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PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO PROFESIONAL DIGITALIZACION APLICADA A LOS
SECTORES PRODUCTIVOS (GM) cédigo 1664

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: 34 horas.
La Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacidn e integracién 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.
c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.

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.

I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de actualizacién de
conocimientos en el ambito de su trabajo.
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Los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacidn y contenidos:

Resultados de
aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos

1. Establece las
diferencias entre la
Economia Lineal (EL) y
la Economia Circular
(EC), identificando las
ventajas de la EC en
relacién con el
medioambiente y el
desarrollo sostenible.

a) Se han identificado las etapas «tipicas»
de los modelos basados en EL y modelos
basados en EC.

b) Se ha analizado cada etapa de los
modelos ELy EC y su repercusién en el
medio ambiente.

c) Se ha valorado la importancia del
reciclaje en los modelos econdmicos.

d) Se han identificado procesos reales
basados en EL.

e) Se han identificado procesos reales
basados en EC.

f) Se han comparado los modelos
anteriores en relacién con su impacto
medioambiental y los ODS (Objetivos de
Desarrollo Sostenible).

1. Conceptos de la economia lineal
y la economia circular.

a) El proceso productivo en los
modelos de empresas de basados
en la economia lineal y circular:

i. Definicidn. ii. Fases. iii. Costes.
iv. Cadena de valor.

b) Modelos de empresa y
afectacién del medio ambiente.

c) Eficiencia en la utilizaciéon de
materiales y servicios:

i. Importancia del reciclaje en los
modelos econdmicos. ii.
Reutilizacidn de materias primas y
productos.

d) Comparativa de los modelos en
relacién con su impacto
medioambiental y los objetivos de
desarrollo sostenible.

2. Caracteriza los
principales aspectos
de la 4. 2 Revolucidn
Industrial indicando
los cambios y las
ventajas que se
producen tanto desde
el punto de vista de
los clientes como de
las empresas.

a) Se han relacionado los sistemas ciber
fisicos con la evolucion industrial.

b) Se ha analizado el cambio producido en
los sistemas automatizados.

c¢) Se ha descrito la combinacion de la
parte fisica de las industrias con el
software, loT (Internet de las cosas),
comunicaciones, entre otros.

d) Se ha descrito la interrelacion entre el
mundo fisico y el virtual.

e) Se ha relacionado la migracion a
entornos 4.0 con la mejora de los
resultados de las empresas.

f) Se han identificado las ventajas para
clientes y empresas.

2. Cuarta revolucidn industrial.
a) Sistemas ciberfisicos. Relacion
con la evolucién de industrial.

b) Sistemas automatizados.
Cambios provocados por la cuarta
revolucidn. Elementos
caracteristicos.

c) Interrelacion entre el mundo
virtual y el mundo fisico:

i. Comunicacion en red. ii. Tareas
compartidas. iii. El
posicionamiento digital.

d) Cambios producidos en los
entornos 4.0. Ventajas
producidas:

i. El proceso innovador de la
actividad empresarial. ii. La
digitalizacion como ventaja
competitiva.

iii. Legislacion digital: Derechos y
deberes de la ciudadania. Huella
digital.
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3. Identifica la
estructura de los
sistemas basados en
cloud/nube
describiendo su
tipologia y campo de
aplicacion.

a) Se han identificado los diferentes
niveles de la cloud/nube.

b) Se han identificado las principales
funciones de la cloud/nube
(procesamiento de datos, intercambio de
informacién, ejecucidn de aplicaciones,
entre otros).

c) Se ha descrito el concepto de edge
computing y su relacién con la
cloud/nube.

d) Se han definido los conceptos de fog y
mist y sus zonas de aplicacion en el
conjunto.

e) Se han identificado las ventajas que
proporciona la utilizacién de la
cloud/nube en los sistemas conectados.

3. Gestidn en la nube (cloud) y
sistemas conectados.

a) Cloud. Definicidn y niveles:

i. Infraestructura como Servicio o
Infrastructure as a Service (1aaS).
ii. Plataforma como Servicio o
Platform as a Service (Paas). iii.
Software como Servicio o
Software as a Service (Saas).

b) Posibilidades del trabajo en la
cloud.

c) Edge computing y su relacion
con la cloud.

d) Fog y Mist. Relaciéon con la
cloud.

e) Ventajas del uso de los recursos
de la cloud:

i. Proteccion de datos. ii.
Interoperabilidad. iii. Movilidad.
iv. Trabajo cooperativo. f) Uso de
Cloud y la rentabilidad de la
empresa: i. Nuevas estructuras
organizativas. ii. Flexibilidad
horaria. iii. Internacionalizacién.
iv. Aprovechamiento de los
espacios fisicos y otros recursos. v.
Paquetes integrados/suite.

4. Compara los
sistemas de
produccién/prestaciéon
de servicios
digitalizados con los
sistemas clasicos
identificando las
mejoras introducidas.

a) Se han identificado las tecnologias
habilitadoras (THD) actuales que definen
un sistema digitalizado.

b) Se han descrito las caracteristicas y
aplicaciones del IoT, IA (Inteligencia
Artificial), Big Data, tecnologia 5G, la
robdtica colaborativa, Blockchain,
Ciberseguridad, fabricacién aditiva,
realidad virtual, gemelos digitales, entre
otras.

c) Se ha descrito la contribucién de las
THD a la mejora de la productividad y la
eficiencia de los sistemas productivos o
de prestacion de servicios.

d) Se ha relacionado la alineacién entre
las unidades funcionales de las empresas
gue conforman el sistema y el objetivo
del mismo.

4. Caracteristicas de los sistemas
de produccidn.

a) Tecnologias habilitadoras (TDH)
actuales. Caracteristicas y
aplicaciones de:

i. Internet de las cosas (loT). ii.
Inteligencian artificial (1A). iii. Big
Data y tratamiento de datos. iv.
Tecnologia 5G. v. Fibra dptica. vi.
Robdtica colaborativa (cobdtica).
vii. Blockchain. viii.
Ciberseguridad. ix. Fabricacion
aditiva. x. Realidades inmersivas:
RV, (realidad virtual) y RM, entre
otras. xi. Gemelos digitales. xii.
Otras.

b) Relacién entre TDH y
productividad.
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e) Se ha relacionado la implantacién de
las tecnologias habilitadoras (sensorica,
tratamiento de datos, automatizaciéony
comunicaciones, entre otras) con la
reduccién de costes y la mejora de la
competitividad.

f) Se han relacionado las tecnologias
disruptivas con aplicaciones concretas en
los sectores productivos.

g) Se han definido los sistemas de
almacenamiento de datos no
convencionales y el acceso a los mismos
desde cada unidad.

h) Se han descrito las mejoras producidas

en el sistema y en cada una de sus etapas.

c) Implantacién de las tecnologias
habilitadoras: relacién con la
reduccién de costes y la mejora de
la competitividad.

d) Sistemas digitalizados reales.
Ejemplos.

e) Sistemas de almacenamiento
de datos no convencionales.

5. Elabora un plan de
transformacion de una
empresa clasica del
sector en el que se
enmarca el titulo,
basada en una EL, al
concepto 4.0,
determinando los
cambios a introducir
en las principales
fases del sistema e
indicando como
afectaria a los
recursos humanos.

a) Se ha definido a nivel de bloques el
diagrama de funcionamiento de la
empresa clasica.

b) Se han identificado las etapas
susceptibles de ser digitalizadas.

c¢) Se han definido las tecnologias
implicadas en cada una de las etapas.
d) Se ha establecido la conexién de las
etapas digitalizadas con el resto del
sistema.

e) Se ha elaborado un diagrama de
bloques del sistema digitalizado.

f) Se ha elaborado un informe de
viabilidad y de las mejoras introducidas.
g) Se ha analizado la mejora en la
produccion y gestién de residuos, entre
otras.

h) Se ha elaborado un documento con la
secuencia del plan de transformacion y
los recursos empleados.

5. Plan de Transformacién digital.
a) Configuracién de una empresa
clasica. Digitalizacion de la
empresa o unidades de la misma.
b) Plan de transformacién:

i. Analisis de necesidades digitales.
Coste de oportunidad. ii. Andlisis
de alternativas. iii. Objetivos y
resultados. iv. TDH’s implicadas en
la digitalizacién de las etapas.
Relacién entre etapas. v.
Configuracion de la empresa
digitalizada. Cambios
introducidos. Mejoras producidas.
vi. Mecanismos de analisis y
control. vii. Recursos empleados.
Seleccidon de los recursos digitales
necesarios. viii. Plan de formacion
digital.

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

No se ha seleccionado ningun resultado de aprendizaje que puede ser desarrollado en la empresa u

organismo equiparado.
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d) SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

Titulo Fechas y sesiones
PRIMER TRIMESTRE UT 1: Digitalizacion y sostenibilidad | 4 sesiones
19/09/2025-10/10/2025
UT 2: La industria 4.0 4sesiones
17/10/2025-14/11/2025
UT 3: La computacion en la nube 4 sesiones
21/11/2025-12/12/2025
SEGUNDO TRIMESTRE UT 4: Tecnologias habilitadoras 3 sesiones
digitales 19/12/2025-16/01/2026
UT 5: El plan de transformacion 3 sesiones
digital 23/01/2026-06/02/2025

e) LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR.

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

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 préoxima 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.
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En este mddulo se utilizan los siguientes recursos metodolégicos:

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
maddulo 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.

Tipos de agrupamientos y organizacion de tiempos y espacios:

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

El mddulo profesional estd compuesto por 1 hora semanal en el centro, dedicada a impartir
contenidos de manera tedrica en el aula polivalente.

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 evaluacidén 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 evaluacidon continua (IEC). Se aplica cuando hayan acumulado faltas no
justificadas, que supongan mas del 20% del total de las horas lectivas totales del médulo.
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Los siguientes instrumentos de evaluacién son los que van asociados al proceso de evaluacién del
méadulo:

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

- Trabajos. Se proponen para verificar el grado de aplicacion de los conocimientos en un
supuesto practico. Mediante un trabajo de investigacion.

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

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

INSTRUMENTOS DE
EVALUACION ETC EFC IEC
EJERCICIOS 35% 35%
TRABAJOS 10% 10% 50%
PRUEBA DE 55% 55% 50%
CONTENIDOS

Criterios de calificacion de los modulos

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 Ia
Comunidad de Castilla y Ledn.

Articulo 19. Procedimiento de reclamacidn 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 promocion o titulacion. La reclamacién 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 ratificacion, en el plazo de dos dias
habiles contados a partir de su adopcion. En dicha comunicacién se informara, ademas, 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 educacidn 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 comunicacion 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 7 horas.

En este caso, Unicamente se realiza un trabajo de investigacidon (50%) y una prueba de contenidos (50%).
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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 elaboracién 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 Digitalizacion aplicada a los sectores productivos, Editorial Altamar, ISBN:
978-84-19780-28-7.
- Temario propio.

10
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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 higieney
seguridad alimentaria

Sin determinar

Fabrica de Morcilla Los Rios

Visita a fabrica de morcilla

Sin determinar

Charla sobre intolerancias y
alérgenos

Prdcticas 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

11
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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, dedicacion, 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 metodoldgicas.

® O O O

Adaptaciones en temporalizacion.

e Adaptaciones en evaluacién.

e Medidas de refuerzo y ampliacidn.

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

e Actividades de ampliacién.

Para la planificacién y puesta en marcha de estas medidas se contara con la colaboracion y
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 resumenes de cada tema revisados por el
profesor, breve exposicién oral de un tema concepto en clase, resolucion de mas 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 profundizacion 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
actualmente no hay alumnos con este médulo pendiente de superacion.
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Resultados de o . . Peso | Instrumento de
.. Criterios de Evaluacion Contenidos iy Agente evaluador
Aprendizaje (%) evaluacion

RA1. Establece las a) Se han identificado las etapas 1. Conceptos de la economia lineal 17 | Cuaderno del Heteroevaluacion
diferencias entre la «tipicas» de los modelos basados y la economia circular. alumno
Economia Lineal (EL)y | en ELy modelos basados en EC. a) El proceso productivo en los Trabajo de
la Economia Circular b) Se ha analizado cada etapa de modelos de empresas de basados 17 investigacion
(EC), identificando las los modelos ELy ECy su en la economia lineal y circular: Prueba escrita
ventajas de la EC en repercusion en el medio ambiente. | i. Definicidn. ii. Fases. iii. Costes. iv.
relacién con el c) Se ha valorado la importancia del | Cadena de valor. 16
medioambiente y el reciclaje en los modelos b) Modelos de empresa y
desarrollo sostenible. econdmicos. afectacion del medio ambiente.

d) Se han identificado procesos c) Efici.encia en Ia'u'tilizacién de 16

reales basados en EL. matemales y servicios:

i. Importancia del reciclaje en los
e) Se han identificado procesos modfal.os g?onémicos. ” ) 17
reales basados en EC. Reutilizacidon de materias primas y
productos.

f) Se han comparado los modelos d) Comparativa de los modelos en 17

anteriores en relacién con su relacion con su impacto

impacto medioambiental y los ODS | medioambiental y los objetivos de

(Objetivos de Desarrollo desarrollo sostenible.

Sostenible).
RAZ2. Caracteriza los a) Se han relacionado los sistemas 2. Cuarta revolucion industrial. 16
principales aspectos de | ciber fisicos con la evolucién a) Sistemas ciberfisicos. Relacion
la 4.2 Revolucion industrial. con la evolucidn de industrial.
Industrial indicando los b) Sistemas automatizados. 17

cambios y las ventajas
que se producen tanto

b) Se ha analizado el cambio
producido en los sistemas
automatizados.

Cambios provocados por la cuarta
revolucion. Elementos
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desde el punto de vista | c) Se ha descrito la combinacion de | caracteristicos. 17
de los clientes como de | la parte fisica de las industrias con | c) Interrelacion entre el mundo
las empresas. el software, 10T (Internet de las virtual y el mundo fisico:
cosas), comunicaciones, entre i. Comunicacion en red. ii. Tareas
otros. compartidas. iii. El posicionamiento
d) Se ha descrito la interrelacion digital. ‘ . 17
entre el mundo fisico y el virtual. d) Cambios producidos en los
entornos 4.0. Ventajas producidas:
e) Se ha relacionado la migracién a | i. El proceso innovador de la 17
entornos 4.0 con la mejora de los actividad empresarial. ii. La
resultados de las empresas. digitalizaciéon como ventaja
competitiva. 16
f) Se han identificado las ventajas | iii. Legislacion digital: Derechos'y
para clientes y empresas. deberes de la ciudadania. Huella
digital.
RA3. Identifica la a) Se han identificado los 3. Gestion en la nube (cloud) y 20
estructura de los diferentes niveles de la sistemas conectados.
sistemas basados en cloud/nube. a) Cloud. Definicién y niveles:
cloud/nube b) Se han identificado las i. Infraestructura como Servicio o 20
describiendo su principales funciones de la Infrastructure as a Service (1aaS). ii.
tipologia y campo de cloud/nube (procesamiento de Plataforma como Servicio o
aplicacion. datos, intercambio de informacion, | Platform as a Service (Paas). iii.
ejecucion de aplicaciones, entre Software como Servicio o Software
otros). as a Service (Saas).
c) Se ha descrito el concepto de b) Posibilidades del trabajo en la 20
edge computing y su relacién con cloud.
la cloud/nube. c) Edge computing y su relacion
con la cloud. 20

d) Se han definido los conceptos de
fog y mist y sus zonas de aplicacion

d) Fog y Mist. Relaciéon con la
cloud.

14
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en el conjunto.

e) Ventajas del uso de los recursos
de la cloud:

i. Proteccion de datos. ii.
Interoperabilidad. iii. Movilidad. iv.

Trabajo cooperativo. f) Uso de 20
Cloud y la rentabilidad de la
e) Se han identificado las ventajas empresa: i. Nuevas estructuras
que proporciona la utilizacion de la | organizativas. ii. Flexibilidad
cloud/nube en los sistemas horaria. iii. Internacionalizacion. iv.
conectados. Aprovechamiento de los espacios
fisicos y otros recursos. v. Paquetes
integrados/suite.
RA4. Compara los a) Se han identificado las 4. Caracteristicas de los sistemas 13
sistemas de tecnologias habilitadoras (THD) de produccién.
produccién/prestacién | actuales que definen un sistema a) Tecnologias habilitadoras (TDH)
de servicios digitalizado. actuales. Caracteristicas y
digitalizados con los b) Se han descrito las aplicaciones de: 12
sistemas clasicos caracteristicas y aplicaciones del i. Internet de las cosas (loT). ii.
identificando las loT, IA (Inteligencia Artificial), Big Inteligencian artificial (1A). iii. Big
mejoras introducidas. Data, tecnologia 5G, la robética Data y tratamiento de datos. iv.
colaborativa, Blockchain, Tecnologia 5G. v. Fibra dptica. vi.
Ciberseguridad, fabricacion aditiva, | Robética colaborativa (cobética).
realidad virtual, gemelos digitales, | vii. Blockchain. viii. Ciberseguridad.
entre otras. ix. Fabricacidn aditiva. x.
c) Se ha descrito la contribucion de | Realidades inmersivas: RV, 13

las THD a la mejora de la
productividad y la eficiencia de los
sistemas productivos o de
prestacion de servicios.

(realidad virtual) y RM, entre otras.
xi. Gemelos digitales. xii. Otras.

b) Relacién entre TDH y
productividad.
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d) Se ha relacionado la alineacion
entre las unidades funcionales de
las empresas que conforman el
sistema y el objetivo del mismo

e) Se ha relacionado la
implantacion de las tecnologias
habilitadoras (sensoérica,
tratamiento de datos,
automatizacién y comunicaciones,
entre otras) con la reduccion de
costes y la mejorade la
competitividad.

f) Se han relacionado las
tecnologias disruptivas con
aplicaciones concretas en los
sectores productivos.

g) Se han definido los sistemas de
almacenamiento de datos no
convencionales y el acceso a los
mismos desde cada unidad.

h) Se han descrito las mejoras
producidas en el sistemay en cada
una de sus etapas.

c¢) Implantacion de las tecnologias
habilitadoras: relacion con la
reduccion de costes y la mejora de
la competitividad.

d) Sistemas digitalizados reales.
Ejemplos.

e) Sistemas de almacenamiento de
datos no convencionales.

12

12

13

12

13

RAS. Elabora un plan a) Se ha definido a nivel de bloques

de transformacion de el diagrama de funcionamiento de
una empresa clasica del | |5 empresa clasica.

5. Plan de Transformacién digital.
a) Configuracién de una empresa
clasica. Digitalizacion de la empresa

12
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sector en el que se
enmarca el titulo,
basada en una EL, al

b) Se han identificado las etapas
susceptibles de ser digitalizadas.

concepto 4.0, c) Se han definido las tecnologias

determinando los implicadas en cada una de las
cambios a introducir en etapas.

las principales fases del
sistema e indicando
como afectaria a los
recursos humanos.

d) Se ha establecido la conexién de
las etapas digitalizadas con el resto
del sistema.

e) Se ha elaborado un diagrama de
bloques del sistema digitalizado.

f) Se ha elaborado un informe de
viabilidad y de las mejoras
introducidas.

g) Se ha analizado la mejora en la
produccion y gestién de residuos,
entre otras.

h) Se ha elaborado un documento
con la secuencia del plan de
transformacion y los recursos
empleados.

o unidades de la misma.

b) Plan de transformacion:

i. Analisis de necesidades digitales.
Coste de oportunidad. ii. Andlisis
de alternativas. iii. Objetivos y
resultados. iv. TDH’s implicadas en
la digitalizacidn de las etapas.
Relacién entre etapas. v.
Configuracion de la empresa
digitalizada. Cambios introducidos.
Mejoras producidas. vi.
Mecanismos de analisis y control.
vii. Recursos empleados. Seleccidon

de los recursos digitales necesarios.

viii. Plan de formacion digital.

12

13

13

13

13

12

12
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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 numero 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 médulos
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.

18




Junta de
Castillay Leon

Consejeria de Educacion

ANEXO I.

CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL

1. Conceptos de la economia lineal y la economia circular.

a) El proceso productivo en los modelos de empresas de basados en la economia lineal y circular:

i. Definicidn. ii. Fases. iii. Costes. iv. Cadena de valor.

b) Modelos de empresa y afectacién del medio ambiente.

c) Eficiencia en la utilizacién de materiales y servicios:

i. Importancia del reciclaje en los modelos econémicos. ii. Reutilizacion de materias primas y productos.

d) Comparativa de los modelos en relacidn con su impacto medioambiental y los objetivos de desarrollo
sostenible.

2. Cuarta revolucidn industrial.

a) Sistemas ciberfisicos. Relacién con la evolucion de industrial.

b) Sistemas automatizados. Cambios provocados por la cuarta revolucién. Elementos caracteristicos.
c) Interrelacion entre el mundo virtual y el mundo fisico:

i. Comunicacion en red. ii. Tareas compartidas. iii. El posicionamiento digital.

d) Cambios producidos en los entornos 4.0. Ventajas producidas:

i. El proceso innovador de la actividad empresarial. ii. La digitalizacién como ventaja competitiva.

iii. Legislacion digital: Derechos y deberes de la ciudadania. Huella digital.

3. Gestidn en la nube (cloud) y sistemas conectados.

a) Cloud. Definicidn y niveles:

i. Infraestructura como Servicio o Infrastructure as a Service (laaS). ii. Plataforma como Servicio o
Platform as a Service (Paas). iii. Software como Servicio o Software as a Service (Saas).

b) Posibilidades del trabajo en la cloud.

c) Edge computing y su relacion con la cloud.
d) Fog y Mist. Relacion con la cloud.

e) Ventajas del uso de los recursos de la cloud:

i. Proteccidon de datos. ii. Interoperabilidad. iii. Movilidad. iv. Trabajo cooperativo. f) Uso de Cloud y la
rentabilidad de la empresa: i. Nuevas estructuras organizativas. ii. Flexibilidad horaria. iii.
Internacionalizaciéon. iv. Aprovechamiento de los espacios fisicos y otros recursos. v. Paquetes
integrados/suite.

4. Caracteristicas de los sistemas de produccién.
a) Tecnologias habilitadoras (TDH) actuales. Caracteristicas y aplicaciones de:
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i. Internet de las cosas (loT). ii. Inteligencian artificial (IA). iii. Big Data y tratamiento de datos. iv.
Tecnologia 5G. v. Fibra optica. vi. Robética colaborativa (cobdtica). vii. Blockchain. viii. Ciberseguridad.
ix. Fabricacion aditiva. x. Realidades inmersivas: RV, (realidad virtual) y RM, entre otras. xi. Gemelos
digitales. xii. Otras.

b) Relaciéon entre TDH y productividad.

c) Implantacion de las tecnologias habilitadoras: relacién con la reduccion de costes y la mejora de la
competitividad.

d) Sistemas digitalizados reales. Ejemplos.

e) Sistemas de almacenamiento de datos no convencionales.

5. Plan de Transformacidn digital.

a) Configuracidn de una empresa clasica. Digitalizacion de la empresa o unidades de la misma.
b) Plan de transformacion:

i. Analisis de necesidades digitales. Coste de oportunidad. ii. Analisis de alternativas. iii. Objetivos y
resultados. iv. TDH’s implicadas en la digitalizacidn de las etapas. Relacidn entre etapas. v. Configuracion
de la empresa digitalizada. Cambios introducidos. Mejoras producidas. vi. Mecanismos de andlisis y
control. vii. Recursos empleados. Seleccion de los recursos digitales necesarios. viii. Plan de formacidn
digital.
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b)
c)
d)

f)

CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

COMPETENCIAS PROFESIONALES ASOCIADAS, 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 TRABAIJO.

METODOLOGIA DIDACTICA

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO Y CRITERIOS DE
CALIFICACION DE LOS MODULOS Y EL PROCEDIMIENTO Y PLAZOS A SEGUIR PARA LA
PRESENTACION Y TRAMITACION DE LAS RECLAMACIONES. SECUENCIACION POR NIVELES DE LA
COMPETENCIA DIGITAL.

FALTAS DE ASISTENCIA Y PROCEDIMIENTO DE EVALUACION TRAS PERDIDA DE EVALUACION
CONTINUA.

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 OFERTAS GASTRONOMICAS
codigo 0045

a) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

Nombre del médulo OFERTAS GASTRONOMICAS
Cadigo 0045

Curso 20

Horas del modulo 165

Horas semanales 5

Familia Profesional HOSTELERIA Y TURISMO

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

La unidad de competencia profesional asociada a este médulo corresponde a la UC 0259_2: “Definir
ofertas gastrondmicas, realizar el aprovisionamiento y controlar consumos”

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 Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes médulos
formativos que se incorporan al Catdlogo modular de formacién profesional).

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

Resultados de

Criterios de Evaluacién (CE
Aprendizaje (RA) riterios de Evaluacion (CE)

a) Se han identificado los distintos tipos de establecimientos
b) Se han descrito la organizacion y funcionamiento de las
diferentes formulas de restauracion
c) Se han identificado las tendencias alimentarias actuales que
g inciden en el desarrollo del sector de la restauracién
1. Clasificar las empresas ) L . .
L d) Se han descrito la organizacién y funcionamiento de los
de restauracion . .
. diferentes departamentos, sus funciones y puestos
analizando su . . .
e) Se han reconocido las diferentes relaciones

tipologia 'y

L interdepartamentales en las empresas de restauracion y sus
caracteristicas.

relaciones con otras empresas del sector de la Hosteleria y el Turismo

f) Se han identificado los documentos asociados a los diferentes
departamentos y puestos
g) Se ha analizado la situacién actual de la oferta desde el punto

de vista cualitativo y desde el punto de vista cuantitativo

2. Interpretar las
propiedades
dietéticas y

a) Se hanidentificado los grupos de alimentos
b) Se han identificado los principios inmediatos y otros nutrientes
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nutricionales basicas
de los alimentos,
relacionandolas con
las posibilidades de
ofertas.

) Se han reconocido las necesidades nutricionales del organismo
humano

d) Se han descrito las dietas tipo

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

f) Se han descrito las caracteristicas de las dietas para posibles

necesidades alimenticias especificas

3. Determinar ofertas
gastrondmicas de
cocina y reposteria
caracterizando sus
especificidades.

a) Se han relacionado las ofertas con las diferentes férmulas de
restauracion

b) Se han enumerado y definido las principales clases de oferta
c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas y necesidades de la
clientela

d) Se han valorado los recursos humanos y materiales disponibles
e) Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional

f) Se ha considerado la estacionalidad de las materias primas y
ubicacion del establecimiento

g) Se ha comprobado y valorado el equilibrio interno de la oferta
h) Se han definido las necesidades de variacidn y rotacion de la
oferta

i) Se han seleccionado los productos culinarios y/o de pasteleria/
reposteria reconociendo su adecuacion al tipo de oferta

j) Se ha redactado la carta de acuerdo con los principios basicos
de equilibrio y dispersion de precios

k) Se ha realizado el estudio de los platos que componen una
carta, en funcién de ratios de popularidad y margenes de explotacion
) Se ha cuidado el respeto por cuantos aspectos legales tienen
que ver con la carta de un establecimiento

m) Se han mantenido criterios de planificacidn y redaccion

acordes a las caracteristicas de cada establecimiento, tipologia y
ubicacién geografica

4. Calcular costes
globales de la ofertay
fijar sus precios de
venta, analizando las
diversas variables que
los componen.

a) Se ha identificado la documentacién asociada al calculo de costes.
b) Se han identificado las variables implicadas en el coste de la oferta

¢) Se hainterpretado correctamente la documentacion relativa al
rendimiento y escandallo de materias primas y a la valoracion de
elaboraciones culinarias

d) Se han valorado y determinado los costes de las elaboraciones de
cocina y/o pasteleria/reposteria

e) Se ha recopilado o, en su caso, cumplimentado, la documentacion
especifica relativa al calculo de costes

f) Se han definido los métodos de control de consumos
g) Se han reconocido los métodos de calculo y fijacion de precios

h) Se han distinguido los costes fijos de los variables
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i) Se han realizado las operaciones de célculo y fijacion de precios de
diferentes tipos de ofertas gastrondmicas tales como cartas,
menus, banquetes, tapas

j) Se ha calculado el punto muerto de explotacion o umbral de
rentabilidad en las ofertas gastrondmicas

k) Se han analizado las ofertas gastrondmicas para establecer
conclusiones que permitan la toma de decisiones al respecto de la
composicion de las cartas

[) Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos disponibles

5. Ejecutar el proceso de
aprovisionamiento de
materias primas,
teniendo en cuenta las
caracteristicas
cuantitativas y
cualitativas de las
materias primas, y
analizando los
documentos asociados.

a) Se han clasificado, de manera genérica, los distintos tipos de
materias primas

b) Se han definido, de manera genérica, las caracteristicas
organolépticas de las principales clases de materias primas

c) Se han identificado las diversas presentaciones comerciales,
tipos de embalaje y unidades de distribucidn (cajas, packs, bricks,...)

d) Se han evaluado y seleccionado los diversos proveedores en
funcién de varios criterios (condiciones de entrega, condiciones de
pago, trazabilidad, niveles de calidad,...).

e) Se han descrito las caracteristicas del economato y la bodega,
como departamentos estructurales, y como lugares fisicos

f) Se han detectado las necesidades de aprovisionamiento de
materias primas de cada uno de los departamentos del
establecimiento de hosteleria

g) Se ha creado el circuito de comunicacion entre los
departamentos para la transmisién de necesidades de materias primas
al centro de compras

h) Se han agrupado las drdenes por proveedores

i) Se han cursado las érdenes de compra a los proveedores de
manera eficaz

j) Se ha verificado la correcta recepcién de géneros de los
distintos proveedores, mediante la documentacién administrativa
correspondiente

k) Se ha verificado, administrativamente, el proceso de
clasificacidn, distribucion y almacenamiento de las mercancias, en
funcién de sus necesidades de almacenamiento y consumo

) Se han registrado correctamente las entradas y salidas de
materias primas

m) Se ha documentado, administrativamente, la satisfaccion de
las necesidades de materias primas, de cada uno de los
departamentos que las solicitaron
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n) Se han tenido en cuenta de manera objetiva y eficaz los
documentos de produccién relacionados con el célculo de necesidades

o) Se han tenido en cuenta de manera objetiva y eficaz los
documentos relacionados con el aprovisionamiento y distribucion
internos

p) Se han utilizado correctamente los soportes documentales

q) Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos
disponibles

a) Se ha definido y explicado el concepto de calidad y su utilidad en la
Restauracion

b) Se han determinado las expectativas y necesidades de los clientes,
asi como las posibilidades reales de satisfacerlas con los medios a
su disposicion

¢) Se ha puesto en practica el significado de la politica de calidad de la
organizacién

6. Participar en el disefio
e implantacidn de un
sistema de gestiony
aseguramiento de la

d) Se han analizado los objetivos de calidad fijados en la empresa u
organizacion, las responsabilidades que debe asumir, y los recursos
disponibles para garantizar y evidenciar su consecucién

calidad para e) Se han identificado los manuales de calidad, su funcionamiento y
adecuarlo a las ubicacién
particularidades de la f) Se han registrado aquellos datos que afecten al puesto de trabajo
empresa de L _ . .

, en relacidon con los objetivos de calidad, las correspondientes
hosteleria.

especificaciones y los patrones y calibres fijados

g) Se han identificado aquellas situaciones que, en su apariencia,
pueden suponer debilidades del servicio

h) Se han determinado las causas que generan situaciones de «no
conformidad»

i) Se han propuesto acciones preventivas y/o correctivas para evitar
y/o solventar resultados «no conformes»

Los contenidos basicos correspondientes a este mdédulo se pueden ver en el Anexo |.

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

Se ha elegido el siguiente RA por el ser el mas completo de todos y tener un posible desarrollo efectivo
en el dmbito de la empresa u organismo equiparado.

RA3: Determina ofertas gastrondmicas caracterizando sus especificidades

*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.

ID DENOMINACION DEL TEMA TEMPORALIZACION
1T 2T 3T

T1 | Introduccién a la gastronomia

T2 | Introduccion al sector de la restauracion

T3 | Alimentacion y nutricién

T4 | Alimentacion equilibrada. Necesidades especiales
T5 | Estudio de ofertas gastronémicas

T6 | Gestion de aprovisionamiento y compras

T7 | Gestion de stocks e inventarios

T8 | Gestion de costes. Establecimiento de precios

T9 | Gestion y control de calidad en la Restauracién

XX [X | X | X

XX [ X | X

*El total de 165 sesiones de duracién 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 distribucion propuesta entre Resultados de aprendizaje (RA) y Unidades de Trabajo (UT),
incluyendo los Criterios de Evaluacién (CE) es la siguiente:

RA | Unidades de Trabajo (UT) CE (AULA) CE (EMPRESA)
RA | UT 1. Introduccidn a la gastronomia a,b,cdefg
1

RA | UT 2. Introduccion al sector de la|a,b,c,defg
1 restauracion

RA | UT 3. Alimentacion y nutricion a,b,c,def

2

RA | UT4. Estudio de ofertas gastrondmicas a,b,c,defghilabcdefgh,i
3 jr Kk, I, m jr Kk, I, m

RA | UT 5. Alimentacion equilibrada. | a, b, c,d, e, f
2 Necesidades especiales

RA | UT6. Gestion de aprovisionamiento y |a,b,c,d, e f, g h,i,
4 | compras jr K, 1
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RA | UT 7. Gestion de stocks e inventarios a,b,cdefgh,i
5 ik, 1, m,n,0,p,q

RA | UT 8. Gestidn de costes. Establecimiento | a, b, c,d, e, f, g h,i,
4 de precios ik, |

RA | UT9. Gestidon y control de calidad en la | a,b,c,d, e, f, g h,i
6 Restauracion

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

e) METODOLOGIA DIDACTICA

Meétodos pedagdgicos (estilos, estrategias y técnicas de ensefianza):

En cuanto a la concepcién pedagégica, 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 funcidn de las necesidades y los
objetivos educativos. Algunas de las mds metodologias mas adecuadas son:

o 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 debera 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 aplicacién se recomienda recurrir al itinerario multimedia, en especial antes de
iniciar la Unidad de Trabajo, a través de los videos introductorios.

o 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:
o Trabajo en equipo y aprendizaje colaborativo. Se prioriza el trabajo en equipo en la realizacién

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
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decisiones, promoviendo el trabajo colaborativo. En ocasiones se plantean Actividades o
proceso de trabajo especificos para desarrollar habilidades colaborativas.

o Rutinas y destrezas de pensamiento eficaz. Son habilidades que favorecen la estructuracién
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 seleccidn 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 creacién 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
combinacion de metodologias es la mas adecuadas para sus intenciones educativas.

f) PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE CALIFICACION Y
PROCEDIMIENTO Y PLAZOS A SEGUIR PARA LA PRESENTACION Y TRAMITACION DE LAS
RECLAMACIONES. SECUENCIACION POR NIVELES DE LA COMPETENCIA DIGITAL.

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 pedagodgica, para acompanfar y regular el proceso de ensefanza-
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 informacidn que aporta servird para adaptar los
procesos de ensefianza aprendizaje y ajustar las medidas de refuerzo educativo.

Las actividades de evaluacién estaran asociadas a los Criterios de Evaluacion, de manera que cada
actividad se refiera al menos a un criterio de evaluacién y que cada criterio de evaluacién 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:

® Los Criterios de Evaluacion asociados.
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e El tipo de agrupamiento, que sera, normalmente: individual, parejas, grupo pequefio y grupo
clase.

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

® Los instrumentos de evaluacién que se utilizaran para evaluar cada CE. En este caso se han
seleccionado los siguientes para ser considerados los mds adecuados para este nivel de
formacién profesional:

— Diario del profesor: se trata de una lista de items (higiene, limpieza, organizacién,
aprovechamiento, destreza...) donde el profesorado medira, 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 exdamenes 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 caracter tedrico.

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

— 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 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 evaluacion.

e Las herramientas de evaluacién son las pruebas o procesos evaluativos, que permiten
evidenciar la adquisicidon 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.

— Rdbricas. Son tablas de doble entrada con diferentes niveles de ejecucién de una tarea,
actividad o proceso educativo.

— Lista de observacién 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.

— Dianas de evaluacién. Son guias de puntuacidn visuales, sencillas de utilizar, especialmente
utiles para procesos de autoevaluacién y coevaluacion.

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

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 podra efectuarse una evaluacién sumativa para comprobar si se han
superado los Resultados de Aprendizaje y si se han alcanzado las competencias previstas.
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Criterios de calificacion del médulo

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 (15 %) + RA 2 (27 %) + RA 3 (15 %) + RA 4 (17 %) + RA 5 (16 %) + RA 6 (10 %)

Los RA se concretan en unos Criterios de Evaluacion (CE) que actlan como guias para la evaluacidn. 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 asighara segun
las actividades que se deben realizar para alcanzarlos. Se pueden observar en la tabla detallada al final
de esta programacion. Los criterios que se siguen son estos:

® Los Criterios de Evaluacién mas competenciales y que para alcanzarlos se requiera la aplicacién
de procesos cognitivos de orden superior, tendran ponderaciones mas altas.

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

® 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 formacion en empresa (FFE), en caso de que se haya afiadido el RA3
a los resultados de aprendizaje que se evaluaran durante este periodo, se obtendrd la nota de la
siguiente manera:

e 60% correspondera a la evaluacidn realizada en el aula.

e 40% correspondera a la evaluacién realizada en la empresa.
En caso contrario, se obtendra la calificacidon 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 calificacidn final, o sobre la decision de

promocion o titulacion adoptada, en el Articulo 20. Procedimiento de reclamacion ante la direccion
provincial de educacion.
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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 participacidn 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

El alumnado realiza
bldsquedas en
paginas seguras,
seleccionando la

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 critica y

DIGITAL informacion. organiza el almacenamiento de
la informacién de manera
adecuada y segura.
- Crea, integra y reelabora
El aI:Irnn:\::gsutlllza El alumnado utiliza |a sala de contenidos digitales
CREACION DE reconociencll.c.) I audivisuales para la creacion de individualmente y de forma
CONTENIDOS , . videos y radio como medio de colaborativa respetando los
autoria y propiedad . , .
DIGITALES aprendizaje. derechos de autoria, facilitando

intelectual.

su propio aprendizaje.

COMUNICACION Y

El alumnado hace
uso del aula virtual
y teams.

El alumno hace un
uso correcto del
correo electroénico.

El alumno hace un uso
profesional del correo
electroénico siguiendo la
“netiqueta”. Accede a la pagina
web de centro, del
departamento e interactia con
las redes sociales del centro.

Utiliza los dispositivos digitales
y herramientas
incorporandolas a su ambiente
personal para comunicarse de
forma individual y colaborativa

COLABORACION Selecciona correctamente las G U] G ELEnLE
, ., digital activa, civica y reflexiva.
vias de comunicacion con el
profesorado.
Evalla riesgos y aplica medidas
El alumno realiza de proteccion de los
SEGURIDAD Y - El alumno sabe actuar ante el | dispositivos digitales. Y hace un
una buena gestion . .. .
CONFIANZA " ciberacoso o paginas uso critico, legal, seguro,
de sus contrasefias .
DIGITAL fraudulentas. saludable y sostenible de

y uso de la nube.

dichas tecnologias

RESOLUCION DE
PROBLEMAS

El alumnado busca

soluciones en red

de manera guiada.

El alumno realiza y
comprueba la
instalacion del

equipo en caso de

error.

El alumnado resuelve
problemas con los periféricos
del ordenador

Desarrolla soluciones
tecnoldgicas innovadoras y
sostenibles para dar respuesta
a necesidades concretas,
mostrando interés y curiosidad
por la evolucion de las
tecnologias digitales y por su
desarrollo sostenible y uso
ético.
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g) FALTAS DE ASISTENCIA Y PROCEDIMIENTO DE EVALUACION TRAS PERDIDA DE
EVALUACION CONTINUA.

La evaluacion de este Mdadulo Profesional se llevara acabo 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 mddulo, se ha determinado por el departamento al inicio del curso un 20% del total de las
horas del médulo, siendo por lo tanto 33 sesiones. No obstante, se recomienda al alumnado que

continue 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 y otra

de destrezas, basada en todos los contenidos minimos del médulo, expuestos anteriormente. Dichas
pruebas se calificaran con un maximo de 10 puntos, que serdn distribuidos de la siguiente manera:
Prueba contenidos: 70% + Prueba destrezas: 30%.

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) MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Aula polivalente

Donde se llevaran a cabo las clases de caracter tedrico.

curriculares

Espacios Donde se revisaran las materias primas, cartas u ofertas
Aula taller gastrondmicas necesarias para llevar a cabo las clases de
caracter practico.
Documentacion Normativa establecida tanto en el BOE como en el BOCYL
Materiales curricular correspondientes a las ensefianzas impartidas.

Libros de texto

. Mireia  Planas, Mercé Lépez: Ofertas

gastrondmicas. Editorial Altamar

Equipamientos
electrdénicos

o Pizarra digital y proyector
o Dispositivos mdviles

cumplimentar

Material
audiovisual . o

Equipos informaticos Ordenadores fijos y portatiles.
y recursos
TIC/TAC/TEP Plataf Digital

ataforma Digita
g Aula virtual del centro / TEAMS.

Educativa

Material fungible Podrian usarse apuntes del profesor y presentaciones.
Material
didactico Impresos para

Actividades y examenes.

11
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Material de consulta

Libros, E-books, revistas especializadas, videos y paginas
web.

Recursos
adicionales

Bibliografia y Webgrafia

. Lépez Alonso, Ana Maria. Ofertas gastrondmicas.
Editorial Paraninfo

. Dorado Judrez, José Antonio. Organizacion y
Control de Empresas en Hosteleria y turismo. Editorial
Sintesis.

. Garcia Bermejo, A. 'y otros: Ofertas
Gastrondémicas y Sistemas de Aprovisionamiento. Ed.
McGraw Hill.

. Moreno Santacreu, R. y Morales Caraballo, G.
Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y

reposteria (Industrias Alimentarias). Editorial Paraninfo

—  http://www.fehr.es

—  http://www.gastronosfera.com
—  https://www.gourmets.net

—  https://www.madridfusion.com
— www.culinaryschools.org

— www.ecolebellouetconseil.com
— www.relais-desserts.net

i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

FECHA ACTIVIDAD Todos los
grupos
Octubre San Sebastian Gastronomika X
Selufbie Soria Gastrondmica X
Octubre Jornadas Micoldgicas de Panticosa. XXIII Jornadas X
Micolégicas del Parque Natural Los Alcornocales de
Jimena de la Frontera. Busca setas
Noviembre Concurso nacional de Pinchos y Tapas. Valladolid
Noviembre. Focus Bilbao
Noviembre Feri.o Agricola, Ganadera y de la Patata de X
Quincoces de Yuso
Noviembre Gastronoma valencia X

12
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Noviembre Intur: Valladolid
Noviembre Fibar: Valladolid
Noviembre Concurso nacional de Pinchos y Tapas. Valladolid

Noviembre o diciembre

Curso de barista en instalaciones FRL

Diciembre

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

Diciembre o enero

Visita a mantequeria las NIEVES

Enero Madrid Fusiéon

Febrero INTERSICOP Madrid

Marzo Cinegética Internacional Hunting Fair. IFEMA Madrid-
Madrid.

Abril Expo Degusta. Cdaceres.

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

13
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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

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
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Sin determinar Salidas micoldgicas X

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.
Ademas, se flexibilizara la duracién de la oferta, sin modificar el perfil profesional, las competencias y los
resultados de aprendizaje. La evaluacidn de esta modalidad tendra cardcter 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 psicopedagoégicos. 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: atencién 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 cémo 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 distribucidn del espacio, tipo y tamafio de letra.

- Necesita mas tiempo para leer y escribir textos.

- Flexibilizacién 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.
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k) PLANIFICACION DE ACTIVIDADES DE RECUPERACION DEL MODULO PROFESIONAL
PENDIENTE 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 evaluacion y contenidos, metodologia didactica, medidas
organizativas, generalidades sobre el desarrollo de actividades y tareas, procedimiento para la
evaluacion de los aprendizajes del alumnado.

EVALUACION DE LA FORMACION EN EMPRESAS U ORGANISMOS EQUIPARADOS

El desarrollo del plan de formacidn, asi como la consecucidn 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 formacidon 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 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 mddulos
superados.

La exencion total o parcial del periodo de FFE se realizard a instancias del interesado que tendra que
realizar una solicitud que se podra 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 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
reclamacion ante la Direccion Provincial.

Para finalizar, cabe anadir 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 ensenanza aprendizaje.
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RA CE |Contenidos| Peso Instrumen-t’o de Agente
evaluacion evaluador
RA . ‘s
1 a UTly2 60 Prueba escrita |Heteroevaluacion
RA . .. ‘s
1 b UTly2 10 Prueba practica |Heteroevaluacion
RA C UT1ly2 5 Guia d(.a, Heteroevaluacion
1 observacion
RA . ‘s
1 d UTly2 10 Trabajo Heteroevaluacion
RA . ‘s
1 e UTly2 5 Diario profesor |Heteroevaluacion
RA f UT1ly2 5 Cuaderno Heteroevaluacion
1 alumno
RA Diari .
g UTly2 5 |ar’|o. Heteroevaluacion
1 anecdaético
15 100
RA2 a uts3 60 Prueba escrita |Heteroevaluacion
RA2 b ut3 10 Prueba practica |Heteroevaluacion
RA2 C uts3 10 Guia d(.a, Heteroevaluacion
observacion
RA2 uts3 10 Trabajo Heteroevaluacion
RA2 uts3 5 Diario profesor |Heteroevaluacion
RA2 f uts3 5 Cuaderno Heteroevaluacion
alumno
27 100
RA3 a UT4 50 Prueba escrita |Heteroevaluacion
RA3 b ut4 5 Prueba practica |Heteroevaluacion
RA3 C ut4 5 Guia d?, Heteroevaluacion
observacion
RA3 ut4 5 Trabajo Heteroevaluacion
RA3 UT4 5 Diario profesor |Heteroevaluacion
RA3 f uT4 5 Cuaderno Heteroevaluacion
alumno
RA3 g ut4 5 Diario Heteroevaluacion

anecdadtico
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RA3 h ut4 5 Proyecto Heteroevaluacion

RA3 i UT4 5 Prueba oral Heteroevaluacion

RA3| | uT 4 5 Trabajode |, i eroevaluacion
investigacion

RA3 k UT4 2 Otro Heteroevaluacion

RA3 I UT4 2 Otro Heteroevaluacion

RA3| m UT4 1 Otro Heteroevaluacion

15 100

RA4 a UT6y8 50 Prueba escrita |Heteroevaluacion

RA4 UT6y8 5 Prueba practica |Heteroevaluacién

RA4 C UT6y8 5 Guia d(.a, Heteroevaluacion
observacion

RA4 UT6y8 5 Trabajo Heteroevaluacion

RA4 UT6y8 5 Diario profesor |Heteroevaluacion

RA4 f UT6y8 5 Cuaderno Heteroevaluacion

alumno
RA4 g UT6y8 5 D|arl|o. Heteroevaluacion
anecdaético

RA4 h UT6y8 5 Proyecto Heteroevaluacion

RA4 i UT6y8 5 Prueba oral Heteroevaluacion

RA4| | | uTeys | s Trabajode |, i eroevaluacién
investigacion

RA4 k UT6y8 3 Otro Heteroevaluacion

RA4 I UT6y8 2 Otro Heteroevaluacion

17 100

RA5 a Ut?z 50 Prueba escrita |Heteroevaluacion

RA5 b Ut? 5 Prueba practica |Heteroevaluacion

RA5 C Ut? 5 Guia d(.a, Heteroevaluacion
observacion

RA5 utz 5 Trabajo Heteroevaluacion

RA5 Utz 5 Diario profesor |Heteroevaluacion

RA5 f Ut?z 5 Cuaderno Heteroevaluacion

alumno
RA5 g Ut?z 5 D|arl|o. Heteroevaluacion
anecdaético
RA5 h Utz 5 Proyecto Heteroevaluacion
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RA5 i utz 5 Prueba oral Heteroevaluacion
RA5 j Ut?z 4 . Trab?jo de Heteroevaluacion
investigacion
RA5 k Ut?z 1 Otro Heteroevaluacion
RA5 Ut? 1 Otro Heteroevaluacion
RA5| m Ut?z 1 Otro Heteroevaluacion
RA5 n Ut?z 1 Otro Heteroevaluacion
RA5 o Ut?z 1 Otro Heteroevaluacion
RA5 p utz 1 Otro Heteroevaluacion
16 100
RAG6 a uUto 50 Prueba escrita |Heteroevaluacion
RAG6 b utT9 10 Prueba practica |Heteroevaluacién
RAG6 C utT9 10 Guia d?, Heteroevaluacion
observacion
RA6 uto 5 Trabajo Heteroevaluacion
RAG6 uUto 5 Diario profesor |Heteroevaluacion
RAG6 f uUto 5 Cuaderno Heteroevaluacion
alumno
RA6| g uUto 5 D|ar,| o. Heteroevaluacion
anecdaético
RAG6 h uUto 5 Proyecto Heteroevaluacion
RA6 i uto 5 Prueba oral Heteroevaluacion
10 100
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ANEXO I.

CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL

Los contenidos basicos correspondientes a este mddulo son los siguientes:

1. Organizacidn de las empresas de restauracion:

— Clasificacion de las empresas de restauracion.

—Tipos de establecimientos y formulas de restauracién.
—Tendencias actuales en restauracion.

— Andlisis de oferta y demanda.

— Relaciones interdepartamentales. Circuitos documentales.

— Valoracion de las aptitudes y actitudes de los miembros del equipo.

2. Interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos:
— Composicién de los alimentos. Rueda de los alimentos.

— Funcion y degradacion de nutrientes.

— Necesidades nutricionales.

— Dietas tipo. Dieta mediterranea.

— Caracterizacidn de dietas para personas con necesidades alimenticias especificas.

3. Determinacion de ofertas gastrondmicas:

— Descripcion, definicion y clases de ofertas.

— Elementos y variables de las ofertas gastrondmicas de cocina y reposteria.
— Ofertas bdsicas: mendus, cartas, buffet, tapas y otros. Descripcion y andlisis.
— Realizacién de ofertas basicas y valoracién de resultados.

4. Calculo de los costes globales de la oferta:

— Cdlculo de coste de ofertas gastrondmicas.

— Precio de venta. Componentes. Métodos de fijacion del precio de venta.
— Posibilidades de ahorro energético.
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d)
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g)
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k)

CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

COMPETENCIAS PROFESIONALES ASOCIADAS, 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.

METODOLOGIA DIDACTICA

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO Y CRITERIOS DE
CALIFICACION DE LOS MODULOS Y EL PROCEDIMIENTO Y PLAZOS A SEGUIR PARA LA
PRESENTACION Y TRAMITACION DE LAS RECLAMACIONES. SECUENCIACION POR NIVELES DE LA
COMPETENCIA DIGITAL.

FALTAS DE ASISTENCIA Y PROCEDIMIENTO DE EVALUACION TRAS PERDIDA DE EVALUACION
CONTINUA.

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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a) CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

Nombre del médulo

POSTRES EN RESTAURACION

Cdédigo 0028

Curso 29

Horas del moédulo 105

Horas semanales 5

Familia Profesional HOSTELERIA Y TURISMO

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

La unidad de competencia profesional asociada a este mddulo corresponde a la UC0710_2:

“Elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas, postres de cocina y helados”

En cuanto a la Cualificacidn 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 Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes médulos
formativos que se incorporan al Catdlogo modular de formacién profesional).

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

Resultados de
Aprendizaje (RA)

Criterios de Evaluacion (CE)

1. Organiza las tareas
para la elaboracion
de postres en
restauracién
analizando las fichas
técnicas.

a) Se han interpretado los diversos documentos relacionados con la
produccién.

b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases de la
produccién.

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

d) Se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza en la
buena marcha del trabajo.

e) Se han determinado los procesos buscando una utilizacién racional
de los recursos materiales y energéticos.

f) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

2. Elabora postres a base
de frutas
reconociendo y
aplicando los diversos
procedimientos.

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base de frutas
y relacionado con sus posibilidades de aplicacion.

b) Se han distinguido y realizado las tareas de organizaciony
secuenciacién de las diversas fases del proceso para elaborar
postres a base de frutas.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
para el desarrollo de los diversos procesos.
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d) Se han realizado los procesos de elaboracién de diversos postres a
base de frutas siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacién hasta el momento
de su utilizacion o regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles
medidas de correccidn.

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

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base de
lacteos.

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracidn
respetando la formulacidn.

c) Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion.

3. Elabora postres a base
de lacteos
identificando
métodos y aplicando | €) Se han deducido las necesidades de conservaciéon hasta el momento
procedimientos. de su utilizacion o regeneracion.

d) Se han realizado los procesos de elaboracién de diversos postres a
base de lacteos siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles
medidas de correccidn.

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

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres fritos y de
sartén.

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracién.
c) Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion.

4. Elabora postres fritos | d) Se han realizado los procesos de elaboracién de diversos postres
y de sartén fritos y de sartén siguiendo los procedimientos establecidos.
reconociendo y
aplicando los diversos
procedimientos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacién hasta el momento
de su utilizacion o regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles
medidas de correccién.

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

5. Elabora helados y
sorbetes, a) Se han caracterizado los diferentes tipos de helados y sorbetes.

identificando y
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secuenciando las b) Se han identificado las materias primas especificas de helados y
fases y aplicando sorbetes.

métodos y técnicas. c) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en los procesos

de elaboracion.

d) Se han realizado los procesos de elaboracién de helados y sorbetes
siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento
de su utilizacion o regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles
medidas de correccidn.

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

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de semifrios.

b) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en los procesos
de elaboracidn.

c) Se han realizado los procesos de elaboracion de semifrios siguiendo

6. Elabora semifrios los procedimientos establecidos.
reconociendo y d) Se han deducido las necesidades de conservacién hasta el momento
aplicando los diversos de su utilizacién o regeneracion.

procedimientos. ] ] - _
e) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles

medidas de correccion.

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

a) Se ha identificado el proceso de utilizacion o regeneracién de
productos que lo precisen.

7. Presenta postres
emplatados a partir
de elaboraciones de

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
para el desarrollo de los diversos procesos.

pasteleria y c) Se han realizado las diversas técnicas de presentacion y decoracion
reposterfa, en funcion de las caracteristicas del producto final y sus
relacionando las aplicaciones.

diferentes d) Se han identificado y relacionado los principales elementos de
elaboraciones y decoracion en pasteleria y reposteria, asi como sus alternativas de
valorando los criterios uso.

estéticos con las
caracteristicas del
producto final.

e) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboracion
siguiendo criterios estéticos y/o preestablecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacién hasta el momento
de su consumo.
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g) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles
medidas de correccién.

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

Los contenidos basicos correspondientes a este médulo se pueden ver en el Anexo |.

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

Se ha elegido el siguiente RA por el ser el mas completo de todos y tener un posible desarrollo efectivo
en el dmbito de la empresa u organismo equiparado.

RA7. Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria, relacionando las
diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

d) SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

TRIMESTRE Titulo Fechas y sesiones*
1° UT 1. Postres en restauracion SEPTIEMBRE (15)
1° UT 2. Postres a base de frutas OCTUBRE (15)

10 UT 3. Pos'Fresa base de’Iacteosy NOVIEMBRE (15)
postres fritos y de sartén

UT 4. Postres de semifrios, helados y

20 corbaten DICIEMBRE (15)
20 UT 5. Acabados y presentacién de
B postres a partir de elaboraciones de ENERO (20)

pasteleria y reposteria

UT 6. Postres de las cocinas
o
2 territoriales espafiolas ENERO (10)

20 !JT 7. Po§tres de autor y de la cocina FEBRERO (10)
internacional

*El total de 105 sesiones de duracién del curso es orientativa ya que se pueden ver alteradas por festivos
en el calendario escolar, evaluaciones o circunstancias del grupo de alumnado como la fase de formacidn
en empresas.

La distribucion propuesta entre Resultados de aprendizaje (RA) y Unidades de Trabajo (UT),
incluyendo los Criterios de Evaluacion (CE) es la siguiente:
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RA Unidades de Trabajo (UT) CE (AuLA) CE (EMPRESA)
RA1 UT 1. Postres en restauracion a,b,cdef
RA 2 UT 2. Postres a base de frutas a,b,cdefg
RA3 , . a,b,cdefg
UT 3. Postres a base de lacteos y postres fritos y
de sartén
RA4 a,b,cdefg
RAS5 a,b,cdefg
UT 4. Postres de semifrios, helados y sorbetes
RA 6 a,bcdef
UT 5. Acabados y presentacidn de postres a partir a,b,cdef, a,b,cdef,
RA7 . , .
de elaboraciones de pasteleria y reposteria g h, g h,
UT 6. Postres de las cocinas territoriales espafiolas - -
k
UT 7. Postres de autor y de la cocina internacional - -

*Las UT 6 y 7 no estan vinculadas a ningln RA ya que no son temas evaluables. Se imparten al
alumnado, si es posible, como una ampliacion de contenidos del curriculo.

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

e) METODOLOGIA DIDACTICA

Métodos pedagogicos (estilos, estrategias y técnicas de ensenanza):

En cuanto a la concepcién 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 funcidn de las necesidades y los
objetivos educativos. Algunas de las mds metodologias mas adecuadas son:

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 debera combinarse con otras estrategias que impliquen los
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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 aplicacién se recomienda recurrir al itinerario multimedia, en especial antes de
iniciar la Unidad de Trabajo, a través de los videos introductorios.

o 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 realizacién
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.

o Rutinas y destrezas de pensamiento eficaz. Son habilidades que favorecen la estructuracién
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 creacién 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
combinacion de metodologias es la mas adecuadas para sus intenciones educativas.

f) PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE CALIFICACION Y
PROCEDIMIENTO Y PLAZOS A SEGUIR PARA LA PRESENTACION Y TRAMITACION DE LAS
RECLAMACIONES. SECUENCIACION POR NIVELES DE LA COMPETENCIA DIGITAL.

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 pedagodgica, para acompanfar y regular el proceso de ensefanza-
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.
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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 de evaluacién estaran asociadas a los Criterios de Evaluacion, de manera que cada
actividad se refiera al menos a un criterio de evaluacién y que cada criterio de evaluacién 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:

® Los Criterios de Evaluacion asociados.

e El tipo de agrupamiento, que sera, normalmente: individual, parejas, grupo pequefio y grupo
clase.

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

® Los instrumentos de evaluacién 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
formacién profesional:

— Diario del profesor: se trata de una lista de items (higiene, limpieza, organizacién,
aprovechamiento, destreza...) donde el profesorado medira, 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 exdmenes 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 teérico.

— 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 caracter
practico.

— 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 evaluacion servirdn 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 evaluacién son las pruebas o procesos evaluativos, que permiten
evidenciar la adquisicidon de los aprendizajes. Consideraremos los siguientes:

— Lista de control o Checklist. Sirve para comprobar el cumplimiento de un listado de
requisitos o indicadores.
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— Tablas de estimacion. Son tablas evaluativas para valorar la frecuencia o grado de una serie
de indicadores.

— Rdbricas. Son tablas de doble entrada con diferentes niveles de ejecucién de una tarea,
actividad o proceso educativo.

— Lista de observacién 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.

— Dianas de evaluacion. Son guias de puntuacidn visuales, sencillas de utilizar, especialmente
utiles para procesos de autoevaluacién y coevaluacion.

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

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

Al finalizar el mddulo profesional podra efectuarse una evaluacién sumativa para comprobar si se han
superado los Resultados de Aprendizaje y si se han alcanzado las competencias previstas.
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Criterios de calificacion del médulo

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 (16 %) + RA3 (12 %) + RA4 (12 %) + RA5 (13 %) + RA 6 (13 %) + RA 7 (16 %)

Los RA se concretan en unos Criterios de Evaluacion (CE) que actlan como guias para la evaluacidn. 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 asighara segun
las actividades que se deben realizar para alcanzarlos. Se pueden observar en la tabla detallada al final
de esta programacion. Los criterios que se siguen son estos:

® Los Criterios de Evaluacién mas competenciales y que para alcanzarlos se requiera la aplicacién
de procesos cognitivos de orden superior, tendran ponderaciones mas altas.

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

® 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 RA7
a los resultados de aprendizaje que se evaluaran durante este periodo, se obtendrd la nota de la
siguiente manera:

e 60% correspondera a la evaluacidn realizada en el aula.

e 40% correspondera a la evaluacién realizada en la empresa.
En caso contrario, se obtendra la calificacidon 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 calificacidn final, o sobre la decision de

promocion o titulacion adoptada, en el Articulo 20. Procedimiento de reclamacion ante la direccion
provincial de educacion.
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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 participacidn 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

El alumnado realiza
bldsquedas en
paginas seguras,
seleccionando la

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 critica y

DIGITAL informacion. organiza el almacenamiento de
la informacién de manera
adecuada y segura.
- Crea, integra y reelabora
El aI:Irnn:\::gsutlllza El alumnado utiliza |a sala de contenidos digitales
CREACION DE reconociencll.c.) I audivisuales para la creacion de individualmente y de forma
CONTENIDOS , . videos y radio como medio de colaborativa respetando los
autoria y propiedad . , .
DIGITALES aprendizaje. derechos de autoria, facilitando

intelectual.

su propio aprendizaje.

COMUNICACION Y

El alumando hace
uso del aula virtual
y teams.

El alumno hace un
uso correcto del
correo electroénico.

El alumno hace un uso
profesional del correo
electroénico siguiendo la
“netiqueta”. Accede a la pagina
web de centro, del
departamento e interactia con
las redes sociales del centro.

Utiliza los dispositivos digitales
y herramientas
incorporandolas a su ambiente
personal para comunicarse de
forma individual y colaborativa

COLABORACION Selecciona correctamente las G U] G ELEnLE
, ., digital activa, civica y reflexiva.
vias de comunicacion con el
profesorado.
Evalla riesgos y aplica medidas
El alumno realiza de proteccion de los
SEGURIDAD Y - El alumno sabe actuar ante el | dispositivos digitales. Y hace un
una buena gestion . .. .
CONFIANZA " ciberacoso o paginas uso critico, legal, seguro,
de sus contrasefias .
DIGITAL fraudulentas. saludable y sostenible de

y uso de la nube.

dichas tecnologias

RESOLUCION DE
PROBLEMAS

El alumnado busca

soluciones en red

de manera guiada.

El alumno realiza y
comprueba la
instalacion del

equipo en caso de

error.

El alumnado resuelve
problemas con los periféricos
del ordenador

Desarrolla soluciones
tecnoldgicas innovadoras y
sostenibles para dar respuesta
a necesidades concretas,
mostrando interés y curiosidad
por la evolucion de las
tecnologias digitales y por su
desarrollo sostenible y uso
ético.

10




A% Junta de
2 Castillay Ledn

Consejeria de Educacion

g) FALTAS DE ASISTENCIA Y PROCEDIMIENTO DE EVALUACION TRAS PERDIDA DE
EVALUACION CONTINUA.

La evaluacién de este Médulo Profesional se llevara acabo 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 mddulo, se ha determinado por el departamento al inicio del curso un 20% del total de las
horas del médulo, siendo por lo tanto 21 horas. No obstante, se recomienda al alumnado que continue
asistiendo a clase tras la pérdida de la evaluacion continua.

El alumno que pierda la evaluacion continua tendra derecho a realizar una prueba de contenidos y otra
de destrezas, basada en todos los contenidos minimos del médulo, expuestos anteriormente. Dichas
pruebas se calificaran con un maximo de 10 puntos, que serdn distribuidos de la siguiente manera:
Prueba contenidos: 50% + Prueba destrezas: 50%.

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 % de la nota al no poder ser evaluadas dichas actividades.

h) MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Aula polivalente Donde se llevaran a cabo las clases de caracter tedrico.
Espacios Donde se emplearan materias primas, asi como la
Aula taller maquinaria y utillaje necesarios para llevar a cabo las
clases de caracter practico.
Documentacion Normativa establecida tanto en el BOE como en el BOCYL
. curricular correspondientes a las ensefianzas impartidas.
Materiales

curriculares POSTRES EN RESTAURACION G.Barta A. Roquet,

Libro de text
oro de texto LIzquierdo, A.Vilella, A.Lahera. Ed. ALTAMAR

Equipamientos o Pizarra digital y proyector
. electrénicos o Dispositivos moviles
Material
audiovisual . .
Equipos informaticos Ordenadores fijos y portatiles.
y recursos
TIC/TAC/TEP

Plataf Digital
ataforma Ulgita Aula virtual del centro / TEAMS.

Educativa

Material fungible Apuntes del profesor y presentaciones.

11
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Material
didactico

Impresos para
cumplimentar

Actividades y examenes.

Material de consulta

Libros, E-books, revistas especializadas, videos y paginas
web.

Recursos
adicionales

Bibliografia y Webgrafia

— Chaboissier, D., Lebigre, D. Compagnon et maitre
pdtissier. Les Lilas: Editions Jerome Villette. Tomo |
(1993), Tomo 11 (1994), Tomo Il (1995).

— Cusidé Valero, J. Guia prdctica del pastelero. Sant
Cugat del Valles: Vilbo Ediciones; 1994.

— Mestayer de Echaglie, M. Enciclopedia culinaria de
reposteria y confiteria. Madrid: Ed. Espasa Calpe;
1983.

— Ortega, T. La enciclopedia de Tomds Ortega.
Barcelona: Montagud editores; 1997.

— Roquet-Jalmar, A. Procesos bdsicos de pasteleria y
reposteria. Barcelona: Ed. Altamar; 2013.

— Rosich, E. Renovacion. Barcelona: Montagud
editores; 2012.

— Sabat, J. Arte y técnica de la pasteleria. Madrid:
Fomento editorial, S.A.; 1978.

— The culinary institute of America. Baking and pastry:
Mastering the Art and Craft, 3rd ed. Hoboken: John
Wiley & Sons; 2015.

— Vilardell, R., Jornet, J. El formulario prdctico del
pastelero. Barcelona: Montagut editores; 2012.

— http://www.fehr.es

—  http://www.gastronosfera.com

— https://www.gourmets.net

— https://www.madridfusion.com

— www.culinaryschools.org

— www.ecolebellouetconseil.com

— www.relais-desserts.net

12
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i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

FECHA ACTIVIDAD 2°GM  2°GS DPTO. RESPONSABLE

Jornadas Micolégicas Panticosa.
San Sebastian Gastronomika

FIBAR. Valladolid.

Visita Fabrica Mantequeria “Las Nieves”
Espinosa de los Monteros.

FITUR. Madrid
Sin determinar | Charlas con profesionales del sector

j) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Hosteleria y turismo

Hosteleria y turismo

Hosteleria y turismo

DIC/ENE

Hosteleria y turismo

Hosteleria y turismo

>

Hosteleria y turismo

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.
Ademas, se flexibilizara la duracién de la oferta, sin modificar el perfil profesional, las competencias y los
resultados de aprendizaje. La evaluacidn de esta modalidad tendra cardcter continuo, formativo,
integrador, conforme al Disefio Universal para el Aprendizaje (DUA) y priorizara la dimension practica de
los aprendizajes. Por ultimo, se adaptaran medidas de atencidn diversidad a aquel alumnado que lo
precise, atendiendo a los informes psicopedagoégicos. Se realizaran adaptaciones metodolégicas,
incluyendo la adaptacidn de los criterios y procedimientos de evaluacién para garantizar su accesibilidad
a las pruebas de evaluacién.

En este curso 25-26 no se aplica ninguna medida de atencidn a la diversidad por no ser necesario.

1

w
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No obstante, en la siguiente tabla se muestra la tabla que se utilizara para el alumnado que requiera de
alguna adaptacioén curricular de acceso o no significativa:

Alumnado Adaptacion no significativa Observaciones

Elija un elemento.

Elija un elemento.

Elija un elemento.

Elija un elemento.

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

Para este curso 25-26 no existe ninguna persona con médulos 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 evaluacion 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 anadir 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 ensefanza aprendizaje.

14
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.. N L. . Peso Instrumento de Agente
Resultados de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Contenidos o y g
(%) evaluacion evaluador
a) Se han interpretado los 1.1. Postres en
diversos documentos restauracion . .
; 25 Prueba escrita Heteroevaluacion
relacionados con la 1.2. Los elementos
produccion. de un postre
. 1.3. Clasificacion de
b) Se han determinado y
: o los postres en .. .,
secuenciado las distintas restauracion 25 Prueba prdctica Heteroevaluacion
fases de la produccion.
1.4. La organizacidn
c) Se han deducido las de las tareas .y
) necesidades de materias 1.5. El sist d 10 Diario del profesor
RAL. Organiza las tareas para la rimas, asi como de - d S 3 Heteroevaluacion
elaboracidon de postres en Z i o's tiles ocumentacion
restauracién analizando las fichas quipos, ’ 1.6. Postres para 10 Prueba prdctica
L. herramientas, etc.
tecnicas. personas con
d)Se h ido | necesidades
) © ha reconocido 1 alimentarias 5 Diario del profesor
importancia del orden 'y . iy
- especiales Heteroevaluacion
de la limpieza en la buena o
marcha del trabajo. > Prueba prdctica
e) Se han determinado los .
) 5 Diario del profesor
procesos buscando una
utilizacion racional de los Heteroevaluacion
recursos materiales _
¥ 5 Prueba prdctica

energéticos.
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f) Se ha valorado, desde el

ambito organizativo, la
normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion
ambiental.

Diario del profesor

Prueba prdctica

Heteroevaluacion

RAZ2. Elabora postres a base de frutas
reconociendo y aplicando los diversos

procedimientos.

a) Se han caracterizado los

diferentes tipos de
postres a base de frutasy
relacionado con sus
posibilidades de
aplicacion.

b) Se han distinguido y

realizado las tareas de
organizaciény
secuenciacion de las
diversas fases del proceso
para elaborar postres a
base de frutas.

c) Se ha verificado la

disponibilidad de todos
los elementos necesarios
para el desarrollo de los
diversos procesos.

2.1. La fruta

2.2. El entorno de
trabajoy las
materias primas

2.3. Elaboraciones a
base de fruta
carnosa

2.4. Elaboraciones a
base de frutos secos

14

Prueba escrita

Heteroevaluacion

Diario del profesor

Prueba prdctica

Heteroevaluacion

Diario del profesor

Prueba prdctica

Heteroevaluacion

16
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d) Se han realizado los
procesos de elaboracidn
de diversos postres a
base de frutas siguiendo
los procedimientos
establecidos.

e) Se han deducido las
necesidades de
conservacion hasta el
momento de su
utilizacién o
regeneracion.

f) Se han valorado los
resultados finales e
identificado las posibles
medidas de correccion.

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

13

Diario del profesor

13

Prueba prdctica

Heteroevaluacion

Diario del profesor

Prueba prdctica

Heteroevaluacion

10

Prueba oral

Autoevaluacion

Diario del profesor

Prueba prdctica

Heteroevaluacion

RA3. Elabora postres a base de
lacteos identificando métodos y
aplicando procedimientos.

a) Se han caracterizado los
diferentes tipos de
postres a base de lacteos.

3.1. Postres a base
de lacteos

14

Prueba escrita

Heteroevaluacion
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b) Se han distinguido las
distintas fases del
proceso de elaboracion
respetando la
formulacion.

c) Se han identificado los
puntos clave en el
proceso de elaboracion.

d) Se han realizado los
procesos de elaboracidn
de diversos postres a
base de lacteos siguiendo
los procedimientos
establecidos.

e) Se han deducido las
necesidades de
conservacion hasta el
momento de su
utilizacion o
regeneracién. Se han
valorado los resultados
finales e identificado las
posibles medidas de
correccion.

f) Se han valorado los
resultados finales e

- Las materias
primas

- El entorno de
trabajo

- Clasificacion de
los postres a
base de
lacteos

8 Diario del profesor

Heteroevaluacion
8 Prueba prdctica
7 Diario del profesor

Heteroevaluacion
7 Prueba prdctica
13 Diario del profesor

Heteroevaluacion
13 Prueba prdctica
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
10 Prueba oral Autoevaluacion

18




Junta de
Castillay Ledon

Consejeria de Educacion

identificado las posibles
medidas de correccion.

g) Se han realizado todas las

operaciones teniendo en 5 Diario del profesor
cuenta la normativa iy
s o Heteroevaluacion
higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de 5 Prueba préctica
proteccion ambiental.
a) Se han caracterizado los 3.2. Postres fritos y
diferentes tipos de de sartén 14 Prueba escrita Heteroevaluacion
postres fritos y de sartén. - El entorno de
trabajoy las
b) Se han distinguido las materias primas 8 Diario del profesor
distintas fases del 5 - Elaboraciones ,. Heteroevaluacion
proceso de elaboracion. de postres fritos 8 Prueba prdctica
RA4. Elabora postres fritos y de El ;
- Elaboraciones _
Sartén reconociendo y aplicando los C) Se han identificado los de postres de 7 Diario de/ pI’OfeSOI’
diversos procedimientos. puntos clave en el sartén Heteroevaluacion
proceso de elaboracion. 7 Prueba prdctica
d) Se han realizado los o
procesos de elaboracién 13 Diario del profesor
de diversos postres fritos L.
o Heteroevaluacion
y de sartén siguiendo los
procedimientos 13 Prueba prdctica

establecidos.
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e) Se han deducido las
necesidades de
conservacion hasta el
momento de su
utilizacion o
regeneracion.

f) Se han valorado los
resultados finales e
identificado las posibles
medidas de correccion.

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

Diario del profesor

Prueba prdctica

Heteroevaluacion

10

Prueba oral

Autoevaluacion

Diario del profesor

Prueba prdctica

Heteroevaluacion

RAS. Elabora helados y sorbetes,
identificando y secuenciando las fases
y aplicando métodos y técnicas.

a) Se han caracterizado los
diferentes tipos de
helados y sorbetes.

b) Se han identificado las
materias primas
especificas de helados y
sorbetes.

4.2. Helados y
sorbetes

4.3. Elaboraciones de
helados batidos

- Parfait
- Sabayon

- Biscuit glacé

14

Prueba escrita

Heteroevaluacion

16

Prueba escrita

Heteroevaluacion

Diario del profesor

Heteroevaluacion
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c) Se han distinguido las
distintas fases y puntos
clave en los procesos de
elaboracion.

d) Se han realizado los
procesos de elaboracion
de helados y sorbetes
siguiendo los
procedimientos
establecidos.

e) Se han deducido las
necesidades de
conservacion hasta el
momento de su
utilizacion o
regeneracion.

f) Se han valorado los
resultados finales e
identificado las posibles
medidas de correccidn.

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

4.4, Elaboraciones de
helados
turbinados

- Elaboraciones
de helados de
leche

- Elaboraciones
de helados de
agua

7 Prueba prdctica
13 Diario del profesor

Heteroevaluacion
13 Prueba prdctica
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
10 Prueba oral Autoevaluacion
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
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RAG. Elabora semifrios reconociendo
y aplicando los diversos
procedimientos.

a) Se han caracterizado los
diferentes tipos de
semifrios.

b) Se han distinguido las
distintas fases y puntos
clave en los procesos de
elaboracion.

c) Se han realizado los
procesos de elaboracion
de semifrios siguiendo los
procedimientos
establecidos.

d) Se han deducido las
necesidades de
conservacién hasta el
momento de su
utilizacion o
regeneracion.

e) Se han valorado los
resultados finales e
identificado las posibles
medidas de correccidn.

4.1. Postres de
semifrios

- Caracteristicas de
los semifrios

- Tipos de semifrios y
aplicaciones

14 Prueba escrita Heteroevaluacion
9 Diario del profesor

Heteroevaluacion
9 Prueba prdctica
16 Diario del profesor

Heteroevaluacion
16 Prueba prdctica
8 Diario del profesor

Heteroevaluacion
8 Prueba prdctica
10 Prueba oral Autoevaluacion
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f) Se han realizado todas las
operaciones teniendo en 5 Diario del profesor
cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de Heteroevaluacion
seguridad laboral y de
proteccién ambiental. 5 Prueba prdctica

a) Se ha identificado el 5.1. Postres a partir
proceso de utilizacion o de elaboraciones
regeneracion de de pasteleriay 12 Prueba escrita Heteroevaluacion
productos que lo reposteria

precisen. 5.2. Presentacion de

. ostres con masa
b) Se ha verificado la P

RA7. Presenta postres emplatados a . - de hojaldre 6 Diario del profesor
i P ) P i disponibilidad de todos J prof
partir de elaboraciones de pasteleria y . L .y

, i . los elementos necesarios | 5.3. Presentacion de Heteroevaluacion
reposteria, relacionando las diferentes

. L para el desarrollo de los postres con masa ..
elaboraciones y valorando los criterios . . 6 Prueba prdctica

diversos procesos. de bizcocho

estéticos con las caracteristicas del

i . 5.4. Presentacion de
producto final. c) Se han realizado las
postres con masa

diversas técnicas de 10 Diario del profesor
) escaldada
presentacién y
decoracién en funcién de | 5.5. Presentacion de Heteroevaluacion
las caracteristicas del postres con
producto final y sus masas 10 Prueba prdctica

aplicaciones. azucaradas
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d) Se han identificado y
relacionado los
principales elementos de
decoracién en pasteleria
y reposteria, asi como sus
alternativas de uso.

e) Se han dispuestos los
diferentes elementos de
la elaboracidn siguiendo
criterios estéticos y/o
preestablecidos.

f) Se han deducido las
necesidades de
conservacién hasta el
momento de su
consumo.

g) Se han valorado los
resultados finales e
identificado las posibles
medidas de correccion.

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

5.6. Presentacion de
postres con
cremas

5.7. Presentaciéon de
postres con masas
fermentadas

10 Prueba escrita Heteroevaluacion
8 Diario del profesor

Heteroevaluacion
8 Prueba prdctica
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
10 Prueba oral Autoevaluacion
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
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ANEXO I.

CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL

Los contenidos basicos correspondientes a este mddulo son los siguientes:

1. Organizacion de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracién:

— Postres en restauracion. Descripcidn, caracterizacion, clasificaciones

— vy aplicaciones.

— Documentacion asociada a los procesos productivos de postres.

— Descripcidén e interpretacion. Ficha técnica de proceso.

— Fases y caracterizacion de la produccion de postres y del servicio de los mismos en
restauracion. Temperatura de servicio.

2. Elaboracién de postres a base de frutas:

— Postres a base de frutas. Descripcidn, analisis, tipos, caracteristicas,
— aplicaciones y conservacion.

— Variedades de frutas: caracteristicas y aplicaciones en postres.

— Estacionalidad de las frutas.

— Procedimientos de ejecucidn de postres a base de frutas. Principales
— elaboraciones y variantes.

— Valoracion de los resultados. Medidas de correccion.

— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién
— deriesgos laborales y de proteccion ambiental.

— Aplicacion de necesidades de conservacién segun las diferentes

— aplicaciones.

3. Elaboracién de postres a base de lacteos:

— Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis, caracteristicas,

— aplicaciones y conservacion caracteristicas generales.

— Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacteos. Principales

— elaboraciones, variantes y combinaciones con otros ingredientes.

— Valoracion de los resultados. Medidas de correccidn.

— Aplicacion de estandares de calidad.

— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion
— deriesgos laborales y de proteccién ambiental.

— Aplicacion de necesidades de conservacidon segin momento de uso

— yconsumo y naturaleza de la elaboracion.

4. Elaboracion de postres fritos o de sartén:

— Postres fritos o de sartén. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas,
— aplicaciones y conservacion.
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Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén.

Principales elaboraciones. Aplicaciones.

Valoracién de los resultados. Medidas de correccion.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion
de riesgos laborales y de proteccion ambiental.

Aplicacién de las necesidades de conservacion.

5. Elaboracién de helados y sorbetes:

Helados y sorbetes. Descripcidn, caracterizacion, tipos, clasificaciones,
aplicaciones y conservacion. Reglamentacién Técnico

Sanitaria. Equipos. Materias primas para elaboracién de helados,
sorbetes y granizados. Los aditivos en la elaboracién de helados.
Organizacidn y secuenciacion de fases para la obtencion de helados

y sorbetes. Pasteurizacién, homogeneizacion y maduracion de

la mezcla. Mantecacion, conservacién y almacenaje.

Procedimientos de ejecucidn para la obtencidén de helados y sorbetes.
Helados a base de crema inglesa, de nata, de fruta o almibary

otros.

Helados que no precisan de sorbetera o heladora. Biscuit glasé,

suflé helado y perfectos helados y otros.

Formulaciones y variantes. Aplicaciones.

Valoracién de los resultados. Medidas de correccién.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién
de riesgos laborales y de proteccion ambiental. Aplicacién de las necesidades de
conservacion.

6. Elaboracion de semifrios:

7. Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria:

Semifrios. Descripcion, tipos, aplicaciones y conservacidon. Materias
primas. Nata, merengue, yemas, saborizantes, gelificantes y

otros.

Organizacion y secuenciacidon de fases para la obtencidén de semifrios.
Procedimientos de ejecucidn para la obtencién de semifrios. Pesado,
montado, mezcla e incorporacién de la gelatina. Mezclado,
moldeado, desmoldado y conservacion. Montaje y presentacion.
Formulaciones y variantes. Aplicaciones.

Valoracién de los resultados. Medidas de correccion.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion
de riesgos laborales y de proteccion ambiental.

Aplicacién de las diferentes necesidades de conservacion.

Decoracién y presentacién de postres emplatados. Normas y combinaciones
basicas.
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Técnicas y elementos de decoracién y presentacion.

Tendencias actuales en presentacion de postres.

Experimentacion y evaluacién de posibles combinaciones.
Procedimientos de ejecucidn de las decoraciones y acabados de
productos de postres emplatados.

Valoracién de los resultados. Medidas de correccion.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion
de riesgos laborales y de proteccidon ambiental.
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PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO PROFESIONAL TENDENCIAS Y EXPERIMENTACION
CULINARIA cédigo CL2403

a) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

Nombre del modulo TENDENCIAS Y EXPERIMENTACION CULINARIA
Codigo CL2403

Curso 29

Horas del médulo 54

Horas semanales 3

Familia Profesional HOSTELERIA Y TURISMO

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

La unidad de competencia profesional asociada a este médulo, no se corresponden con ninguna de
la legislacion, ya que se trata de un mddulo renovado, similar al extinguido de TAPAS.

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 Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes médulos
formativos que se incorporan al Catdlogo modular de formacién profesional).

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

Resultados de

L. Criterios de Evaluacion (CE)
Aprendizaje (RA)

RA1. Planifica
elaboraciones de a) Selecciona materias primas y técnicas apropiadas segun el tipo de
cocina en miniatura tapa, pincho o racién, respetando el equilibrio organoléptico y la
ajustadas a diferentes identidad del plato.
conceptos b) Disefia fichas técnicas de produccién, definiendo raciones, costes,
gastronémicos y tiempos de elaboracidn y presentacién

publicos objetivo.

RA2. Ejecuta

elaboraciones de a) Realiza las elaboraciones siguiendo procesos técnicos adecuados,
cocina en miniatura asegurando texturas, temperaturas y presentacion final.
aplicando técnicas b) Aplica técnicas de emplatado y acabado en miniatura con
culinarias avanzadas y precisidn estética, innovacién y coherencia gastrondmica.

respetando los
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estandares de
calidad.

RA3.  Controlael
coste, rendimiento y
rentabilidad de las
tapas y pinchos
elaborados

a) Calcula el rendimiento de las materias primas y el coste por
unidad, ajustando el precio de venta para garantizar rentabilidad.

b) Evalla alternativas de ingredientes o técnicas para optimizar
recursos sin afectar la calidad del producto final.

Los contenidos basicos correspondientes a este médulo se pueden ver en el Anexo |.

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

No se han elegido RA de esta asignatura optativa de creacion propia.

d) SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

ID DENOMINACION DEL TEMA TEMPORALIZACION
1T 2T 3T

T1 | UT 1. Seleccién de materias primas y planificacion

T2 | UT 2. Técnicas culinarias aplicadas a cocina en miniatura
T3 | UT 3. Emplatado, acabado y presentacién

T4 | UT 4. Control de costes y escandallos

X | X | X | X
X | X | X | X

*El total de sesiones de duracién 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 distribucion propuesta entre Resultados de aprendizaje (RA) y Unidades de Trabajo (UT),
incluyendo los Criterios de Evaluacién (CE) es la siguiente:

RA Unidades de Trabajo (UT) CE (AULA) CE (EMPRESA)
RA 1|UT 1. Seleccion de materias primas y planificacion a,b
RA 2|UT 2. Técnicas culinarias aplicadas a cocina en miniatura a,b
RA 2|UT 3. Emplatado, acabado y presentacion a, b
RA 3|UT 4. Control de costes y escandallos a,b

e) METODOLOGIA DIDACTICA

Métodos pedagogicos (estilos, estrategias y técnicas de ensenanza):

El mddulo de Técnicas y experimentacion culinaria se desarrollard con un enfoque eminentemente
practico, aprovechando la oportunidad que brinda el servicio real de cafeteria y tapas en el restaurante
del centro. Esta dindmica permitird al alumnado aplicar los conocimientos adquiridos en un entorno
profesional, enfrentandose a situaciones reales de produccidn, servicio y atencién al cliente.
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A través de esta experiencia, se fomentara la creatividad culinaria, la experimentacidén con técnicas
contemporaneas y la adaptacion de elaboraciones tradicionales al formato de tapa, todo ello
enmarcado en un contexto de trabajo colaborativo y mejora continua. Ademas, se integrardn
herramientas digitales para la gestion de pedidos, disefio de cartas y analisis de resultados, reforzando
asi la competencia digital del alumnado.

En cuanto a la concepcién pedagégica, 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 funcidn de las necesidades y los
objetivos educativos. Algunas de las mds metodologias mas adecuadas son:

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 debera combinarse con otras estrategias que impliquen los
procesos de orden superior (analizar, evaluar y crear), que permitan alcanzar el desarrollo de
competencias.

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 aplicacién se recomienda recurrir al itinerario multimedia, en especial antes de
iniciar la Unidad de Trabajo, a través de los videos introductorios.

Aprendizaje Basado en Retos (ABR). Parte de la creacion 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:

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.

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.

Aprendizaje personalizado. La seleccién 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 creacién 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
combinacion de metodologias es la mas adecuadas para sus intenciones educativas.
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f) PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE CALIFICACION Y
PROCEDIMIENTO Y PLAZOS A SEGUIR PARA LA PRESENTACION Y TRAMITACION DE LAS
RECLAMACIONES. SECUENCIACION POR NIVELES DE LA COMPETENCIA DIGITAL.

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 pedagégica, 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 de evaluacién estaran asociadas a los Criterios de Evaluacion, de manera que cada
actividad se refiera al menos a un criterio de evaluacién y que cada criterio de evaluacidn 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:

® Los Criterios de Evaluacion asociados.

e El tipo de agrupamiento, que sera, normalmente: individual, parejas, grupo pequefio y grupo
clase.

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

® Los instrumentos de evaluacién que se utilizaran para evaluar cada CE. En este caso se han
seleccionado los siguientes para ser considerados los mds adecuados para este nivel de
formacién profesional:

— Diario del profesor: se trata de una lista de items (higiene, limpieza, organizacién,
aprovechamiento, destreza...) donde el profesorado medira, 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 exdamenes 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 caracter tedrico.

— Prueba practica: se trata de la realizacién de exdmenes practicos para comprobar que se
han alcanzado las destrezas implicadas en los CE de cardcter mds practico. En este punto

4
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se incluyen también los posibles trabajos trimestrales que se puedan evaluar con caracter
practico.

— 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 evaluacion servirdn 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 evaluacion 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.

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

— Rdbricas. Son tablas de doble entrada con diferentes niveles de ejecucion de una tarea,
actividad o proceso educativo.

— Lista de observacién 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.

— Dianas de evaluacidn. Son guias de puntuacion visuales, sencillas de utilizar, especialmente
Utiles para procesos de autoevaluacién y coevaluacion.

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

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

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

Criterios de calificacion del médulo
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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 (20 %) + RA 2 (50 %) + RA 3 (30 %)

Los RA se concretan en unos Criterios de Evaluacion (CE) que actlan como guias para la evaluacidn. 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 asighara segun
las actividades que se deben realizar para alcanzarlos. Se pueden observar en la tabla detallada al final
de esta programacion. Los criterios que se siguen son estos:

® Los Criterios de Evaluacién mas competenciales y que para alcanzarlos se requiera la aplicacién
de procesos cognitivos de orden superior, tendran ponderaciones mas altas.

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

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

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

El procedimiento y los plazos para la presentacion y la tramitacion 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 decisidon de

promocion o titulacion adoptada, en el Articulo 20. Procedimiento de reclamacidn ante la direccion
provincial de educacion.

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 participacidn de la sociedad. De este

modo, se establecen cinco dreas sobre la alfabetizacidn digital, la comunicacién y colaboracion, creacion
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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

El alumnado realiza
busquedas en
paginas seguras,
seleccionando la

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 critica y

intelectual.

DIGITAL informacion. organiza el almacenamiento de
la informacién de manera
adecuada y segura.
Crea, integra y reelabora
El alumnado utiliza . » Integray re
al menos El alumnado utiliza la sala de contenidos digitales
CREACION DE reconociend"c.) I audivisuales para la creacion de individualmente y de forma
CONTENIDOS , ) videos y radio como medio de colaborativa respetando los
autoria y propiedad . , .
DIGITALES aprendizaje. derechos de autoria, facilitando

su propio aprendizaje.

COMUNICACION Y
COLABORACION

El alumnado hace
uso del aula virtual
y teams.

El alumno hace un
uso correcto del
correo electroénico.

El alumno hace un uso
profesional del correo
electrénico siguiendo la
“netiqueta”. Accede a la pagina
web de centro, del
departamento e interactta 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 contrasenas

y uso de la nube.

El alumno sabe actuar ante el
ciberacoso o paginas
fraudulentas.

Evalla riesgos y aplica medidas
de proteccion 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
instalacion del

equipo en caso de

error.

El alumnado resuelve
problemas con los periféricos
del ordenador

Desarrolla soluciones
tecnoldgicas innovadoras y
sostenibles para dar respuesta
a necesidades concretas,
mostrando interés y curiosidad
por la evolucion de las
tecnologias digitales y por su
desarrollo sostenible y uso
ético.

g) FALTAS DE ASISTENCIA Y PROCEDIMIENTO DE EVALUACION TRAS PERDIDA DE
EVALUACION CONTINUA.

La evaluacion de este Mdodulo Profesional se llevara acabo 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,
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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 11 sesiones. No obstante, se recomienda al alumnado que

continue asistiendo a clase tras la pérdida de la evaluacién continua.

El alumno que pierda la evaluacidn continua tendra derecho a realizar una prueba de contenidos y otra
de destrezas, basada en todos los contenidos minimos del mdédulo, expuestos anteriormente. Dichas
pruebas se calificaran con un maximo de 10 puntos, que serdn distribuidos de la siguiente manera:
Prueba contenidos: 20% + Prueba destrezas: 80%.

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

evaluacién, conllevard la perdida de ese X% de la nota al no poder ser evaluadas dichas actividades.

h) MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Aula polivalente

Donde se llevaran a cabo las clases de caracter tedrico.

curriculares

Espacios Donde se revisaran 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.

Libros de texto

Equipamientos
electrdnicos

o Pizarra digital y proyector
o Dispositivos moviles

Material

audiovisual . o
Equipos informaticos Ordenadores fijos y portatiles.

y recursos

TIC/TAC/TEP Plataforma Digital

g Aula virtual del centro / TEAMS.

Educativa
Material fungible Podrian usarse apuntes del profesor y presentaciones.
I

Material MPpresos para Actividades y exdmenes.

L cumplimentar
didactico

Material de consulta

Libros, E-books, revistas especializadas, videos y paginas
web.
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- http://www.fehr.es

—  http://www.gastronosfera.com
Recursos —  https://www.gourmets.net
adicionales | Bibliografiay Webgrafia | _  htps.//www.madridfusion.com
— www.culinaryschools.org

— www.ecolebellouetconseil.com
- www.relais-desserts.net

i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

Tod
FECHA ACTIVIDAD 099%  HpPTO. RESPONSABLE
grupos

Jornadas Micoldgicas Panticosa. X Hosteleria y turismo

San Sebastian Gastronomika

>

Hosteleria y turismo

FIBAR. Valladolid. X

Visita Fabrica Mantequeria “Las
Nieves” Espinosa de los Monteros.

OoCT
OoCT
ov

N Hosteleria y turismo

DIC/ENE Hosteleria y turismo

Hosteleria y turismo

ENE FITUR. Madrid

Hosteleria y turismo

Sin determinar | Charlas con profesionales del sector| X

j) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD




Junta de
Castillay Ledn

Consejeria de Educacion

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 insercion.
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 adaptardan medidas de atencién diversidad a aquel alumnado que lo
precise, atendiendo a los informes psicopedagodgicos. Se realizaran adaptaciones metodoldgicas,
incluyendo la adaptacidn de los criterios y procedimientos de evaluacién para garantizar su accesibilidad
a las pruebas de evaluacion.

En este curso 25-26 no se aplica ninguna medida de atencidn a la diversidad por no ser necesario.

No obstante, en la siguiente tabla se muestra la tabla que se utilizara para el alumnado que requiera de
alguna adaptacién curricular de acceso o no significativa:

Alumnado Adaptacion no significativa Observaciones

Elija un elemento.

Elija un elemento.

Elija un elemento.

Elija un elemento.

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

Para este curso 25-26 no existe ninguna persona con médulos 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 evaluacidon 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 anadir 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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RA CE Contenidos Peso Instrumen.t’o de Agente
evaluacion evaluador

RA P . s
1 a UT1 50 Prueba practica Heteroevaluacion

RA , ., s s
1 b UT1 50 Guia de observacion |Heteroevaluacion
20 100

RA2 a UT 2y3 50 Prueba practica Heteroevaluacion

RA2 b UT 2y3 50 Guia de observacion |Heteroevaluacion
50 100

RA3 a uT4 50 Prueba practica Heteroevaluacion

RA3 b uT4 50 Guia de observacion |Heteroevaluacion
30 100
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ANEXO I.

CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL

Los contenidos basicos correspondientes a este mddulo son los siguientes:

1. Seleccion de materias primas y planificacion
e Materias primas especificas para cocina en pequefas cantidades.
e Control de mermas y rendimientos.
e Elaboracion de fichas técnicas: ingredientes, cantidades minimas, escandallos y raciones.
e Proporcion sabor-textura-volumen en formato mini.
2. Técnicas culinarias aplicadas a cocina en miniatura
e Técnicas bdsicas: salteado, fritura, braseado en pequefias cantidades.
e Técnicas de vanguardia: esferificacion, gelificacion, espumas, aires, crujientes y
liofilizados.
e Coccion a baja temperatura y regeneracion.
e Elaboracion de fondos, bases y salsas concentradas.
3. Emplatado, acabado y presentacion
e Principios de estética gastronomica en miniatura.
e Uso del color, volumen y contraste en platos pequerios.
e Presentacion en cucharas, vasitos, brochetas, soportes individuales y bandejas de
degustacion.
e Decoraciones comestibles: microverduras, flores, brotes, sales aromdticas.
4. Control de costes y escandallos
e Rendimiento de materias primas en formato reducido.
e Cdlculo de coste por unidad y por racion.
e Establecimiento del precio de venta y margen de beneficio.
e Optimizacion de recursos para mantener rentabilidad.

12
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f)

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 (No en Cursos de Especializacién).
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PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO PROFESIONAL
PRODUCTOS CULINARIOS - CODIGO 0048

a) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

MODULO PROFESIONAL: Productos Culinarios (0048)

Familia profesional: Hosteleria y Turismo

Ciclo formativo: CFGM Cocina y Gastronomia (HOTO1M)
Nivel del ciclo formativo: Grado Medio (Grado D — nivel 2)
Duracion del Ciclo formativo: 2.000 horas

Duracion del Mdédulo profesional: | 273 horas totales / 13 hora semanal

Curso: 20

Unidad de competencia asociada: | UC0262_2: Preparar y presentar los platos mas
significativos de las cocinas regionales de Espafia y de

la cocina internacional

Profesorado: Angel Alba Barettino

Catalogo de titulos en modalidad | https://www.educa.jcyl.es/fp/es/catalogo-titulos-
presencial de la Junta de Castilla y | modalidad-presencial/titulos-grado-medio/cocina-
Ledn: gastronomia

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

El médulo de Productos Culinarios tiene como finalidad el desarrollo de las competencias necesarias para
ejecutar las actividades de preelaboracion, preparacion, conservacion, terminacién/presentacion vy
servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias en el dmbito de la produccién en cocina, siguiendo los
protocolos de calidad establecidos y actuando segiin normas de higiene, prevencion de riesgos laborales
y proteccién ambiental.

Este modulo contribuye a que el alumnado adquiera destrezas en la organizacién del trabajo en cocina, la
aplicacion de normas de higiene y prevencidon de riesgos laborales, y la valoracion del patrimonio
gastrondmico como elemento cultural y profesional, promoviendo al mismo tiempo actitudes de
creatividad, sostenibilidad y respeto por el producto.
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Las competencias profesionales asociadas, los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacién y
contenidos se recogen en la legislacién que regula el titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina en
la Comunidad de Castilla y Ledn:

e Real Decreto 499/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales decretos por los
gue se establecen titulos de Formacion Profesional de grado medio y se fijan sus ensefianzas minimas
(BOE 28/5/2024).

e Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion
Profesional (BOE 22/7/2023).

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 (BOE 23/11/2007).

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 Castillay
Ledn (BOCYL 3/12/2024).

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 Formacién
Profesional, conducentes a la obtencién del titulo de Técnico, en la Comunidad de Castilla y Ledn
(BOCYL 25/11/2024).

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, el perfil profesional del titulo
de Técnico en Cocina y Gastronomia queda determinado por su competencia general, sus
competencias profesionales, personales y sociales, por la relacidn de cualificaciones y, en su caso,
unidades de competencia del Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo
(BOCYL 3/9/2008).

e Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracion de la formacién Profesional.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES que este mddulo contribuye a alcanzar:

El titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia desarrolla competencias profesionales, personales y sociales
orientadas a planificar y organizar la produccién en cocina, preparando espacios, equipos y materias
primas; ejecutar las operaciones de preelaboracion, elaboraciéon, decoracién y conservacion de productos
culinarios, garantizando la calidad, la seguridad alimentaria y el cumplimiento de las normas de higiene,
prevencion y proteccién ambiental. Asimismo, capacita para realizar el servicio de elaboraciones, resolver
problemas y tomar decisiones en el ambito profesional, mantener una actitud responsable, innovadora y
de mejora continua, asi como para ejercer los derechos y obligaciones laborales, desarrollar iniciativas
emprendedoras y adaptarse a distintos entornos de trabajo.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se relacionan a
continuacién que se recogen en el 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:

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 utilizacion.

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

d) Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las diferentes
materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecuacidn a sus posibles aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacién de los procesos, para
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su decoracién/terminacidn 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 ejecucién 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 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.

j)  Cumplir con los objetivos de la produccidn, 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 ambito de su competencia.

[) Mantener el espiritu de innovacidn, de mejora de los procesos de produccion y de actualizacién de
conocimientos en el ambito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de
acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

f) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un analisis basico de viabilidad de
productos, de planificacion de la produccion y de comercializacion.

o) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.

El 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, determina que el la formacién del Médulo de Productos
Culinarios contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales a), c), d), e), f), g),
h), i), j), k) y 1) del titulo

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RA) en Formacidn Profesional son las capacidades, conocimientos,
destrezas y competencias que el alumnado debe demostrar al finalizar un proceso formativo, expresadas
en términos de lo que es capaz de hacer, comprender o aplicar en contextos reales o simulados de
trabajo; constituyen las metas concretas del aprendizaje y sirven como referente para la programacion
y la evaluacion competencial. Los RA de este mdédulo son:

RAL1. Organiza los procesos productivos y de servicio en cocina analizando informacidn oral o escrita.

RA2. Elabora productos culinarios establecidos, de cocina nacional e internacional, seleccionando vy
aplicando técnicas tradicionales y avanzadas.

RA3. Elabora productos culinarios establecidos, de la cocina de Castilla y Ledn, seleccionando y aplicando
técnicas tradicionales y avanzadas.

RAA4. Elabora productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas evaluando las distintas
alternativas.
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RAS. Elabora platos para personas con necesidades alimenticias especificas analizando las caracteristicas
propias de cada situacion.

RAG. Realiza acabados y presentaciones complejas de platos y otros productos culinarios.

RA7. Ejecuta técnicas de decoracién para elaboraciones culinarias especificas para cada tipo de servicio
y expositores y asiste en el montaje.

CRITERIOS DE EVALUACION (CE) Los criterios de evaluacién en Formacién Profesional son los
parametros que permiten determinar en qué medida el alumnado ha alcanzado los resultados de
aprendizaje y las competencias profesionales, personales y sociales previstas. Actian como indicadores
observables y medibles que concretan el nivel aceptable de logro, orientan la seleccion de contenidos,
metodologias y contextos de aprendizaje, y aseguran una evaluacion objetiva, coherente y centrada en
el desarrollo competencial. Los CE de este mddulo asociados a cada RA son:

RA1. Organiza los procesos productivos y de servicio en cocina analizando informacion oral o escrita.

a) Se han caracterizado los diversos ambitos de la produccién y del servicio en cocina.
b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases de la produccién y del servicio en cocina.

¢) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de equipos, Utiles, herramientas,
etc.

d) Se ha tenido en cuenta las posibles necesidades de coordinacién con el resto del equipo de cocina
y el personal de sala o de planta.

e) Se hareconocido la importancia del orden y de la limpieza en |la buena marcha del trabajo.

f) Se han determinado los procedimientos intermedios de conservacién teniendo en cuenta las
necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

g) Se han determinado los procesos buscando una utilizacion racional de los recursos materiales y
energéticos.

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

i) Se han evaluado los resultados alcanzados en funcién de la satisfaccién del cliente.

j) Se han realizado todas las operaciones manteniendo en todo momento una conducta positiva
orientada hacia el respeto a los demas y la responsabilidad en el trabajo.

k) Se havalorado, en todos los ambitos, el cumplimiento de los estandares de calidad.

RA2. Elabora productos culinarios establecidos, de cocina nacional e internacional, seleccionando y
aplicando técnicas tradicionales y avanzadas.

a) Se haidentificado la necesidad de elaboraciones previas de multiples aplicaciones para proceder a
su ejecucion.

b) Se han identificado las diferentes técnicas culinarias avanzadas.
c) Se ha relacionado cada técnica con las caracteristicas del producto final.

d) Se ha valorado la importancia de estas técnicas culinarias avanzadas en los distintos dmbitos
productivos.

e) Se han realizado las tareas de organizacién y secuenciacidn de las operaciones necesarias para la
elaboracion de los productos culinarios.
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f) Se ha verificado, previamente al desarrollo de las tareas, la disponibilidad de todos los elementos
necesarios para la produccion.

g) Se han verificado y valorado las caracteristicas finales del producto.
h) Se ha desarrollado el servicio en cocina siguiendo los procedimientos establecidos.

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de conservacién teniendo en cuenta
las necesidades de los productos obtenidos y su uso posterior.

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

k) Se han realizado todas las operaciones manteniendo en todo momento una conducta positiva
orientada hacia el respeto a los demas y la responsabilidad en el trabajo.

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

RA3. Elabora productos culinarios establecidos, de la cocina de Castilla y Ledn, seleccionando y aplicando
técnicas tradicionales y avanzadas.

a) Se haidentificado la necesidad de elaboraciones previas de multiples aplicaciones para proceder a
su ejecucion.

b) Se han identificado las diferentes técnicas culinarias avanzadas.
¢) Se ha relacionado cada técnica con las caracteristicas del producto final.

d) Se ha valorado la importancia de estas técnicas culinarias avanzadas en los distintos ambitos
productivos.

e) Se han realizado las tareas de organizacidn y secuenciacion de las operaciones necesarias para la
elaboracion de los productos culinarios.

f) Se ha verificado, previamente al desarrollo de las tareas, la disponibilidad de todos los elementos
necesarios para la produccion.

g) Se han verificado y valorado las caracteristicas finales del producto.
h) Se ha desarrollado el servicio en cocina siguiendo los procedimientos establecidos.

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de conservacién teniendo en cuenta
las necesidades de los productos obtenidos y su uso posterior.

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

k) Se han innovado las elaboraciones tradicionales, ensayando modificaciones en técnicas, procesos
y presentacion.

I) Se han realizado todas las operaciones manteniendo en todo momento una conducta positiva
orientada hacia el respeto a los demas y la responsabilidad en el trabajo.

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

RA4. Elabora productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas evaluando las distintas
alternativas.

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

b) Se han valorado las caracteristicas organolépticas y estacionalidad de los ingredientes.
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¢) Se ha valorado la posibilidad de aprovechamiento de recursos y sustitucion.
d) Se han disefiado elaboraciones que combinen los elementos entre si de manera razonable.

e) Se ha deducido y relacionado las técnicas apropiadas con respeto a las materias primas y los
resultados finales propuestos.

f) Se han realizado las tareas de organizacién y secuenciacién de las diversas fases necesarias en el
desarrollo de los productos en tiempo y forma.

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

h) Se han ejecutado las tareas de obtencién de productos culinarios siguiendo los procedimientos
establecidos.

i) Se han verificado y valorado las caracteristicas finales del producto.
j) Se havalorado la comercializacidn y viabilidad de su servicio en los distintos ambitos productivos.
k) Se ha confeccionado un recetario con todas las elaboraciones realizadas a lo largo del curso/ciclo.

[) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de conservacidn teniendo en cuenta
las necesidades de los productos obtenidos y su uso posterior.

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

n) Se han realizado todas las operaciones manteniendo en todo momento una conducta positiva
orientada hacia el respeto a los demas y la responsabilidad en el trabajo.

) Se ha valorado, en todos los @mbitos, el cumplimiento de los estandares de calidad.

RAS. Elabora platos para personas con necesidades alimenticias especificas analizando las caracteristicas
propias de cada situacion.

a) Se han reconocido los distintos tipos de necesidades alimenticias especificas.
b) Se han identificado alimentos excluidos en cada necesidad alimenticia especifica.
¢) Se han reconocido los posibles productos sustitutivos.

d) Se han elaborado los platos siguiendo los procedimientos establecidos y evitando cruces con
alimento excluidos.

e) Se han valorado las posibles consecuencias de una manipulacién/preparacion inadecuada.

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

g) Se han realizado todas las operaciones manteniendo en todo momento una conducta positiva
orientada hacia el respeto a los demas y la responsabilidad en el trabajo.

h) Se ha valorado, en todos los ambitos, el cumplimiento de los estandares de calidad.
RA6. Realiza acabados y presentaciones complejas de platos y otros productos culinarios.

a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos que configuran la elaboracidn.
b) Se han dispuesto los diferentes elementos de la elaboracion, siguiendo criterios estéticos.

¢) Se han identificado y aplicado las técnicas de envasado y conservacidon necesarias para los
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productos semielaborados y/o acabados justificando los procedimientos empleados.

d) Se havalorado la importancia del acabado y presentacién en el resultado final de la elaboracién
culinaria, en cada tipo de servicio.

e) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién de los resultados obtenidos.

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

g) Se han realizado todas las operaciones manteniendo en todo momento una conducta positiva
orientada hacia el respeto a los demas y la responsabilidad en el trabajo.

h) Se ha valorado en todos los ambitos el cumplimiento de los estdndares de calidad.

RA?7. Ejecuta técnicas de decoracion para elaboraciones culinarias especificas para cada tipo de servicio y
expositores y asiste en el montaje.

a) Se han identificado las caracteristicas y aplicaciones decorativas de los resultados de las técnicas
para adecuarlas a las tendencias y a cada servicio.

b) Se han desarrollado técnicas de decoracién aplicables a platos regionales, internacionales, de
mercado y de autor.

¢) Se han disefado y ejecutado presentaciones artisticas complejas que combinen diversas técnicas
de decoracion.

d) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de conservacién teniendo en cuenta
las necesidades de los productos obtenidos y su uso posterior.

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

f) Se han realizado todas las operaciones manteniendo en todo momento una conducta positiva
orientada hacia el respeto a los demas y la responsabilidad en el trabajo.

g) Se ha valorado en todos los ambitos el cumplimiento de los estandares de calidad.
CONTENIDOS de un moddulo de Formacidon Profesional (FP) son el conjunto de conocimientos,

habilidades, destrezas y actitudes que contribuyen al logro de sus objetivos, asi como a la adquisicién de
competencias.

Los contenidos de este mddulo profesional son los que se recogen en el 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 y que se desarrollaran a través de las siguientes Unidades de Trabajo establecidas basandose en
la normativa existente, en los RA 'y los CE.

UT 0. Evaluacién inicial y repaso (caldos fondos, etc.)
UT 1. Organizacién de los procesos productivos

UT 2. Las cocinas territoriales de Espafia

UT 3. Cocina internacional

UT 4. Cocina creativa

UT 5. Tecnologia en la cocina

UT 6. Cocina para personas con necesidades alimentarias especificas
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UT 7. Decoracién y presentacion de platos en la alta cocina

Los contenidos de este médulo se encuentran desarrollados en el Anexo | de este documento.

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

El resultado de aprendizaje elegido para que los alumnos desarrollen en las practicas es: “4. Elabora
productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas evaluando las distintas alternativas”.
Este RA serd evaluado en un 60% por el profesor del médulo y en un 40% por la empresa en la que el
alumnado desarrolle las FFE.

DECISION DE CURSO PARA EL CICLO DE GRADO MEDIO DE COCINA Y GASTRONOMIA
RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 7 DE UN TOTAL DE 68 RESULTADOS DE APRENDIZAJE (10.29%)
0046. Preeelaboracidn y conservacion de alimentos

RA3: Prepara maquinaria, bateria, utiles y herramientas reconociendo su funcionamiento y aplicaciones,
asi como su ubicacién

0026. Procesos basicos de pasteleria y reposteria
RA2: Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su composicion.
0031. Seguridad e higiene en la manipulacidn de alimentos

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

0047. Técnicas culinarias.

RA3: Prepara elaboraciones culinarias elementales identificando y aplicando los diferentes
procedimientos.

0045. Ofertas gastrondmicas
RA3: Determina ofertas gastronémicas caracterizando sus especificidades
0028 Postres en restauracion

7. Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria, relacionando las
diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

0048. Productos culinarios
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4. Elabora productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas evaluando las distintas
alternativas.

NO SE LLEVA NINGUN R.A. A LAS EMPRESAS DE LOS SIGUIENTES MODULOS:

Inglés profesional (GM)

Itinerario personal para la empleabilidad |

Itinerario personal para la empleabilidad Il

Proyecto Intermodular de cocina y gastronomia

CL2403. Tendencias y experimentacién culinaria

Digitalizacién aplicada a los sectores productivos (GM)

Sostenibilidad aplicada al sistema productivo

Cl9001. Servicio de catering

Curso | Médulo

10

10

20

20

Inglés profesional (GM)

Itinerario personal para la
empleabilidad |

Preelaboracion y conservacion de
alimentos

Procesos basicos de pasteleria y
reposteria

Seguridad e higiene en la
manipulacion de alimentos

Técnicas culinarias

Digitalizacion aplicada a los sectores
productivos (GM)

Itinerario personal para la
empleabilidad Il

Centro

de Api

RA1: Recepciona materias primas distinguiendo sus caracteristicas organolépticas y aplicaciones
RA2: Acopia materias primas analizando los documentos asociados con la produccién, tales como
fichas técnicas, 6rdenes de trabajo y otros

RA3: Prepara maquinaria, bateria, tiles y herramientas reconociendo su funcionamiento y
aplicaciones, asi como su ubicacién

RA4: Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de
manipulacion, limpieza, corte y/o racionado en funcién de su posterior aplicacion o uso

RAS5: Regenera materias primas seleccionando y aplicando las técnicas en funcion de las
caracteristicas del producto a regenerar

RAG6: Conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados, justificando y aplicando el método
elegido

RA1: Pone a punto los equipos de elaboracién de pasteleria y confiteria, reconociendo los
dispositivos y funcionamiento de los mismos

RA2: Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su composicion

RAZ3: Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y aplicando las
técnicas de elaboracion

RA4: Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios
estéticos con las caracteristicas del producto final

RA1: Limpia y/o desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando su repercusion en la calidad
higiénico-sanitaria de los productos

RA2: Mantiene buenas préacticas higiénicas, evaluando los peligros asociados a los malos habitos
higiénicos

RAZ3: Aplica buenas préacticas de manipulacion de los alimentos, relacionando éstas con la calidad
higiénico-sanitaria de los productos

RA4: Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad,
justificando los principios asociados al mismo

RAS5: Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados

RAGB: Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario y
ambiental

RA1: Ejecuta técnicas de coccion identificando sus caracteristicas y aplicaciones

RA2: Confecciona elaboraciones basicas de mdltiples aplicaciones reconociendo y aplicando los
diversos procedimientos

RA3: Prepara elaboraciones culinarias elementales identificando y aplicando los diferentes
procedimientos

RAA4: Elabora guarniciones y elementos de decoracién relacionandolos con el tipo de elaboracién
y forma de presentacion

RAS5: Realiza acabados y presentaciones, valorando su importancia en el resultado final de la
elaboracion culinaria

RAG6: Desarrolla el servicio en cocina, valorando sus implicaciones en la satisfaccion del cliente

Empresa
1

0800

OC

ooeo

RA1
RA2
RA3
RA4
RA5
RA6

RA1

RA3
RA4

J RA1

oooc@aao

O000s00o

RA2
RA3
RA4
RAS
RA6

RA2
RA3
RA4
RA5
RA6
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Ofertas gastronémicas

Postres en restauracion

Productos culinarios

Proyecto Intermodular

Sostenibilidad aplicada al sistema O (

productivo

Castillay Leon

Consejeria de Educacion

RAT1: Clasifica las empresas de restauracion analizando su tipologia y caracteristicas O RA1
RA2: Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos, relacionandolas 0 RA2

con las posibilidades de ofertas

V|
RA3: Determina ofertas gastronémicas caracterizando sus especificidades ! 8
RA4: Calcula costes globales de la oferta analizando las diversas variables que los componen ) RA4
RA1: Organiza las tareas para la elaboracion de postres de restauracion analizando las fichas O RA1
técnicas O rA2
RA2: Elabora postres a base de frutas reconociendo y aplicando los diversos procedimientos O RA3
RA3: Elabora postres a base de lacteos identificando métodos y aplicando procedimientos -
RA4: Elabora postres fritos y de sartén reconociendo y aplicando los diversos procedimientos U RA4
RAS5: Elabora helados y sorbetes, identificando y secuenciando las fases y aplicando métodos y ) RAS
técnicas J RA6
RAG6: Elabora semifrios reconociendo y aplicando los diversos procedimientos RA7
RAT: Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria,
relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos con las caracteristicas
del producto final
RA1: Organiza los procesos productivos y de servicio en cocina analizando informacion oral o ] RA1
escrita O rA2
RA2: Elabora productos culinarios establecidos, seleccionando y aplicando técnicas tradicionales -
y avanzadas ) RA3
RAZ3: Elabora productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas evaluando las RA4

distintas alternativas

RAA4: Elabora platos para personas con necesidades alimenticias especificas analizando las

caracteristicas propias de cada situacion

Estos RA a FEE 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.

Trimestre

Titulo

Fechas y sesiones

Horas

PRIMER
TRIMESTRE

UT 0: Evaluacidn inicial y repaso (caldos
fondos, etc.)

15/09/2025 - 19/09/2025

13

UT 1: Organizacién de los procesos
productivos

22/09/2025 - 26/09/2025

15

UT2: Las cocinas territoriales de Espafa

29/09/2025 - 31/10/2025

57

UT 3: Cocina internacional

27/10/2025 - 21/11/2025

47

UT 4: Cocina creativa

24/11/2025 - 5/12/2025

27

Evaluaciones

SEGUNDO
TRIMESTRE

UT 5: Tecnologia en la cocina

Del 8/12/2025 al 10/01/2026

42

UT6: Cocina para personas con
necesidades alimentarias especificas

Del 8/12/2025 al 16/01/2026

27

UT 7: Decoracidn y presentacion de
platos en la alta cocina

Del 19/01/2026 al
30/01/2026

27
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Evaluaciones y recuperaciones 12
prdcticas y teoricas
TERCER
TRIMESTRE FFE 273

e) LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR

Métodos pedagogicos (estilos, estrategias y técnicas de ensefianza):

Este mddulo no solo debe certificar el nivel de competencia técnica del alumnado, sino también su
madurez profesional, preparandolo para su insercion laboral y para continuar desarrollandose en el
ambito gastrondmico. Por ello, es fundamental integrar los aspectos formativos y creativos que definen
el perfil profesional del titulo.

El aprendizaje debe centrarse en el desarrollo practico y procedimental, fomentando la creatividad sin
olvidar el valor de la cocina tradicional, especialmente la de Castilla y Ledn, entendida como el arte de
preparar alimentos. La innovacion, en este contexto, debe complementarse con el respeto a las raices
culinarias. Para llevar a cabo estas innovacidn y el fomento de la creatividad se haran uso de TIC.

El mddulo debe plantearse como una continuaciéon natural de los aprendizajes adquiridos en
“Preelaboracidn y conservacion de alimentos” y “Técnicas culinarias”. En esta fase, el alumnado pasa
de elaborar platos sencillos a enfrentarse a elaboraciones y servicios de mayor complejidad técnica y
organizativa.

Se promoveran actividades que permitan al alumno:

e Planificar y organizar el trabajo, documentando los procesos productivos, seleccionando la
informacién necesaria e identificando las fases de ejecucion. Aunque no se espera que dirija
equipos, podra participar en simulaciones de distintos puestos de cocina.

e Participar en servicios reales, favoreciendo la coordinacion y el trabajo en equipo.

e Disefar y elaborar ofertas gastronémicas de cocina nacional e internacional, aplicando los
contenidos aprendidos de manera integral.

e Analizar criticamente su propio trabajo, detectando errores y proponiendo mejoras.

e Ejecutar elaboraciones representativas de la cocina de Castilla y Ledn, al mismo nivel que las
nacionales e internacionales.

e Participar en actividades complementarias, como jornadas o eventos gastrondmicos, que
refuercen la formacidn y vinculen el aprendizaje con el entorno profesional.

e Crear y justificar nuevas elaboraciones, explicando los fundamentos tedricos y técnicos de sus
propuestas, fomentando su espiritu critico y creativo.

e Presentary servir adecuadamente las elaboraciones realizadas.

e Mantener una actitud observadora y reflexiva que le ayude a consolidar su desarrollo
profesional y personal.

Todos los trabajos deberan estar documentados por el alumno, indicando el proceso seguido, grado de
dificultad, coste, tipo de servicio, temporada y técnicas culinarias empleadas.
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La realizacién de servicios reales en el restaurante del centro es un recurso de gran valor didactico,
pues permite aplicar los conocimientos en un entorno auténtico y contribuye de forma decisiva a la
consecucion de los objetivos del médulo.

Durante toda la formacion, el profesorado debera promover en el alumnado una actitud profesional
verificable, basada en:

e  Cumplir los estandares de calidad establecidos.
e Respetar las normas de higiene, seguridad y prevencidn de riesgos laborales.
e Mantener la limpieza y el cuidado del material, equipos y espacios de trabajo.

e Fomentar el respeto al medio ambiente y el uso racional de los recursos, valorando la
sostenibilidad.

e Actuar siempre con respeto hacia el entorno educativo, los compafieros y el profesorado.

Estas actitudes forman parte esencial de la evaluacién del alumnado y deben integrarse en la
metodologia docente del médulo

Tipos de agrupamientos y organizacion de tiempos y espacios:

Los grupos de Formacidn Profesional son bastante heterogéneos, por tanto, el trabajo en el grupo
favorece el aprendizaje y la colaboracion, ayudando a equilibrar al alumnado.

Se planifican las actividades que se van a realizar en cada unidad de trabajo, de forma que combine
tareas individuales como pequefios grupos de dos a cuatro personas.

Los espacios y equipamientos minimos necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este médulo
son:

e Aula para las sesiones tedricas y/o Aula de informatica con conexion a Internet, dispositivos
audiovisuales comunes (ordenador, caidn, altavoz y micréfono) y ordenadores para el
alumnado del grupo o pantalla virtual.

e Taller-Cocina para las sesiones practicas de elaboracién de las recetas con el equipamiento
necesario y que cumpla las normativas de prevencién e higiene: generadores de calor,
generadores frio, baterias de cocina, instrumentos varios de coccién, de preparacion vy
conservacion, accesorios, etc.

Este mddulo se imparte a través de 13 sesiones semanales a lo largo de los dos primeros trimestres del
curso escolar.

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

Evaluacion Instrumentos %
Prueba escrita 30

13




| Junta de
Castillay Leon

IES MERINDADES DE CASTILLA Consejeria de Educacion
Prueba practica 40
12 Portfolio de actividades 10
Trabajo de investigacion 20
TOTAL | 100
Prueba escrita 30
Prueba practica 40
23 Portfolio de actividades 10
Trabajo de investigacion 20
TOTAL | 100
Los criterios de evaluacion que conforman los resultados de aprendizaje se dividiran de acuerdo a las
ponderaciones que se les otorga en la tabla que se encuentra al final de este documento.

Criterios de calificacion de los médulos

La evaluacién de este médulo profesional se llevara a cabo de acuerdo con el criterio de evaluacion
continua.

Al comienzo del curso se informard a los alumnos/as tanto de los criterios de evaluacion como de
calificacion que se aplicaran en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

La calificacidon de cada trimestre sera de 0 a 10 puntos y se obtendra de la aplicacién de los
instrumentos y criterios fijados. Sera necesario obtener al menos una calificacién de 5 puntos para
aprobar el trimestre o el curso en su caso.

Tanto en las pruebas escritas como en los ejercicios y supuestos practicos debera ir indicada la
valoracion de cada pregunta o supuesto.

Para obtener la calificacion final se realizara el redondeo de la siguiente forma: cuando la parte
decimal de la nota sea igual o superior a 5, el redondeo sera por exceso, en caso contrario se realizara
por defecto.

Durante el examen, aquellos alumnos que sean sorprendidos copiando o realizando actividades
impropias de este tipo de pruebas, suspenderan automaticamente el mddulo en la evaluacién. La
superacioén de la evaluacidn podra hacerse a través de la realizacion del examen de recuperacion
correspondiente. Si este hecho sucediera en un examen final, supondra el suspenso del mdédulo al
completo.

Para el calculo de la calificacion en la evaluacidn 1a final que figurara en el acta, se tendran en cuenta
los porcentajes de los resultados de aprendizaje y de sus criterios de evaluacion.

A lo largo del curso al alumnado se le evaluara un minimo de dos veces, al menos una vez por cada
trimestre del curso. Los criterios que se seguiran para dicha evaluacién serdn los siguientes:

1.- CONTENIDOS TEORICOS: Se realizarad al menos una prueba tedrico-practica a lo largo de cada
trimestre, sobre todos los contenidos tedricos impartidos.

2.- CONTENIDOS PRACTICOS: Cada trimestre, se llevard a cabo una prueba practica en el que el
alumnado debera realizar una serie de elaboraciones basicas, aplicando las técnicas y sistemas de
conservacién que se precisen. Para llevar a cabo la valoracion se tendra en cuenta lo siguiente:

e Organizacion del trabajo.
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e Llalimpieza en el desarrollo.

e La utilizacidn correcta de materiales y maquinaria, herramienta y utillaje.

e la puesta a punto de ingredientes y materiales.

¢ La correcta aplicacidn de las técnicas a emplear y proceso de ejecucién correcto.
e Elacabado vy la decoracidn de las elaboraciones.

e Destreza

e Elsabory temperatura de la elaboracién al término.

e El tiempo empleado.

3.- PORTFOLIO DE ACTIVIDADES (recetario): El alumnado debera presentar el conjunto de recetas
trabajadas durante el trimestre.

4.- TRABAJO DE INVESTIGACION (menl de cocina internacional): El alumnado en grupos de 2
estudiantes presentard un menu internacional que sera elaborado y evaluado en un dia de servicio, ya
sea servicio restaurante o servicio take away.

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

El proceso y los plazos para presentar y resolver reclamaciones sobre las calificaciones de las
evaluaciones trimestrales seran los siguientes:

e Elalumnado o su padre/madre o representante legal deberan presentar una reclamacion por
escrito al tutor/a del grupo, que actiia como coordinador/a de la Junta de Evaluacion, en un
plazo de dos dias lectivos desde la publicacidn de las notas.

e Eltutor/arecabard lainformacion necesaria y elaborara una respuesta por escrito a la solicitud
presentada.

Las reclamaciones sobre las calificaciones finales se regiran por lo establecido en el Articulo 15.
Reclamaciones sobre las calificaciones y otras decisiones. de la ORDEN EDU/1103/2014, de 17 de
diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacién y la acreditacion académica del alumnado que
curse las ensefianzas de Formacién Profesional Basica en la Comunidad de Castilla y Ledn (BOCYL
22/12/2014), y se modifica la Orden EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el
proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de formacién
profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Leén (BOCYL 17/12/2008) y por ello el Articulo 25.
Reclamaciones sobre las calificaciones.

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.

La evaluacién de este Mddulo Profesional se llevard acabo de acuerdo con el criterio de evaluacion
continua. La falta de asistencia, sin justificar, a las clases de este mddulo que supere el 20% (6h) supondran
la pérdida de la evaluacidn continua. En este caso los alumnos deberan acudir a una recuperacion del
modulo y de los resultados de aprendizaje que éste engloba que consistira en la realizacion de dos pruebas
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y la entrega de un portfolio de actividades. El peso de dichas pruebas sera dividido por resultados de
aprendizaje y sera el siguiente:

— Examen tedrico o prueba de contenidos 40%
— Examen priactico o prueba de destrezas 50%

— Portfolio de actividades: Recetario 10%

h) LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Se recomienda al alumnado el libro: “Productos culinarios” de la editorial Altamar, ya que contiene toda
la informacion necesaria para superar los Resultados de Aprendizaje correspondientes a este mddulo.

El profesor podria facilitar apuntes propios.

También se invita al alumnado a usar recursos informaticos para acceder a webs, libros o revistas
relacionados con el mundo gastrondmico, especialmente para las partes del médulo referentes a cocinas
territoriales espafiolas, cocina internacional y cocina creativa.

Para la asistencia a las clases practicas los alumnos deben cumplir con las normas de uniformidad y poseer
el equipamiento y las herramientas marcadas por el departamento de hosteleria

i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

Las actividades extraescolares coinciden con las propuestas por el departamento de Hosteleria y Turismo.
Se muestran en la siguiente tabla, pese a que no se llevardn a cabo todas ellas:

FECHA ACTIVIDAD 2°FPGM
Octubre San Sebastian Gastronomika X
Octubre Soria Gastronémica X
Octubre Jornadas Micolégicas de Pant.icosa. XXIIl Jornadas Micolégicas del Parque X

Natural Los Alcornocales de Jimena de la Frontera. Busca setas
Noviembre Concurso nacional de Pinchos y Tapas. Valladolid X
Noviembre. Focus Bilbao X
Noviembre Feria Agricola, Ganadera y de la Patata de Quincoces de Yuso X
Noviembre Gastrénoma valencia X
Noviembre Intur: Valladolid X
Noviembre Fibar: Valladolid X
Noviembre Concurso nacional de Pinchos y Tapas. Valladolid X

Enero Madrid Fusidn X

Febrero INTERSICOP Madrid X
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Marzo Cinegética Internacional Hunting Fair. IFEMA Madrid-Madrid.
Abril Expo Degusta. Caceres.
Abril Salén gourmet Madrid

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 papas los Leones

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

Sin determinar

Visita a una fabrica de vinos

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 Logrofio

X | X | X | X[X]|X[X]|X[X|X|X|X|X|X|X|[X|X[X|X[X]|X[X|X|X|[X]|X|[X]|X|[X

j) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

La presente Programacion Didactica se fundamenta en un enfoque flexible e inclusivo que persigue
ajustarse a las diferencias individuales del alumnado, ofreciendo una ensefianza personalizada que
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atienda a sus caracteristicas, intereses, capacidades y ritmos de aprendizaje. Este planteamiento busca
superar practicas pedagodgicas uniformes y estandarizadas, promoviendo una formacion equitativa e
inclusiva.

La atencidn a la diversidad se llevard a cabo conforme a los principios recogidos en el Real Decreto
659/2023, de 18 de julio, por el que se regula la ordenacién del sistema de Formacion Profesional,
especialmente en los articulos 3, 15, 16 y 18, entre otros.

Actualmente ningin alumno/a matriculado requiere de medidas especificas. Si a lo largo del curso se
observa alglin cambio se seguiran las indicaciones contempladas en la norma y las que facilite el
departamento de orientacién

En este contexto, se tendra especialmente en cuenta favorecer la posibilidad de una insercion laboral
satisfactoria, mediante un acompanamiento personalizado que facilite el proceso de incorporacidén al
mundo profesional de cada estudiante. Con este fin, se fomentara la orientacién individual y el desarrollo
de competencias transversales clave para la empleabilidad.

En todo momento se atenderan los informes y recomendaciones emitidos por el Departamento de
Orientacion, aplicando las adaptaciones metodoldgicas necesarias y garantizando la accesibilidad a las
pruebas de evaluacién. Las adaptaciones curriculares se consideraran Unicamente cuando no impliquen
modificaciones significativas del curriculo, priorizando la revision de estrategias pedagodgicas y la
adaptacion de los procedimientos e instrumentos de evaluacion.

La evaluacién tendra un cardcter continuo, formativo e integrador, en coherencia con los principios del
Disefio Universal para el Aprendizaje (DUA). Se priorizard la dimension practica de los aprendizajes,
fomentando la aplicacién real de los conocimientos y el desarrollo de habilidades profesionales.

Se realizara un seguimiento individualizado y una supervision continua del alumnado con el fin de detectar
posibles dificultades y ajustar las medidas de apoyo segun sea necesario. Estas actuaciones pretenden
garantizar la igualdad de oportunidades, la adquisicidn de las competencias profesionales del médulo y la
plena inclusidn educativa y social del alumnado, contribuyendo a su desarrollo integral y a su insercion
laboral satisfactoria.

k) PLANIFICACION DE ACTIVIDADES DE RECUPERACION DEL MODULO PROFESIONAL
PENDIENTE DE SUPERACION (modelo plan recuperacion).

En caso que un alumno/a no supere los contenidos del mddulo, tendrad la oportunidad de realizar
pruebas y actividades de recuperacién al acabar cada periodo que consistiran en:

— Examen tedrico 40%
— Examen practico 50%
— Portfolio de actividades: Recetario 10%

Si el curso escolar finaliza sin que un alumno/a supere todos los Resultados de Aprendizaje de este
maddulo, dicho alumno/a debera repetir el médulo al completo durante el siguiente curso.
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Resultados de aprendizaje y Criterios de Evaluacion segiin 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 (BOE 23/11/2007).

Resultados de o L. , g
.. Criterios de Evaluacion Contenidos (%) Instrumento evaluacion | Agente evaluador
Aprendizaje
a) Se han caracterizado los diversos dmbitos de la produccion y del servicio en . L
) ) P y UT1 1,3 Prueba escrita Heteroevaluacion
cocina.
b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases de la produccion y del . L
) L , y f p y uTl 1,3 Prueba escrita Heteroevaluacion
servicio en cocina.
c) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de equipos, . L.
,) . . p quip uTl 1,3 Prueba escrita Heteroevaluacion
utiles, herramientas, etc.
RA1. Organiza los d) Se ha tenido en cuenta las posibles necesidades de coordinacion con el resto . . L L
. . uT1 1,3 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
procesos del equipo de cocina y el personal de sala o de planta.
roductivos y de e) Se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza en la buena marcha [ -
P . y . J . p y p uTl 1,3 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
servicio en cocina del trabajo.
analizando f) Se han determinado los dimi i i 6 i
procedimientos intermedios de conservacion teniendo . .
; i 2 ) . ) uTl 1,3 Portfolio Heteroevaluacion
informacion oralo | en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior. f
escrita. ; Y ;
Se han determinado los procesos buscando una utilizacion racional de los . .
9) . p, . uT1 1,3 Prueba prdctica Heteroevaluacion
(14,29%) recursos materiales y energéticos.
r£370 h) Se ha valorado, desde el dmbito organizativo, la normativa-sanitaria, de . .
. L . uT1 1,3 Prueba prdctica Heteroevaluacion
seguridad laboral y de proteccion ambiental.
i) Se han evaluado los resultados alcanzados en funcion de la satisfaccion del . .
) . f f uT1 1,3 Prueba prdctica Heteroevaluacion
cliente.
j) Se han realizado todas las operaciones manteniendo en todo momento una
conducta positiva orientada hacia el respeto a los demds y la responsabilidad en UT1 1,3 Prueba prdctica Heteroevaluacion
el trabajo.
k) Se ha valorado, en todos los ambitos, el cumplimiento de los estandares de L L. .,
cf: lidad p UT1 1,3 Prueba prdctica Heteroevaluacion
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RA2. Elabora
productos
culinarios
establecidos, de
cocina nacional e
internacional,
seleccionando y
aplicando técnicas
tradicionales y
avanzadas.

(14,29%)

a) Se ha identificado la necesidad de elaboraciones previas de miltiples

L . . UT2YUT3 1,19 Prueba escrita Heteroevaluacion
aplicaciones para proceder a su ejecucion.

b) Se han identificado las diferentes técnicas culinarias avanzadas. UT2YUT3 1,19 Prueba escrita Heteroevaluacion
c¢) Se ha relacionado cada técnica con las caracteristicas del producto final. UT2YUT3 1,19 Prueba escrita Heteroevaluacion
d) Se ha valorado la i tancia de estas técni linari d I . .

)' <.e a v,a org o la impor ar.7CIa e estas técnicas culinarias avanzadas en los UT2 Y UT3 119 Prueba escrita Heteroevaluacion
distintos dmbitos de productivos.

Se h lizado las t d iacion de | j . .
e) Se a.n realizado las areqsl e organizacion ysec.uenqaaon e las operaciones UT2 Y UT3 119 Portfolio Heteroevaluacion
necesarias para la elaboracion de los productos culinarios.

Seh ificado, i teald llo de las t , la di ibilidad d . . L L
f) Se ha verificado prewame'n € al gesarrorio e'las areas, /a gisponibiiaad de UT2 Y UT3 1,19 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
todos los elementos necesarios para la produccion.

g) Se han verificado y valorado las caracteristicas finales del producto UT2YUT3 1,19 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion

h) Se ha d llado el ici ina siguiendo | dimient - .
) Se a' esarrollado el servicio en cocina siguiendo los procedimientos UT2 Y UT3 119 Prueba practica Heteroevaluacion

establecidos.

i) Se han d llado | dimientos int di inales d jo - .

i) e" an desarrollado los proFe imientos intermedios y f/nq es de conservac:or? UT2 Y UT3 119 Prueba practica Heteroevaluacion
teniendo en cuenta las necesidades de los productos obtenidos y su uso posterior.

i) Se h lizado todas | 1 teniend ta l ti - .

j). ?, qn red I'ZG .O odas fas f)peraaones eniendo en 'c,uen a 'anorma va UT2 Y UT3 1,19 Prueba prdctica Heteroevaluacion

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

k) Se han realizado todas las operaciones manteniendo en todo momento una

conducta positiva orientada hacia el respeto a los demds y la responsabilidad en UT2 Y UT3 1,19 Prueba prdctica Heteroevaluacion

el trabajo.

1) Se ha valorado, en todos los dmbitos, el limiento de | tand d - .
) Se ha valorado, en todos los dmbitos, el cumplimiento de los estdndares de UT2 Y UT3 119 Prueba practica Heteroevaluacion

calidad.
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a) Se ha identificado la necesidad de elaboraciones previas de multiples .
) o f . P P P UT2 1,10 Prueba escrita Heteroevaluacion
aplicaciones para proceder a su ejecucion.
b) Se han identificado las diferentes técnicas culinarias avanzadas. uT2 1,10 Prueba escrita Heteroevaluacion
c) Se ha relacionado cada técnica con las caracteristicas del producto final. uT2 1,10 Prueba escrita Heteroevaluacion
d) Se ha valorado la importancia de estas técnicas culinarias avanzadas en los .
). . .. p . uTt2 1,10 Prueba escrita Heteroevaluacion
distintos dmbitos de productivos.
e) Se han realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las — Iy
) . . g .. y S uTt2 1,10 Prueba prdctica Heteroevaluacion
RA3. Elabora operaciones necesarias para la elaboracion de los productos culinarios.
productos culinarios fseh ficad . te al d o de fas t o di bilidad d
. e ha verificado, previamente al desarrollo de las tareas, la disponibilidad de . .
establecidos, de la P ) .. P uT2 1,10 Prueba prdctica Heteroevaluacion
. . todos los elementos necesarios para la produccion.
cocina de Castillay
Leon: seleccm?na'ndo g) Se han verificado y valorado las caracteristicas finales del producto. uT2 1,10 Prueba prdctica Heteroevaluacion
y aplicando técnicas
tradicionales y h) Se ha desarrollado el servicio en cocina siguiendo los procedimientos
d J . 9 p uT2 1,10 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
avanzadas. establecidos.
i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de conservacion
(14,29%) teniendo en cuenta las necesidades de los productos obtenidos y su uso uT2 1,10 Prueba prdctica Heteroevaluacion
posterior.
i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa . .
J). . . . p ., . uTt2 1,10 Portfolio Heteroevaluacion
higiénica sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.
k) Se han innovado las elaboraciones tradicionales, ensayando modificaciones , , L, L.
) . L 4 f uT2 1,10 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
en técnicas, procesos y presentacion.
1) Se han realizado todas las operaciones manteniendo en todo momento una
conducta positiva orientada hacia el respeto a los demds y la responsabilidad uT2 1,10 Prueba prdctica Heteroevaluacion
en el trabajo.
m) Se ha valorado, en todos los ambitos, el cumplimiento de los estdndares de . L.
ca)li dad P uT2 1,10 Prueba prdctica Heteroevaluacion
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RA4. Elabora

productos culinarios

a partir de un

conjunto de materias
primas evaluando las
distintas alternativas.

(14.29%)

a) Se han propuesto diferentes productos culinarios a partir de un conjunto de .
) . P . P f P P / uT4 0,95 Prueba escrita Heteroevaluacion

materias primas dadas.

b) Se han valorado las caracteristicas organolépticas y estacionalidad de los .

. ) ) g P y uT4 0,95 Prueba escrita Heteroevaluacion

ingredientes.

¢) Se ha valorado la posibilidad de aprovechamiento de recursos y sustitucion. uT4 0,95 Prueba escrita Heteroevaluacion

d) Se han disefiado elaboraciones que combinen los elementos entre si de , .
) ! ! qu ! ! uT4 0,95 Prueba escrita Heteroevaluacion

manera razonable.

e) Se ha deducido y relacionado las técnicas apropiadas con respeto a las , .
) . . 4 . prop P uT4 0,95 Prueba escrita Heteroevaluacion

materias primas y los resultados finales propuestos.

Se han realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las diversas L. iy
/) . g y . uT4 0,95 Prueba prdctica Heteroevaluacion
fases necesarias en el desarrollo de los productos en tiempo y forma.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios . L.
9) ; f P uT4 0,95 Prueba prdctica Heteroevaluacion
previamente al desarrollo de las tareas.

h) Se han ejecutado las tareas de obtencion de productos culinarios siguiendo . . L.
) .J . . p g uT4 0,95 Prueba prdctica Heteroevaluacion

los procedimientos establecidos.

i) Se han verificado y valorado las caracteristicas finales del producto. uT4 0,95 Prueba prdctica Heteroevaluacion

i) Se ha valorado la comercializacion y viabilidad de su servicio en los distintos . L

J? . . y uT4 0,95 Portfolio Heteroevaluacion

dmbitos productivos.

k) Se ha confeccionado un recetario con todas las elaboraciones realizadas a lo . .
) f . uT4 0,95 Portfolio Heteroevaluacion

largo del curso/ciclo.

1) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de conservacion

teniendo en cuenta las necesidades de los productos obtenidos y su uso uT4 0,95 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion

posterior.

m) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa , . L g

.) . . . P L . uT4 0,95 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

n) Se han realizado todas las operaciones manteniendo en todo momento una

conducta positiva orientada hacia el respeto a los demds y la responsabilidad uT4 0,95 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
en el trabajo.

A) Se ha valorado, en todos los ambitos, el cumplimiento de los estdndares de . .
C()J lidad p uT4 0,95 Portfolio Heteroevaluacion
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a) Se han reconocido los distintos tipos de necesidades alimenticias especificas. uTe6 1,79 Prueba escrita Heteroevaluacion
b) Se han identificado alimentos excluidos en cada necesidad alimenticia . .
RAS. Elabora platos ) e f uTe 1,79 Prueba escrita Heteroevaluacion
especifica.
para personas con
necesidades c) Se han reconocido los posibles productos sustitutivos uT6 1,79 Prueba prdctica Heteroevaluacion
li tici d)Seh laborado los platos siguiendo | dimient tablecid e .
a |mer,1 '|C|as )' e han elaborado o's platos SIgUIetn o los procedimientos establecidos y UT6 179 Prueba practica Heteroevaluacion
especificas evitando cruces con alimentos excluidos.
analizando las Se h lorado | ibl ias d . .
. ¢) e. an Vﬁ orado 1as p.o,s’ 'es consecuencias ge una uTé 1,79 Prueba prdctica Heteroevaluacion
caracteristicas manipulacién/preparacién inadecuada.
ropias de cada Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa , iy
p. P . f). . o . P - . uTe 1,79 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
situacion. higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de produccién ambiental.
g) Se han realizado todas las operaciones manteniendo en todo momento una
(14.29%) conducta positiva orientada hacia el respeto a los demds y la responsabilidad uTé 1,79 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
en el trabajo.
h)Seh lorado, en todos los dmbitos, el limiento de | tand d . .
) 'e a valorado, en todos los dmbitos, el cumplimiento de los estdndares de UT6 179 Portfolio Heteroevaluacion
calidad.
a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos que configuran la .
) V if Isponiort qu figu UT5 Y UT7 1,79 Prueba escrita Heteroevaluacion
elaboracion.
RAG. Realiza
b) Se han dispuesto los diferentes elementos de la elaboracion siguiendo .
acabadosy ). . ’p. f g UTs5 Y UT7 1,79 Prueba escrita Heteroevaluacion
. criterios estéticos.
presentaciones
complejas de platos y | ¢ Se han identificado y aplicado las técnicas de envasado y conservacion
otros productos necesarias para los productos semielaborados y/o acabados justificando los UTs5 Y UT7 1,79 Prueba escrita Heteroevaluacion
culinarios. procedimientos empleados.
d) Se ha valorado la importancia del acabado y presentacion en el resultado . .
. L — . .. UT5 Y UT? 1,79 Prueba prdctica Heteroevaluacion
(14.29%) final de la elaboracion culinaria, en cada tipo de servicio. Y practi vaiuac
e) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcidn de los — Iy
) p fi UT5 Y UT7 1,79 Prueba prdctica Heteroevaluacion

resultados obtenidos.
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f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de produccion ambiental.

uTs Y uT7

1,79

Prueba prdctica

Heteroevaluacion

g) Se han realizado todas las operaciones manteniendo en todo momento una
conducta positiva orientada hacia el respeto a los demds y la responsabilidad
en el trabajo.

uTs Y uT7

1,79

Trabajo de investigacion

Heteroevaluacion

h) Se ha valorado en todos los dmbitos el cumplimiento de los estdndares de
calidad.

uTs Y UT7

1,79

Trabajo de investigacion

Heteroevaluacion

RA7. Ejecuta técnicas
de decoracion para
elaboraciones
culinarias especificas
para cada tipo de
servicio y expositores
y asiste en el
montaje.

(14.29%)

a) Se han identificado las caracteristicas y aplicaciones decorativas de los
resultados de las técnicas para adecuarlas a las tendencias y a cada servicio.

UT5 Y UT7

2,04

Prueba escrita

Heteroevaluacion

b) Se han desarrollado técnicas de decoracion aplicables a platos regionales,
internacionales, de mercado y de autor.

UT5 Y UT?7

2,04

Prueba escrita

Heteroevaluacion

c) Se han disefiado y ejecutado presentaciones artisticas complejas que
combinen diversas técnicas de decoracion.

uTs Y uUT7

2,04

Prueba prdctica

Heteroevaluacion

d) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de
conservacion teniendo en cuenta las necesidades de los productos obtenidos y
Su uso posterior.

uTs Y uT7

2,04

Prueba prdctica

Heteroevaluacion

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

UT5 Y UT?7

2,04

Prueba prdctica

Heteroevaluacion

f) Se han realizado todas las operaciones manteniendo en todo momento una
conducta positiva orientada hacia el respeto a los demds y la responsabilidad
en el trabajo.

uTs Y uT7

2,04

Trabajo de investigacion

Heteroevaluacion

g) Se ha valorado en todos los dmbitos el cumplimiento de los estdndares de
calidad.

uTs Y uT7

2,04

Portfolio

Heteroevaluacion
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ANEXO | - CONTENIDOS DEL MODULO PROFESIONAL

Los contenidos de este médulo profesional son los que se relacionan a continuacidn que se recogen en el
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:

1. Organizacidn de los procesos productivos:

Ambitos de la produccién culinaria. Descripcién y analisis.

Informacién relacionada con la organizacion de los procesos. Fichas técnicas de produccién,
drdenes de trabajo, etc.

Fases de la produccién y el servicio en cocina. Descripcion y andlisis de las fases de preservicio,
servicio y postservicio.

Diagramas de organizacion y secuenciacién de las diversas fases productivas.
Descripcion del servicio en cocina en funciéon de su tipologia.

Relaciones interdepartamentales.

2. Elaboracién de productos culinarios, de cocina espafiola e internacional:

Cocinas territoriales. Descripcidn y caracteristicas generales.

Diversidad de la cocina espafiola e internacional. Tradicion, productos y elaboraciones mas
significativas.

Ejecucion de elaboraciones mas representativas. Fases, técnicas, procedimientos. Puntos clave
en su realizacién. Control y valoracién de resultados.

Nuevas tecnologias y técnicas culinarias avanzadas: descripcién, analisis, ejecucion vy
aplicaciones.

Historia y evolucidn de la cocina. Publicaciones, personas y acontecimientos mas relevantes del
mundo culinario.

Caracteristicas organolépticas y estacionalidad de los alimentos. Denominaciones de Calidad
(Denominaciones de Origen, marcas de calidad, IGP,...) mas relevantes y su relacién con las
distintas cocinas regionales espafiolas.

3. Elaboracién de productos culinarios en la cocina de Castilla y Ledn:

Descripcion y caracteristicas generales de la cocina de Castilla y Ledn.

Diversidad de la cocina de Castilla y Ledn y sus valores provinciales. Tradicion, productos y
elaboraciones mas significativas.

Ejecucion de elaboraciones mas representativas. Fases, técnicas y procedimientos. Puntos clave
en su realizacién. Control y valoracién de resultados.

Nuevas tecnologias y técnicas culinarias avanzadas: descripcidn, analisis, ejecucion vy
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aplicaciones.

— Historia y evolucién de la cocina. Publicaciones, personas y acontecimientos mas relevantes del
mundo culinario de Castilla y Ledn.

— Caracteristicas organolépticas y estacionalidad de los alimentos.

— Denominaciones de Calidad (Alimentos de Castilla y Leén, Denominaciones de Origen, marcas
de calidad, IGP,...) mas relevantes en Castilla y Ledn. Relacidn de la produccion de alimentos y
sus valores en la cocina regional.

4. Elaboracion de productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas:

— Transformaciones fisicoquimicas de los alimentos. Descripcion y caracteristicas.

— Cualidades organolépticas de las materias primas. Valoraciones significativas y combinaciones
basicas.

— Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones innovadoras.

— Realizacidn de diferentes tipos de recetas y de fichas técnicas de produccion.
— Procedimientos de ejecucién de los productos culinarios.

— Fases, técnicas, puntos clave y control y valoracién de resultados.

— Cocina fusién, de mercado y de autor.

5. Elaboracién de platos para personas con necesidades alimenticias especificas:

— Necesidades nutricionales en personas con necesidades alimenticias especificas. Principales
afecciones alimenticias: alergias e intolerancias.

— Dieta tipo. Descripcién y caracterizacion.
— Productos adecuados a las necesidades alimenticias especificas.

— Procesos de ejecucion de elaboraciones culinarias para dietas.

6. Presentacion vy acabado de productos culinarios complejos:

— Texturas, esferificaciones, etc.

Dibujo aplicado a la decoracién culinaria.

Instrumentos, Utiles y materiales de uso mas generalizado para la decoracion.

— Formas y colores en la decoracion y presentacion de elaboraciones culinarias.

Necesidades de acabado y decoracidn segln tipo de elaboracion, modalidad de comercializacion
y tipo de servicio.
7. Ejecucidn de técnicas avanzadas de decoracidn:

— Técnicas de decoracidn para expositores.
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Técnicas del color en gastronomia.

Contraste y armonia en gastronomia.

Disefio de bocetos y modelos graficos.

Instrumentos, Utiles y materiales de uso mas generalizado para la decoracidn

Esta programacion puede sufrir variaciones segun las necesidades educativas y el normal desarrollo de la
funcién docente.
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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: 34 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...

