorporacion de los ingredientes.

Se ha controlado la temperatura,
fluidez, coccién, montado o
consistencia de cada una de las
elaboraciones.

Se ha contrastado las
caracteristicas de los productos
obtenidos con las especificaciones
de elaboracion.

Se han deducido las necesidades
de conservacion hasta el
momentos de su utilizacién o
regeneracion.

Ha utilizado en todo momento los
medios disponibles evitando
costes y desgastes innecesarios.

Se han descrito los principales
elementos de decoracion en
pasteleria y reposteria y sus
alternativas de uso.

Se han interpretado la ficha
técnica de fabricacion para el
acabado del producto.

Se ha identificado el proceso de
utilizacion o regeneracion de
productos que lo precisen.

Se han verificado la disponibilidad
de todos los elementos
necesarios para la terminacion del
producto de pasteleria-
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reposteria.

Se ha elegido el diseio basico o X X X
personal.

Se han realizado las diversas X X X X

técnicas de terminacién o
acabado en funcién de las
caracteristicas del producto final,
siguiendo los procedimientos
establecidos.

Se han dispuesto los diferentes X X X X
elementos de la decoracién
siguiendo criterios estéticos y/o
preestablecidos.

Se han deducido las necesidades | X X X X X X
de conservacion hasta el
momento de su utilizacion o
regeneracion.

Se han valorado los resultado X X X X X X
finales e identificado las posibles
medidas de correccion.

EXCON (examen de contenidos); EXDES (examen de destrezas); PRAC (practicas); T.D.A.
(Trabajo diario en el aula); TRAB (trabajos); ACTI (actividad)

Contenidos basicos (Decreto 62/2008)
1. Puesta a punto de equipos e instalaciones de pasteleria y reposteria:
e Maquinaria, bateria, utiles y herramientas de uso especifico en pasteleria y reposteria.
Descripcidn, clasificacién, ubicacion, distribucion y procedimientos de uso y

mantenimiento.

e Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equipos: fundamentos
y caracteristicas.

e Limpieza de equipos y utiles.
e Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

10
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e Incidencias tipo en la manipulacion de alimentos.
e Eliminacién de residuos.
2. Obtencién de masas y pastas de multiples aplicaciones:
e Organizacidon y secuenciacion de fases para la obtencidn de las diversas masas y pastas.
e Preparacion de latas y moldes.
e Manejo del espatulas
e Trabajos con manga pastelera.
e Trabajos con cartuchos

e Masas hojaldradas: Fundamento del proceso de hojaldrado. Tipos de hojaldre: basico,
compacto, invertido, rapido y otros. Principales elaboraciones de masas hojaldradas.

e Masas batidas o esponjadas: Proceso de elaboracidn. Principales elaboraciones con
masas batidas: bizcochos super ligeros, ligeros y pesados. Aplicaciones.

e Masas escaldadas: fundamento y proceso de elaboracién de las masas escaldadas.
Férmulas y variantes: Resultados y aplicaciones. Principales elaboraciones.

e Masas azucaradas: Fundamento y ‘proceso general de elaboracién de masas
azucaradas. Férmulas y variantes: resultados y aplicaciones. Principales elaboraciones
con masas azucaradas.

e Masas fermentadas: Proceso de elaboracidn. Principales elaboraciones con masas
fermentadas.

e Conservaciéon de productos semielaborados y terminados de pasteleria y reposteria.
e Refrigeracién y congelacion de productos de pasteleria.
3. Obtencidn de jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones.

e Elaboracion y conservacion de cremas con huevo y cremas batidas. Cremas pasteleras y
derivadas. Yemas pasteleras. Merengues, cremas de mantequilla y otras.

e Elaboracion y conservacion de rellenos salados.

e Elaboracion y conservacion de cubiertas y de preparados a base de frutas. Brillos,
gelatinas, mermeladas, jaleas, coulis y otros.

11
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Preparacion y conservaciéon de coberturas de chocolate. Técnicas de fundido y
atemperado de chocolate. Elaboracién de ganachés y bafios para coberturas.

Elaboracidn y conservacion de jarabes. Grado de concentracion de los jarabes de azucar.
Metodologia (densimetro o pesajarabes, refractdmetro y termdémetro) Puntos de
coccion del azucar.

Obtencion y conservacién de semifrios.
Decoracién de productos de pasteleria y reposteria:

Decoracién de productos en pasteleria/ reposteria. Normas y combinaciones basicas.
Disefio previo de bocetos. Cenefas y perfiles. Las superficies y los volimenes. Control y
valoracion de resultados.

Técnicas de decoracion.

Identificacidon de necesidades basicas de conservacién segin momentos de uso o
consumo y naturaleza de la elaboracién.

Experimentacion y evaluacién de posibles combinaciones.

c) RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE PUEDEN SER DESARROLLADOS EN LA EMPRESA U
ORGANISMO EQUIPARADO

RA2. Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su composicién.

* Dicho RA podria modificarse segun el establecimiento elegido para las FEE.

d) SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

La distribucion estimada segtin el calendario escolar del curso 2025-2026 y
ajustandolo al horario del médulo, es la siguiente:

CARGA HORARIA
2° 3¢ TOTAL D62/2008 EXTRAS
12 TRIMESTRE TRIMESTRE
TRIMESTRE
66 35 169 165 4
68
CARGA HORARIA SEMANAL

12
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Martes Miércoles Jueves Viernes
Lunes
1 1 3

TEMPORALIZACION

DENOMINACION DEL TEMA TEMPORALIZACION
uD

1T 2T 3T

VOCABULARIO TECNICO X
1

EL ENTORNO DE TRABAJO X
2

OPERACIONES BASICAS X
3

MATERIAS PRIMAS X
4

MASAS BATIDAS Y ESPONJADAS X X X
5

MASAS ESCALDADAS X X X
6

MASAS AZUCARADAS Y ESTIRADAS X X X
7

MASAS HOJALDRADAS X X X
8

MASAS FERMENTADAS X X X
9

CREMAS Y RELLENOS X X X
10

SEMIFRIOS Y HELADOS X
11

CHOCOLATES X
12

POSTRES X
13
uD DENOMINACION DE LAS PRACTICAS TEMPORALIZACION

1T 2T 3T

MASAS BATIDAS Y ESPONJADAS X X X
P1

MASAS ESCALDADAS X X X
P2

13
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MASAS AZUCARADAS Y ESTIRADAS X X X
P3

MASAS HOJALDRADAS X X X
P4

MASAS FERMENTADAS X X X
P5

CREMAS Y RELLENOS X X X
P6

SEMIFRIOS Y HELADOS X
P7

CHOCOLATES X
P8

POSTRES X
P9
TEMPORALIZACION
ub DENOMINACION DEL EJERCICIOS TEMPORALIZACION

1T 2T 3T

1 VOCABULARIO TECNICO X
2 EL ENTORNO DE TRABAJO X
3 OPERACIONES BASICAS X
4 MATERIAS PRIMAS X
5 MASAS BATIDAS Y ESPONJADAS X X X
6 MASAS ESCALDADAS X X X
7 MASAS AZUCARADAS Y ESTIRADAS X X X
8 MASAS HOJALDRADAS X X X
9 MASAS FERMENTADAS X X X
10 CREMAS Y RELLENOS X X X
11 SEMIFRIOS Y HELADOS X
12 CHOCOLATES X
13 POSTRES X

14
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TRABAJOS
ID DENOMINACION DE LOS TRABAJOS TEMPORALIZACION
1T 2T 3T
Fichero identificativo de frutas X
TR1
Postres tradicionales de Castilla Ledn X
TR2
Postres tradicionales Comunidades X
TR3 Autdnomas espaiiolas

e Lasecuencia y temporalizacion de las unidades, asi como las actividades de

ensefianza-aprendizaje programadas para el curso seran de caracter orientativo, se

adaptara a la adquisicion de materias primas, posibilidad de actividades

complementarias o extraescolares e imprevistos, pudiendo ser modificadas por el
profesor a lo largo del curso, con el objetivo de mejorar la calidad didactica y

adaptarlo a las necesidades del grupo.

e) LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR

Este modulo tiene la siguiente distribucidn horaria segtin el tipo de aula donde se

desarrolla la actividad didactica:

DISTRIBUCION SEMANAL HORARIA DEL MODULO

AULA TALLER
AULA POLIVALENTE

3 horas
2 horas

En este modulo se utilizaran los procedimientos metodolégicos sefialados con una X:

Metodologia basica de ensefianza - aprendizaje Utilizac
ion
RESUMIR los ultimos contenidos explicados.
X

RELACIONAR los contenidos a explicar con la practica
profesional.

15
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X
RELACIONAR los contenidos con las practicas del ciclo.

X
EXPLICAR los contenidos nuevos, comenzando con un
esquema o resumen del mismo.

X
ANTICIPAR contenidos de la préxima sesion.

X
REPASAR el TEMA de manera global, con un esquema
conceptual, un indice o un resumen.

Utilizac
Metodologia didactica para la ensefianza de contenidos i6n

X
PREGUNTAR a los alumnos sobre los contenidos del TEMA.

X
RESPONDER a los alumnos a sus preguntas sobre el TEMA.

X
RELACIONAR con noticias de actualidad, temas
transversales relacionados con el TEMA.

X
IDENTIFICAR los contenidos basicos/ importantes
(minimos).

Utilizac
Metodologia didactica para la ensefianza practica de i6n
técnicas y procesos

X
RELACIONAR los procesos a explicar con otros
anteriormente explicados.

X
RELACIONAR los procesos a explicar con la practica
profesional.

X

EXPLICAR los procesos nuevos.

En este modulo se utilizaran los recursos metodolégicos sefialados con una X:

Recursos Metodolégicos Utilizac
ion
X
Explicacion magistral
X

Ejercicio guiado individual

16
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X
Ejercicio guiado grupal

X
Repaso oral con preguntas a alumnos

X
Repaso con web/app con preguntas a alumnos (tipo
kahoot, plickers...)

X
Ejercicio con roles profesionales

X
Debate de tema concreto

X
Practica demostrativa de técnicas y procesos

X
Practica individual de técnicas y procesos

X
Practica grupal de técnicas y procesos

X
Practica con roles profesionales simulados (servicios
internos)

X
Practica con roles profesionales reales (servicios externos)

X
Talleres/ charlas de profesionales
Aprendizaje basado en Proyectos
Otros (indicar cual utilizas):

Las caracteristicas especificas de los recursos metodoldgicos o metodologia propia
utilizados en este modulo son las que se detallan a continuacion:

e Explicacion generalizada, preguntas intuitivas.

e Lluvia de ideas con explicacion de pormenorizada de cada una de ellas, si se pueden
llevar a cabo o no.,

e Realizacidn y adaptacion de las practicas de taller acordes a las explicaciones
realizadas.

f) LOS PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO, RECOGIENDO
LAS ACTUACIONES QUE SE LLEVARAN A CABO PARA EVALUAR Y CALIFICAR LOS RESULTADOS
DE APRENDIZAIJES, INCLUIDOS LOS QUE SE DESARROLLEN EN LA EMPRESA U ORGANISMO
EQUIPARADO, Y LOS CRITERIOS DE CALIFICACION DE LOS MODULOS Y EL PROCEDIMIENTO Y
PLAZOS A SEGUIR PARA LA PRESENTACION Y TRAMITACION DE LAS RECLAMACIONES.
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MODELOS DE EVALUACION

Los modelos de evaluacion que se siguen en este modulo son los siguientes:

e Evaluacion trimestral continua (ETC). Se aplica cuando se acumulan el
porcentaje de faltas determinado en el apartado anterior* o menos (x h) de faltas
de asistencia (no justificadas o actividades no realizadas), del total de horas del
modulo (horas del médulo x h).

Nuimero maximo de faltas de asistencia no justificadas o las actividades no
realizadas que determinaran la imposibilidad de aplicar la evaluacion continua.

El numero de faltas de asistencia o actividades no realizadas computadas con caracter
anual para este médulo sera el siguiente:

FALTAS DE ASISTENCIA ANUALES Numero Porcentaje
Horas del médulo 165 100 %
Limite de maximo de horas computables para IEC 33 20 %

* (Describir, en caso de haber una situacién especial de ampliaciéon del porcentaje, expresando
el porcentaje en forma de horquilla).

El modelo de evaluacion que se aplicara estara condicionado por la asistencia del
alumno a clase y determinado por el numero maximo de faltas de asistencia no
justificadas o las actividades no realizadas, que computaran y determinaran, en
cada modulo profesional, la imposibilidad de aplicar la evaluacién continua.

Se considerara “actividad”:

Toda aquella accion docente de caracter pedagdgico propuesta por el profesor, que
tenga calificacién individual o se califique de forma global, en otros apartados
asociados (participacion).

Son acciones docentes las practicas, los ejercicios, los debates, la visualizacion de
contenidos audiovisuales, los trabajos, talleres de ponentes externos o
proyectos, entre otros, que sean realizados en el aula.

Las faltas de asistencia seran consideradas como:

e No justificada computable para IEC. Las producidas sin causa justificada.
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o Justificada computable para IEC. Las no computables que excedan del
porcentaje minimo de asistencia establecido.

e Justificada no computable para IEC. Médicos, juzgados, entrevistas,
fallecimientos. Larga duracion y hospitalizaciones (previa justificacion por escrito
de la entidad motivante de la falta).

INSTRUMENTOS | ETC - EVALUACION EFC - EVALUACION IEC - IMPOSIBILIDAD
DE EVALUACION TRIMESTAL FINAL CONTINUA EVALUACION
CONTINUA CONTINUA
EVCO NOMIN POND% EVCON NTMIN POND% EVCON NOMIN POND%
N
Ejercicios Sl NO 10 Sl NO 10 Sl NO 15
Trabajos Sl NO 15 Sl NO 15 Sl NO 15
Practicas Si NO 15 Sl NO 15 NO NO NO
Examen de Sl 30 Sl 30 Sl 35
contenidos
Examen de Si 30 SI 30 Si 35
destrezas
100% 100% 100%

e EVCO. Se aplica Evaluacion Continua al instrumento (si/ no).

e NOMIN. El instrumento tiene nota minima para poder hacer media positiva en la evaluacion
(n° nota/ no)

e POND%. Asignacion del porcentaje de ponderacion del instrumento (n° %).

¢ Final continua (EFC). Se aplica cuando no hayan superado la evaluacién continua.
o Imposibilidad de evaluacion continua (IEC). Se aplica cuando hayan acumulado faltas no

justificadas o actividades no realizadas, que supongan mas del 20% del total de las horas
lectivas totales del modulo.
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INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Los instrumentos de evaluacion sefalados con una X, son los que van asociados al
proceso de evaluacion de

Instrumento | Descripcion Utilizacién

Ejercicios Se proponen para verificar el grado de comprension de los X
conocimientos adquiridos y la aplicacidon tedrica de habilidades
practicas.

Trabajos Se proponen para verificar el grado de aplicacion de los X
conocimientos en un supuesto practico.

Practicas Se proponen para verificar el grado de evolucion y adquisicion de X
actitudes, destrezas y competencias practicas a nivel individual y
grupal.

Trabajo Se proponen para verificar el grado de participacion positiva en X

diario de el aprendizaje y adquisicion de competencia.

aula

Examen de Se propone para verificar el grado de adquisicion de X

contenidos* conocimientos tedricos.

Examen de | Se propone para verificar el grado de adquisicién de destrezas y X

destrezas***

competencias practicas a nivel individual.

*(de teoria) **(solo en taller) *** (las practicas que se desarrollan semanalmente en los talleres)

Los instrumentos de evaluacion estan determinados por las caracteristicas y ponderacién asociados al
proceso de evaluacion del médulo:

CRITERIOS GENERALES DE CALIFICACION.

Los criterios de calificacion asociados al médulo son los siguientes:

e Entrega. Todos los instrumentos de evaluacion se realizaran o entregaran en el
formato y fecha establecida por el profesor. En los casos de fuerza mayor,
debidamente justificados (enfermedad, citacién judicial, deber inexcusable...)
mediante documento oficial, se valorara la posibilidad de realizar la entrega o la
prueba en otra fecha propuesta por el profesor.
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10, incluidos los procesos de evaluacidn de recuperacion.

Escala de calificacion. Sera para todos los instrumentos de evaluacién, de 1 a

Redondeo. Si el decimal de la nota esta entre 0,01 y 0,49, la nota sera

redondeada al entero inferior. Si el decimal de la nota esta entre 0,50 y 0,99, la
nota sera redondeada al entero superior. No se aplicara en la evaluacién del
modulo para alcanzar el 5.

CRITERIOS DE CALIFICA(}I(’)N Y PUNTUACION ESPECIFICOS
INSTRUMENTO DE EVALUACION

POR

Los criterios de evaluacion asociados a cada instrumento de evaluacidon seran
aplicados al proceso de evaluacion del médulo y sefialados a continuacion (X):

EJERCICIOS
TIPO DE ACTIVIDADES PUNTUACION POR ACTIVIDAD
X Enel aula X | Valoracion global Valoracion por apartados
X Para casa X | Valoracion global Valoracion por apartados
Observaciones:
TRABAJOS
TIPO DE ACTIVIDADES PUNTUACION POR ACTIVIDAD
X | Enelaula x | Valoracién global Valoracién por apartados
x | Paracasa x | Valoracion global Valoracién por apartados
Observaciones:
PRACTICAS
TIPO DE VALORACIONES PUNTUACION POR ACTIVIDAD
x | Técnicas profesionales Valoracién global X | Valoracién por apartados
x | Destrezas profesionales Valoracién global X | Valoracién por apartados
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x | Actitud profesional

Valoracién global Valoracion por apartados

Otra1:

Valoracién global Valoracion por apartados

Otra2:

Valoracién global Valoracion por apartados

Observaciones: La préactica tanto del trabajo en el aula taller como de pruebas practicas se valorard mediante rabrica

que el alumno conocera previamente

EXAMEN DE CONTENIDOS

TIPO DE PREGUNTAS

PUNTUACION POR PREGUNTAS

X Respuesta Larga

Igual para todas

Diferente segun
importancia

Preguntas mal
contestadas
Sl restan

X Respuesta Corta

Igual para todas

Diferente segun

Preguntas mal

importancia contestadas
Sl restan
X Verdadero/ Falso X | lgual para todas Diferente segun Preguntas mal
importancia contestadas
Sl restan
X Respuesta Multiple X | lgual para todas Diferente segun Preguntas mal
importancia contestadas
Sl restan
Ejercicios Igual para todos Diferente segun Preguntas mal
importancia contestadas
Sl restan
Otra1: Preguntas mal
contestadas
Sl restan
Otra2: Preguntas mal

contestadas
Sl restan

Observaciones: Los examenes se adaptaran en funcion de las caracteristicas del grupo

CANTIDAD ORIENTATIVA DE PREGUNTAS
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X De 1 a 10 preguntas x | De 1a50 preguntas Hasta 100 preguntas Méas de 100
preguntas
EXAMEN DE DESTREZAS
TIPO DE PREGUNTAS PUNTUACION POR PRUEBAS
X Tedrico-practicas Igual para todas x | Diferente seglin importancia Pruebas
pgzllizadas
Sl restan
X Practicas Igual para todas x | Diferente segun importancia Pruebas
pgzllizadas
Sl restan
Observaciones:
CANTIDAD ORIENTATIVA DE PRUEBAS Y/O PREGUNTAS
X De 1 a 10 preguntas De 1 a 50 preguntas Hasta 100 preguntas Méas de
:J?é)guntas

Planificacion de las Actividades de Recuperacion

Para la recuperacion de los instrumentos asociados al mdédulo se establecen las

siguientes actividades de recuperacion, sefialadas con una X:

RECUPERACION ETC — EVALUACION
DE LOS

INSTRUMENTOS TRIMESTAL CONTINUA

EFC - EVALUACION

FINAL CONTINUA

IEC - IMPOSIBILIDAD

EVALUACION CONTINUA

DE EVALUACION

NORE | EXCO | EXDE | ACT | NORE | EXCO | EXDE | ACT | NORE | EXCO | EXDE | ACT
Ejercicios X X X
Trabajos X X X
Practicas X X X
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Examen de

contenidos

X X X

Examen de

destrezas

¢ NORE. No es un instrumento recuperable (X).
e EXCO. Elinstrumento se recupera con la superacion de un examen de contenidos (X).
e EXDE. El instrumento se recupera con la superacion de un examen de destrezas (X).

e ACT. El instrumento se recupera con la realizacién correcta de actividades: ejercicios o trabajo (X).

Los alumnos con el médulo pendiente seguiran el modelo de evaluacién sefalado con una X.

Alumnos de 2° curso con el médulo pendiente de 1° ETC EFC X IEC
Alumnos de 2° curso en FCT con el médulo pendiente de ETC EFC IEC
10

Alumnos que quieran subir nota

Los alumnos que quieran pueden subir nota en Evaluacion Continua X Si No

Reclamaciones

PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A DECISIONES Y CALIFICACIONES
OBTENIDAS EN EVALUACION TRIMESTRAL

1.

SOLICITUD DE INFORMACION POR PARTE DEL ALUMNO. Los alumnos o
sus padres o tutores podran solicitar, del profesor del moddulo, cuantas
aclaraciones consideren precisas acerca de las valoraciones que se realicen
sobre el proceso de aprendizaje de los alumnos, asi como sobre las
calificaciones o decisiones que se adopten como resultado de dicho proceso.

RECLAMACION POR ESCRITO POR PARTE DEL ALUMNO. La reclamacion
se presentara por escrito ante el profesor tutor, en el plazo maximo de dos dias
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habiles a partir de aquél en el que se produzca la comunicacion de la calificacion
final o de la decision adoptada.

La solicitud de reclamacion contendra cuantas alegaciones justifiquen la
disconformidad con la calificacién o con la decision adoptada, no obstante, éste
debe fundamentarse en alguno de estos supuestos (en caso de haber no
coincidencia con ninguno de ellos, no da lugar la reclamacion):

e Inadecuacién de la prueba propuesta al alumno a los resultados de
aprendizaje, a los contenidos del modulo profesional sometido a
evaluacion o al nivel previsto por la programacion.

e No haberse tenido en cuenta en la evaluacion los resultados de
aprendizaje, los contenidos o los criterios de evaluacion recogidos en la
programacion didactica.

e |Inadecuacion de los procedimientos y los instrumentos de evaluacion
aplicados, conforme a lo sefialado en la programacion didactica.

e Incorreccidén en la aplicacion de los criterios de evaluacidén establecidos
en la programacioén didactica para la superacion de los modulos.

3. TRASLADO DE LA RECLAMACION AL DEPARTAMENTO. El profesor tutor
trasladara la reclamacion al departamento correspondiente.

4. TOMA DE DECISIONES Y EMISION DE INFORME VALORATIVO. El
departamento emitira el oportuno informe la siguiente informacion:

e Descripcion de los hechos.
e Actuaciones previas que hayan tenido lugar.
¢ Analisis realizado conforme a lo establecido en el apartado 1

e Decision adoptada de ratificacion o rectificacion en la calificacion
otorgada.

5. COMUNICACION DE LA DECISION. Una vez recibido dicho informe, el profesor
tutor comunicara, por escrito, al alumno o a sus padres o tutores la decision
tomada, y archivara una copia del escrito cursado.

Este proceso estara terminado en un plazo maximo de TRES DIAS HABILES, incluida
la comunicacién al alumnado, contados a partir del dia siguiente al de la presentacion
de la reclamacion.
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Si, tras el proceso de revision, procediera la modificacion de alguna calificacion, el
secretario del centro insertara, en los documentos del proceso de evaluacion del
alumno, la oportuna diligencia que ira visada por el director del centro.

PROCEDIMIENTO DE REQLAMACI()N A DECISIONES Y CALIFICACIONES
OBTENIDAS EN EVALUACION FINAL

EXTRACTO DE LA ORDEN EDU/2169/2008, DE 15 DE DICIEMBRE (B.O.C. y L. de
17), POR LA QUESE REGULA EL PROCESO DE EVALUACION Y LA
ACREDITACION ACADEMICA DE LOS ALUMNOS QUE CURSEN ENSENANZAS
DEFORMACION PROFESIONAL INICIAL EN LA COMUNIDAD DE CASTILLA Y LEON

Art°. 25. 3.- El procedimiento y los plazos para la presentacion y la tramitacion de las
reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones finales
del curso escolar, o en las excepcionales, seran las siguientes:

a) Los alumnos o sus padres o tutores podran solicitar, de profesores y tutores,
cuantas aclaraciones consideren precisas acerca de las valoraciones que se
realicen sobre el proceso de aprendizaje de los alumnos, asi como sobre las
calificaciones o decisiones que se adopten como resultado de dicho proceso.

b) La reclamacion se presentara por escrito ante la direccion del centro, en el plazo
maximo de dos dias habiles a partir de aquél en el que se produzca la
comunicacion de la calificacion final o de la decisidon adoptada. La solicitud de
reclamacion contendra cuantas alegaciones justifiquen la disconformidad con la
calificacion final o con la decision adoptada.

c) El director del centro trasladara la reclamacion al departamento correspondiente
para que emita el oportuno informe que recogera la descripcion de los hechos y
actuaciones previas que hayan tenido lugar, el analisis realizado conforme a lo
establecido en el apartado 2, y la decisién adoptada de ratificacion o rectificacion
en la calificacion otorgada. Una vez recibido dicho informe, el director del centro
comunicara, por escrito, al alumno o a sus padres o tutores la decisién tomada, y
entregara una copia del escrito cursado al profesor tutor. Este proceso estara
terminado en un plazo maximo de tres dias habiles, incluida la comunicacién al
alumnado, contados a partir del siguiente al de la presentacion de la
reclamacion.

d) Si, tras el proceso de revision, procediera la modificacion de alguna calificacion
final, el secretario del centro insertara, en los documentos del proceso de
evaluacién del alumno, la oportuna diligencia que ira visada por el director.

26




Junta de
Castillay Ledn

Consejeria de Educacion

En el caso de que, tras el proceso de revision en el centro, persista el
desacuerdo con la calificacion, el interesado, o sus padres o tutores, podran
solicitar por escrito al director del centro docente, en el plazo de tres dias habiles
a partir de la comunicacion del centro, un proceso de revision por parte de la
Direccion Provincial de Educacion. En este caso, el director del centro docente,
en el plazo de dos dias habiles, remitira el expediente de la reclamacién a la
Direcciéon Provincial de Educacion. Dicho expediente incorporara a la
reclamacién presentada el informe del departamento, la resolucion del director,
el escrito del alumno solicitando la revision en la Direccion Provincial de
Educacién, los instrumentos y pruebas de evaluacion, asi como una copia de la
programacion.

En el plazo de quince dias habiles a partir de la recepcidén del expediente, vista
la propuesta incluida en el informe que elabore el Area de Inspeccion Educativa,
el Director Provincial de Educacion adoptara la resolucion pertinente que sera
motivada en todo caso, y que se comunicara inmediatamente al director del
centro para su aplicacion y traslado al interesado. En el caso de que la
reclamacién sea estimada se adoptaran las medidas a las que se refiere la letra
c) de este apartado.

La resolucion del Director Provincial de Educacion sera susceptible de recurso
de alzada ante el Delegado Territorial de la Junta de Castilla y Leon de la
provincia correspondiente.

g) ELNUMERO MAXIMO DE FALTAS DE ASISTENCIA NO JUSTIFICADAS O LAS ACTIVIDADES NO
REALIZADAS QUE DETERMINARAN LA IMPOSIBLIDAD DE APLICAR LA EVALUACION CONTINUA
Y EL PROCEDIMIENTO A SEGUIR PARA LA EVALUACION DEL ALUMNADO EN ESTOS CASOS.

Numero maximo de faltas de asistencia no justificadas o las actividades no
realizadas que determinaran la imposibilidad de aplicar la evaluacion continua.

El numero de faltas de asistencia o actividades no realizadas computadas con caracter
anual para este médulo sera el siguiente:

FALTAS DE ASISTENCIA ANUALES Numero Porcentaje
Horas del médulo 165 100 %
Limite de maximo de horas computables para IEC 33 20 %

* (Describir, en caso de haber una situacién especial de ampliaciéon del porcentaje, expresando
el porcentaje en forma de horquilla).
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El modelo de evaluacion que se aplicara estara condicionado por la asistencia del
alumno a clase y determinado por el numero maximo de faltas de asistencia no
justificadas o las actividades no realizadas, que computaran y determinaran, en
cada modulo profesional, la imposibilidad de aplicar la evaluacién continua.

Se considerara “actividad”:

Toda aquella accion docente de caracter pedagdgico propuesta por el profesor, que
tenga calificacién individual o se califique de forma global, en otros apartados
asociados (participacion).

Son acciones docentes las practicas, los ejercicios, los debates, la visualizacion de
contenidos audiovisuales, los trabajos, talleres de ponentes externos o
proyectos, entre otros, que sean realizados en el aula.

Las faltas de asistencia seran consideradas como:

e No justificada computable para IEC. Las producidas sin causa justificada.

o Justificada computable para IEC. Las no computables que excedan del
porcentaje minimo de asistencia establecido.

e Justificada no computable para IEC. Médicos, juzgados, entrevistas,
fallecimientos. Larga duracion y hospitalizaciones (previa justificacion por escrito
de la entidad motivante de la falta).

h) LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

RECURSOS DIDACTICOS DE CARACTER DIGITAL QUE PERMITAN EL TRABAJO
AUTONOMO DE LOS ALUMNOS, TANTO EN LA ENSENANZA PRESENCIAL COMO
A DISTANCIA.

Recursos didacticos, soporte y uso de TIC

En este mdodulo se utilizaran los recursos didacticos y soporte sefialados con una X:

Recursos Didacticos en papel Utilizacion

Libro de Editorial

Apuntes/ Fotocopias complementarios X

Documentacién (temas y/o practicas) proporcionada por el
centro

28




Junta de
2 Castillay Ledn

Consejeria de Educacion

Documentacién (temas y/o practicas) de elaboracién propia X
Recursos Didacticos digitales Utilizacion
Libro de Editorial Digital X
Apuntes/ Fotocopias complementarios X
Documentacién (temario y/o practicas) proporcionada por el

centro

Documentacién (temario y/o practicas) de elaboracion propia X
Videos y/o audios de internet X
Videos y/o audios de elaboracion propia X
Programas y/o apps especificas de la especialidad X
profesional

Programas y/o apps genéricas para el aprendizaje virtual X
Paginas de contenido didactico X
Recursos soporte digitales Utilizacion
Plataforma Educacyl/ Office 365 (Paquete office y otras X
aplicaciones)

Plataforma Moodle X
Otras plataformas, paquetes ofimaticos y entornos virtuales X
(Google, Apple...)

PC de Aula X
Movil/ Tablet X
Canon retroproyector/ Pizarra Digital/ Smart TV X
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Recursos soporte no digitales Utilizacién
Pizarra X
Biblioteca

Materias primas X
Aula taller cocina X
Aula taller pasteleria X

Aula taller cafeteria — restaurante

Aula taller de Alojamiento

En este mddulo se utilizaran los siguientes recursos bibliograficos, como referencia de
contenidos o como complemento a los mismos, siendo los siguientes:

Recursos Bibliograficos de referencia de contenidos Utilizaciéon
Libro obligatorio™:

Libro recomendado: Bibliografia adaptada al médulo para la X
realizacion e trabajos, .....

Temario propio X

Temario de centro

Temario de cursos de Formacion de Profesorado

*debe estar previamente aprobado por el departamento

Recursos Bibliograficos como complementos de contenidos

Procesos basicos de pasteleria y reposteria, A. Roquet, A. Lahera, L.

Izquierdo, A. Vilella — Ed. Altamar

i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.
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Actividades complementarias y extraescolares propuestas durante el desarrollo del
curso para este médulo son las siguientes:

DEPARTAMENTO |ACTIVIDADES Duracion [Trimestre
HOT VISITA A ALGUN RESTAURANTE LOCAL 4 2

HOT \VISITA DE ALGUN COCINERO AL CENTRO 2 2

HOT VISITA A ALGUNA FERIA ALEMENTARIA 4 1y 3

j) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Para tener en cuenta a toda la diversidad del alumnado de nuestro centro, teniendo en
cuenta su variedad, en procedencia, nivel de estudios, edad, intereses, aptitudes, dedicacidn,
etc...., se pondran en marcha una serie de medidas concretas agrupadas en dos grandes
bloques:

Adaptaciones curriculares individuales no significativas

e Adaptaciones de acceso al curriculo para alumnos con discapacidad sensorial y/o
fisica:

» materiales (ej. herramientas especiales...)
> espaciales (ej. adaptacion de aulas...)
» comunicacion (ej. uso de interprete de signos...)
e Adaptaciones metodolégicas
e Adaptaciones en temporalizacion
e Adaptaciones en evaluacion
Medidas de refuerzo y ampliacién

e Actividades de refuerzo (dirigidas a aquellos alumnos que tienen dificultades para
adquirir contenidos y destrezas relacionadas con el médulo)

e Actividades de ampliacion

Para la planificacion y puesta en marcha de estas medidas se contara con la colaboracion y
asesoramiento del Departamento de Orientacidn, siendo recomendable informar al mismo
de las decisiones tomadas.

Actividades de refuerzo
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e CONTENIDOS TEORICOS

o Realizar esquemas conceptuales o resimenes de cada tema y revisarlos por el
profesor.

o Breve exposicién oral de un tema/ concepto en clase.
o Resolucidon de mas supuestos practicos o ejercicios.
O

e CONTENIDOS PRACTICOS

o Realizacion de elaboraciones en casa y realizacion de una foto de la
elaboracion. Revision de las fotos por el profesor.

o Busqueda de recetas de elaboraciones similares.
o Actividades de tutorizacion entre iguales.
O
Actividades de ampliacion

e CONTENIDOS TEORICOS
o Realizar trabajos de profundizacion de diferentes contenidos.
O

e CONTENIDOS PRACTICOS
o Realizar trabajos de profundizacion de diferentes procesos practicos.
o Busqueda de recetas de elaboraciones similares.

o Actividades de tutorizacion entre iguales...

k) PLANIFICACION DE ACTIVIDADES DE RECUPERACION DEL MODULO PROFESIONAL
PENDIENTE DE SUPERACION.
Procedimiento de evaluacion:

En el caso de alumnos que sean evaluados en SEGUNDA EVALUACION FINAL DE
PRIMER CURSO, se aplicara el criterio que se establezca en el Plan de Recuperacion
correspondiente, que sera elaborado después de la sesion de evaluacion PRIMERA
FINAL de PRIMER CURSO, este plan de recuperacion sera individualizado a cada
alumno.

Se tendran en cuenta como contenido de trabajo los contenidos minimos del médulo.
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Instrumentos y criterios de calificacién

El alumno tendra que realizar un trabajo completo de investigacion sobre los
contenidos del médulo de obligada entrega y donde debera tener una nota minima de
5.

Se realizara una prueba tedrico-practica, basada en los contenidos minimos expuestos
anteriormente.

Dichas pruebas se calificaran con un maximo de 10 puntos, que seran distribuidos de la
siguiente manera:

e Prueba tedrica: 40%
e Prueba practica: 50%

e Trabajo: 10%
Para hacer media deben obtener una nota minima de 4 puntos sobre 10 en cada parte.

33




' Junta de
Castillay Ledon

Consejeria de Educacion

Resultados de aprendizaje y Criterios de Evaluacion segun Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas. Real Decreto 499/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales
decretos por los que se establecen titulos de Formacion Profesional de grado medio y se fijan sus ensefianzas minimas

Resultados de Criterios de Contenidos Peso Zvestrumento Agente
Aprendizaje Evaluacién (%) .. evaluador
evaluacion
a) Se ha interpretado Documentacion 2% Rubrica de Profesor/a
1. Ponera la informacién técnica de analisis del
punto los contenida en los magquinaria y documental mddulo
instrumentos documentos equipos
de elaboracion asociados a la
de pasteleria 'y produccién,
confiteria, relacionandola  con
reconociendo los equipos a
los dispositivos emplear
y b) se ha identificado Tipologia de 2% Lista de Profesor/a
funcionamiento el funcionamiento, la maquinaria, control + del
de los mismos constitucion y  los dispositivos de observacién médulo
dispositivos de seguridad directa
(18%) seguridad de Ia
maquinaria Vi
equipos.
c)se han realizado las Procedimientos 2% Lista de Profesor/a
operaciones de de limpieza'y control del
limpieza, asegurando eliminacion de maodulo
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la total eliminacién
de los residuos de los|
productos de
elaboracion y de
limpieza.

residuos

d) se han realizado Protocolos de 2% Prueba Profesor/a

las operaciones de encendido y practica del

puesta en marcha de verificacion maddulo

maquinaria siguiendo

los  procedimientos

establecidos

e) se han ejecutado Mantenimiento 1,5% Rubrica de Profesor/a

las operaciones de preventivo y ajuste del

mantenimiento  de correctivo técnico modulo

primer nivel. basico

f) se han regulado Parametros de 1,5% Estudio  de| Profesor/a

y/o programado los funcionamiento caso del

equipos de segln proceso mddulo

elaboracién en

funcion de los

requerimientos  del

proceso.

g) se han descrito las Diagndstico de 2% Lista de Profesor/a

principales anomalias fallos y control del
soluciones modulo

de los equipos asi
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como las medidas

correctoras.

h) se ha verificado la Checklist de 1,5% Lista de| Profesor/a
disponibilidad de| preparacion control del

todos los elementos previa moadulo
necesarios previos al

desarrollo de las

tareas.

i)Jse ha descrito el Gestidon de 1,5% Prueba Profesor/a
procedimiento de residuos y escrita del
eliminacion de| normativa mddulo
residuos empleados ambiental

en el mantenimiento

y limpieza de los

equipos e

instalaciones.

j)se  han realizado Seguridad 2% Observacion Profesor/a
todas las operaciones laboral y directa H del
teniendo en cuenta medioambiental rubrica modulo
la normativa

higiénico-sanitaria,

de seguridad laboral

y de proteccion

ambienta

a) se han reconocido Tipos de masas: 4% Prueba Profesor/a
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masas y pastas
de multiples
aplicaciones,
justificando su
composicion.
(30%)

las caracteristicas|
generales de las
masas y  pastas
basicas (azucaradas,
batidas, escaldadas,
hojaldre). b) c) d) e)
f). i) j) se ha descrito
el procedimiento de
regeneracion de
elaboraciones

congeladas. se han
aplicado las normas
de higiene
alimentaria y de
seguridad laboral.

azucaradas,
batidas,
escaldadas,
hojaldre

practica +
observacion
directa

del
modulo

b) se han identificado
los productos mas
significativos

obtenidos a partir de
masas y  pastas
basicas.

Productos
derivados de
masas basicas

4%

Lista de
control

Profesor/a
del
modulo

c) se ha interpretado
la formula y la
funcién de cada uno
de los ingredientes.

Funcién de
ingredientes en
masas

4%

Rubrica de
analisis
técnico

Profesor/a
del
modulo
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d) se han ajustado los| Célculo de 3% Prueba Profesor/a
ingredientes a cada cantidades escrita del
producto y cantidad segun maodulo

a elaborar. produccion

e) se ha controlado la Temperatura, 2% Observacién Profesor/a
temperatura, velocidad, directa del
velocidad, tiempo v tiempo de modulo
otros parametros de elaboracién

elaboracién de masas|

y pastas

f) se han Textura, color, 2% Prueba Profesor/a
comprobado las sabor, escrita del
caracteristicas fisicas| elasticidad modulo

y organolépticas de

las masas/ pastas

obtenidas

g) ) se han Refrigeraciony 3% Estudio de Profesor/a
identificado las congelacion de caso del

masas  susceptibles masas maddulo
de conservacién por

tratamiento de frio

(refrigeracion 'y /o

congelacion.

h) se ha escudillado Técnicas de 3% Observacion Profesor/a
la masa sobre el formadoy directa del
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molde o la lata de moldeado modulo
coccidén, con la forma
y tamaio requeridos
en funcién del
producto a obtener.
i) se ha descrito el Procedimientos 2% Prueba Profesor/a
procedimiento de de escrita del
regeneracion de descongelacién maddulo
elaboraciones y uso
congeladas.
j) se han aplicado las Aplicacién de 3% Lista de Profesor/a
normas de higiene normativa controly del
alimentaria y de sanitariay observacion maodulo
seguridad laboral. laboral
a) se han clasificado y Tipos de 4% Prueba Profesor/a
caracterizado los rellenos, escrita del
diferentes tipos de cremas, bafios, modulo
rellenos, cremas, coberturas
bafios, coberturas,
etc., en funcién de
sus especificidades v
aplicaciones.
.3' obtiene b) - han Métodos de 4% Prueba Profesor/a
Jcacars:risulras, caracterizado los elaboracién de practica de!
cremasy maddulo

rellenos y otras

diferentes meétodos,
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elaboraciones,
describiendo
aplicando las
técnicas de
elaboracién.

(27%)

técnicas y procesos coberturas

de obtenciéon de

cremas, rellenos,

bafios, coberturas,

etc.

¢) se ha interpretado Férmulas de 3% Rubrica Profesor/a
la  formulacién de productos de técnica del

cada producto. pasteleria madulo

d) se ha identificado, Ingredientes y 2% Lista de Profesor/a
la funcion de cada su papel en la control del

uno de los| elaboracién modulo
ingredientes.

e) se ha ajustado la Adaptacion de 2% Prueba Profesor/a
formulacién para los cantidades y escrita del
distintos productos vy productos maddulo
cantidades a

elaborar.

f) se ha seguido la Orden légico de 3% Observacién Profesor/a
secuencia de mezcla de directa del
incorporacion de los ingredientes madulo
ingredientes.

g) se ha controlado la Temperatura, 3% Prueba Profesor/a
temperatura, fluidez, fluidez, coccion, practica del
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coccion, montado o montado modulo
consistencia de cada

una de las|

elaboraciones.

h) se ha contrastado Comparacion 2% Lista de Profesor/a
las caracteristicas de con control del

los productos especificaciones maddulo
obtenidos con las técnicas

especificaciones de

elaboracién.

i) se han deducido las Técnicas de 2% Estudio de Profesor/a
necesidades de conservacion y caso del
conservacion hasta el regeneracion maodulo
momento de su

utilizacion 0

regeneracion.BOE

ndm. 281 Viernes 23

noviembre 2007

47961

j) se han realizado Seguridad 2% Observacién Profesor/a
todas las operaciones laboral y directay del
teniendo en cuenta ambiental rdbrica modulo

la normativa
higiénico-sanitaria,

de seguridad laboral
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y de proteccidon
ambiental

4- decora el
producto
relacionando
las diferentes|
elaboraciones y
valorando los
criterios
estéticos con
las
caracteristicas
del  producto
final.

(25%)

Técnicas 3% Prueba Profesor/a
decorativasy practica del
alternativas modulo
a) se han descrito los
principales
elementos de
decoracion en
pasteleria y
reposteria 'y  sus
alternativas de uso
b) se ha interpretado Ficha de 2% Rubrica Profesor/a
la ficha técnica de fabricaciény técnica del
fabricacion para el acabado maddulo
acabado del
producto.
. ¢) se ha identificado Uso de 3% Estudio de Profesor/a
el proceso de| productos caso del
utilizacion o) regenerados madulo
regeneracion de

productos que Io

precisen.
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d) se ha verificado la Preparacion de 3% Lista de Profesor/a
disponibilidad de| materiales control del

todos los elementos| decorativos modulo
necesarios para la

terminacion del

producto de

pasteleria/reposteria.

e) se ha elegido el Disefio basico o 2% Observacién Profesor/a
disefio  basico o personalizado directa del
personal. maodulo

f) se han realizado las Aplicacién de 3% Prueba Profesor/a
diversas técnicas de técnicas escrita del
terminacion 0 decorativas modulo
acabado en funcion

de las caracteristicas|

del producto final,

siguiendo los

procedimientos

establecidos.

g) se han dispuestos Criterios 2% Rubrica de Profesor/a
los diferentes estéticos y presentacion del
elementos de Ia funcionales modulo

decoracion siguiendo
criterios estéticos y/o,

preestablecidos.
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h) se han deducido Conservacion 3% Prueba Profesor/a
las necesidades de hasta uso final escrita del
conservacion hasta el modulo
momento de su

utilizacion 0

regeneracion.

i)se han valorado los Evaluacion del 2% Rubrica de Profesor/a
resultados finales e producto final evaluacién del
identificado las| modulo
posibles medidas de

correccién.

j) se han realizado Seguridad y 2% Observacién Profesor/a
todas las operaciones proteccion directa del
teniendo en cuenta ambiental modulo
la normativa

higiénico-sanitaria,

de seguridad laboral

y de proteccidon

ambiental.

Plan de fomento de la lectura.

Referente al fomento de la lectura, es fundamental incidir en el tema y demostrar la importancia de la relacion de la teoria con la practica, asi
como de los conocimientos con el desarrollo profesional futuro que pueda realizar el alumnado. Por lo que debemos demostrarles, lo
constructivo que resulta la lectura en su futura cualificacidn y buscar como hacer que alumnos mas negativos hacia este tema, entren al
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mundo de la lectura, mediante recomendaciones de libros atractivos, actuales, dindmicos y que ellos puedan ver como constructivamente les

son utiles.
Dentro del Plan de fomento a la Lectura, se pretende como objetivos especificos:

Trabajar la competencia lectora, para que el alumno mejore su vocabulario, cometa menos faltas de ortografia y comprenda mejor las
normas, manuales o instrucciones técnicas de una empresa.

Fortalecer el espiritu critico del alumno, enriqueciendo base de conocimiento; necesaria para trabajos que requieren el trato con personas
de diversa indole.

Realizar debates sobre las lecturas realizadas, analizando sus ilustraciones, criticarlo...

Recomendar o no su lectura a otros colegas o amigos. A ser posible, sin obligacién y con ganas de disfrutarlo.

Crear en los alumnos el habito de buscar en revistas diversas, articulos sobre cocina y gastronomia, para posteriormente debatirlos en

clase.

Para ello, se realizaran las siguientes actividades:

Lectura del libro de texto o apuntes proporcionados por la profesora sobre los contenidos del médulo.

Lectura, analisis e interpretacion de articulos relacionados con el mundo de la restauracién. (Revistas especializadas, Internet, periddicos,
etc.).

Lectura de mendus, recetas, cartas de platos y vinos, analizando el vocabulario técnico.

Busqueda de articulos de prensa y exposicién de estos en clase.

Identificar, estudiar y comprender términos culinarios poco frecuentes, asi como el descubrimiento de nuevas técnicas y tecnologias.

SECUENCIACION DE LA COMPETENCIA DIGITAL DE LA FORMACION PROFESIONAL- GRADO MEDIO Y GRADO SUPERIOR

GRADO DE
NIVEL/INDICADORES CONSECUCION
GRADO MEDIO 1 2 B K4
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|Rea|iza busquedas en internet atendiendo a criterios de validez, calidad, actualidad y fiabilidad,
seleccionando los resultados de manera critica.

|Uti|iza buscadores verticales para encontrar informacion especializada y utiliza etiquetas paral
buscar informacion por tematicas.

Identificar en una pagina web sus principales secciones: cabecera, menu, pie, barra lateral...

Archiva el contenido de todo tipo en todo tipo de repositorios y en la nube que consigue en internet
|para recuperarlo, referenciarlo y reutilizarlo, respetando la propiedad intelectual.

Almacena informacion, sabe comprimir y descomprimir y localiza archivos en diferentes soportes vy
en la nube, creando carpetas de acuerdo con sus necesidades.

|Utiliza programas y aplicaciones para realizar copias de seguridad de la informacién o del estado
de nuestro PC o movil (punto de restauracion).

Conoce el funcionamiento del posicionamiento en buscadores y como determina los resultados de
busqueda y es capaz de realizar busquedas avanzadas.

|Gestiona y utiliza su entorno personal digital de aprendizaje para construir conocimiento y crear
contenidos digitales, mediante estrategias de tratamiento de la informacion y el uso de diferentes
[herramientas digitales, seleccionando y configurando la mas adecuada en funcién de la tarea y de
sus necesidades de aprendizaje permanente.

Trabaja sobre documentos de forma colaborativa a través del control de cambios y los comentarios

46




Junta de
Castillay Ledon

Consejeria de Educacion

I(herramientas de escritorio).

Utilizar funciones de correo electronico como respuesta automatica, insertar una firma,
redireccionamiento, marcado y seguimiento de mensajes, etc.

Se comunica, participa, colabora e interactia compartiendo contenidos, datos e informacion
mediante herramientas o plataformas virtuales, y gestiona de manera responsable sus acciones,
presencia y visibilidad en la red, para ejercer una ciudadania digital activa, civica y reflexiva

|Participa en foros, hace comentarios en blog y comparte contenidos a través de tecnologias
digitales, incluidas las redes sociales.

Identifica riesgos y adopta medidas preventivas al usar las tecnologias digitales para proteger los
dispositivos, los datos personales, la salud y el medioambiente, y para tomar conciencia de la|

importancia y necesidad de hacer un uso critico, legal, seguro, saludable y sostenible de dichas
tecnologias.

Desarrolla aplicaciones informaticas sencillas y soluciones tecnologicas creativas y sostenibles|
para resolver problemas concretos o responder a retos propuestos, mostrando interés y curiosidad|
por la evolucion de las tecnologias digitales y por su desarrollo sostenible y uso ético.

[Crea, utiliza y elabora diferentes tipos de contenidos digitales de manera individual y colectiva,
seleccionando las herramientas digitales mas adecuadas y respetando las licencias de uso que
correspondan a cada paso.

Conoce y tiene en cuenta los “codigos de buena conducta” socialmente aceptados en el uso de la
Red (no utilizar mayusculas, cuidar la ortografia, referirme a otros a través de sus nicks o apodos,
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lusar emoticonos de refuerzo, horarios...).

Sabe que hay diferentes formas de licenciar la produccion de propiedad intelectual
(CreativeCommons...).

Conoce cuales son las principales vias por las que se infectan nuestros dispositivos.

|[Es consciente de la importancia de las actualizaciones de seguridad y sabe ejecutar un antivirus.

Conoce las pautas para crear y utilizar contrasefias seguras.

Participa en espacios virtuales de comunicacion restringidos, adaptando su comportamiento en|
linea a diferentes audiencias y respetando las aportaciones de los demas.

Identifica comportamientos ilegales e inapropiados y analiza las posibles consecuencias de la

actividad personal y social en entornos digitales para aplicar estrategias de gestion de la propia
lidentidad digital.

Es capaz de realizar cambios sobre los contenidos digitales producidos por terceros
(presentaciones, documentos, hojas de calculo, etc.), mediante suites ofimaticas de escritorio
(Microsoft Office y LibreOffice) o en la nube (Google Drive, Office online).

Conoce las pautas para crear y utilizar contrasefias seguras.

Mantiene el sistema operativo y el software actualizado para prevenir problemas de seguridad.
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Identifica qué es informacién personal y datos sensibles y reconoce la importancia de revisar los
[términos y condiciones de uso de los servicios digitales mas comunes (privacidad, geolocalizacion,
cookies...)

|Conoce formas de resolver problemas técnicos: busqueda de ayuda en Internet (foros, videos,
tutoriales, etc.)

Actua de manera ética y responsable al compartir datos personales propios y/o de terceros.

Maneja con soltura y dominio adecuado distintos soportes digitales de programacién para resolver
tareas o situaciones de progresiva dificultad y variedad.

Sabe elegir un dispositivo en funcion de las necesidades y el uso que se le va a dar.

[Conoce y utiliza aplicaciones informaticas para grabar y editar videos y fotografias y escribir.

[Conoce y sabe utilizar las principales herramientas informaticas empleadas en el ciclo formativo
que cursa, asi como los entornos digitales que se utilizan.

|[Es auténomo y siente curiosidad por las nuevas herramientas digitales que se estan implantando
en el ambito del ciclo formativo que esta estudiando, y acude a tutoriales, ayuda de las
aplicaciones..., cuando lo necesita.

Conoce y busca las diferentes modalidades de formacion online (moodle, webinary MOQOC), y sus
caracteristicas.
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Sabe desenvolverse en entornos de teleformacion (moodle, webinary MOOC).

Sabe crear presentaciones vistosas (PowerPoint, Genially, Slides...) y videos.

Entiende las tecnologias a un nivel suficiente para adoptar buenas decisiones de compra, desde
un punto de vista de la eficiencia energética.

Conoce los sellos eco y medioambientales para dispositivos TIC (Energy Stars).

Utiliza sistemas remotos/virtuales de comunicacion / colaboracién (videoconferencia,
telerreuniones, etc.) de cara a evitar los costes de desplazamiento, combustible, etc. inherentes a

la comunicacion presencial
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ANEXO I.

Modificacién de la Programacion

Motivo de la Modificacion

Fecha de la Modificacién

Apartado de la Modificacién (marcar con una x)

e Numero maximo de faltas de asistencia no justificadas o las
actividades no realizadas que determinaran la imposibilidad de
aplicar la evaluacion continua

e Procedimientos de Evaluacion

e Criterios de Evaluacion

e Criterios de Calificacion

¢ Planificacion de las actividades de recuperacion

Descripcion de la Modificacion Introducida

V°h° de la Modificacion por el Jefe de Departamento (introducir captura de
pantalla del V°b°)
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	 Denominación: Técnico en Cocina y Gastronomía.
	 Familia Profesional: Hostelería y turismo.
	 Nivel: Formación Profesional de Grado Medio.
	 Duración: 2000 horas.
	 Duración del módulo profesional: 272 horas.
	La Ley Orgánica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenación e integración de la formación Profesional tiene como objetivo la constitución y ordenación de un único modelo de Formación Profesional que sea capaz de responder con flexibilidad a los intereses, l...

