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1.1 marco normativo
-Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacion Profesional.

-Real Decreto 278/2023, de 11 de abril, por el que se establece el calendario de implantacion del
Sistema de Formacion Profesional establecido por la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de
ordenacion e integracion de la Formacion Profesional.

El desarrollo legislativo de la citada Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo se ha realizado mediante la
publicacién de las siguientes normas:

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

-Real Decreto 497/2024, de 21 de mayo, (BOE 28 de mayo de 2024) por el que se modifican
determinados reales decretos por los que se establecen, en el ambito de la Formacion Profesional,
cursos de especializacién de grado medio y superior y se fijan sus ensefianzas minimas.

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

-Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo, (BOE 28 de mayo de 2024) por el que se modifican
determinados reales decretos por los que se establecen titulos de Formacién Profesional de grado
superior y se fijan sus ensefianzas minimas.

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

-ORDEN EDU/173/2025, de 20 de febrero, por la que se desarrolla la formaciéon en empresa u organismo
equiparado, para las ofertas de formacién profesional de los grados D y E del Sistema de Formacion
Profesional en la Comunidad de Castilla y Leon.

DECRETO 24/2024, de 21 de noviembre, por el que se establece el curriculo de los ciclos formativos de
grado superior, correspondiente a la oferta de grado D y nivel 3 del Sistema de Formacion Profesional,
conducentes a la obtencion del titulo de Técnico Superior, en la Comunidad de Castilla y Ledn.

Todas ellas tienen caracter de norma basica, siendo de obligado cumplimiento para las administraciones
educativas. Asi mismo, se tendran en cuenta las 6rdenes que regulan el curriculo de los ciclos formativos
que se imparten en el centro.

-ORDEN EDU/1312/2024, de 26 de noviembre, por la que se concretan los aspectos especificos del
curriculo del Ciclo Formativo de Grado Superior en Direccion de Cocina en la Comunidad de Castilla y
Ledn.

-ORDEN EDU/411/2025, de 15 de abril, por la que se concreta la optatividad en las ensefianzas de
grado D, niveles 2 y 3 del Sistema de Formacién Profesional y se establece el procedimiento de oferta y
autorizacion de complementos de formacién de los grados D y E, niveles 2 y 3 del Sistema de Formacion
Profesional, en la Comunidad de Castilla y Ledn

DECRETO 25/2011, de 9 de junio, por el que se establece el curriculo correspondiente al Titulo
de Técnico Superior en Direccion de Cocina en la Comunidad de Castilla y Ledn.




PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO PROFESIONAL

PROCESOS DE ELABORACION
CULINARIA 0499

a) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.
Identificacion del Ciclo formativo al que pertenece el médulo profesional
Familia profesional a la que pertenece: Hosteleria y Turismo.

Nivel del Ciclo Formativo: Formacion Profesional de Grado Superior.
Duracién del Ciclo Formativo: Direccion de Cocina.

Duraciéon del médulo profesional: 2.000 horas.

NOMBRE DEL MODULO: Procesos de Elaboracién Culinaria

CURSO 12: CODIGO 0049

Equivalencia en créditos ECTS: 16
HORAS DEL MODULO: 374 horas

HORAS SEMANALES: 11h
PROFESOR: Joaquin Gonzalez laso
ESPECIALIDAD DEL PROFESOR: Cocina y Pasteleria

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

OBJETIVOS GENERALES

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

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

b) Identificar los productos que ofrece la empresa, reconociendo sus caracteristicas,
para disefar los procesos de produccion.

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

d) Identificar los componentes de la oferta gastrondmica, analizando y caracterizando
sus variables, para determinar la oferta de productos culinarios.

e) Identificar las necesidades de produccion, caracterizando y secuenciando las tareas,
para programar actividades y organizar recursos.

f) Reconocer materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas
de conservacioén, para recepcionar las, almacenarlas y distribuirlas.

g) Analizar espacios, maquinaria, utiles y herramientas, reconociendo sus
caracteristicas, aplicaciones y principios de funcionamiento, para controlar la puesta
a punto del lugar de trabajo.

h) Identificar las necesidades de manipulaciones previas de las materias primas en
cocina, analizando sus caracteristicas y aplicaciones, para verificar los procesos de
preelaboracion y/o regeneracion.

i) Reconocer las diferentes técnicas, fases y procedimientos culinarios, identificando
sus caracteristicas y secuenciacion, para organizar la realizacion de las
elaboraciones culinarias.

j) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionandolas con las caracteristicas
del producto final, para supervisar la decoracién/terminacion de las elaboraciones.




k) Seleccionar métodos y equipos de envasado y conservacion, relacionando las
necesidades con las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias,
para verificar los procesos de envasado y/o conservacion.

I) Organizar los recursos, analizando y relacionando las necesidades con el ambito de
la ejecucion, para controlar el desarrollo de los servicios en cocina.

m)Controlar los datos originados por la produccion en cocina, reconociendo su
naturaleza, para cumplimentar la documentacién administrativa relacionada.

n) Analizar los protocolos de actuacién ante posibles demandas de los clientes,

identificando las caracteristicas de cada caso, para dar respuesta a posibles
solicitudes, sugerencias o reclamaciones, utilizando el inglés en su caso.
i) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la
evolucion cientifica, tecnoldgica y organizativa del sector y las tecnologias de la
informacion y la comunicacién, para mantener el espiritu de actualizacion y
adaptarse a nuevas situaciones laborales y personales

o) Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovacién para responder a los retos que
se presentan en los procesos y organizacion de trabajo y de la vida personal.

p) Tomar decisiones de forma fundamentada analizando las variables implicadas,
integrando saberes de distinto ambito y aceptando los riesgos y la posibilidad de
equivocacion en las mismas, para afrontar y resolver distintas situaciones,
problemas o contingencias

q) Desarrollar técnicas de liderazgo, motivacion, supervision y comunicacion en
contextos de trabajo en grupo para facilitar la organizacion y coordinacién de
equipos de trabajo.

r) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacion adaptandose a los contenidos que se
van a transmitir, la finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar
la eficacia en los procesos de comunicacion.

s) Evaluar situaciones de prevencion de riesgos laborales y de proteccidon ambiental,
proponiendo y aplicando medidas de prevencién personal y colectiva, de acuerdo
con la normativa aplicable en los procesos del trabajo, para garantizar entornos
seguros.

t) ldentificar y proponer las acciones profesionales necesarias para dar respuesta a la
accesibilidad universal y al disefio para todos

u) Identificar y aplicar parametros de calidad en los trabajos y actividades realizados en
el proceso de aprendizaje para valorar la cultura de la evaluacion y de la calidad y
ser capaces de supervisar y mejorar procedimientos de gestién de calidad.

v) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora, empresarial y de
iniciativa profesional, para realizar la gestién basica de una pequefia empresa o
emprender un trabajo.

w)Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en
cuenta el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar
como ciudadano democratico.

X) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en
cuenta el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar
como ciudadano democratico.

2. PROGRAMACION DE LOS MODULOS

2.1. Las competencias profesionales asociadas, los resultados de aprendizaje y
criterios de evaluacion y contenidos.




2.2. Resultados de aprendizaje que pueden ser desarrollados en empresa u
organismo equiparado.

2.3. Secuenciacion y temporalizacion de las unidades de trabajo.
2.4. Metodologia didactica que se va a aplicar.
2.5. Procedimientos de evaluacion del aprendizaje del alumnado

2.6. Materiales y recursos didacticos que se vayan a utilizar, asi como las
referencias bibliograficas que se necesiten.

2.7. Actividades complementarias y extraescolares.

2.8. Medidas de atencion a la diversidad.

2.1 Las competencias profesionales asociadas, los resultados de aprendizaje y criterios
de evaluacion y contenidos.

La competencia general de este titulo consiste en dirigir y organizar la produccién y el

servicio en cocina, determinando ofertas y recursos, controlando las actividades

propias del aprovisionamiento, produccion y servicio, cumpliendo los objetivos
economicos, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segun
normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este modulo son las que se

relacionan a continuacion:

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

b) Disefar los procesos de produccion y determinar la estructura organizativa y los
recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

c) Determinar la oferta de productos culinarios, teniendo en cuenta todas sus variables,
para fijar precios y estandarizar procesos.

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de
produccion.

f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, utiles y herramientas.

g) Verificar los procesos de preelaboracion y/o regeneracién que es necesario aplicar a
las diversas materias primas para su posterior utilizacién.

h) Organizar la realizacion de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la
estandarizacion de los procesos, para su posterior decoracidn/terminacion o
conservacion.

i) Supervisar la decoracidén/terminacion de las elaboraciones segun necesidades y
protocolos establecidos, para su posterior conservacion o servicio.

j) Verificar los procesos de envasado y/o conservacion de los géneros y elaboraciones
culinarias, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idoneos, para
preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

k) Controlar el desarrollo de los servicios en cocina, coordinando la prestacion de
estos, teniendo en cuenta el ambito de su ejecucion y los protocolos establecidos.

I) Cumplimentar la documentacién administrativa relacionada con las unidades de
produccion en cocina, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier
actividad que pueda derivarse, utilizando las tecnologias de la informacién y la
comunicacion.

m)Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes,
para cumplir con sus expectativas y lograr su satisfaccion.




n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los
conocimientos cientificos, técnicos y tecnoldgicos relativos a su entorno profesional,
gestionando su formacién y los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la
vida y utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicacién. A) Resolver
situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el ambito de su
competencia, con creatividad, innovacion y espiritu de mejora en el trabajo personal
y en el de los miembros del equipo.

o) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo de este, con
responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, asi como,
aportando soluciones a los conflictos grupales que se presentan.

p) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su
responsabilidad utilizando vias eficaces de comunicacién, transmitiendo Ia
informacion o conocimientos adecuados, y respetando la autonomia y competencia
de las personas que intervienen en el ambito de su trabajo.

g) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo,
supervisando y aplicando los procedimientos de prevencién de riesgos laborales y
ambientales de acuerdo con lo establecido por la normativa y los objetivos de la
empresa.

r) Supervisar y aplicar procedimientos de gestion de calidad, de accesibilidad universal
y de disefio para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de
produccion o prestacidon de servicios.

s) Realizar la gestion basica para la creacion y funcionamiento de una pequefia
empresa y tener iniciativa en su actividad profesional con sentido de Ila
responsabilidad social.

t) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad
profesional, de acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente, participando
activamente en la vida econdmica, social y cultural.

c) RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE PUEDEN SER DESARROLLADOS EN LA EMPRESA U
ORGANISMO EQUIPARADO (verificar con ANEXO Il del Plan de Formacion de FFE segln
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 Formacion Profesional en la Comunidad de Castilla y Ledn)

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA1: Organizar los procesos de elaboracion culinaria, determinando sus fases y
relacionandolas con las caracteristicas de los productos que se pretenden obtener.

RAZ2: Aplicar técnicas de coccion, relacionando las transformaciones fisico-quimicas
que se producen en los alimentos con las caracteristicas del producto final.

RA3: Elaborar productos culinarios basicos aplicando las diferentes técnicas asociadas.

RA4: Realizar acabados y presentaciones relacionando sus caracteristicas con la
elaboracion culinaria a la que acompafan.

RAS5: Desarrollar el servicio en cocina valorando sus implicaciones en la satisfaccion
del cliente.




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

RAZ2: Aplicar técnicas de coccidn, relacionando las transformaciones fisico-quimicas
que se producen en los alimentos con las caracteristicas del producto final.

Este el resultado de aprendizaje que se dualizara, teniendo una valoracién en cuanto a
evaluacion de un 60% en el centro educativo y un 40% en la empresa.

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.

UT 1 La organizacion del trabajo en una cocina y los sistemas aplicados

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion
a) Se han caracterizado los diversos ambitos de la produccion y
del servicio en cocina.
b) Se han descrito y caracterizado los documentos relacionados
con la produccién en cocina.
c) Se han identificado y secuenciado mediante diagramas las
diversas fases de la produccion culinaria, asi como los protocolos
de actuacién relacionados con cada una.
RA1 d) Se ha reconocido e interpretado la terminologia relacionada con
Organiza los procesos de la produccion culinaria.

elaboracién culinaria, e) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como

determinando sus fases y de equipos, utiles, herramientas y otros.

relacionandolas con las f) Se han tenido en cuenta las posibles necesidades de

caracteristicas de los coordinacion con el resto del equipo de cocina y otros

productos que se pretenden | departamentos.

obtener. g) Se han determinado los procedimientos intermedios de
conservacion o mantenimiento, teniendo en cuenta las
necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.
h) Se han determinado los procesos, buscando una utilizacion
racional de los recursos materiales y energéticos.
i) Se ha valorado, desde el dmbito organizativo, la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

Contenidos

— Descripcion y analisis de los ambitos de la produccion culinaria. Diferentes tipos de empresas
dedicadas a la produccién culinaria; restaurantes, catering y cocinas centrales, entre otros.

— Descripcion e interpretacion de documentos relacionados con la produccién culinaria: érdenes de
trabajo, fichas técnicas de produccién y/o recetas y otros.

- Disefio y realizacion de plantillas de documentos, en funcién del sistema de produccién o el tipo de
servicio y las necesidades de informacion.

— Organizacion de procesos de elaboracion culinaria. Formulacién y planificacion de tareas en
funcion del sistema de trabajo (distribucidon del trabajo por partidas, por categorias, entre otros),
fases, descripcion y caracteristicas. Evaluacion de resultados y medidas correctoras.




| — Terminologia utilizada en la produccién culinaria.

UT 2 Métodos de coccion de los alimentos

Resultados de aprendizaje | Criterios de evaluacion

a) Se han caracterizado las diversas transformaciones fisico—quimicas
que produce el calor en los alimentos.

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

c) Se han identificado y relacionado las técnicas de coccidén con
RA2 respecto a sus posibilidades de aplicacion a diversos géneros.

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

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

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de coccion siguiendo los
protocolos de actuacion establecidos.

. g) Se han distinguido posibles alternativas en funcion de los
caracteristicas del resultados obtenidos y se han valorado su repercusién en la calidad
producto final del producto final.

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

Aplica técnicas de coccion,
relacionando las
transformaciones fisico-
quimicas que se
producen en los
alimentos con las

Contenidos

— Andlisis y tipologia de las cocciones. Clasificacion por temperatura (frias y calientes), por el medio
de coccidn (calor, humedad y combinadas) y otras. Fuentes de informacion relacionadas.

- Transformaciones fisicoquimicas de los alimentos. Analisis y caracteristicas.

— Técnicas de coccion. Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones:

- Basicas y de innovacién.

- Variaciones de la técnica en funcion del resultado a obtener.

- Uso de determinada maquinaria (nuevas tecnologias y equipos de nueva generacion multifuncion)
en funcion sistema de produccién (restaurante, catering, colectividades y otros), para la obtencion de
un resultado similar.

- Evaluacién de resultados desde el punto de vista econdmico (cantidad y calidad de producto,
tiempo de produccién y ahorro energético, mermas), desde el punto de vista higiénico (tiempo de
conservacion, manipulacion, limites criticos y otros) y desde el punto de vista organoléptico (calidad
y sabor).

— Procedimientos de ejecucion. Fases y puntos clave en la realizacion de cada técnica.

UT 3 Elaboraciones de multiples aplicaciones Fondos basicos y complementarios

Resultados de aprendizaje | Criterios de evaluacion

RA3 a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas

o de multiples aplicaciones.
Elabora productos culinarios

basicos aplicando las b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas aplicables
diferentes técnicas durante los procesos de produccién de elaboraciones basicas de




asociadas.

multiples aplicaciones.

c¢) Se ha interpretado correctamente toda la informacién previa
necesaria.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios previos al desarrollo de los diversos procedimientos.

e) Se han realizado los procedimientos de obtencién de
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones siguiendo los
protocolos de actuacion establecidos.

f) Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de las
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones con los diversos
productos culinarios basicos y su calidad final.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencion de productos culinarios
basicos siguiendo los protocolos de actuacion establecidos.

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

i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones de costes de
las elaboraciones culinarias, aplicando los procedimientos para
obtener rendimientos y escandallos.

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

Contenidos

— Descripcién, analisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones basicas de multiples

aplicaciones, fondos y salsas.

— Procedimientos para la elaboracién de mudltiples aplicaciones, de fondos y salsas. Fases y
puntos clave en su ejecucion. Anomalias, causas y posibles correcciones. Fondos basicos, fondos
con denominacion propia, salsas basicas, salsas derivadas, salsas con denominacion propia, entre

otros.

— Valoracién de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimientos y escandallos de producto.
Procedimientos para su realizacion.

UT 4 Las salsas basicas y derivadas

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA3

Elabora productos culinarios
basicos aplicando las
diferentes técnicas
asociadas.

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas
de multiples aplicaciones.

b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas aplicables
durante los procesos de produccién de elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones.

c) Se ha interpretado correctamente toda la informacién previa
necesaria.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios previos al desarrollo de los diversos procedimientos.

e) Se han realizado los procedimientos de obtencién de




elaboraciones basicas de multiples aplicaciones siguiendo los
protocolos de actuacién establecidos.

f) Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de las
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones con los diversos
productos culinarios basicos y su calidad final.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencion de productos culinarios
basicos siguiendo los protocolos de actuacién establecidos.

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

i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones de costes de
las elaboraciones culinarias, aplicando los procedimientos para
obtener rendimientos y escandallos.

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

Contenidos

- Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones, fondos y salsas.

- Procedimientos para la elaboracion de multiples aplicaciones, de fondos y salsas. Fases y
puntos clave en su ejecucion. Anomalias, causas y posibles correcciones. Fondos basicos, fondos
con denominacion propia, salsas basicas, salsas derivadas, salsas con denominacion propia,
entre otros.

— Valoracién de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimientos y escandallos de producto.
Procedimientos para su realizacion.

UT 5 Tratamiento culinario de las Verduras, Legumbres y ensaladas

Resultados de

.. Criterios de evaluacion
aprendizaje

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones béasicas
de multiples aplicaciones.

b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas aplicables
durante los procesos de produccién de elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones.

RA3 c) Se hg interpretado correctamente toda la informacion previa
necesaria.

Elabora productos
culinarios basicos
aplicando las diferentes

técnicas asociadas e) Se han realizado los procedimientos de obtencién de

elaboraciones basicas de multiples aplicaciones siguiendo los
protocolos de actuacién establecidos.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios previos al desarrollo de los diversos procedimientos.

f) Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de las
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones con los diversos
productos culinarios basicos y su calidad final.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencion de productos culinarios




basicos siguiendo los protocolos de actuacion establecidos.

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

i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones de costes de
las elaboraciones culinarias, aplicando los procedimientos para
obtener rendimientos y escandallos.

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

Contenidos

- Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones, fondos y salsas.

- Procedimientos para la elaboracién de multiples aplicaciones, de fondos y salsas. Fases y
puntos clave en su ejecucion. Anomalias, causas y posibles correcciones. Fondos basicos, fondos
con denominacioén propia, salsas basicas, salsas derivadas, salsas con denominacion propia, entre
otros.

- Realizacion de elaboraciones culinarias tipo. Procedimientos de control en la aplicacion de fases
y técnicas. Hortalizas y vegetales, hongos y setas, ensaladas, sopas y consomés, cremas, cocidos
y potajes, arroces, pastas y cereales, pescados, mariscos, carnes y caza de pelo, aves y caza de
pluma.

— Realizacion de elaboraciones culinarias con identidad propia. Procedimientos de control en la
aplicacion de fases y técnicas. Cocina regional, nacional, internacional, de producto, de mercado,
dietético, para buffet y otras.

— Valoracién de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimientos y escandallos de producto.
Procedimientos para su realizacion.

UT 6 Técnicas culinarias aplicadas a las aves

Resultados de aprendizaje | Criterios de evaluacion

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas
de multiples aplicaciones.

b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas aplicables
durante los procesos de produccién de elaboraciones basicas de

multiples aplicaciones.
RA3
c¢) Se ha interpretado correctamente toda la informacién previa
Elabora productos culinarios | necesaria.

basicos aplicando las
diferentes técnicas d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos

asociadas necesarios previos al desarrollo de los diversos procedimientos.

e) Se han realizado los procedimientos de obtencién de
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones siguiendo los
protocolos de actuacién establecidos.

f) Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de las
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones con los diversos




productos culinarios basicos y su calidad final.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencién de productos culinarios
basicos siguiendo los protocolos de actuacién establecidos.

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

i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones de costes de
las elaboraciones culinarias, aplicando los procedimientos para
obtener rendimientos y escandallos.

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

Contenidos

— Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones, fondos y salsas.

- Procedimientos para la elaboracién de multiples aplicaciones, de fondos y salsas. Fases y
puntos clave en su ejecucion. Anomalias, causas y posibles correcciones. Fondos basicos, fondos
con denominacioén propia, salsas basicas, salsas derivadas, salsas con denominacion propia, entre
otros.

- Realizacion de elaboraciones culinarias tipo. Procedimientos de control en la aplicacion de fases
y técnicas. Hortalizas y vegetales, hongos y setas, ensaladas, sopas y consomés, cremas, cocidos
y potajes, arroces, pastas y cereales, pescados, mariscos, carnes y caza de pelo, aves y caza de
pluma.

— Realizacion de elaboraciones culinarias con identidad propia. Procedimientos de control en la
aplicacion de fases y técnicas. Cocina regional, nacional, internacional, de producto, de mercado,
dietético, para buffet y otras.

— Valoracién de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimientos y escandallos de producto.
Procedimientos para su realizacion.

UT 7 Potajes sopas y cocidos

Resultados de aprendizaje | Criterios de evaluacion

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas
de multiples aplicaciones.

b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas aplicables
durante los procesos de produccién de elaboraciones basicas de
Elabora productos culinarios | Mmultiples aplicaciones.

basicos aplicando las
diferentes técnicas
asociadas.

RA3

c) Se ha interpretado correctamente toda la informacioén previa
necesaria.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios previos al desarrollo de los diversos procedimientos.

e) Se han realizado los procedimientos de obtencién de




elaboraciones basicas de multiples aplicaciones siguiendo los
protocolos de actuacién establecidos.

f) Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de las
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones con los diversos
productos culinarios basicos y su calidad final.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencion de productos culinarios
basicos siguiendo los protocolos de actuacién establecidos.

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

i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones de costes de
las elaboraciones culinarias, aplicando los procedimientos para
obtener rendimientos y escandallos.

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

Contenidos

- Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones, fondos y salsas.

— Procedimientos para la elaboracién de mudltiples aplicaciones, de fondos y salsas. Fases y
puntos clave en su ejecucion. Anomalias, causas y posibles correcciones. Fondos basicos, fondos
con denominacioén propia, salsas basicas, salsas derivadas, salsas con denominacion propia, entre
otros.

- Realizacion de elaboraciones culinarias tipo. Procedimientos de control en la aplicacion de fases
y técnicas. Hortalizas y vegetales, hongos y setas, ensaladas, sopas y consomés, cremas, cocidos
y potajes, arroces, pastas y cereales, pescados, mariscos, carnes y caza de pelo, aves y caza de
pluma.

— Realizacion de elaboraciones culinarias con identidad propia. Procedimientos de control en la
aplicacion de fases y técnicas. Cocina regional, nacional, internacional, de producto, de mercado,
dietético, para buffet y otras.

— Valoracién de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimientos y escandallos de producto.
Procedimientos para su realizacion.

UT 8 Elaboraciones basicas de cremas y purés

Resultados de aprendizaje | Criterios de evaluacion

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas
de multiples aplicaciones.

b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas aplicables
durante los procesos de produccién de elaboraciones basicas de
Elabora productos culinarios | Mmultiples aplicaciones.

basicos aplicando las
diferentes técnicas
asociadas.

RA3

c¢) Se ha interpretado correctamente toda la informacién previa
necesaria.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios previos al desarrollo de los diversos procedimientos.

e) Se han realizado los procedimientos de obtencién de




elaboraciones basicas de multiples aplicaciones siguiendo los
protocolos de actuacién establecidos.

f) Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de las
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones con los diversos
productos culinarios basicos y su calidad final.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencion de productos culinarios
basicos siguiendo los protocolos de actuacién establecidos.

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

i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones de costes de
las elaboraciones culinarias, aplicando los procedimientos para
obtener rendimientos y escandallos.

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

Contenidos

— Descripcién, analisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones, fondos y salsas.

- Procedimientos para la elaboracién de multiples aplicaciones, de fondos y salsas. Fases y
puntos clave en su ejecucion. Anomalias, causas y posibles correcciones. Fondos basicos, fondos
con denominacion propia, salsas basicas, salsas derivadas, salsas con denominacion propia, entre
otros.

- Realizacion de elaboraciones culinarias tipo. Procedimientos de control en la aplicacion de fases
y técnicas. Hortalizas y vegetales, hongos y setas, ensaladas, sopas y consomés, cremas, cocidos
y potajes, arroces, pastas y cereales, pescados, mariscos, carnes y caza de pelo, aves y caza de
pluma.

- Realizacion de elaboraciones culinarias con identidad propia. Procedimientos de control en la
aplicacion de fases y técnicas. Cocina regional, nacional, internacional, de producto, de mercado,
dietético, para buffet y otras.

— Valoracién de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimientos y escandallos de producto.
Procedimientos para su realizacion.

UT 9 Técnicas Culinarias aplicadas a los Arroces y Pastas

Resultados de aprendizaje | Criterios de evaluacion

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones béasicas

de multiples aplicaciones.
RA3
b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas aplicables

Elabora productos culinarios |  durante los procesos de produccion de elaboraciones basicas de

basicos aplicando las multiples aplicaciones.

diferentes técnicas

asociadas. c) Se ha interpretado correctamente toda la informacion previa
necesaria.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos




necesarios previos al desarrollo de los diversos procedimientos.

e) Se han realizado los procedimientos de obtencién de
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones siguiendo los
protocolos de actuacion establecidos.

f) Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de las
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones con los diversos
productos culinarios basicos y su calidad final.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencién de productos culinarios
basicos siguiendo los protocolos de actuacion establecidos.

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

i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones de costes de
las elaboraciones culinarias, aplicando los procedimientos para
obtener rendimientos y escandallos.

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

Contenidos

— Descripcién, analisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones, fondos y salsas.

- Procedimientos para la elaboracién de multiples aplicaciones, de fondos y salsas. Fases y
puntos clave en su ejecucion. Anomalias, causas y posibles correcciones. Fondos basicos, fondos
con denominacion propia, salsas basicas, salsas derivadas, salsas con denominacion propia, entre
otros.

- Realizacion de elaboraciones culinarias tipo. Procedimientos de control en la aplicacion de fases
y técnicas. Hortalizas y vegetales, hongos y setas, ensaladas, sopas y consomés, cremas, cocidos
y potajes, arroces, pastas y cereales, pescados, mariscos, carnes y caza de pelo, aves y caza de
pluma.

— Realizacion de elaboraciones culinarias con identidad propia. Procedimientos de control en la
aplicacion de fases y técnicas. Cocina regional, nacional, internacional, de producto, de mercado,
dietético, para buffet y otras.

— Valoracién de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimientos y escandallos de producto.
Procedimientos para su realizacion.

UT 10 Técnicas culinarias aplicadas del huevo

Resultados de aprendizaje | Criterios de evaluacion

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas
de multiples aplicaciones.

RA3 b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas aplicables
durante los procesos de produccién de elaboraciones basicas de

Elabora productos culinarios multiples aplicaciones.

basicos aplicando las
diferentes técnicas c¢) Se ha interpretado correctamente toda la informacién previa
asociadas. necesaria.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos




necesarios previos al desarrollo de los diversos procedimientos.

e) Se han realizado los procedimientos de obtencién de
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones siguiendo los
protocolos de actuacion establecidos.

f) Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de las
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones con los diversos
productos culinarios basicos y su calidad final.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencién de productos culinarios
basicos siguiendo los protocolos de actuacion establecidos.

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

i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones de costes de
las elaboraciones culinarias, aplicando los procedimientos para
obtener rendimientos y escandallos.

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

Contenidos

— Descripcién, analisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones, fondos y salsas.

- Procedimientos para la elaboracién de multiples aplicaciones, de fondos y salsas. Fases y
puntos clave en su ejecucion. Anomalias, causas y posibles correcciones. Fondos basicos, fondos
con denominacion propia, salsas basicas, salsas derivadas, salsas con denominacion propia, entre
otros.

- Realizacion de elaboraciones culinarias tipo. Procedimientos de control en la aplicacion de fases
y técnicas. Hortalizas y vegetales, hongos y setas, ensaladas, sopas y consomés, cremas, cocidos
y potajes, arroces, pastas y cereales, pescados, mariscos, carnes y caza de pelo, aves y caza de
pluma.

— Realizacion de elaboraciones culinarias con identidad propia. Procedimientos de control en la
aplicacion de fases y técnicas. Cocina regional, nacional, internacional, de producto, de mercado,
dietético, para buffet y otras.

— Valoracién de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimientos y escandallos de producto.
Procedimientos para su realizacion.

UT 11 Técnicas culinarias aplicadas al pescado y del marisco

Resultados de aprendizaje | Criterios de evaluacion

RA3 a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones béasicas

o de multiples aplicaciones.
Elabora productos culinarios

basicos aplicando las b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas aplicables
diferentes técnicas durante los procesos de produccién de elaboraciones basicas de




asociadas. multiples aplicaciones.

c¢) Se ha interpretado correctamente toda la informacién previa
necesaria.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios previos al desarrollo de los diversos procedimientos.

e) Se han realizado los procedimientos de obtencién de
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones siguiendo los
protocolos de actuacion establecidos.

f) Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de las
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones con los diversos
productos culinarios basicos y su calidad final.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencion de productos culinarios
basicos siguiendo los protocolos de actuacion establecidos.

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

i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones de costes de
las elaboraciones culinarias, aplicando los procedimientos para
obtener rendimientos y escandallos.

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

Contenidos

- Descripcién, analisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones, fondos y salsas.

— Procedimientos para la elaboracién de mudltiples aplicaciones, de fondos y salsas. Fases y
puntos clave en su ejecucion. Anomalias, causas y posibles correcciones. Fondos basicos, fondos
con denominacioén propia, salsas basicas, salsas derivadas, salsas con denominacion propia, entre
otros.

- Realizacion de elaboraciones culinarias tipo. Procedimientos de control en la aplicacion de fases
y técnicas. Hortalizas y vegetales, hongos y setas, ensaladas, sopas y consomés, cremas, cocidos
y potajes, arroces, pastas y cereales, pescados, mariscos, carnes y caza de pelo, aves y caza de
pluma.

— Realizacion de elaboraciones culinarias con identidad propia. Procedimientos de control en la
aplicacion de fases y técnicas. Cocina regional, nacional, internacional, de producto, de mercado,
dietético, para buffet y otras.

— Valoracién de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimientos y escandallos de producto.
Procedimientos para su realizacion.

UT 12 Técnicas culinarias aplicadas a las carnes

Resultados de aprendizaje | Criterios de evaluacion

RA3 a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas
de multiples aplicaciones.

Elabora productos culinarios




basicos aplicando las b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas aplicables
diferentes técnicas durante los procesos de produccién de elaboraciones basicas de
asociadas. multiples aplicaciones.

c¢) Se ha interpretado correctamente toda la informacién previa
necesaria.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios previos al desarrollo de los diversos procedimientos.

e) Se han realizado los procedimientos de obtencién de
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones siguiendo los
protocolos de actuacién establecidos.

f) Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de las
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones con los diversos
productos culinarios basicos y su calidad final.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencion de productos culinarios
basicos siguiendo los protocolos de actuacion establecidos.

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

i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones de costes de
las elaboraciones culinarias, aplicando los procedimientos para
obtener rendimientos y escandallos.

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

Contenidos

— Descripcién, analisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones, fondos y salsas.

— Procedimientos para la elaboracién de mudltiples aplicaciones, de fondos y salsas. Fases y
puntos clave en su ejecucion. Anomalias, causas y posibles correcciones. Fondos basicos, fondos
con denominacioén propia, salsas basicas, salsas derivadas, salsas con denominacion propia, entre
otros.

- Realizacion de elaboraciones culinarias tipo. Procedimientos de control en la aplicacion de fases
y técnicas. Hortalizas y vegetales, hongos y setas, ensaladas, sopas y consomés, cremas, cocidos
y potajes, arroces, pastas y cereales, pescados, mariscos, carnes y caza de pelo, aves y caza de
pluma.

— Realizacion de elaboraciones culinarias con identidad propia. Procedimientos de control en la
aplicacion de fases y técnicas. Cocina regional, nacional, internacional, de producto, de mercado,
dietético, para buffet y otras.

— Valoracién de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimientos y escandallos de producto.
Procedimientos para su realizacion.

UT 13 Las guarniciones

Resultados de aprendizaje | Criterios de evaluacion

RA4 a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y

) decoraciones, asi como sus posibles aplicaciones.
Realiza acabados y




presentaciones b) Se han determinado las normas basicas para decorar y presentar
relacionando sus productos culinarios.

caracteristicas con la
elaboracién culinaria a la
que acompafan

c) Se han determinado las guarniciones y decoraciones
adecuandolas a la elaboracion a la que acompafan.

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

e) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los
protocolos de actuacion establecidos.

f) Se ha justificado la relacion entre guarnicion, decoracion,
acabado y presentacion.

g) Se han verificado y dispuesto todos los elementos que
configuran el producto culinario siguiendo criterios estéticos.

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

i) Se han determinado las posibles medidas de correccién en
funcién de los resultados obtenidos.

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

Contenidos

Descripcion, finalidad, tipologia y aplicaciones de las guarniciones y decoraciones:
- Simples, compuestas y con nombre propio.
Especificas, a base de:
Hortalizas y patatas.
Arroces, pastas frescas y cereales.
Frutas.
Frutos secos y frutos deshidratados.
Masas (elaboradas e industriales).
Embutidos y productos de casqueria.
Mariscos.
Hierbas y especias.
Otras.
- Procedimientos de elaboracion de guarniciones y decoraciones.
- Relacién de las guarniciones y decoraciones con las elaboraciones culinarias a las que
acompafian. Combinaciones organolépticas. Relaciones basicas, con identidad propia y actual.

UT 14 Acabados y presentaciones de elaboraciones culinarias

Resultados de aprendizaje | Criterios de evaluacién




RA4

Realiza acabados y
presentaciones relacionando
sus caracteristicas con la
elaboracién culinaria a la
que acompanfan

a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y
decoraciones, asi como sus posibles aplicaciones.

b) Se han determinado las normas basicas para decorar y presentar
productos culinarios.

c) Se han determinado las guarniciones y decoraciones
adecuandolas a la elaboracién a la que acompafian.

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

e) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los
protocolos de actuacion establecidos.

f) Se ha justificado la relacion entre guarnicion, decoracion, acabado
y presentacion.

g) Se han verificado y dispuesto todos los elementos que configuran
el producto culinario siguiendo criterios estéticos.

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

i) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion
de los resultados obtenidos.

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

Contenidos

- Descripcion, finalidad, tipologia y aplicaciones de las guarniciones y decoraciones:
- Simples, compuestas y con nombre propio.

- Especificas, a base de:
Hortalizas y patatas.

Arroces, pastas frescas y cereales.

Frutas.

Frutos secos y frutos deshidratados.
Masas (elaboradas e industriales).
Embutidos y productos de casqueria.

Mariscos.

Hierbas y especias.
Otras.

- Segun presentacion:
Reducciones.
Caramelos.

Espumas.

Purés, cremas y licuados.
Crujientes.

Salsas.

Gelatinas.

Helados.

Aceites.

Humos y olores.
Otras.

- Normas basicas en la decoracién y presentacion de platos en cocina:
- Elementos del montaje culinario. Clasificaciones:




Elementos planos y elementos hondos.

Cocina y cocina en miniatura.

Elementos accesorios y elementos tradicionales.

- Estilos de presentacion culinaria.

Tradicional.

Clasico.

Actual.

Creativo.

Otras.

- Fundamentos del disefio en la presentacion culinaria.

- Conceptos elementales de disefio:

Elementos conceptuales. Punto, linea, plano, volumen.
Elementos visuales. Forma, medida, color, textura, contorno.
Elementos de relacion. Direccién, posicién, espacio, gravedad.
Elementos practicos. Representacion, significado, funcion.

- Combinacién cromatica.

- Procedimientos de elaboracion de guarniciones y decoraciones.

- Relacion de las guarniciones y decoraciones con las elaboraciones culinarias a las que
acompafan. Combinaciones organolépticas. Relaciones basicas, con identidad propia y actual.

UT 15 El servicio en cocina

Resultados de aprendizaje | Criterios de evaluacion

a) Se han identificado y caracterizado los diferentes tipos de
servicio en cocina.

b) Se han descrito las operaciones previas al desarrollo de los
diversos servicios en cocina.

c¢) Se ha reconocido la documentacién relacionada con los servicios
en cocina, asi como la formalizacion y flujo de esta.

d) Se han identificado las necesidades de coordinacién durante el

RAS servicio.
e) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
Desarrolla el servicio en necesarios previamente al desarrollo de los servicios.
cocina valorando sus
implicaciones en la f) Se han ejecutado las tareas propias del servicio en tiempo y
satisfaccion del cliente. forma, siguiendo los protocolos establecidos.

g) Se han realizado las tareas de recogida de géneros y adecuacion
de zonas tras la finalizacion del servicio, siguiendo los
procedimientos establecidos.

h) Se han identificado los protocolos de actuacion frente a
diferentes tipos de quejas, sugerencias y reclamaciones.

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




ambiental.

Contenidos

— Ejecucién del servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles variables organizativas:
- Carta.

- Menu.

- Menu degustacion.

- Menu especial (dietético, de producto y otros).

- Buffet.

- Self service.

- Banquete.

- Céctel-aperitivo.

- Otros.

— Tareas previas a los servicios en cocina. «Mise en place».

- Documentacion relacionada con los servicios:

- Hoja de gestidn de la produccién del servicio.

- Hoja de servicio concertado.

- Comanda.

- Coordinacion durante el servicio en cocina. Relaciones departamentales e interdepartamentales.
- Ejecucién de los procesos propios del servicio.

— Tareas de finalizacion del servicio.

— Protocolos de quejas, sugerencias y reclamaciones.

2.3. Secuenciacion y temporalizacion.

BLOQUE DE UNIDADES DE TRABAJO TEMPORALIZACION
CONTENIDOS
HORAS TRIMESTRE
Presentacion 2 1
1 UT 0 Glosario de términos 2 1
1 UT 1 La organizacion del trabajo en una cocina y los 1 1

sistemas aplicados

2 UT 2 Métodos de coccion de los alimentos 19 1*

3 UT 3 Elaboraciones de multiples aplicaciones Fondos 23 1*
basicos y complementarios

3 UT 4 Las salsas basicas y derivadas 26 1*

4 UT 5 Tratamiento culinario de las Verduras, Legumbres y 25 1*
ensaladas

3 UT 6 Técnicas culinarias aplicadas a las aves 20 1*

1° trimestre

126 h
3 UT 7 Potajes sopas y cocidos 22 2*
3 UT 8 Elaboraciones basicas de cremas y purés 22 2*
3 UT 9 Técnicas Culinarias aplicadas a los Arroces y Pastas | 26 2*
3 UT 10 Técnicas culinarias aplicadas del huevo 18 2"
3 UT 11 Técnicas culinarias aplicadas al pescado y del 23 2*




marisco
UT 12 Técnicas culinarias aplicadas a las carnes 26 2"
UT 13 Las guarniciones 13 3*
UT 14 Acabados y presentaciones de elaboraciones 10 3*
culinarias
UT 15 El servicio en cocina 90 3*

TOTAL

352 HORAS de 374
asignadas, resto de
horas dedicadas a
evaluacion.

* Estas unidades de trabajo se desarrollaran de forma practica a lo largo de los trimestres.

Temporalizaciéon por meses

MES HORAS
SEPTIEMBRE 4
OCTUBRE 10
NOVIEMBRE 8
DICIEMBRE 4
1° EVALUACION 16-18 DICIEMBRE 26
DICIEMBRE 2
ENERO 8
FEBRERO 8
MARZO 6
2° EVALUACION 23-25 MARZO 24
32 EVALUACION 21 ABRI ANTESDE FFE |20

PERIODO DE FFE

2 ABRIL(180 horas)

ABRIL FFE 30h
MAYO FFE 120h
JUNIO FFE 30h

ORDINARIA 15-16 JUNIO

EXTRAORDINARIA 26 JUNIO

e) LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR




LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR.

Este mddulo tiene la siguiente distribucidn horaria segun el tipo de aula donde se desarrolla la

actividad didactica:

DISTRIBUCION SEMANAL HORARIA DEL MODULO

AULA POLIVALENTE

AULA TALLER

3-- horas 8-- horas

La duraciéon del médulo son 352 horas. Son 11 periodos lectivos semanales distribuidos:

Lunes 1 periodos a 42 teoria.

Martes 4 periodos 3%teoria, 42,52 y62 hora practica.
Miércoles 3 periodos a ,42,52 y 62 hora.

Viernes 3 periodo a 2?2,3%practica, 42 hora teoria.

En este mddulo se utilizaran los procedimientos metodoloégicos sefalados con una X:

Metodologia basica de ensefianza - aprendizaje Utilizacién
RESUMIR los ultimos contenidos explicados. X
RELACIONAR los contenidos a explicar con la practica profesional. X
RELACIONAR los contenidos con las practicas del ciclo. X
EXPLICAR los contenidos nuevos, comenzando con un esquema o resumen X
del mismo.
ANTICIPAR contenidos de la proxima sesion. X
REPASAR el TEMA de manera global, con un esquema conceptual, un indice o
un resumen.
Metodologia didactica para la ensefianza de contenidos Utilizacién
PREGUNTAR a los alumnos sobre los contenidos del TEMA. X
RESPONDER a los alumnos a sus preguntas sobre el TEMA. X
RELACIONAR con noticias de actualidad, temas transversales relacionados con X
el TEMA.
IDENTIFICAR los contenidos basicos/ importantes (minimos). X
Metodologia didactica para la ensefianza practica de técnicas y procesos Utilizacién
RELACIONAR los procesos a explicar con otros anteriormente explicados. X
RELACIONAR los procesos a explicar con la practica profesional. X
EXPLICAR los procesos nuevos. X

En este mddulo se utilizaran los recursos metodolégicos sefialados con una X:
Recursos Metodolégicos Utilizacion
Explicaciéon magistral X
Ejercicio guiado individual
Ejercicio guiado grupal X
Repaso oral con preguntas a alumnos X
Repaso con web/app con preguntas a alumnos (tipo kahoot,...)
Ejercicio con roles profesionales X
Debate de tema concreto X
Préactica demostrativa de técnicas y procesos X
Practica individual de técnicas y procesos X
Practica grupal de técnicas y procesos X




Practica con roles profesionales simulados (servicios internos) X

Practica con roles profesionales reales (servicios externos)

Talleres/ charlas de profesionales X

Aprendizaje basado en Proyectos X

Otros (indicar cual utilizas):

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

e Explicacién generalizada, preguntas intuitivas.

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

e Realizacion y adaptacién de las practicas de taller acordes a las explicaciones realizadas.

Utilizacién de las tecnologias de la informacién y comunicacién (TIC) en la actividad docente.
-Los alumnos tendran acceso a los contenidos tedricos y materiales de soporte a través de la
aplicacién “Teams”, dependiente de Educacién de la Junta de Castilla y Ledn. Ademas de por
correo electronico, a través de las cuentas personales de los usuarios del portal de Educacion
de la Junta de Castilla y Ledn.

-Usos de plataformas como genialliti, canva para la creacion de trabajos
-Uso de aula de ordenadores para el desarrollo de trabajos de digitalizacion.
e Metodologias tecnoldgicas de la informacién y la comunicacion (TIC)

-Flipped Classroom (aula invertida)
-Aprendizaje basado en retos.
-Aprendizaje colaborativo en linea.

-Evaluacion digital e interactiva

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

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

Evaluacién continta

La evaluacién del alumno tendra un caracter continuo por lo que se realizara a lo largo de todo el
proceso formativo. Para ello tendra que cumplir unos requisitos como son:

Que el numero de faltas no supere el 20% (71 horas).

Que el alumno realice en cada trimestre los trabajos/actividades propuestas por el profesor.

Evaluacioén inicial

Realizada al comienzo de cada proceso de aprendizaje, para comprobar, tanto si los alumnos tienen
los conocimientos previos necesarios para el aprendizaje de la unidad de trabajo, como para saber los
que ya poseen sobre el tema a tratar. De esta manera se podra reforzar o ampliar las actuaciones y




recursos que permitan al alumnado tener éxitos en esta tarea. Consistira en una encuesta,
cuestionario o debate sobre los contenidos previos que el alumno tiene de los contenidos de cada
unidad de trabajo.
Evaluacién procesual
Haciendo un seguimiento del desarrollo de los aprendizajes de los alumnos a través de la recogida de
datos continua y sistemética mediante la observacion directa en el aula polivalente y el aula taller,
también con los ejercicios tedricos y practicos que se iran haciendo durante el desarrollo del curso, lo
que me permite llevar a cabo una ensefianza personalizada. Se desarrollara cada dia, a través de las
observaciones que realizara el profesor del trabajo diario del alumnado y de las distintas actividades
educativas diarias que realizara el alumnado en el aula y/o en casa.
La informacién que iré recogiendo a lo largo del proceso de ensefianza-aprendizaje versara sobre los
siguientes aspectos:

v" Progreso de cada alumno/ay del grupo.

v Dificultades halladas en el aprendizaje de los diversos tipos de contenidos.
v/ Técnicas de trabajo empleadas por cada alumno/a.
v

Tipo y grado de los aprendizajes adquiridos.

v" Actitudes, motivaciones e intereses manifestados por el alumnado.

Evaluacién trimestral

Realizada al final de cada proceso de ensenanza-aprendizaje, para que quede reflejada la situacion
final del proceso. Se lleva a cabo con las pruebas de evaluacién que se plantearan a lo largo del curso
y que seran, como minimo dos por evaluacion, una prueba de destreza mediante un ejercicio practico
y otra de contenidos, mediante un ejercicio con preguntas a desarrollar y/o tipo test.

Las pruebas permitiran detectar si el alumno domina y ha alcanzado todo tipo de contenidos y si es
capaz de aplicarlos a la realidad.

Los criterios de evaluacién que se tendran en cuenta a la hora de valorar los conocimientos adquiridos
se describen en el, 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 formacién profesional
en la Comunidad de Castilla y Ledn., por el que se establece el curriculo correspondiente al Titulo de
Técnico Superior en Direccion de Cocina en la Comunidad de Castilla y Ledn y estan asociados a los
resultados de aprendizaje que se pretenden alcanzar en este médulo y se encuentran desarrollados
en cada una de las Unidades de trabajo.

Recuperacion final de modulo

El alumnado con evaluaciones con contenidos tedricos pendientes que se presentan de forma
ordinaria, a la hora de recuperar una o mas evaluaciones, realizara una prueba teérica, basada en los
contenidos minimos del médulo, expuestos anteriormente. El alumno que supere el examen de
destrezas del ultimo trimestre, debido a la continuidad de esta evaluacién, aprobara todas las posibles
evaluaciones no superadas con anterioridad. De tener suspensa la tercera evaluacion debera realizar
un examen de destrezas de recuperacion.

Dichas pruebas se calificaran con un maximo de 10 puntos.

Criterios de calificacion de los médulos

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

CONCEPTO % NOTA




EXAMEN TEORICO correspondera con las pruebas escritas de los[30 % nota

contenidos conceptuales descritos anteriormente

El examen tedrico se realizara, como norma general, uno por trimestre, pudiendo
realizarlo en dos o tres veces. Las fechas de los examenes no requeriran de previo

aviso

Examenes: podran ser tipo test, preguntas corta o preguntas a desarrollar.

Examen practico

40%
B. RUBRICA TRABAJO DIARIO EN CLASE. 20%
C. RECETARIO Y CUADERNO DE CLASE 10%
calificacion final se obtendra de la media aritmética de A+B+C =100 %

las notas

Recursos materiales PARA PROFESOR

*Cuaderno de la profesora: descripcion y programacién de cada clase impartida.
*Cuaderno del profesor: de faltas y recogida de notas

*Rubricas de trabajos. Individual y grupal y prueba practica.

*Informes del departamento de orientacion sobre alumnado con dificultades de aprendizaje.

HERRAMIENTAS DE EVALUACION.

OTrabajo diario recogido en rubrica cuaderno del profesor.

[JLos contenidos se evaluaran mediante un examen tipo test o preguntas cortas.
[La parte practica se evalua mediante un examen practico mediante rubrica.

[JLas alumnas o alumnos que no alcancen los contenidos necesarios podrian completar la adquisicién
de esos contenidos con un proyecto o trabajo de investigacion.

OTrabajos entregados por Teams.

Estableciendo los siguientes criterios para cada uno de ellos:

Trabajo en clase (taller, actividades y trabajos) 30% basada en la observacion directa,
donde se cumpliran una serie de items en el cuaderno del profesor como:

Es puntual en la asistencia a clase y acude habitualmente.
Es riguroso en la aplicacion de las diferentes tareas.
Acepta y cumple las normas y las responsabilidades asignadas.

solicitadas.
Aporta ideas y propuestas nuevas.

Argumenta las decisiones y muestra seguridad en la ejecucion de las actividades

o Toma decisiones y es autosuficiente ante la aparicién de problemas o la falta de




recursos
e Presenta los trabajos y actividades con pulcritud en la fecha y sin copiar literalmente
(habiendo esfuerzo)
Utiliza los materiales y el mobiliario del centro con el debido cuidado.
Colabora con las otras personas del equipo de trabajo en la realizacion de las tareas.
Busca el consenso entre diferentes puntos de vista.
Se muestra cordial y amable en la relacién con sus comparieros.
Se muestra tolerante y respetuoso hacia sus compafieros.
Seguimiento activo de las clases.
Es respetuoso con las diferentes maneras de pensar de otras personas, sin ser
discriminatorio.
e Escucha activo y respetuoso, Se relaciona con todos sus comparieros/as sin ningun
tipo de problemas con nadie.

Se valorara cada apartado de 0 a 10 puntos obteniendo después el resultado correspondiente

segun porcentaje en la nota final, y la nota final sera la suma de los apartados anteriores.

Practicas realizadas en el aula taller: observacion directa durante la realizacién de ejercicios practicos
en el aula taller donde se evaluara y calificara al alumno mediante rubrica con unos items como los
que aparecen a continuacion y que seran registrados en el cuaderno del profesor:

Uniforme incompleto.

Aseo personal deficiente (lleva pulseras, relojes, pendientes...).

Zona trabajo desordenada y suciedad.

Trae las fichas técnicas sin realizar.

Actua de forma temeraria con utiles, maquinaria...

No sabe colaborar con el grupo.

Es irrespetuoso con sus comparieros.

Mise en place correcta.

Aprovechamiento de género.

Secuenciacion correcta del ejercicio.

Muestra destreza en el manejo de los utensilios y maquinaria.

Tiempo de realizacién adecuado.

Punto de cocinado y sabor 6ptimos.

e Aspecto y Emplatado limpio.

Prueba de contenidos 30% de la nota final del trimestre: Prueba de preguntas cortas y/o tipo test en
el cual sera necesario superar con un 5 para poder optar a realizar el examen practico. Las pruebas
escritas se indicada la duracion y la valoracion de cada pregunta o supuesto.

Prueba de destreza 40% de la nota final del trimestre: en esta prueba practica habra un tiempo
determinado que sera indicado previamente al alumno y se valorara:

Uniforme incompleto.

Aseo personal inadecuado (lleva pulseras, relojes...).

Zona trabajo desordenada y sucia.

Eleccion de utiles inadecuada (posibilidades disponibles).
Mise en place correcta.

Aprovechamiento de género.

Secuenciacién correcta.

Muestra destreza en el manejo de los utensilios y maquinaria.
Tiempo de realizacién adecuado.

Técnica escogida adecuada.

Adecuada eleccién de recipiente y limpieza en el emplatado.
Racién éptima.

Desarrollo de las preguntas a completar en este ejercicio.

Y es obligatorio acceder a los ejercicios practicos correctamente uniformado, en caso contrario
se podra realizar la prueba, pero por seguridad e higiene obteniendo un “1” en dicha prueba.

Para el calculo de la calificacion final que figurara en el acta, se empleara el siguiente criterio:

Conocimientos y aprendizajes basicos necesarios para obtener una evaluacion positiva a final de




curso. Perfil de la materia
El alumno al final del curso:
Ejecuta técnicas de coccidn elementales identificando sus caracteristicas y aplicaciones.

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

Prepara elaboraciones culinarias elementales identificando y aplicando los diferentes procedimientos.

Elabora guarniciones basicas y elementos de decoracion sencillos relacionandolos con el tipo de
elaboracién y forma de presentacion.

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

Desarrolla el servicio en cocina, valorando sus implicaciones en la satisfaccion del cliente.
Los modelos de evaluacién que se siguen en este mddulo son los siguientes:
MODELOS DE EVALUACION

e Evaluacién trimestral continua (ETC). Se aplica cuando se acumulan el porcentaje de faltas
determinado en el apartado anterior* o0 menos (x h) de faltas de asistencia (no justificadas o
actividades no realizadas), del total de horas del médulo (horas del médulo x h).

¢ Final continua (EFC). Se aplica cuando no hayan superado la evaluacién continua.

e Imposibilidad de evaluacién continua (IEC). Se aplica cuando hayan acumulado faltas no
justificadas o actividades no realizadas, que supongan mas del 20% del total de las horas
lectivas totales del modulo.

Los instrumentos de evaluacién senalados con una X, son los que van asociados al proceso de
evaluacion del modulo:

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Instrumento Descripcion Utilizacion

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

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

adquisicion de actitudes, destrezas y competencias
practicas a nivel individual y grupal.

Desempeiio Se proponen para verificar el grado de esfuerzo, interés, X
compromiso y respeto del alumno con su proceso de
aprendizaje y el entorno.

Examen de Se propone para verificar el grado de adquisicion de X
conocimientos tedricos.

contenidos*

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

destrezas** destrezas y competencias practicas a nivel individual.

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

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

Criterios de Calificacion
Los criterios de calificaciéon asociados al médulo son los siguientes:

CRITERIOS GENERALES DE CALIFICACION.




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

Escala de calificacion. Sera para todos los instrumentos de evaluacion, de 1 a 10, incluidos los
procesos de evaluacion de recuperacion.

Redondeo. Si el decimal de la nota esta entre 0,01 y 0,49, la nota sera redondeada al entero
inferior. Si el decimal de la nota esta entre 0,50 y 0,99, la nota sera redondeada al entero
superior. No se aplicara en la evaluacién del modulo para alcanzar el 5.

CRITERIOS DE CALIFICACION Y PUNTUACION ESPECIFICOS POR INSTRUMENTO DE
EVALUACION

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

EJERCICIOS

TIPO DE ACTIVIDADES PUNTUACION POR ACTIVIDAD
En el aula Valoracion global Valoracion por apartados
Para casa Valoracion global Valoracion por apartados

Observaciones:

TRABAJOS

TIPO DE ACTIVIDADES PUNTUACION POR ACTIVIDAD

X | En el aula X | Valoracién global Valoracion por apartados

X | Para casa X | Valoracién global Valoracion por apartados

Observaciones:

PRACTICAS

TIPO DE PUNTUACION POR ACTIVIDAD

VALORACIONES

X | Técnicas X | Valoracién global Valoracién por apartados
profesionales

X | Destrezas X | Valoracién global Valoracién por apartados
profesionales

X | Actitud profesional X | Valoracién global Valoracion por apartados
Otra1: Valoracion global Valoracion por apartados
Otra2: Valoracion global Valoracién por apartados

Observaciones:

Desempefio profesional

Valoracién de saber hacer. Global | X | Por Criterios
CRITERIOS (a rellenar si la valoracién es por PUNTACION POR CRITERIO
criterios)

X | Respeto. Tolerancia y respeto a los miembros de Valoracion Valoracion por
la comunidad educativa, a las decisiones del global X | apartados
profesor, a las normas de seguridad e higiene, al
medio ambiente, y uso correcto del material y




género del centro, de la uniformidad y el aseo
personal.

X | Puntualidad. Llegar a las clases tedricas vy Valoracion Valoracion por
practicas a la hora establecida. global X | apartados

X | Motivacion. Integracion y participacion en el Valoracion Valoracién por
grupo, actitud positiva y predisposicion para el global X | apartados
aprendizaje.

X | Iniciativa. Valoracién critica de las fuentes de Valoracion | X | Valoracion por
informacion, la autonomia en la realizacion de las global apartados
tareas, trabajos y actividades encomendadas, de
manera individual o colectiva.

X | Esfuerzo. Realizacion correcta y entrega puntual Valoracion Valoracién por
de trabajos la responsabilidad sobre el trabajo global apartados
asignado.

EXAMEN DE CONTENIDOS

TIPO DE PUNTUACION POR PREGUNTAS
PREGUNTAS
X | Respuesta Igual para Diferente segun Preguntas mal
Larga todas importancia contestadas Sl restan
X | Respuesta Igual para Diferente segun Preguntas mal
Corta todas importancia contestadas Sl restan
X | Verdadero/ X | Igual para Diferente segun Preguntas mal
Falso todas importancia contestadas Sl restan
X | Respuesta X | lgual para Diferente segun X | Preguntas mal
Multiple todas importancia contestadas Sl restan
Ejercicios Igual para Diferente segun Preguntas mal
todos importancia contestadas Sl restan
Otra1: Preguntas mal
contestadas Sl restan
Otra2: Preguntas mal
contestadas Sl restan
Observaciones:
CANTIDAD ORIENTATIVA DE PREGUNTAS
De1a10 X | De1a50 Hasta 100 Mas de 100 preguntas
preguntas preguntas preguntas

EXAMEN DE DESTREZAS

TIPO DE PUNTUACION POR PRUEBAS
PREGUNTAS
X | Tedrico- Igual para Diferente segun Pruebas mal realizadas
practicas todas importancia Sl restan
X | Practicas Igual para Diferente segun Pruebas mal realizadas
todas importancia Sl restan
Observaciones:

CANTIDAD ORIENTATIVA DE PRUEBAS Y/O PREGUNTAS

De1a10
preguntas

De 1a50
preguntas

Hasta 100
preguntas

Mas de 100 preguntas

7).CALIFICACION DE LOS RA DEL MODULO EN CADA EVALUACION PARCIAL




12 evaluacion 2° evaluacion 3% evaluacion

RA u |U |U |U |U |U |U |U |U |UT |UT |UT |UT |UT |UT | FF | TOT
T™ | T2 | T3 | T4 |T5 |T6 | T7 | T8 | TO |10 |11 |12 |13 |14 |16 |E [AL

RA1T |5 |5 10%
% | %
10%

RA2 5 |5 |2 8 | 20%
% | % | % %
20%

RA3 5
50%

RA4 5% 5%
10%

RA5
10%

TOT | 27%
AL
100
%

MP (100%) = RA 1 (10 %) + RA 2 (20 %) + RA 3 (50%) + RA 4 (10 %) RA 5 (10%)

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

PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A DECISIONES Y CALIFICACIONES OBTENIDAS EN
EVALUACION FINAL

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

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

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

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

c. El director del centro trasladara la reclamaciéon al departamento correspondiente para que




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

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

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

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

g. Laresolucién del Director Provincial de Educacién sera susceptible de recurso de alzada ante
el Delegado Territorial de la Junta de Castilla y Ledn de la provincia correspondiente.

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

Evaluacion de perdida de evaluacidon continua

La evaluacién de este Modulo Profesional se llevara acabo de acuerdo con el criterio de
evaluacién continua.

El nUmero mdaximo de faltas sin justificar que un alumno puede acumular a lo largo del curso,
para no perder el derecho a evaluacion continua, se determinara por acuerdo en el
departamento correspondiente, en el mes de septiembre, antes del inicio del curso. Para este
madulo, se ha determinado por el departamento al inicio del curso el 20%, siendo 71 horas
para este médulo.

El alumno que pierda la evaluacion continua tendra derecho a realizar una prueba tedrico-
practica, basada en todos los contenidos minimos del médulo, expuestos anteriormente.

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

Prueba tedrica: 50%

Prueba practica: 50%




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

h) LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

En este médulo podrian ser utilizados los siguientes recursos didacticos y soporte sefialados con una
X:

Recursos Didacticos en papel Utilizaci
on

Libro de Editorial

Apuntes/ Fotocopias complementarios

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

X| X[ X] X

Documentacion (temas y/o practicas) de elaboracion propia

Recursos Didacticos digitales Utilizaci
on

Libro de Editorial Digital

Apuntes/ Fotocopias complementarios X

Documentacion (temario y/o practicas) proporcionada por el centro

Documentacion (temario y/o practicas) de elaboracién propia X

Videos y/o audios de internet X

Videos y/o audios de elaboraciéon propia

Programas y/o apps especificas de la especialidad profesional X

Programas y/o apps genéricas para el aprendizaje virtual

Recursos soporte digitales Utilizaci

6n
Plataforma Educacyl/ Office 365 (Paquete office y otras aplicaciones) X
Plataforma Moodle X

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

PC de Aula X

Movil/ Tablet

Candn retroproyector/ Pizarra Digital/ Smart TV X

Recursos soporte no digitales Utilizaci
on

Pizarra X

Biblioteca

Biblioteca sensorial iculinaria X

Aula taller cocina X

Aula taller pasteleria

Aula taller cafeteria - restaurante

Aula taller de Alojamiento

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




Recursos Bibliograficos de referencia de contenidos Utilizacio
n

e Libro obligatorio*:

e Libro recomendado: procesos de elaboracion culinaria (altamar) X

e Temario propio X

e Temario de centro

e Temario de cursos de Formacion de Profesorado X
*debe estar previamente aprobado por el departamento
Recursos Bibliograficos como complementos de contenidos

e http://www.alimentacion.es

e www.consumer.es

e WWWw.chice.mec.es

e www.patrimonio-gastronomico.com

e www.mapa.es

e www.calidadalimentaria.net
i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.
DEPARTAMENTO | ACTIVIDADES Duracion | Trimestre
HOT VISITA A ALGUN RESTAURANTE LOCAL 4 2
HOT VISITA DE ALGUN COCINERO AL CENTRO 2 2
HOT VISITA A ALGUNA FERIA ALEMENTARIA 4 1y 3

i P Breve descripcion de la e ey
Actividades complementarias p Temporalizacion

y extraescolares actividad

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 Adaptaciones de acceso al curriculo para alumnos con discapacidad sensorial y/o fisica:
e materiales (ej. herramientas especiales...)
e espaciales (ej. adaptacion de aulas...)
e comunicacion (ej. uso de intérprete de signos...)

e Adaptaciones metodoldgicas

e Adaptaciones en temporalizacion

e Adaptaciones en evaluacién

Medidas de refuerzo y ampliacién

e Actividades de refuerzo (dirigidas a aquellos alumnos que tienen dificultades para adquirir
contenidos y destrezas relacionadas con el médulo)
e Actividades de ampliacion
Para la planificacion y puesta en marcha de estas medidas se contara con la colaboracion y
asesoramiento del Departamento de Orientacion, siendo recomendable informar al mismo de las
decisiones tomadas.

Actividades de refuerzo

e CONTENIDOS TEORICOS
o Realizar esquemas conceptuales o resimenes de cada tema y revisarlos por el profesor.
o Breve exposicién oral de un tema/ concepto en clase.
o Resolucion de mas supuestos practicos o ejercicios.
(@]
e CONTENIDOS PRACTICOS
o Realizaciéon de elaboraciones en casa y realizacion de una foto de la elaboracion.
Revision de las fotos por el profesor.
o Busqueda de recetas de elaboraciones similares.
o Actividades de tutorizacion entre iguales.
]

Actividades de ampliacion

Alumnado Adaptacién no significativa Observaciones
A Elija un elemento.
B Elija un elemento.
C Elija un elemento.
D Elija un elemento.

I) PLANIFICACION DE ACTIVIDADES DE RECUPERACION DEL MODULO PROFESIONAL
PENDIENTE DE SUPERACION (modelo plan recuperacién).

Procedimiento de evaluacion:

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

Se tendran en cuenta como contenido de trabajo los contenidos minimos del mdédulo.




Instrumentos y criterios de calificacion

El alumno tendra que realizar un trabajo completo de investigacién sobre los contenidos del
madulo de obligada entrega y donde deberd tener una nota minima de 5.

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

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

Prueba tedrica: 40%
Prueba practica: 50%
Trabajo: 10%

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




Resultados de aprendizaje y Criterios de Evaluacién segun Real Decreto .......

Resultados de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Contenido | Peso Instrumenf ? de Agente
s (%) evaluacion evaluador

RA1l. Organizar los procesos de elaboracién | a) Se han caracterizado | Descripciéo | 10% Practicas profesionales | Cuaderno  del
culinaria, determinando sus fases vy | losdiversos dmbitos de | ny andlisis 20% profesor
relacionandolas con las caracteristicas de los | la producciony del de los - —
productos que se pretenden obtener. servicio en cocina. ambitos Pruebas escritas 30% Examen teorico.

b) Se han descrito y de la

caracterizado los produccid Prueba practica 50% Examen

documentos n practico.

relacionados con la culinaria.

produccién en cocina. Diferentes

c) Se han identificadoy | tipos de

secuenciado mediante | empresas

diagramas las diversas | dedicadas

fases de la produccion | a la

culinaria, asi como los produccio

protocolos de n

actuacion relacionados | culinaria;

con cada una. restaurant

d) Se ha reconocido e es,

interpretado la catering vy

terminologia cocinas

relacionada con la centrales,

produccion culinaria. entre

e) Se han deducido las | otros.




necesidades de
materias primas, asi
como de equipos,
utiles, herramientas y
otros.

f) Se han tenido en
cuenta las posibles
necesidades de
coordinacion con el
resto del equipo de
cocina y otros
departamentos.

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

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

i) Se ha valorado, desde

Descripcid
n e
interpreta
cion de
document
0s
relacionad
os con la
produccio
n
culinaria:
ordenes
de
trabajo,
fichas
técnicas
de
produccio
n y/o
recetas vy
otros.

- Disefio y
realizacion
de
plantillas
de
document




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

os, en
funcién
del
sistema de
produccié
n o el tipo
de servicio
y las
necesidad
es de
informacié
n.
Organizaci
on de
procesos
de
elaboracié
n
culinaria.
Formulaci
on y
planificaci
6n de
tareas en
funcioén
del
sistema de




trabajo
(distribuci
6n del
trabajo
por
partidas,
por
categorias
, entre
otros),
fases,
descripcid
n y
caracterist
icas.
Evaluacién
de
resultados
y medidas
correctora
s.
Terminolo
gia
utilizada
en la
produccié
n




culinaria.

RA2.Aplicar técnicas de coccion, relacionando
las transformaciones fisico-quimicas que se
producen en los alimentos con las
caracteristicas del producto final.

a) Se han caracterizado
las diversas
transformaciones
fisico—quimicas que
produce el calor en los
alimentos.

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

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

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

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

Analisis vy
tipologia
de las
cocciones.
Clasificaci
on por
temperatu
ra (frias y
calientes),
por el
medio de
coccion
(calor,
humedad
y
combinad
as) y otras.
Fuentes
de
informacié
n
relacionad
as.
Transform
aciones

20%

Practicas profesionales
20%.

Cuaderno
profesor

del

Pruebas escritas 30%.

Examen teorico.

Prueba practica 50%.

Examen
practico.




técnica.

f) Se han ejecutado las
diversas técnicas de
coccion siguiendo los
protocolos de
actuacion establecidos.
g) Se han distinguido
posibles alternativas en
funcion de los
resultados obtenidos y
se han valorado su
repercusion en la
calidad del producto
final.

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

fisicoquim
icas de los
alimentos.
Analisis vy
caracterist
icas.

- Técnicas
de
coccion.
Descripcio
n, analisis,
clasificacio
nes y
aplicacion
es:

- Basicas y
de
innovacio
n.
Variacione
s de |Ia
técnica en
funcién
del
resultado
a obtener.
- Uso de




determina
da
maquinari
a (nuevas
tecnologia
S y
equipos
de nueva
generacié
n
multifunci
on) en
funcion
sistema de
produccio
n
(restauran
te,
catering,
colectivida
des v
otros),
para la
obtencién
de un
resultado
similar.




Evaluacién
de
resultados
desde el
punto de
vista
econdmic
o
(cantidad
y calidad
de
producto,
tiempo de
produccio
n y ahorro
energético
, mermas),
desde el
punto de
vista
higiénico
(tiempo
de
conservaci
on,
manipulac
ion,
limites




criticos vy
otros) vy
desde el
punto de
vista
organolép
tico
(calidad y
sabor).
Procedimi
entos de
ejecucion.
Fases y
puntos
clave en la
realizacion
de cada
técnica.

RA3: Elaborar productos culinarios basicos
aplicando las diferentes técnicas asociadas.

Descripcion, andlisis,
clasificaciones y
aplicaciones de las
elaboraciones basicas
de multiples
aplicaciones, fondos y
salsas.

- Procedimientos para
la elaboracion de

Descripcid
n, analisis,
clasificacio
nes y
aplicacion
es de las
elaboracio
nes

basicas de

50%

Practicas profesionales
20%.

Cuaderno
profesor.

del

Pruebas escritas 30%.

Examen tedrico.

Prueba practica 50%

Examen
practico.




multiples aplicaciones,
de fondos y salsas.
Fases y puntos clave en
su ejecucion.
Anomalias, causas y
posibles correcciones.
Fondos basicos, fondos
con denominacion
propia, salsas basicas,
salsas derivadas, salsas
con denominacion
propia, entre otros.

- Valoracién de costes
de las elaboraciones
culinarias.
Rendimientos y
escandallos de
producto.
Procedimientos para su
realizacion.

multiples
aplicacion
es, fondos
y salsas.
Procedimi
entos para
la
elaboracié
n de
multiples
aplicacion
es, de
fondos vy
salsas.
Fases y
puntos
clave en
su
ejecucion.
Anomalias
, causas y
posibles
correccion
es. Fondos
basicos,
fondos
con




denomina
cion
propia,
salsas
basicas,
salsas
derivadas,
salsas con
denomina
cion
propia,
entre
otros.
Valoracion
de costes
de las
elaboracio
nes
culinarias.
Rendimien
tos y
escandallo
s de
producto.
Procedimi
entos para
su




realizacion

RA4: Realizar acabados y presentaciones
relacionando sus caracteristicas con la
elaboracién culinaria a la que acompafian.

a) Se han descrito y
clasificado las diversas
guarniciones y
decoraciones, asi como
sus posibles
aplicaciones.

b) Se han determinado
las normas bdsicas para
decorar y presentar
productos culinarios.

c) Se han determinado
las guarniciones y
decoraciones
adecudndolas a la
elaboracién a la que
acompaian.

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

e) Se han elaborado las
guarniciones y
decoraciones siguiendo
los protocolos de

Descripcid
n,
finalidad,
tipologia vy
aplicacion
es de las
guarnicion
es y
decoracio
nes:

- Simples,
compuest
as y con
nombre
propio.
Especificas
, a base
de:
Hortalizas
y patatas.
Arroces,
pastas
frescas vy
cereales.

10%

Practicas profesionales
20%.

Cuaderno
profesor.

del

Pruebas escritas 30%.

Examen teorico.

Prueba practica 50%

Examen
practico.




actuacion establecidos.
f) Se ha justificado la
relacion entre
guarnicién, decoracion,
acabadoy
presentacion.

g) Se han verificado y
dispuesto todos los
elementos que
configuran el producto
culinario siguiendo
criterios estéticos.

h) Se han identificado,
justificado y aplicado
las técnicas de
envasadoy
conservacion
necesarias para los
productos
semielaborados y/o
acabados siguiendo los
procedimientos
establecidos.

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

Frutas.
Frutos
secos y
frutos
deshidrata
dos.

Masas
(elaborada
s e
industriale
s).
Embutidos
Y
productos
de
casqueria.
Mariscos.
Hierbas vy
especias.




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

RA5: Desarrollar el servicio en cocina
valorando sus implicaciones en la satisfaccion
del cliente.

a) Se han identificado y
caracterizado los
diferentes tipos de
servicio en cocina.

b) Se han descrito las
operaciones previas al
desarrollo de los
diversos servicios en
cocina.

c) Se ha reconocido la
documentacién
relacionada con los
servicios en cocina, asi
como la formalizacion y
flujo de esta.

d) Se han identificado
las necesidades de
coordinacion durante el
servicio.

e) Se ha verificado la

Ejecucion
del
servicio en
cocina.
Descripcid
n, tipos vy
posibles
variables
organizati
vas:

- Carta.

- Mend.

- Menu
degustacio
n.

- Menu
especial
(dietético,
de

10%

Practicas profesionales
20%.

Cuaderno
profesor.

del

Pruebas escritas 30%.

Prueba practica 50%




disponibilidad de todos
los elementos
necesarios previamente
al desarrollo de los
servicios.

f) Se han ejecutado las
tareas propias del
servicio en tiempo y
forma, siguiendo los
protocolos
establecidos.

g) Se han realizado las
tareas de recogida de
géneros y adecuacion
de zonas tras la
finalizacion del servicio,
siguiendo los
procedimientos
establecidos.

h) Se han identificado
los protocolos de
actuacion frente a
diferentes tipos de
quejas, sugerencias y
reclamaciones.

i) Se han realizado
todas las operaciones,
teniendo en cuenta la

producto
y otros).

- Buffet.

- Self
service.
Banquete.
- Coctel-
aperitivo.
- Otros.

- Tareas
previas a
los
servicios
en cocina.
«Mise en
place».
Document
aciéon
relacionad
a con los
servicios:
- Hoja de
gestion de
la
produccid
n del




normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién
ambiental.

servicio.

- Hoja de
servicio
concertad
o.

Comanda.
Coordinaci
on
durante el
servicio en
cocina.
Relaciones
departam
entales e
interdepar
tamentale
s.
Ejecucion
de los
procesos
propios
del
servicio.
- Tareas
de




finalizacio
n del
servicio.




ANEXO I.

CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL

DECRETO 25/2011, de 9 de junio, por el que se establece el curriculo correspondiente
al Titulo de Técnico Superior en Direccidn de Cocina en la Comunidad de Castillay
Ledn.

1. Organizacion de los procesos de elaboracion culinaria: — Descripcion y
analisis de los ambitos de la produccion culinaria. Diferentes tipos de empresas
dedicadas a la produccion culinaria; restaurantes, catering y cocinas centrales,
entre otros. — Descripcion e interpretacion de documentos relacionados con la
produccion culinaria: 6rdenes de trabajo, fichas técnicas de produccion y/o
recetas y otros. — Disefio y realizacion de plantillas de documentos, en funcion
del sistema de produccion o el tipo de servicio y las necesidades de
informacion. — Organizacion de procesos de elaboracion culinaria. Formulacion
y planificacion de tareas en funcién del sistema de trabajo (distribucion del
trabajo por partidas, por categorias, entre otros), fases, descripcion y
caracteristicas. Evaluacion de resultados y medidas correctoras. -
Terminologia utilizada en la produccion culinaria.

2. Aplicacion de técnicas de coccion: — Analisis y tipologia de las cocciones.
Clasificacion por temperatura (frias y calientes), por el medio de coccion (calor,
humedad y combinadas) y otras. Fuentes de informacion relacionadas. -
Transformaciones fisico-quimicas de los alimentos. Analisis y caracteristicas. —
Técnicas de coccion. Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones: -
Basicas y de innovacion.- Variaciones de la técnica en funcion del resultado a
obtener. - Uso de determinada maquinaria (nuevas tecnologias y equipos de
nueva generacién multifuncion) en funcion sistema de produccion (restaurante,
catering, colectividades y otros), para la obtencién de un resultado similar. -
Evaluacion de resultados desde el punto de vista econdmico (cantidad y
calidad de producto, tiempo de produccion y ahorro energético, mermas),
desde el punto de vista higiénico (tiempo de conservacion, manipulacién,
limites criticos y otros) y desde el punto de vista organoléptico (calidad y
sabor). — Procedimientos de ejecucion. Fases y puntos clave en la realizacién
de cada técnica.

3. Elaboracién de productos culinarios basicos y con identidad propia: -
Descripcidn, analisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones, fondos y salsas. — Procedimientos para la
elaboracién de multiples aplicaciones, de fondos y salsas. Fases y puntos clave
en su ejecucion. Anomalias, causas y posibles correcciones. Fondos basicos,
fondos con denominacién propia, salsas basicas, salsas derivadas, salsas con
denominacion propia, entre otros. — Realizacion de elaboraciones culinarias
tipo. Procedimientos de control en la aplicacion de fases y técnicas. Hortalizas
y vegetales, hongos y setas, ensaladas, sopas y consomés, cremas, cocidos y
potajes, arroces, pastas y cereales, pescados, mariscos, carnes y caza de pelo,
aves y caza de pluma. — Realizacién de elaboraciones culinarias con identidad



propia. Procedimientos de control en la aplicacidn de fases y técnicas. Cocina
regional, nacional, internacional, de producto, de mercado, dietético, para buffet
y otras. — Valoracion de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimientos y
escandallos de producto. Procedimientos para su realizacion.

4. Realizacion de acabados y presentaciones: — Descripcion, finalidad, tipologia
y aplicaciones de las guarniciones y decoraciones:- Simples, compuestas y con
nombre propio.- Especificas, a base de: Hortalizas y patatas. Arroces, pastas
frescas y cereales. Frutas. Frutos secos y frutos deshidratados. Masas
(elaboradas e industriales). Embutidos y productos de casqueria. Mariscos.
Hierbas y especias. Otras.- Segun presentaciéon: Reducciones. Caramelos.
Espumas. Purés, cremas y licuados. Crujientes. Salsas. Gelatinas. Helados.
Aceites. Humos y olores. Otras. — Normas basicas en la decoracion y
presentacion de platos en cocina:- Elementos del montaje culinario.
Clasificaciones: Elementos planos y elementos hondos. Cocina y cocina en
miniatura. Elementos accesorios y elementos tradicionales.- Estilos de
presentacion culinaria. Tradicional. Clasico. Actual. Creativo. Otras.-
Fundamentos del disefio en la presentacion culinaria. - Conceptos elementales
de disefio: Elementos conceptuales. Punto, linea, plano, volumen. Elementos
visuales. Forma, medida, color, textura, contorno. Elementos de relacién.
Direccion, posicion, espacio, gravedad. Elementos practicos. Representacion,
significado, funcion.- Combinacién cromatica. — Procedimientos de elaboracion
de guarniciones y decoraciones. — Relacién de las guarniciones y decoraciones
con las elaboraciones culinarias a las que acompafian. Combinaciones
organolépticas. Relaciones basicas, con identidad propia y actual.

5. Desarrollo del servicio en cocina: — Ejecucion del servicio en cocina.
Descripcion, tipos y posibles variables organizativas:- Carta.- Menu.- Menu
degustacion.- Menu especial (dietético, de producto y otros).- Buffet.- Self
service.- Banquete.- Coctel-aperitivo.- Otros. — Tareas previas a los servicios
en cocina. «Mise en place». — Documentacién relacionada con los servicios: -
Hoja de gestién de la produccién del servicio.- Hoja de servicio concertado.-
Comanda. — Coordinacion durante el servicio en cocina. Relaciones
departamentales e interdepartamentales. — Ejecucion de los procesos propios
del servicio. — Tareas de finalizacion del servicio. — Protocolos de quejas,
sugerencias y reclamaciones. Orientaciones pedagdgicas y metodolégicas.
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d)
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g)
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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 TRABAIO.

LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR.

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

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

LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD.

PLANIFICACION DE LAS ACTVIIDADES DE RECUPERACION DE LOS MODULOS PENDIENTES DE
SUPERACION (No en Cursos de Especializacion).
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PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO PROFESIONAL
PROCESOS DE PREELABORACION Y CONSERVACION EN COCINA cédigo 0497

a) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.
Identificacion del Ciclo formativo al que pertenece el médulo profesional:
TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE COCINA

(titulo desarrollado por el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo y modificado por el Real Decreto
500/2024, de 21 de mayo)

Familia profesional a la que pertenece:
HOSTELERIA Y TURISMO
Nivel del Ciclo Formativo:
FORMACION PROFESIONAL DE CICLO SUPERIOR
Duracién del Ciclo Formativo:
2000 horas.
Duracion del médulo profesional:

238 HORAS (7 SEMANALES)

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

» COMPETENCIAS PROFESIONALES El mdédulo profesional “PROCESOS DE PREELABORACION Y
CONSERVACION EN COCINA” (cédigo 0497), objeto de la presente programacion, tiene las
siguientes:

La competencia general de este titulo consiste en dirigir y organizar la produccién y el servicio en
cocina, determinando ofertas y recursos, controlando las actividades propias del aprovisionamiento,
produccién y servicio, cumpliendo los objetivos econdmicos, siguiendo los protocolos de calidad
establecidos y actuando segln normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion
ambiental.

Las competencias profesionales, personales y sociales y para el aprendizaje permanente del que
se trabajan desde el citado mddulo son:

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de produccion.

e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucién de materias primas, en condiciones
idéneas, controlando la calidad y la documentacién relacionada.

f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.

g) Verificar los procesos de preelaboracidn y/o regeneracidn que es necesario aplicar a las diversas
materias primas para su posterior utilizacion.

h) Organizar la realizacion de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacidn
de los procesos, para su posterior decoracion/terminacion o conservacion.
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i) Supervisar la decoracion/terminacion de las elaboraciones segin necesidades y protocolos
establecidos, para su posterior conservacién o servicio.

j) Verificar los procesos de envasado y/o conservacion de los géneros y elaboraciones culinarias,
aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para preservar su calidad y evitar
riesgos alimentarios.

m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir
con sus expectativas y lograr su satisfaccidon.

n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos
cientificos, técnicos y tecnoldgicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formacién vy los
recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la informacion y
la comunicacion.

> RESULTADOS DE APRENDIZAJE y CRITERIOS DE EVALUACION asociados al médulo “PROCESOS
DE PREELABORACION Y CONSERVACION EN COCINA” (cédigo 0497)

RA1. Prepara las zonas de produccion reconociendo las caracteristicas de instalaciones, equipos y
procesos de aprovisionamiento interno.

a) Se han establecido las caracteristicas de las maquinas, bateria, Utiles y herramientas relacionadas con
la produccion culinaria.

b) Se ha reconocido la ubicacién y distribucion de la maquinaria de cocina.

c) Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, Utiles y herramientas.

d) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las maquinas.

e) Se han realizado las operaciones de limpieza y mantenimiento de la maquinaria, bateria, utiles y
herramientas.

f) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

g) Se han reconocido y formalizado los documentos asociados al acopio.

h) Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad en su consumo.

i) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo en tiempo y forma.

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

RA2. Determina sistemas y métodos de envasado y conservacion de materias primas en cocina,
relaciondandolos con las caracteristicas y necesidades de conservacion de las mismas.

a) Se han caracterizado los diversos métodos de envasado y conservacion, asi como los equipos,
recipientes y envases asociados a cada método.

b) Se ha caracterizado la técnica de conservacién por vacio y se han reconocido sus aplicaciones en la
cocina.

c) Se han reconocido las caracteristicas y las diferencias entre la pasteurizacidn y esterilizacidn.

d) Se han identificado y relacionado las necesidades de envasado y conservacion de las materias primas
en cocina con los métodos y equipos.

e) Se han ejecutado las técnicas de envasado y conservacion.

f) Se han determinado las temperaturas y los lugares de conservacion idéneos para los géneros hasta el
momento de su uso/consumo o destino final.

g) Se han reconocido la relacién entre método de envasado, la temperatura de conservacion del producto
y su caducidad.
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h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.
i) Se han realizado todas las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.

RA3. Regenera materias primas aplicando las técnicas en funcion de sus caracteristicas.

a) Se han identificado las materias primas en cocina con posibles necesidades de regeneracion.

b) Se han caracterizado las técnicas de regeneracién de materias primas en cocina.

c) Se han identificado y seleccionado los equipos y técnicas adecuadas para la regeneracion.

d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion.

e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion o mantenimiento, teniendo en
cuenta la naturaleza de las diversas materias primas y su uso posterior.

f) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

RAA4. Planifica los procesos de preelaboracion de materias primas en cocina, caracterizando técnicas de
limpieza, corte y/o racionado necesarias en funcion de su posterior uso.

a) Se han identificado las necesidades de limpieza y preparaciones previas de las materias primas.

b) Se han relacionado las técnicas con las especificidades de las materias primas, sus posibles aplicaciones
posteriores y los equipos, Utiles y/o herramientas necesarios.

c) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y limpieza previas al corte, utilizando correctamente
equipos, utiles y/o herramientas.

d) Se han caracterizado y ejecutado los cortes basicos e identificado sus aplicaciones a las diversas
materias primas.

e) Se han caracterizado y ejecutado los cortes especificos y piezas con denominacién propia.

f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacidon teniendo en cuenta las
necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior.

g) Se han caracterizado y calculado los métodos para la determinacién de rendimientos y escandallos.

h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

> CONTENIDOS a desarrollar en el médulo 0497 “PROCESOS DE PREELABORACION Y
CONSERVACION EN COCINA”:

Blogue 1: Preparacion de las zonas de produccion:

— Equipos y maquinaria de cocina. Descripcion y clasificacion.

— Distribucién y ubicacidon en los espacios de cocina.

— Bateria, Utiles y herramientas de cocina. Descripcion y clasificacion.

— Aprovisionamiento interno de materias primas en cocina. Concepto y
caracteristicas:

— Procedimientos de acopio.

— Documentos de control interno del area de cocina. Funciones, formalizacién
y tramitacion.
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Blogue 2: Determinacidn de sistemas y métodos de envasado y conservacion:

— Descripcién y andlisis de sistemas y métodos de envasado y conservacion: por
frio, por calor y otros métodos.

— Pasteurizacion y esterilizacidn. Descripcion y caracteristicas.

— Equipos, recipientes y envases asociados a cada método.

— Caducidad y caducidad secundaria. Conceptos. Relaciones entre el método de
envasado, la temperatura de conservacion del producto y su caducidad.

Bloque 3: Regeneracion de materias primas:

— Técnicas de regeneracion de alimentos. Concepto, descripcidn y analisis.

— Equipos utilizados en la regeneracion. Funciones y procedimientos de uso y
control.

— Procesos de ejecucion de técnicas. Fases y puntos clave durante el desarrollo de
las mismas.

Blogue 4: Planificacion de los procesos de preelaboracion de materias primas en cocina:
— Preelaboracion. Concepto y caracteristicas.

— Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros de cocina.
Fases, procedimientos y puntos clave.

— Cortes y piezas basicos. Descripcion, formatos y aplicaciones. Procedimientos de
ejecucién de cortes basicos a géneros de cocina.

— Cortes especificos y piezas con denominacién propia. Descripcion, formatos y
aplicaciones. Procedimientos de ejecucién de cortes especificos y obtencién de
piezas.

— Rendimiento de materias primas. Concepto. Métodos de célculo del rendimiento.
— Escandallo. Concepto y tipos. Métodos de calculo de escandallos

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

Castillay Leén)

En el caso del médulo 0497 “PROCESOS DE PREELABORACION Y CONSERVACION EN COCINA”, el
resultado de aprendizaje propuesto para desarrollarse de forma conjunta con la empresa (FFE) seria el
RA3 (Regenera materias primas aplicando las técnicas en funcién de sus caracteristicas). El porcentaje
del mismo que se trabajard en la empresa es el 40%. Sujeto a variaciones dependiendo de la
empresa a la que acudan y las necesidades organizativas (zona rural con dificultad de encontrar
empresas).
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d) SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

Titulo Contenidos RA Fechas y
sesiones
UT 1: Introduccion a los procesos de Bloque 1 1 Sept.-Sept
preelaboracion y conservacion en la (14 sesiones)
cocina profesional: Sequridad e Higiene
en el trabajo
UT2: El departamento de cocina: Zonas | Blogues 1 1 Sept — Oct
y equipamiento (maquinaria, bateria y (19 sesiones)
PRIMER | utillaje de cocina)
TRIMESTRE | UT 3: La organizacién del trabajo en la Bloques 1 1 Oct
cocina profesional y la gestion de las (7 sesiones)
materias primas
UT4: El rendimiento de las materias Bloques 4 4 Oct — Nov
primas y los escandallos. (14 sesiones)
UT5: Preelaboracion de materias primas | Bloques 4 4 Nov
vegetales (23 sesiones)
UT6: Preelaboracion de materias primas | Bloques 4 4 Dic-Dic
animales: La carne (14 sesiones)
EXAMENES 19 EVALAUACION Dic
(7 sesiones)
UT6: Preelaboracion de materias primas | Bloques 4 4 En—En
animales: La carne (23 sesiones)
SEGUNDO [ y77: preelaboracién de materias primas | Blogue 4 4 Feb
TRIMESTRE | animales: El pescado y el marisco (26 sesiones)
UT 8: Conservacion y envasado de los Bloque 2 2 Mar
productos en cocina. (14 sesiones)
EXAMENES 29 EVALUACION Mar
(14 sesiones)
TERCER uTo9: L‘a regeneracion de los productos | Blogue 3 3 Abr .
TRIMESTRE |L.&n.cocina. (7 sesiones)
Prdcticas en empresa. Blogue 3 3 Abr-Jun

Se debe tener en cuenta que el anterior cuadro se refiere a la temporalizacion de la parte tedrica,
la parte practica, por las caracteristicas del modulo y del ciclo formativo, sera asincrona en algunos
momentos.
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e) LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR

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

La metodologia consiste en planificar como se va a realizar el proceso de ensefianza aprendizaje,
en este caso, los principios metodoldgicos que se van a tener en cuenta para el desarrollo del proceso
estaran basados en el principio del constructivismo y el aprendizaje significativo, siendo las bases del
proceso de ensefianza-aprendizaje los conocimientos previos del alumnado, lo que hace que el alumno
se sienta también mdas motivado. Igualmente conviene que se relacionen los contenidos con los
contenidos de los diferentes médulos.

Haremos al alumno protagonista de su propio aprendizaje obligando al alumno a aplicar sus
conocimientos previos para solucionar problemas, fomentando ademas la competencia de aprender a
aprender, para lo cual haremos uso de las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC) como
un recurso didactico que facilite el aprendizaje de los contenidos del mddulo y contribuya a la
consecucion de los objetivos planteados, con una metodologia activa, participativa, motivadora,
colaborativa, autbnoma e individualizada, con la finalidad de que los alumnos/as sean capaces de
buscar, obtener, procesar, comunicar informacién y transformarla en conocimiento. Utilizaremos de
manera significativa el entorno officce365, y en concreto el mail corporativo de Educacyl y/o el aula
virtual del centro para asi fomentar las herramientas como One Drive o Teams que la administraciéon
pone a disposicion del profesorado y alumnado.

Ademas, tendremos en cuenta crear aulas inclusivas y accesibles para todos los estudiantes por
lo que se empleardn todo tipo de métodos, recursos y materiales de aprendizaje, reconociendo y
respetando las diferentes habilidades, ritmos y estilos de aprendizaje, lo que ademas ayudara
igualmente a que el alumno valore su trabajo y su capacidad de aprender apelando a la responsabilidad
individual del alumno ante las actividades que asi lo requieran, lo que fomentara la autonomia personal
y el sentido del orden en el trabajo.

Tipos de agrupamientos y organizacion de tiempos y espacios:

En cada unidad de trabajo partiremos de los conocimientos del alumno ya sea en base a
contenidos tedricos, que se desarrollardn mediante temario aportado por el profesor y/o libros de
texto, documentos, PowerPoint, trabajos de investigacién, etc., o en base a los contenidos
procedimentales, los cuales se desarrollardn a partir de la explicacidn, demostracion o visionado de
videos, para su posterior puesta en prdctica por el alumnado. Las actividades propuestas estaran
relacionadas con explicaciones o demostraciones del profesor, por lo que, tras las aportaciones del
docente, se realizaran tareas tedrico-practicas, visionado de videos, actividades de investigacion y
actividades de aplicacién de conocimientos o actividades prdcticas mediante planes de trabajo
sistematizados (profesor como mero guia, los alumnos como participantes activos) entre otras.
Utilizaremos, por tanto, métodos variados como instruccién directa, asignacién de tareas, ensefianza
reciproca, programas individuales, resolucién de problemas, ensefianza mediante la busqueda o
trabajo cooperativo en grupo entre otros. Igualmente, los agrupamientos seran diversos, abarcando
desde el trabajo individual al trabajo en gran grupo. Las sesiones se organizardn en torno a las
explicaciones o demostraciones del docente y las actividades posteriores que deberan realizar los
alumnos.
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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

Teniendo en cuenta la normativa actual, la evaluacién del aprendizaje en los ciclos formativos de grado
basico debera efectuarse de forma continua, formativa e integradora, adaptdandonos a las necesidades especificas
de apoyo educativo de los alumn@s, y teniendo en cuenta su fase de formacion en la empresa.

La posibilidad de realizar la evaluacidn continua del proceso formativo del alumnado requiere la asistencia
regular a las actividades lectivas programadas en los distintos mddulos en los que se encuentre matriculado el
alumnado. El numero de faltas de asistencia que determina la imposibilidad de realizar la evaluaciéon continua
vendra determinado en las correspondientes programaciones diddcticas en las que se establecera para ese caso el
procedimiento de evaluacién (apartado g de la presente programacién). Los alumnos que no pierdan la evaluacion
continua serdn evaluados teniendo en cuenta todas las actividades tedrico-practicas de todo el curso pudiendo
hacer uso de diferentes instrumentos y agentes de evaluacién teniendo en cuenta los criterios de calificacién
descritos en el siguiente apartado, lo que nos ayudard a valorar el grado de consecucidon de cada resultado de
aprendizaje, en base a los diferentes criterios de evaluacidn asociados al mismo. Todos los alumnos que mantengan
la evaluacién continua tendran derecho, en caso necesario, a “recuperar” o superar las partes (resultados de
aprendizaje) no superadas antes de la primera evaluacidn final, estas “recuperaciones” se hardn el mismo dia y a la
misma hora que los examenes de los alumnos con pérdida de evaluacion continua, permitiéndose a estos alumnos
conservar sus partes aprobadas. Los alumnos que no superen la primera evaluacion final tendran derecho a acudir
alasegunda evaluacion final en las fechas establecidas para tal fin por la Consejeria, cuyos criterios y procedimientos
de evaluacién seran similares a los de pérdida de evaluacién continua para todos los alumnos (apartado g), en este
caso no se conservardn las partes aprobadas, debiendo examinarse de todos los contenidos del mddulo. En todo
caso deben haber realizado las practicas en la empresa para poder aprobar el mdédulo, ya que parte del mismo se
desarrollara durante la formacién en las empresas u organismos equiparados.

La evaluacién del plan formativo y del grado de consecucidn de los Resultados de aprendizaje desarrollados
durante la fase de formacion en empresas u organismos equiparados la realizaran de forma conjunta el 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. En todo caso, la
responsabilidad maxima de la calificacién de la fase de practicas es del tutor dual del centro. La suma de todos los
Resultados de aprendizaje del ciclo formativo trabajados en la empresa estara entre el 10 y el 20%, trabajandose
desde este modulo un resultado de aprendizaje (ver apartado c). En la certificacion académica del alumno aparecera
el nimero de horas de formacion en la empresa. En el caso que un alumno no realice la formacién en la empresa
debera acudir al centro educativo y no podra titular de forma normal. En el caso de que no realice este periodo de
formacidn en empresa u organismo equiparado podra recibir una acreditacién de los mddulos superados. La
exencion total o parcial del periodo de formacidn en la empresa se realizara a instancias del interesado que tendra
que realizar una solicitud que se podra efectuar desde el momento de la formalizacion de la matricula hasta un mes
antes de la fecha prevista para el inicio de dicho periodo de formacidn, mediante instancia dirigida al director.
Deberd aportar la documentacién pertinente, que serd valorada por el equipo docente del centro. La resolucién sera
notificada a la persona interesada por el director antes del inicio de formacién en empresa u érgano equiparado vy,
en caso de desacuerdo, la persona interesada podra presentar reclamacion ante la Direccidn Provincial.
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Criterios de calificacion de los médulos

Para calificar al alumno, comprobaremos el grado de desempefio de cada alumno en relacidn a los criterios
de evaluacidn asociados a cada resultado de aprendizaje (apartado b), lo que a su vez nos permitira calificar cada
Resultado de Aprendizaje en base a la ponderacién que estipulamos para cada criterio de Evaluacién dentro de cada
Resultado de aprendizaje. Debemos tener en cuenta, ademas, que, en el caso de evaluarse un resultado de
aprendizaje durante la estancia en las practicas de forma conjunta con nosotros, como es el caso, se le aplicard un
peso para cada parte, lo cual también queda reflejado en la pagina siguiente (ver apartado c).

Se puede obtener una calificacidn favorable en el resultado de aprendizaje aun suspendiendo algun criterio
de evaluacién. La media ponderada de todos los Resultados de Aprendizaje dara como resultado la nota final del
mddulo, la cual deberd ser superior a 5, sin embargo, sera necesario un desempeiio minimo en todos los
resultados de aprendizaje para entenderse que se han adquirido las competencias, por lo que, para aprobar el
mddulo, se exige al menos un grado de desempeiio equivalente a un 4,5 en todos los Resultados de aprendizaje.
A la hora de calificar la nota final del médulo, se realizard un redondeo al alza para las notas superiores al X,85, por
ejemplo, un 5,86 serd un 6.

Para poder calificar los Resultados de aprendizaje se utilizardn diferentes instrumentos que nos ayudardn a
conocer el grado de desempefio de los diferentes criterios de evaluacidn. Estos instrumentos estardn ponderados
segun lo siguiente para cada resultado de aprendizaje:

Instrumentos de evaluacién EXT ACT ACP EXP Total Inst.

Porcentaje TOTAL de cada 30 10 30 30 100

instrumento en la calificacion

EXT: Exdmenes Tedricos de diferente indole, como examenes tipo test, de preguntas cortas, de aplicacion
de contenidos tedricos, escritos u orales. Servirdn para valorar el grado de adquisicidn de los contenidos tedricos.

ACT: Actividades Tedricas calificables realizadas por el alumno, donde se podran incluir la realizacién de
trabajos, mapas conceptuales, esquemas, el razonamiento de contenidos tedricos y la resolucién de problemas, la
aplicacion de teoria en supuestos practicos, tareas sobre los contenidos, lecturas, andlisis de textos o estudio de
casos entre otros. Serviran para valorar el grado de adquisicidn de los contenidos tedricos.

ACP: Actividades Practicas calificables realizadas por el alumnado en el taller. Servirdn para valorar el grado
de adquisicién de los contenidos practicos y la aplicacion practica de los contenidos tedricos.

EXP: Examen practico realizadas por el alumnado, actividades de aplicaciéon de habilidades y destrezas.
Serviran para valorar el grado de adquisicion de los contenidos practicos y la aplicacidn practica de los contenidos
tedricos.

Debemos tener en cuenta que habra items (CE) que se valoren de forma tedrico-practica e items que sélo
se valoraran de forma tedrica o practica. Sea como sea, indiferentemente de que utilicemos uno o varios
instrumentos para su valoracidn, siempre respetaremos los porcentajes de ponderacion establecidos para los
instrumentos, para los resultados de aprendizaje y para sus criterios de evaluacion. (ver cuadro de la siguiente
pagina). También queremos mencionar que el esfuerzo y el rendimiento del alumno se valoran de forma integrada
en la valoracién de las actividades.
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Instrumentos de evaluacion Total Inst. EXT- Examen tedrico (30%)
L ACT- Actividades teéricas (10%)
Result.ado.s de aprendlza.j’e y 100 ACP- Actividades taller (30%)
sus criterios de evaluacion EXP- Examen préctico (30%)
2 RA Ne criterio de evaluacién Peso CE Total RA Peso RA
Criterio Evaluacion 1.a 5,000
: Criterio Evaluacion 1.b 15,000
'§‘ Criterio Evaluacion 1.c 10,000
E Criterio Evaluacién 1.d 22,000
g Criterio Evaluacion 1.e 15,000
‘a"; Criterio Evaluacion 1.f 4,000 100 25
'g Criterio Evaluacion 1.g 5,000
E Criterio Evaluacién 1.h 5,000
§ Criterio Evaluacion 1.i 15,000
& Criterio Evaluacion 1.j 4,000
Total instrumento RA1 100,000
~ Criterio Evaluacion 2.a 5,000
.% Criterio Evaluacion 2.b 10,000
;;—‘, Criterio Evaluacion 2.c 5,000
§ Criterio Evaluacién 2.d 12,000
% Cri.teri'o Evaluaci.c'fn 2.e 30,000 e o
e Criterio Evaluacion 2.f 7,500
= Criterio Evaluacién 2.g 22,500
% Criterio Evaluacion 2.h 4,000
é Criterio Evaluacion 1.i 4,000
Total instrumento RA2 100
2 Criterio Evaluacion 3.a 8,000
'E‘ Criterio Evaluacion 3.b 16,000
‘é Criterio Evaluacién 3.c 16,000
g Criterio Evaluacién 3.d 8,000
:f) Criterio Evaluacién 3.e 8,000 100 10
'g Criterio Evaluacion 3.f 2,000
= Criterio Evaluacion 3.g 2,000
3 FFE 40,000
o Total instrumento RA3 100
< Criterio Evaluacion 4.a 9,500
9 Criterio Evaluacion 4.b 5,500
% Criterio Evaluacion 4.c 6,000
= Criterio Evaluacion 4.d 24,000
g- Criterio Evaluacion 4.e 24,000
&2 Criterio Evaluacion 4.f 6,000 el "5
o Criterio Evaluacion 4.g 17,000
= Criterio Evaluacion 4.h 4,000
5 Criterio Evaluacion 4.i 4,000
= Total instrumento RA4 100
TOTALES 400,000 400 100
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Plazos a seguir para la presentacion y tramitacion de las reclamaciones.

El proceso de reclamacion se realizara en base a la ORDEN EDU/1575/2024, de 23 de diciembre,
por la que se regula el proceso de evaluacién del alumnado que curse ensefianzas de grados D y E del
sistema de formacién profesional en la Comunidad de Castilla y Ledn.

Destacamos los epigrafes 1y 8 del articulo 19 (Procedimiento de reclamacion en el centro):

1. El alumnado y, en caso de minoria de edad, sus progenitores o representantes legales, podrdn
reclamar, por escrito, ante la direccidn 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
decisién de promocidn o titulacidn. La reclamacién debe contener las alegaciones que justifiquen la
disconformidad con la calificacion o decisién adoptada. Una vez presentada en el centro, la reclamacién
sera tramitada a través de quien ejerza la jefatura de estudios.

8. La persona a cargo de la direccién del centro comunicara por escrito y de forma fehaciente,
con constancia de la fecha de recepcién, al alumno o alumna y si procede, a sus progenitores o
representantes legales, la decisién razonada de modificacion o ratificacién, en el plazo de dos dias
habiles contados a partir de su adopcion. En dicha comunicacién se informara, ademas, que, contra la
decisiéon adoptada, sus progenitores o representantes legales, y si procede, el alumno o alumna, podran
solicitar que se eleve la reclamacidn, a través de la direccidén del centro, ante la persona titular de la
direccion provincial de educacién correspondiente, en el plazo de dos dias habiles, contados a partir
de la fecha de recepcidn de la respuesta a la reclamacién. En todo caso, la comunicacién 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.

En nimero de faltas para la PERDIDA DE EVALUACION sera el 20% del total de las horas del
maddulo, en este caso el 20% de 238 horas, 48 faltas. Se debe tener en cuenta que cada hora o periodo
lectivo es una falta, por lo tanto, si faltamos un dia tendremos 6 faltas. Si un médulo tiene mas de un
periodo lectivo ese dia tendra por lo tanto mas de una falta.

Cuando los alumnos superan este limite de horas, el alumno podra seguir asistiendo a clase con
normalidad, pero nos vemos en la imposibilidad de poder aplicar la evaluacién continua, en cuyo caso
procederemos segun lo siguiente:

Los alumnos con pérdida de evaluacidn seran evaluados en una Unica prueba constituida por dos
partes (primera evaluacion final, junio). En esta prueba se evaluara el grado de adquisicion de los
Resultados de Aprendizaje desde un punto de vista tedrico-practico. En este caso el porcentaje otorgado
a cada parte de la prueba serd como sigue:

e Parte A: Examen tedrico tipo test, de preguntas cortas o a desarrollar (50%)
e Parte B: Resolucidon de un caso practico o realizacién de una actividad practica (50%)

El procedimiento para la segunda evaluacion final serd similar al descrito.

11
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h) LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Para el trabajo de los contenidos secuenciados, se recomienda como guia de consulta del alumno
la siguiente publicacion:

Procesos de preelaboracién y conservacién en cocina
TITULO

David Infantes — Gabriel Bartra
AUTOR / ES

Altamar
EDITORIAL

Ademas, se podran hacer uso de otros recursos didacticos que se relaciona los a continuacion:

e Aula del grupo equipada con pizarra digital y ordenador y aula de informatica
e Material fungible
e Revistas, libros, textos, noticias relacionados con el médulo
e Asistencia de expertos del sector

e Apuntes aportados por el profesor

e Material de apoyo relacionado con las TIC: Paginas web, blusquedas a través de chat GPT,
videos, audios...

El uso de materiales TIC contribuye a la adquisicion de la competencia digital. La competencia digital
implica el uso seguro, saludable, sostenible, critico y responsable de las tecnologias digitales para el
aprendizaje (aprender a aprender), para el trabajo y para la participacion de la sociedad. De este modo,
se establecen cinco areas sobre la alfabetizacion digital, la comunicacién y colaboracion, creacién de
contenidos digitales, seguridad y resolucion de problemas. Se fomentara que el alumnado alcance el nivel

maximo para una participacion activa, reflexiva y segura en la sociedad.

La secuenciacidn por niveles de la competencia digital serd la siguiente:

AREAS

NIVEL 1

NIVEL 2

NIVEL 3

INFORMACION Y
ALFABETIZACION
DIGITAL

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

El alumnado utiliza filtros de
busqueda avanzada y encuentra

los datos que necesita.

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

Los resultados obtenidos los
gestiona de manera critica y
organiza el almacenamiento de la
informacion de manera adecuada
y segura.

CREACION DE
CONTENIDOS
DIGITALES

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

El alumnado utiliza la sala de
audivisuales para la creacidn de
videos y radio como medio de

aprendizaje.

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

12
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COMUNICACION Y

El alumando hace uso
del aula virtual y
teams.

El alumno hace un uso
correcto del correo
electronico.

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

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

la nube.

COLABORACION correctamente las vias de ciudadania digital activa, civica 'y
comunicacion con el reflexiva.
profesorado.
EvalUa riesgos y aplica medidas de
E realiz roteccion de | i iti
SEGURIDAD Y I alumno .e'a iza una El alumno sabe actuar ante el p 9 eccion de los disposi ,I\.IOS
buena gestidn de sus . . . digitales. Y hace un uso critico,
CONFIANZA o ciberacoso o paginas
contrasefias y uso de legal, seguro, saludable y
DIGITAL fraudulentas.

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

El alumnado resuelve problemas
con los periféricos del ordenador

en caso de error.

Desarrolla soluciones tecnoldgicas
innovadoras y sostenibles para
dar respuesta a necesidades
concretas, mostrando interés y
curiosidad por la evolucidn de las
tecnologias digitales y por su

desarrollo sostenible y uso ético.

a) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades extraescolares a realizar propuestas y relacionadas con este mdédulo, se resumen
en el siguiente cuadro:

Actividades complementarias y extraescolares

Breve descripcion de la actividad

MADRID FUSION -MADRID
(26-28 ENERO 2026)

INTERSICOP — MADRID (FEBRERO)

CONCURSOS DE COCINA (SIN DETERMINAR)

Salidas a
gastrondmicas

ferias,

CoNCursos jornadas

y

FABRICA DE MORCILLA LOS RIOS (SIN FECHA)

VISITA FABRICA MANTEQUERIA “LAS NIEVES”
ESPINOSA DE LOS MONTEROS. (SIN FECHA)

Visita a empresa de

| sector o escuela de cocina

FECHA)

CHARLAS CON PROFESIONALES DEL SECTOR (SIN

de interés cultural
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j) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Para atender a toda la diversidad del alumnado del médulo, su heterogeneidad en cuanto a
intereses y motivaciones, su procedencia, nivel de estudios, edad, dedicacién, diferentes capacidades,
etc...., se tomard en consideracion las medidas de asesoramiento propuestas por el Departamento de
Orientacion y sus informes tanto para la generalidad del aula como para la particularidad de algunos
alumnos. Destaca en nuestra aula la presencia de una alumna con TDAH y capacidad intelectual
media/baja. Tanto el TDAH como las dificultades de aprendizaje estan asociados a una enfermedad
genética: neurofibromatosis tipo 1, afeccion que provoca alteraciones en la piel, asi como también
tumores a lo largo de los nervios del cuerpo. Consecuencia de todo ello la alumna tiene un bajo auto
concepto y asertividad, inhibicién en las relaciones sociales, baja capacidad de planificacién,
secuenciacion y descomposicion de problemas en metas sucesivas.

Para mejorar su rendimiento, es conveniente que permanezca sentada en las primeras filas para
evitar factores de distraccidn 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 realizacidn de exdamenes.

- 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.

En caso necesario, y en coordinacidn con el equipo de orientacion, se podrian establecer una serie
de medidas concretas tal como sigue:

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

Adaptaciones curriculares individuales no significativas (metodoldgicas o de acceso al curriculo).
e Adaptaciones de acceso al curriculo para alumnos con discapacidad sensorial y/o
fisica: materiales (ej. herramientas especiales...), espaciales (ej. adaptacion de aulas...)o de
comunicacién (ej. uso de intérprete de signos...)
e Adaptaciones metodoldgicas para los alumnos con mas dificultades
e Adaptaciones en la temporalizacion
e Adaptaciones en los instrumentos de evaluacion

En los casos necesarios, existe, ademas, la posibilidad de flexibilizar la duracién de la oferta, sin que
ello modifique el perfil profesional, las competencias y los resultados de aprendizaje.

En este punto tendremos en cuenta la importancia de favorecer la posibilidad de una insercion laboral

satisfactoria, para lo cual llevaremos a cabo un acompafamiento personalizado de cada alumn@
facilitando su avance en los diferentes resultados de aprendizaje y, por ende, en su proceso de insercion.

14




Junta de
Castillay Leon

Consejeria de Educacion

k) PLANIFICACION DE ACTIVIDADES DE RECUPERACION DEL MODULO PROFESIONAL PENDIENTE DE
SUPERACION (Una Aaumna en segundo de Direccién de Cocina).

MEDIDAS ORGANIZATIVAS

Docente y alumnos se reuniran periddicamente para llevar un seguimiento en los avances de la
alumna. Para solventar cualquier duda sobre los contenidos, la realizacién de tareas o la evaluacién se
contactara al docente por TEAMS y se resolveran en la siguiente reunion.

GENERALIDADES SOBRE EL DESARROLLO DE ACTIVIDADES Y TAREAS

Las actividades y tareas tedrico-prdcticas que se consideren necesarias seran solicitadas a través
de TEAMS. Las actividades a realizar por la alumna se facilitardn a lo largo del primer trimestre y deberan
ser entregadas al menos una semana antes de la primera prueba para su calificacidn. La fecha y hora de
la prueba se confirmara con antelacién suficiente.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES

Para llevar a cabo la evaluacidon de la alumna, se valoraran las diferentes tareas y actividades que
realizara a lo largo del curso, valorando cada tarea o actividad en base a una rubrica que conocerd la
alumna. Igualmente se valorard el resultado final en cuanto a conocimientos tedricos y practicos mediante
dos pruebas finales que nos ayuden a valorar los avances de la alumna. La prueba teérica se compondra
de 2 partes, una parte tipo test y otra parte de preguntas cortasy a desarrollar. La prueba practica valorara
aspectos relacionados con la seguridad, la higiene, la organizacién, la destreza en el manejo de bateria,
utiles y maquinaria, la interpretaciéon correcta de las instrucciones y la eleccidn de la técnica correcta, el
aprovechamiento del género y los resultados obtenidos.

CRITERIOS DE CALIFICACION
Los criterios de calificacion se resumen en lo siguiente, realizando una media ponderada segun lo
siguiente:

INSTRUMENTO DE EVALUACION PONDERACION
Actividades o tareas 20%

Prueba Tebrica 40%

Prueba Practica 40%

TOTAL 100%
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Para finalizar, cabe afiadir que esta programacién es un documento vivo y sujeto a cambios por

lo puede ser modificada seqtn las necesidades durante el desarrollo de las actividades docentes
de ensenanza aprendizaje.
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ANEXO I.

CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL

Preparacion de las zonas de produccion:

— Equipos y maquinaria de cocina. Descripcion y clasificacion.

— Distribucién y ubicacidn en los espacios de cocina.

— Bateria, Utiles y herramientas de cocina. Descripcion y clasificacion.

— Aprovisionamiento interno de materias primas en cocina. Concepto y
caracteristicas:

— Procedimientos de acopio.

— Documentos de control interno del drea de cocina. Funciones, formalizacion
y tramitacién.

Determinacidn de sistemas y métodos de envasado y conservacion:

— Descripcién y analisis de sistemas y métodos de envasado y conservacién: por
frio, por calor y otros métodos.

— Pasteurizacidn y esterilizacidn. Descripcidn y caracteristicas.

— Equipos, recipientes y envases asociados a cada método.

— Caducidad y caducidad secundaria. Conceptos. Relaciones entre el método de
envasado, la temperatura de conservacion del producto y su caducidad.
Regeneracion de materias primas:

— Técnicas de regeneracion de alimentos. Concepto, descripcion y analisis.

— Equipos utilizados en la regeneracion. Funciones y procedimientos de uso y
control.

— Procesos de ejecucidn de técnicas. Fases y puntos clave durante el desarrollo de
las mismas.

Planificacion de los procesos de preelaboracion de materias primas en cocina:

— Preelaboracién. Concepto y caracteristicas.

— Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros de cocina.
Fases, procedimientos y puntos clave.

— Cortes y piezas basicos. Descripcion, formatos y aplicaciones. Procedimientos de
ejecucion de cortes basicos a géneros de cocina.

— Cortes especificos y piezas con denominacién propia. Descripcidn, formatos y
aplicaciones. Procedimientos de ejecucidon de cortes especificos y obtencién de
piezas.

— Rendimiento de materias primas. Concepto. Métodos de cdlculo del rendimiento.
— Escandallo. Concepto y tipos. Métodos de calculo de escandallos.
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MODELO PARA LA ELABORACION DE LA

PROGRAMACION DIDACTICA DE MODULOS

PROFESIONALES

-CURSO 25/26-

Junta de
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b)
c)
d)

f)

g)

h)
i)
i)
k)

INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

COMPETENCIAS PROFESIONALES ASOCIADAS, LOS RESULTADOS DE 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 TRABAIO.

LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR.

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

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

LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD.

PLANIFICACION DE LAS ACTVIIDADES DE RECUPERACION DE LOS MODULOS PENDIENTES DE
SUPERACION (No en Cursos de Especializacion).
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PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO PROFESIONAL
CONTROL Y APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS (cédigo 0496)

a) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.
Identificacion del Ciclo formativo al que pertenece el médulo profesional:
TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE COCINA

(titulo desarrollado por el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo y modificado por el Real Decreto
500/2024, de 21 de mayo)

Familia profesional a la que pertenece:
HOSTELERIA Y TURISMO
Nivel del Ciclo Formativo:
FORMACION PROFESIONAL DE CICLO SUPERIOR
Duracién del Ciclo Formativo:
2000 horas.
Duracion del médulo profesional:

68 HORAS (2 SEMANALES)

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

» COMPETENCIAS PROFESIONALES El médulo profesional “CONTROL Y APROVISIONAMIENTO DE
MATERIAS PRIMAS” (cédigo 0496), objeto de la presente programacion, tiene las siguientes:

La competencia general de este titulo consiste en dirigir y organizar la produccién y el servicio en
cocina, determinando ofertas y recursos, controlando las actividades propias del aprovisionamiento,
produccién y servicio, cumpliendo los objetivos econdmicos, siguiendo los protocolos de calidad
establecidos y actuando segln normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion
ambiental.

Las competencias profesionales, personales y sociales y para el aprendizaje permanente del que
se trabajan desde el citado mdodulo son:

e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucion de materias primas, en condiciones
idéneas, controlando la calidad y la documentacion relacionada.

f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.

j) Verificar los procesos de envasado y/o conservacion de los géneros y elaboraciones culinarias,
aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos iddneos, para preservar su calidad y evitar
riesgos alimentarios.

I) Cumplimentar la documentacion administrativa relacionada con las unidades de produccion en
cocina, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier actividad que pueda derivarse,
utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicacion.
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n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos
cientificos, técnicos y tecnoldgicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formacién y los
recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la informacion y
la comunicacion.

> RESULTADOS DE APRENDIZAJE y CRITERIOS DE EVALUACION asociados al médulo “CONTROL Y
APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS” (c6digo 0496):
RA1. Selecciona materias primas identificando sus cualidades organolépticas y sus aplicaciones.
a) Se han descrito y clasificado las materias primas en restauracion.
b) Se ha analizado la organizacidn de las materias primas teniendo como referencia el cddigo alimentario.
c) Se han reconocido las materias primas en restauracidn, sus caracteristicas y sus cualidades
organolépticas.
d) Se han relacionado las cualidades organolépticas de los alimentos y bebidas con sus principales
aplicaciones gastrondmicas.
e) Se han reconocido las categorias y presentaciones comerciales de los alimentos y bebidas.
f) Se han reconocido y caracterizado los sellos europeos y los sellos espafioles de calidad alimentaria.
g) Se han identificado y caracterizado los productos acogidos a los sellos espafioles de calidad alimentaria.

RA2. Recepciona materias primas verificando el cumplimiento de los protocolos de calidad y seguridad

alimentaria.

a) Se han descrito y caracterizado las operaciones necesarias para recepcionar de materias primas en
cocina.

b) Se han identificado los equipos e instrumentos para el control cuantitativo, cualitativo e higiénico-

sanitario.

c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.

e) Se ha verificado el cumplimiento por parte del proveedor de la normativa referente al embalaje,

transporte, cantidad, calidad, caducidad, temperatura, manipulacion y otras.

f) Se han verificado el cumplimiento de la peticién de compra y los requisitos establecidos para las

materias primas solicitadas.

g) Se han reconocido y formalizado los documentos relacionados con los procesos de recepcion.

h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y se ha controlado la recogida de residuos.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de

seguridad laboral y de proteccién ambiental

RA3. Almacena materias primas y otros suministros en restauracion identificando las necesidades de
conservacion y ubicacion.

a) Se han descrito y caracterizado los lugares para el almacenamiento y conservacion de las materias
primas y otros suministros.

b) Se han determinado los métodos de conservacion idéneos para las materias primas.

c) Se han determinado las temperaturas y los envases adecuados para la conservacion de los géneros
hasta el momento de su uso.

d) Se han colocado las materias primas en funcién de la prioridad en su consumo.

e) Se ha mantenido el almacén, economato y/o bodega en condiciones de orden y limpieza.

f) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y controlado la recogida de residuos.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.
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RAA4. Controla consumos y existencias registrando los movimientos de entradas y de salidas de
géneros.

a) Se ha descrito el concepto de control de existencias en restauracion.

b) Se han caracterizado los procedimientos de solicitud de pedidos a almacén, su control, la
documentacién asociada y las relaciones interdepartamentales entre los departamentos involucrados.

c) Se han identificado los géneros susceptibles de ser entregados directamente en los departamentos de
venta y/o produccidn por parte del proveedor y su control.

d) Se han realizado diversos tipos de inventarios y se han descrito su funcion e importancia en el control
de consumos y existencias.

e) Se han efectuado rotaciones de géneros en el almacén en funcién de diversas circunstancias.

f) Se ha calculado el consumo de existencias teniendo en cuenta diferentes parametros de valoracion.

g) Se han utilizado aplicaciones informaticas para el control de consumos y existencias en economato.

> CONTENIDOS a desarrollar en el médulo 0496 “CONTROL DEL APROVISIONAMEINTO DE
MATERIAS PRIMAS”:

Bloque 1. Seleccion de materias primas:

— Materias primas en restauracién. Descripciones, clasificaciones, propiedades
organolépticas y aplicaciones.

— Referentes del Cédigo Alimentario.

— Categorias comerciales y etiquetados de alimentos y bebidas.

— Presentaciones comerciales.

Blogue2. Recepcidon de materias primas:

— Funciones de la recepcién de materias primas. Descripcién y caracterizacion.

— Fases y procedimientos para recepcionar materias primas. Organizacién y

control.

— Documentos relacionados con las operaciones de recepcién, economato y bodega.
Funciones, formalizacién y tramitacion.

Bloque 3. Almacenamiento de materias primas en restauracion:

— Lugares para el almacenamiento. Almacén, economato y bodega. Descripcién y
caracteristicas.

— Condiciones higiénico-sanitarias en los espacios para el almacenamiento.

— Clasificacién y distribucion de las mercancias en funcién de su conservacion,
almacenamiento y consumo.

Blogue 4. Control de consumos y existencias:

— Control de existencias en restauracién. Concepto.

— Solicitud de pedidos y retirada de géneros de almacén. Documentacidon. Relaciones
interdepartamentales. Control. Entrega directa.

— Inventario y valoracién de existencias. Inventario fisico e inventario permanente.
Concepto. Procedimiento de ejecucidon y documentos asociados.

— Célculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Consumo tedrico y consumo real.
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c) RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE PUEDEN SER DESARROLLADOS EN LA EMPRESA U ORGANISMO
EQUIPARADO (verificar con ANEXO Il del Plan de Formacién de FFE segin ORDEN EDU/173/2025, de 20
de febrero, por la que se desarrolla la formacién en empresa u organismo equiparado, para las ofertas
de formacidn profesional de los grados D y E del Sistema de Formacién Profesional en la Comunidad de

Castillay Leén)

En el caso del médulo 0496 “CONTROL DEL APROVISIONAMEINTO DE MATERIAS PRIMAS”, el
resultado de aprendizaje propuesto para desarrollarse de forma conjunta con la empresa (FFE) seria el
RA4 (Controla consumos y existencias registrando los movimientos de entradas y de salidas de géneros).
El porcentaje del mismo que se trabajard en la empresa es el 40%. Sujeto a variaciones dependiendo
de la empresa a la que acudan y las necesidades organizativas (zona rural con dificultad de
encontrar empresas).

d) SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

Titulo Contenidos RA Fechas y
sesiones
UT 1: Iniciacidn al aprovisionamiento de | Bloque 1 1 Sept.-Sept
materias primas en restauracion: (4 sesiones)
PRIMER UT2: Materias primas vegetales en Bloques 1 1 Sept — Nov
TRIMESTRE | ostquracion (11 sesiones)
UT 3: Materias primas animales y sus Bloques 1 1 Nov-Dic
derivados en restauracion. (10 sesiones)
EXAMENES 12 EVALAUACION Dic
(1 sesiones)
SEGUNDO urT4: Otra.slmaterias primas en Bloques 1 1 En— E.n
TRIMESTRE restauracion (3 sesiones)
UT5: La presentacion comercial y el Bloquely2 | 1y2 En—En
etiquetado (4 sesiones)
UT6: La recepcion de materias primas Bloque 2 2 Feb — Feb
en restauracion (6 sesiones)
UT7: El almacenamiento de materias Blogue 3 3 Feb - Mar
primas en restauracion (4 sesiones)
UTS8: El control de existencias en el Bloque 4 4 Mar -Mar
establecimiento de restauracion (4 sesiones)
EXAMENES 29 EVALUACION Mar - Mar
(1 sesiones)
TERCER UT8: El c?nfrol de existencias'eln el Bloque 4 4 Abr - Abr
TRIMESTRE establecimiento de restauracion (3 sesiones)
Prdcticas en empresa. Bloque 4 4 Abr-Jun

Se debe tener en cuenta que el anterior cuadro se refiere a la temporalizacion de la parte tedrica,
la parte practica, por las caracteristicas del moédulo y del ciclo formativo, serd asincrona en algunos
momentos.
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e) LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR

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

La metodologia consiste en planificar como se va a realizar el proceso de ensefianza aprendizaje,
en este caso, los principios metodoldgicos que se van a tener en cuenta para el desarrollo del proceso
estaran basados en el principio del constructivismo y el aprendizaje significativo, siendo las bases del
proceso de ensefianza-aprendizaje los conocimientos previos del alumnado, lo que hace que el alumno
se sienta también mdas motivado. Igualmente conviene que se relacionen los contenidos con los
contenidos de los diferentes médulos.

Haremos al alumno protagonista de su propio aprendizaje obligando al alumno a aplicar sus
conocimientos previos para solucionar problemas, fomentando ademas la competencia de aprender a
aprender, para lo cual haremos uso de las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacidn (TIC) como
un recurso didactico que facilite el aprendizaje de los contenidos del mddulo y contribuya a la
consecucion de los objetivos planteados, con una metodologia activa, participativa, motivadora,
colaborativa, autdbnoma e individualizada, con la finalidad de que los alumnos/as sean capaces de
buscar, obtener, procesar, comunicar informacién y transformarla en conocimiento. Utilizaremos de
manera significativa el entorno officce365, y en concreto el mail corporativo de Educacyl y/o el aula
virtual del centro para asi fomentar las herramientas como One Drive o Teams que la administracion
pone a disposicion del profesorado y alumnado.

Ademas, tendremos en cuenta crear aulas inclusivas y accesibles para todos los estudiantes por
lo que se empleardn todo tipo de métodos, recursos y materiales de aprendizaje, reconociendo y
respetando las diferentes habilidades, ritmos y estilos de aprendizaje, lo que ademas ayudara
igualmente a que el alumno valore su trabajo y su capacidad de aprender apelando a la responsabilidad
individual del alumno ante las actividades que asi lo requieran, lo que fomentara la autonomia personal
y el sentido del orden en el trabajo.

Tipos de agrupamientos y organizacion de tiempos y espacios:

En cada unidad de trabajo partiremos de los conocimientos del alumno ya sea en base a
contenidos tedricos, que se desarrollardn mediante temario aportado por el profesor y/o libros de
texto, documentos, PowerPoint, trabajos de investigacién, etc., o en base a los contenidos
procedimentales, los cuales se desarrollardn a partir de la explicacidn, demostracion o visionado de
videos, para su posterior puesta en prdctica por el alumnado. Las actividades propuestas estaran
relacionadas con explicaciones o demostraciones del profesor, por lo que, tras las aportaciones del
docente, se realizaran tareas tedrico-practicas, visionado de videos, actividades de investigacion y
actividades de aplicacién de conocimientos o actividades prdcticas mediante planes de trabajo
sistematizados (profesor como mero guia, los alumnos como participantes activos) entre otras.
Utilizaremos, por tanto, métodos variados como instruccién directa, asignacién de tareas, ensefianza
reciproca, programas individuales, resolucién de problemas, ensefianza mediante la busqueda o
trabajo cooperativo en grupo entre otros. Igualmente, los agrupamientos seran diversos, abarcando
desde el trabajo individual al trabajo en gran grupo. Las sesiones se organizardn en torno a las
explicaciones o demostraciones del docente y las actividades posteriores que deberan realizar los
alumnos.
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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

Teniendo en cuenta la normativa actual, la evaluacién del aprendizaje en los ciclos formativos de grado
basico debera efectuarse de forma continua, formativa e integradora, adaptdandonos a las necesidades especificas
de apoyo educativo de los alumn@s, y teniendo en cuenta su fase de formacion en la empresa.

La posibilidad de realizar la evaluacidn continua del proceso formativo del alumnado requiere la asistencia
regular a las actividades lectivas programadas en los distintos mddulos en los que se encuentre matriculado el
alumnado. El numero de faltas de asistencia que determina la imposibilidad de realizar la evaluaciéon continua
vendra determinado en las correspondientes programaciones diddcticas en las que se establecera para ese caso el
procedimiento de evaluacién (apartado g de la presente programacién). Los alumnos que no pierdan la evaluacion
continua serdn evaluados teniendo en cuenta todas las actividades tedrico-practicas de todo el curso pudiendo
hacer uso de diferentes instrumentos y agentes de evaluacién teniendo en cuenta los criterios de calificacién
descritos en el siguiente apartado, lo que nos ayudard a valorar el grado de consecucidon de cada resultado de
aprendizaje, en base a los diferentes criterios de evaluacidn asociados al mismo. Todos los alumnos que mantengan
la evaluacién continua tendran derecho, en caso necesario, a “recuperar” o superar las partes (resultados de
aprendizaje) no superadas antes de la primera evaluacidn final, estas “recuperaciones” se hardn el mismo dia y a la
misma hora que los examenes de los alumnos con pérdida de evaluacion continua, permitiéndose a estos alumnos
conservar sus partes aprobadas. Los alumnos que no superen la primera evaluacion final tendran derecho a acudir
alasegunda evaluacion final en las fechas establecidas para tal fin por la Consejeria, cuyos criterios y procedimientos
de evaluacién seran similares a los de pérdida de evaluacién continua para todos los alumnos (apartado g), en este
caso no se conservardn las partes aprobadas, debiendo examinarse de todos los contenidos del mddulo. En todo
caso deben haber realizado las practicas en la empresa para poder aprobar el mdédulo, ya que parte del mismo se
desarrollara durante la formacién en las empresas u organismos equiparados.

La evaluacién del plan formativo y del grado de consecucidn de los Resultados de aprendizaje desarrollados
durante la fase de formacion en empresas u organismos equiparados la realizaran de forma conjunta el tutor o
tutora dual del centro educativo, en colaboracidn 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 vy
reflejaran cuantitativamente la calificacion de la fase en empresa u organismo equiparado. En todo caso, la
responsabilidad maxima de la calificacién de la fase de practicas es del tutor dual del centro. La suma de todos los
Resultados de aprendizaje del ciclo formativo trabajados en la empresa estara entre el 10 y el 20%, trabajandose
desde este modulo un resultado de aprendizaje (ver apartado c). En la certificacion académica del alumno aparecera
el nimero de horas de formacion en la empresa. En el caso que un alumno no realice la formacién en la empresa
debera acudir al centro educativo y no podra titular de forma normal. En el caso de que no realice este periodo de
formacidn en empresa u organismo equiparado podra recibir una acreditacion de los mdédulos superados. La
exencion total o parcial del periodo de formacidn en la empresa se realizara a instancias del interesado que tendra
que realizar una solicitud que se podra efectuar desde el momento de la formalizacion de la matricula hasta un mes
antes de la fecha prevista para el inicio de dicho periodo de formacién, mediante instancia dirigida al director.
Deberd aportar la documentacién pertinente, que serd valorada por el equipo docente del centro. La resolucién sera
notificada a la persona interesada por el director antes del inicio de formacién en empresa u érgano equiparado y,
en caso de desacuerdo, la persona interesada podra presentar reclamacion ante la Direccidn Provincial.
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Criterios de calificacion de los médulos

Para calificar al alumno, comprobaremos el grado de desempefio de cada alumno en relacidn a los criterios
de evaluacidn asociados a cada resultado de aprendizaje (apartado b), lo que a su vez nos permitira calificar cada
Resultado de Aprendizaje en base a la ponderacién que estipulamos para cada criterio de Evaluacién dentro de cada
Resultado de aprendizaje. Debemos tener en cuenta, ademas, que, en el caso de evaluarse un resultado de
aprendizaje durante la estancia en las practicas de forma conjunta con nosotros, como es el caso, se le aplicara un
peso para cada parte, lo cual también queda reflejado en la pagina siguiente (ver apartado c).

Se puede obtener una calificacidn favorable en el resultado de aprendizaje aun suspendiendo algun criterio
de evaluacién. La media ponderada de todos los Resultados de Aprendizaje dara como resultado la nota final del
mddulo, la cual deberd ser superior a 5, sin embargo, sera necesario un desempeiio minimo en todos los
resultados de aprendizaje para entenderse que se han adquirido las competencias, por lo que, para aprobar el
mddulo, se exige al menos un grado de desempefiio equivalente a un 4,5 en todos los Resultados de aprendizaje.
A la hora de calificar la nota final del médulo, se realizard un redondeo al alza para las notas superiores al X,85, por
ejemplo, un 5,86 serd un 6.

Para poder calificar los Resultados de aprendizaje se utilizardn diferentes instrumentos que nos ayudardn a
conocer el grado de desempefio de los diferentes criterios de evaluacidn. Estos instrumentos estardn ponderados
segun lo siguiente para cada resultado de aprendizaje:

Instrumentos de evaluacién EXT ACT ACP Total Inst.
Porcentaje TOTAL de cada
instrumento en la calificacién 70 15 15 100

EXT: Exdmenes Tedricos de diferente indole, como examenes tipo test, de preguntas cortas, de aplicacion
de contenidos tedricos, escritos u orales. Servirdn para valorar el grado de adquisicidn de los contenidos tedricos.

ACT: Actividades Tedricas calificables realizadas por el alumno, donde se podran incluir la realizacién de
trabajos, mapas conceptuales, esquemas, el razonamiento de contenidos tedricos y la resolucién de problemas, la
aplicacion de teoria en supuestos practicos, tareas sobre los contenidos, lecturas, andlisis de textos o estudio de
casos entre otros. Serviran para valorar el grado de adquisicidn de los contenidos tedricos.

ACP: Actividades Practicas calificables realizadas por el alumnado en el taller. Servirdn para valorar el grado
de adquisicién de los contenidos practicos y la aplicacidn practica de los contenidos tedricos.

Debemos tener en cuenta que habra items (CE) que se valoren de forma tedrico-practica e items que sélo
se valoraran de forma tedrica o practica. Sea como sea, indiferentemente de que utilicemos uno o varios
instrumentos para su valoracidn, siempre respetaremos los porcentajes de ponderacion establecidos para los
instrumentos, para los resultados de aprendizaje y para sus criterios de evaluacion. (ver cuadro de la siguiente
pagina). También queremos mencionar que el esfuerzo y el rendimiento del alumno se valoran de forma integrada
en la valoracién de las actividades.
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o4 Total
Instrumentos de evaluacion L.
Inst. EXT- Examen Tedrico (70%)
Porcentaje TOTAL de cada instrumento en 100 ACT- Actividades tedricas (15%)
la calificacion ACP- Actividades practicas(15%)
N2 RA NQ criterio de evaluacion Peso CE Total RA Peso RA
Criterio Evaluacién 1.a 12,500
o Criterio Evaluacion 1.b 6,500
-g -:'—:'. Criterio Evaluacién 1.c 22,000
E % Cr!ter!o Evaluac!?n 1.d 15,000 100 40
S q:) Criterio Evaluacion 1.e 15,000
8 a Criterio Evaluacion 1.f 14,500
r g Criterio Evaluacion 1.g 14,500
Total instrumento RA1 100,000
Q Criterio Evaluacion 2.a 12,500
g Criterio Evaluacion 2.b 10,000
'8 Criterio Evaluacion 2.c 9,000
g_ Criterio Evaluacion 2.d 26,500
< Criterio Evaluacion 2.e 13,000
% o Criterio Evaluacién 2.f 9,000 100 22,5
_8 Criterio Evaluacion 2.g 10,000
iy Criterio Evaluacion 2.h 5,000
§ Criterio Evaluacién 2.i 5,000
&) Total instrumento RA2 100
Criterio Evaluacion 3.a 18,000
P ) Criterio Evaluacion 3.b 18,000
-g % Criterio Evaluacion 3.c 18,000
E % Cr{ter!o Evaluac!clm 3.d 15,500 100 22,5
S S Criterio Evaluacion 3.e 15,500
0 5 Criterio Evaluacion 3.f 7,500
g Criterio Evaluacion 3.g 7,500
Total instrumento RA3 100
Criterio Evaluacion 4.a 10,000
Criterio Evaluacion 4.b 10,000
% : Criterio Evaluacion 4.c 7,500
_g E Criterio Evaluacion 4.d 12,500
g 'g Criterio Evaluacion 4.e 7,500 100,000 15
29 Criterio Evaluacién 4.f 10,000
&" 2‘ Criterio Evaluacion 4.g 2,500
FFE 40,000
Total instrumento RA4 100,000
TOTALES | 400,000 400 100
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Plazos a seguir para la presentacion y tramitacion de las reclamaciones.

El proceso de reclamacion se realizara en base a la ORDEN EDU/1575/2024, de 23 de diciembre,
por la que se regula el proceso de evaluacién del alumnado que curse ensefianzas de grados D y E del
sistema de formacién profesional en la Comunidad de Castilla y Ledn.

Destacamos los epigrafes 1y 8 del articulo 19 (Procedimiento de reclamacion en el centro):

1. El alumnado y, en caso de minoria de edad, sus progenitores o representantes legales, podrdn
reclamar, por escrito, ante la direccidn 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
decisién de promocidn o titulacidn. La reclamacién debe contener las alegaciones que justifiquen la
disconformidad con la calificacion o decisién adoptada. Una vez presentada en el centro, la reclamacién
sera tramitada a través de quien ejerza la jefatura de estudios.

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

En nimero de faltas para la PERDIDA DE EVALUACION sera el 20% del total de las horas del
maddulo, en este caso el 20% de 68 horas, 14 faltas. Se debe tener en cuenta que cada hora o periodo
lectivo es una falta, por lo tanto, si faltamos un dia tendremos 6 faltas. Si un médulo tiene mds de un
periodo lectivo ese dia tendra por lo tanto mas de una falta.

Cuando los alumnos superan este limite de horas, el alumno podra seguir asistiendo a clase con
normalidad, pero nos vemos en la imposibilidad de poder aplicar la evaluacién continua, en cuyo caso
procederemos segun lo siguiente:

Los alumnos con pérdida de evaluacidn seran evaluados en una Unica prueba constituida por dos
partes (primera evaluacion final, junio). En esta prueba se evaluara el grado de adquisicion de los
Resultados de Aprendizaje desde un punto de vista tedrico-practico. En este caso el porcentaje otorgado
a cada parte de la prueba serd como sigue:

e Parte A: Examen tedrico tipo test, de preguntas cortas o a desarrollar (70%)
e Parte B: Resolucidon de un caso practico o realizacién de una actividad practica (30%)

El procedimiento para la segunda evaluacion final serd similar al descrito.
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h) LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Para el trabajo de los contenidos secuenciados, se recomienda como guia de consulta del alumno

la siguiente publicacion:

Control del aprovisionamiento de materias priamas
TITULO

Gabriel Bartra - David Infantes
AUTOR / ES

Altamar
EDITORIAL

Ademas, se podrdn hacer uso de otros recursos didacticos que se relaciona los a continuacion:

e Aula del grupo equipada con pizarra digital y ordenador y aula de informatica
e Material fungible
e Revistas, libros, textos, noticias relacionados con el médulo
e Asistencia de expertos del sector

e Apuntes aportados por el profesor

e Material de apoyo relacionado con las TIC: Paginas web, blusquedas a través de chat GPT,
videos, audios...

El uso de materiales TIC contribuye a la adquisicion de la competencia digital. La competencia digital
implica el uso seguro, saludable, sostenible, critico y responsable de las tecnologias digitales para el
aprendizaje (aprender a aprender), para el trabajo y para la participacion de la sociedad. De este modo,
se establecen cinco areas sobre la alfabetizacion digital, la comunicacidén y colaboracién, creacién de
contenidos digitales, seguridad y resolucion de problemas. Se fomentara que el alumnado alcance el nivel

maximo para una participacidn activa, reflexiva y segura en la sociedad.

La secuenciacidn por niveles de la competencia digital serd la siguiente:

ALFABETIZACION

AREAS NIVEL 1 NIVEL 2 NIVEL 3
Evalua la validez y fiabilidad de las
. fuentes laborales estableciendo
El alumnado realiza . . .
, L. o criterios de calidad y actualidad.
busquedas en paginas| El alumnado utiliza filtros de Los resultados obtenidos los
INFORMACION Y seguras, blsqueda avanzada y encuentra

seleccionando la

DIGITAL informacion.

los datos que necesita.

gestiona de manera critica y
organiza el almacenamiento de la
informacién de manera adecuada

y segura.

CREACION DE
CONTENIDOS
DIGITALES

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

El alumnado utiliza la sala de
audivisuales para la creacion de
videos y radio como medio de

aprendizaje.

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

El alumando hace uso
del aula virtual y
teams.

El alumno hace un uso
correcto del correo
electronico.

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

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

la nube.

COLABORACION correctamente las vias de ciudadania digital activa, civica 'y
comunicacion con el reflexiva.
profesorado.
EvalUa riesgos y aplica medidas de
E realiz roteccion de | i iti
SEGURIDAD Y I alumno .e'a iza una El alumno sabe actuar ante el p 9 eccion de los disposi ,I\.IOS
buena gestidn de sus . . . digitales. Y hace un uso critico,
CONFIANZA o ciberacoso o paginas
contrasefias y uso de legal, seguro, saludable y
DIGITAL fraudulentas.

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

El alumnado resuelve problemas
con los periféricos del ordenador

en caso de error.

Desarrolla soluciones tecnoldgicas
innovadoras y sostenibles para
dar respuesta a necesidades
concretas, mostrando interés y
curiosidad por la evolucidn de las
tecnologias digitales y por su

desarrollo sostenible y uso ético.

a) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades extraescolares a realizar propuestas y relacionadas con este mdédulo, se resumen
en el siguiente cuadro:

Actividades complementarias y extraescolares

Breve descripcion de la actividad

MADRID FUSION -MADRID
(26-28 ENERO 2026)

INTERSICOP — MADRID (FEBRERO)

CONCURSOS DE COCINA (SIN DETERMINAR)

Salidas a
gastrondmicas

ferias,

CoNCursos jornadas

y

FABRICA DE MORCILLA LOS RIOS (SIN FECHA)

VISITA FABRICA MANTEQUERIA “LAS NIEVES”
ESPINOSA DE LOS MONTEROS. (SIN FECHA)

Visita a empresa de

| sector o escuela de cocina

FECHA)

CHARLAS CON PROFESIONALES DEL SECTOR (SIN

de interés cultural
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j) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Para atender a toda la diversidad del alumnado del médulo, su heterogeneidad en cuanto a
intereses y motivaciones, su procedencia, nivel de estudios, edad, dedicacién, diferentes capacidades,
etc...., se tomard en consideracion las medidas de asesoramiento propuestas por el Departamento de
Orientacion y sus informes tanto para la generalidad del aula como para la particularidad de algunos
alumnos. Destaca en nuestra aula la presencia de una alumna con TDAH y capacidad intelectual
media/baja. Tanto el TDAH como las dificultades de aprendizaje estan asociados a una enfermedad
genética: neurofibromatosis tipo 1, afeccion que provoca alteraciones en la piel, asi como también
tumores a lo largo de los nervios del cuerpo. Consecuencia de todo ello la alumna tiene un bajo auto
concepto y asertividad, inhibicién en las relaciones sociales, baja capacidad de planificacién,
secuenciacion y descomposicion de problemas en metas sucesivas.

Para mejorar su rendimiento, es conveniente que permanezca sentada en las primeras filas para
evitar factores de distraccidn 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 realizacidn de exdamenes.

- 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.

En caso necesario, y en coordinacidn con el equipo de orientacion, se podrian establecer una serie
de medidas concretas tal como sigue:

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

Adaptaciones curriculares individuales no significativas (metodoldgicas o de acceso al curriculo).
e Adaptaciones de acceso al curriculo para alumnos con discapacidad sensorial y/o
fisica: materiales (ej. herramientas especiales...), espaciales (ej. adaptacion de aulas...)o de
comunicacién (ej. uso de intérprete de signos...)
e Adaptaciones metodoldgicas para los alumnos con mas dificultades
e Adaptaciones en la temporalizacion
e Adaptaciones en los instrumentos de evaluacion

En los casos necesarios, existe, ademas, la posibilidad de flexibilizar la duracién de la oferta, sin que
ello modifique el perfil profesional, las competencias y los resultados de aprendizaje.

En este punto tendremos en cuenta la importancia de favorecer la posibilidad de una insercion laboral

satisfactoria, para lo cual llevaremos a cabo un acompafamiento personalizado de cada alumn@
facilitando su avance en los diferentes resultados de aprendizaje y, por ende, en su proceso de insercion.
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k) PLANIFICACION DE ACTIVIDADES DE RECUPERACION DEL MODULO PROFESIONAL PENDIENTE DE
SUPERACION (modelo plan recuperacion).

No aplica.

Para finalizar, cabe afiadir que esta programacién es un documento vivo y sujeto a cambios por
lo puede ser modificada segun las necesidades durante el desarrollo de las actividades docentes
de enseianza aprendizaje.
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ANEXO I.

CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL

Seleccidon de materias primas:

— Materias primas en restauracién. Descripciones, clasificaciones, propiedades
organolépticas y aplicaciones.

— Referentes del Cddigo Alimentario.

— Categorias comerciales y etiquetados de alimentos y bebidas.

— Presentaciones comerciales.

Recepcidn de materias primas:

— Funciones de la recepcion de materias primas. Descripcidn y caracterizacion.

— Fases y procedimientos para recepcionar materias primas. Organizaciény

control.

— Documentos relacionados con las operaciones de recepcién, economato y bodega.
Funciones, formalizacién y tramitacidn.

Almacenamiento de materias primas en restauracion:

— Lugares para el almacenamiento. Almacén, economato y bodega. Descripcion y
caracteristicas.

— Condiciones higiénico-sanitarias en los espacios para el almacenamiento.

— Clasificacién y distribucion de las mercancias en funcién de su conservacion,
almacenamiento y consumo.

Control de consumos y existencias:

— Control de existencias en restauracion. Concepto.

— Solicitud de pedidos y retirada de géneros de almacén. Documentacidon. Relaciones
interdepartamentales. Control. Entrega directa.

— Inventario y valoracién de existencias. Inventario fisico e inventario permanente.
Concepto. Procedimiento de ejecucidn y documentos asociados.

— Célculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Consumo tedrico y consumo real.
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b)
c)
d)

f)

g)

h)
i)
i)
k)

INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

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

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

SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR.

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

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

LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD.

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

INombre del moédulo IGESTION DE LA CALIDAD Y DE LA SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIAS
|codigo 0501

ICurso 19

IHoras del médulo 106

IHoras semanales 3

IFamiIia Profesional HOSTELERIA Y TURISMO

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

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

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

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

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

Resultados de

L. Criterios de evaluacion
aprendizaje

a) Se han reconocido los conceptos, |la etimologia y los diferentes aspectos
del término «calidad».

b) Se han identificado los principios mas relevantes relacionados con la
1. Identifica los calidad y con su gestién.

sistemas de gestidn
de la calidad
caracterizando los
pasos para su disefio

¢) Se han analizado los objetivos de los sistemas de gestion de la calidad.

d) Se ha relacionado el disefio del sistema de calidad con las
particularidades de la empresa.

e implementacion. e) Se han identificado los manuales y otra documentacion relacionada con
el sistema de gestion de la calidad.

f) Se han descrito las acciones de formacidén necesarias para el personal a
su cargo para implementar el sistema de calidad determinado.

2. Controlala . ) ) o )
L a) Se han definido los métodos y herramientas de medicion de la calidad.
aplicacion de las
normas de b) Se han relacionado los datos que se obtienen de las diferentes
calidad herramientas de medicion con posibles acciones de mejora.

caracterizando
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los métodos y ¢) Se han identificado y reconocido las caracteristicas de un plan de calidad
herramientas de para posteriormente obtener el certificado de calidad.
medicion.

d) Se han analizado diferentes planes de calidad relacionados con las
empresas de restauracion.

e) Se han reconocido los métodos para la autoevaluacién.

f) Se han reconocido y caracterizado las tendencias o corrientes mas
actuales en la normalizacion y certificacion de los nuevos modelos de la
calidad.

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

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y
la seguridad de los consumidores de una limpieza/ desinfeccién
inadecuada.

3. Supervisa la ) o ) ) o
¢) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y

limpieza ) »
F,) y desinfeccién (L+D).
desinfeccion del
utillaje, equipos e d) Se ha comprobado la limpieza o desinfeccién con los productos
instalaciones establecidos, asegurando la completa eliminacién de éstos.

valorando su
repercusién en la
calidad higiénico-
sanitaria de los f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion, Desinsectacion y
Desinfeccién (DDD).

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

productos.
g) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los
residuos de una unidad de manipulacién de alimentos.
h) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccidon y los
utilizados para los tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo.
i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacién de productos
de limpieza, desinfeccidn y tratamientos DDD.

4. Verifica las a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado

buenas practicas cumplimiento relacionadas con las practicas higiénicas y de

higiénicas evaluando | Manipulacion.

los peligros

b) Se han identificado los peligros sanitarios, asi como los principales

asociados a los ; . . ) o
riesgos y toxiinfecciones asociados a los malos habitos.

malos habitos
higiénicos. ¢) Se han identificado los agentes causantes de los riesgos y sus medidas
de prevencién en el caso de que existan.

d) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la
manipulaciéon de alimentos, para evitar problemas en la salud de los
consumidores.
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e) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes
susceptibles de producir una contaminacion o alteracién en los alimentos.

f) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion,
identificando a su vez alergias e intolerancias alimentarias.

g) Se han reconocido los procedimientos de actuacién frente a alertas
alimentarias

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

i) Se han identificado los medios de proteccidn de cortes, quemaduras o
heridas del manipulador.

5 Aplica los sistemas
de autocontrol
basados en el APPCC
y de control de la
trazabilidad,
justificando los
principios asociados
a los mismos

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

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

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

d) Se han definido los pardmetros asociados a la evaluacién de los puntos
criticos de control.

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

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

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas en
el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN 1SO
22000:2005 vy otras).

6. Controla la
gestién ambiental
en los
establecimientos de
restauracion,
reconociendo sus
beneficios, asi como
sus implicaciones a
nivel sanitario

a) Se ha relacionado el consumo y su reduccidn, valorando las ventajas
ambientales que aporta.

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

c) Se han identificado aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacion sea
menos perjudicial para el ambiente y aquellas que sean convenientes
desde el punto de vista econdmico.

d) Se han reconocido y clasificado los distintos tipos de residuos
generados, asi como los efectos ambientales de los mismos.

e) Se han determinado las posibles afecciones originadas por la industria
alimentaria.
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El médulo profesional se divide en X unidades de trabajo que son las siguientes:

UT1. La seguridad e higiene alimentarias

UT2. Supervisién de limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones

UT3. Mantenimiento de buenas practicas de higiene personal

UTA4. Aplicacidn de buenas practicas en la manipulacién de alimentos

UT5 Buenas practicas en materia de alergias e intolerancias alimentarias

UT6. Aplicacidn de sistemas de autocontrol

UT7. La calidad en el sector de la restauracion

UTS. Implementacidn de un sistema de gestion de la calidad en un establecimiento de restauracion

UT9. Control de la gestion ambiental en establecimientos de restauracion

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

RA6. Controla la gestidon ambiental en los establecimientos de restauracién, reconociendo sus
beneficios, asi como sus implicaciones a nivel sanitario.

*Dicho RA podra ser modificado segun el tipo de establecimiento en el cual realice sus FEE.

d) SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

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

aprendizaje, asi como su distribucion temporal prevista, son los siguientes:

ID DENOMINACION DE LA U.T TEMPORALIZACION
1T 2T 3T
UT1 | La seguridad e higiene alimentarias OoCT
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UT2 | Supervision de limpieza y desinfeccidon de equipos e instalaciones NOV

UT3 | Mantenimiento de buenas practicas de higiene personal DIC ENE

UT4 | Aplicacion de buenas practicas en la manipulacion de alimentos FEB

UT5 | Buenas practicas en materia de alergias e intolerancias alimentarias MAR

UT6 | Aplicacidn de sistemas de autocontrol ABR

uT?7 AB
La calidad en el sector de la restauracidon R

UT8 | Implementacion de un sistema de gestion de la calidad en un AB
establecimiento de restauracion R

UT9 | Control de la gestion ambiental en establecimientos de restauracion MA

YO

*El total de 106 sesiones de duracidon 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 distribucién propuesta entre Resultados de aprendizaje (RA) y Unidades de Trabajo (UT), incluyendo
los Criterios de Evaluacion (CE) es la siguiente:

CE
RA Unidades de Trabajo (UT CE (AULA
jo (UT) (AULA) | EmpRESA)
UT 7. Buenas practicas de limpieza, desinfecciény
L . . . a,b,cde,
RA1 mantenimiento de instalaciones, equipos y ¢
utensilios
UT 7. Buenas practicas de limpieza, desinfeccién y
mantenimiento de instalaciones, equipos y C
RA 2 utensilios
UT 8. Implementacion de un sistema de gestion de la
. .. ., A b,def
calidad en un establecimiento de restauracion
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RA 3 U.T 2 Supervision de limpieza y desinfeccién de A b,cd, e,
equipos e instalaciones f,g h,i
RA4 | UT1Y3 abcde
f,g h,i
RA5 | UT4,5,Y6 a,bcde,
f,g h
RA6 uTo9. Control.dt? la gestion amblent.ajl en abcde |abcde
establecimientos de 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 evaluacién y son evaluados tanto en la empresa
como en el aula, tal y como se detalla mas adelante en el apartado de calificacién del médulo.

e) LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR

e) METODOLOGIA DIDACTICA

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

En cuanto a la concepcidon 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 aplicacién de metodologias diferentes que favorezcan el desarrollo
competencial, de modo que las y los docentes puedan alternarlos en funcién de las necesidades y los
objetivos educativos. Algunas de las 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 deberd combinarse con otras estrategias que impliquen los
procesos de orden superior (analizar, evaluar y crear), que permitan alcanzar el desarrollo de
competencias.

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

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

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

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

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

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

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

Procedimientos de evaluacion del aprendizaje del alumnado

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

¢ Con una finalidad formativa o pedagdgica, para acompaiar 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
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(analizar, evaluar o crear), ya que con su aplicacién se da por supuesto que se han adquirido los de
orden inferior (recordar, comprender o aplicar).

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

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

e Los Criterios de Evaluacion asociados.

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

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

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

o Diario del profesor: se trata de una lista de items donde el profesorado medir3,
durante las clases, si el alumnado alcanza los objetivos previstos para la superacién de
los CE seleccionados.

o Prueba escrita: se trata de la realizacién 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
caracter tedrico.

. Prueba oral: se trata de preguntas o cuestiones de forma oral para comprobar
qgue el alumnado ha 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 evaluacién.

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

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

o Tablas de estimacion. Son tablas evaluativas para valorar la frecuencia o grado
de una serie de indicadores.
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o Rubricas. Son tablas de doble entrada con diferentes niveles de ejecucion de
una tarea, actividad o proceso educativo.

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

o Dianas de evaluacién. Son guias de puntuacion visuales, sencillas de utilizar,
especialmente Utiles para procesos de autoevaluacion y coevaluacion.

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

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

Para la evaluacidon 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 médulo profesional podria efectuarse una evaluacidn sumativa para comprobar si se
han superado los Resultados de Aprendizaje y si se han alcanzado las competencias previstas.

Criterios de calificacion de los médulos

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

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

MP (100%) = RA 1 (18 %) + RA 2 (23 %) + RA 3 (12 %) + RA 4 (12 %) + RA 5 (17 %) + RA 6 (18 %)

Los RA se concretan en unos Criterios de Evaluacion (CE) que actian como guias para la evaluacion. 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 ponderaciéon de cada CE se realizara en funcién de la importancia relativa que se le asignara segun
las actividades que se deben realizar para alcanzarlos. Los criterios que se siguen son estos:

10
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e Los Criterios de Evaluacion mas competenciales y que para alcanzarlos se requiera la
aplicacion de procesos cognitivos de orden superior, tendran ponderaciones mas altas.

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

e Los CE de naturaleza actitudinal se ponderardn 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 RA6
a los resultados de aprendizaje que se evaluaran durante este periodo, se obtendrd la nota de la
siguiente manera:

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

En caso contrario, se obtendra la 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 calificacion final, o sobre la decision de promocidn o titulacion
adoptada, en el Articulo 20. Procedimiento de reclamacion 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 participacién de la sociedad. De este
modo, se establecen cinco dreas sobre la alfabetizacidn digital, la comunicacién y colaboracion, creacion
de contenidos digitales, seguridad y resolucién de problemas. Se fomentara que el alumnado alcance el
nivel maximo para una participacion activa, reflexiva y segura en la sociedad.

11
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intelectual.

AREAS NIVEL 1 NIVEL 2 NIVEL 3
Evalla la validez y fiabilidad de
las fuentes laborales
El alumnado realiza . estableciendo criterios de
, El alumnado utiliza filtros de . .

busquedas en busqueda avanzada calidad y actualidad.
INFORMACION Y paginas seguras, encugntra los datos Lle Los resultados obtenidos los
ALFABETIZACION | seleccionando la . . gestiona de manera critica 'y

. oz necesita. . .
DIGITAL informacion. organiza el almacenamiento
de la informacién de manera

adecuada y segura.

Crea, integra y reelabora
El alumnado utiliza - contenidos digitales
El alumnado utilizalasalade | . ..
. al menos... .. .. individualmente y de forma
CREACION DE . audivisuales para la creacidn .

reconociendo la . . . | colaborativa respetando los

CONTENIDOS autoria v propiedad de videos y radio como medio derechos de autoria

DIGITALES y prop de aprendizaje. g

facilitando su propio
aprendizaje.

COMUNICACION Y

El alumando hace
uso del aula virtual
y teams.

El alumno hace un
uso correcto del
correo electrénico.

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

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

y uso de la nube.

COLABORACION centro. Selecciona .. . ,
, digital activa, civicay
correctamente las vias de .
. reflexiva.
comunicacion con el
profesorado.

Evalla riesgos y aplica
El alumno realiza medidas de proteccidn de los
SEGURIDAD Y ., | Elalumno sabe actuar ante el | dispositivos digitales. Y hace

una buena gestidn . . -
CONFIANZA de sus contrasefias ciberacoso o paginas un uso critico, legal, seguro,
DIGITAL fraudulentas. 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 evolucién de
las tecnologias digitales y por
su desarrollo sostenible y uso
ético.
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g) ELNUMERO MAXIMO DE FALTAS DE ASISTENCIA NO JUSTIFICADAS O LAS ACTIVIDADES NO
REALIZADAS QUE DETERMINARAN LA IMPOSIBLIDAD DE APLICAR LA EVALUACION CONTINUA Y EL
PROCEDIMIENTO A SEGUIR PARA LA EVALUACION DEL ALUMNADO EN ESTOS CASOS.

La evaluaciéon de este Mddulo Profesional se llevara a cabo de acuerdo con el criterio de evaluacion
continua. El nimero méximo 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 20 sesiones. No obstante, se recomienda al alumnado que
continde asistiendo a clase tras la pérdida de la evaluacién continua.

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

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

h) LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Aula polivalente Donde se llevaran a cabo las clases de cardcter tedrico.
Espacios Donde se revisardn 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.

curriculares -
Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene

Libros de texto . . -
alimentarias. Editorial Altamar

e Pizarra digital y proyector
Equipamientos

electrénicos e Dispositivos moviles
Material
audiovisual y
recursos Equipos informaticos Ordenadores fijos y portatiles.
TIC/TAC/TEP

Plataforma Digital

) Aula virtual del centro / TEAMS.
Educativa

Material fungible Apuntes del profesor y presentaciones.

13
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Impresos para

) Actividades y examenes.
cumplimentar

Material
didactico . . - . . .
. Libros, E-books, revistas especializadas, videos y paginas
|Material de consulta web
Recursos ® Gestion de la calidad y la seguridad alimentaria. Editorial
adicionales y Paraninfo

Bibliografia y Webgrafia
de referencia

i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

FECHA ACTIVIDAD Todos los
grupos

Octubre San Sebastidn Gastronomika X

Selufbie Soria Gastrondmica X

Octubre Jornadas Micoldgicas de Panticosa. XXIII Jornadas X
Micoldgicas del Parque Natural Los Alcornocales de
Jimena de la Frontera. Busca setas

Noviembre Concurso nacional de Pinchos y Tapas. Valladolid

Noviembre. Focus Bilbao

Noviembre Ferl.o Agricola, Ganadera y de la Patata de N
Quincoces de Yuso

Noviembre Gastronoma valencia X

Noviembre Intur: Valladolid N

Noviembre Fibar: Valladolid N

Noviembre Concurso nacional de Pinchos y Tapas. Valladolid X

Noviembre o diciembre Curso de barista en instalaciones FRL X

.. Visita a obradores/panaderias locales de la zona

Diciembre . . X
(Inigo, Menesa, La Dolce vita...)

Diciembre o enero Visita a mantequeria las NIEVES X

Enero Madrid Fusion X

14
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Febrero INTERSICOP Madrid

Marzo Cinegética Internacional Hunting Fair. IFEMA Madrid-
Madrid.

Abril Expo Degusta. Cdceres.

Abril Salén gourmet Madrid

Sin determinar

Museo del chocolate. Bruselas.

Sin determinar

Forum Gastrondmico de Barcelona

Sin determinar

FEHISPOR, Feria Hispano Portuguesa

Sin determinar

FIBAR. Valladolid.

Sin determinar

Alimentaria Barcelona.

Sin determinar

Fabrica de Morcilla Los Rios

Sin determinar

Visita a Mantequeria y queseria

Sin determinar

Visita a granjas de animales

Sin determinar

Visita a papas los Leones

Sin determinar

Charla sobre uso de extintores

Sin determinar

Charla sobre cafeteria y barista

Sin determinar

Charla de salud publica

Sin determinar

Charla con asociaciones de personas con
enfermedades relacionadas con la alimentacion

Sin determinar

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

Sin determinar

Asistencia a ferias regionales y nacionales del sector

Sin determinar

Visita a una fabrica de cervezas

Sin determinar

Visita a una fabrica de vinos

Sin determinar

Visita a una fdabrica de cafés

Sin determinar

Visita a un matadero

Sin determinar

Visita a una empresa de catering
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Sin determinar

Visita a empresa agroalimentaria

Sin determinar

Visita a fabrica de encurtidos, patatas, ...

Sin determinar

Visita a fabrica de licores

Sin determinar

Charlas con profesionales del sector

Sin determinar

Charlas sobre intolerancias y alérgenos, nueva
normativa 1169/2011

Sin determinar

Campeonatos y exhibiciones de  distintos
profesionales del sector

Sin determinar

Salida en bicicleta a conocer monumentos,
establecimientos locales

Sin determinar

Concursos

Sin determinar

Visita a conserveras Espinosa

Sin determinar

FIN DE CURSO CON POSIBLE PERNOCTACION

Sin determinar

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

Sin determinar

Visita a otras escuelas de cocina

Sin determinar

Charla sobre normativa de bibliografia

Sin determinar

Visita a bodegas Logrono

Sin determinar

Curso de barista en instalaciones FRL o Gometero

Sin determinar

Salidas micoldgicas

j) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

En este punto tendremos en cuenta favorecer la posibilidad de una insercion laboral satisfactoria,
mediante un acompafamiento 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 tendrd caracter continuo, formativo,
integrador, conforme al Disefio Universal para el Aprendizaje (DUA) y priorizard la dimensidn practica de
los aprendizajes. Por ultimo, se adaptaran medidas de atencidn diversidad a aquel alumnado que lo
precise, atendiendo a los informes psicopedagdgicos. Se realizardn adaptaciones metodoldgicas,
incluyendo la adaptacién de los criterios y procedimientos de evaluacién para garantizar su accesibilidad
a las pruebas de evaluacion.
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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,
que 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: atencidn mas cercana en la medida de lo posible, motivacién y
seguimiento.

ORIENTACIONES PARA ALUMNOS CON TDAH

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

- Recomendarle que utilice la agenda.

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

- Proporcionarle directrices claras y muy explicitas en cuanto a cdmo realizar y presentar sus trabajos.
- Flexibilizar el tiempo de realizacidon de examenes.

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

- Valorar la conveniencia de realizar los exdmenes en otro lugar mas aislado.
ORIENTACIONES PARA ALUMNOS CON DISLEXIA

- Claridad en los textos escritos: adecuada distribucion del espacio, tipo y tamafio de letra.
- Necesita mas tiempo para leer y escribir textos.

- Flexibilizacion del tiempo de examen.

- Reducir la penalizaciéon por faltas de ortografia.

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

Situarse en un lugar aislado de ruidos y distracciones durante el examen. k) PLANIFICACION DE
ACTIVIDADES DE RECUPERACION DEL MODULO PROFESIONAL PENDIENTE DE SUPERACION

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

EVALUACION DE LA FORMACION EN EMPRESAS U ORGANISMOS EQUIPARADOS
17
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El desarrollo del plan de formacidn, asi como la consecucidn de los resultados de aprendizaje seran objeto
de evaluacidn 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 calificacién de la fase en
empresa u organismo equiparado hasta un maximo de un 10%-20% de la calificacion de los mdédulos que
estdn implicados en la formacidon a través de los resultados de aprendizaje desarrollados. La
responsabilidad maxima de la calificacién es del tutor dual del centro.

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

La exencion total o parcial del periodo de FFE se 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 formacién, 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 formacién
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 segtn las necesidades durante el desarrollo de las actividades docentes de
ensefanza aprendizaje.
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Instrumentos de evaluacidn y su ponderacién con respecto a los resultados de aprendizaje.

RA CE Contenidos Peso Instrumen-t’o de Agente evaluador
evaluacion
60 Prueba escrita Heteroevaluacion
a,b, ¢, d, 5 Guia de observacién Heteroevaluacién
RA1 e f Utz
20 Trabajo Heteroevaluacion
10 Diario profesor Heteroevaluacion
5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
18 100
. UT 7 60 Prueba escrita Heteroevaluacion
10 Guia de observacion Heteroevaluacion
RA2 10 Trabajo Heteroevaluacion
A b'fd' © uTs 10 Diario profesor Heteroevaluacion
10 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
23 100
55 Prueba escrita Heteroevaluacion
5 Guia de observacion Heteroevaluacion
5 Trabajo Heteroevaluacion
5 Diario profesor Heteroevaluacion
5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
RA3 '2" :’gc" :" UT 2 5 Diario anecdético Heteroevaluacién
i 5 Proyecto Heteroevaluacién
5 Prueba oral Heteroevaluacion
5 in-:/':sl:iagj:c?zn Heteroevaluacion
Otro Heteroevaluacion
Otro Heteroevaluacion
Otro Heteroevaluacion
12 100
A b,cd, 55 Prueba escrita Heteroevaluacion
RA4 e f, g h, UT1,3
i Guia de observacion Heteroevaluacion
5 Trabajo Heteroevaluacion
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5 Diario profesor Heteroevaluacion
5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
5 Diario anecdaético Heteroevaluacion
5 Proyecto Heteroevaluacion
5 Prueba oral Heteroevaluacion
Trabajo de .,
5 . . J .. Heteroevaluacion
investigacion
3 Otro Heteroevaluacion
2 Otro Heteroevaluacion
12 100
55 Prueba escrita Heteroevaluacion
5 Guia de observacion Heteroevaluacion
5 Trabajo Heteroevaluacion
5 Diario profesor Heteroevaluacion
5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
5 Diario anecdético Heteroevaluacion
A b, cd, 5 Proyecto Heteroevaluacion
RAs [ UT4,5,6 y
ene 5 Prueba oral Heteroevaluacién
Trabajo de ..
10 . J. ., Heteroevaluacion
investigacion
17 100
60 Prueba escrita Heteroevaluacion
10 Guia de observacion Heteroevaluacion
5 Trabajo Heteroevaluacion
Ab,cd .. s
RA6 |’ ’e T uTo9 5 Diario profesor Heteroevaluacion
5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
5 Diario anecdético Heteroevaluacion
5 Proyecto Heteroevaluacion
5 Prueba oral Heteroevaluacion
18 100
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ANEXO 1.
CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL

1. Identificacidn de los sistemas de gestién de la calidad:

- Introduccién a la calidad.

- Caracteristicas de la calidad en el sector servicios.

- La calidad total y los recursos humanos.

- Expectativas y percepciones del cliente

- Determinacién y fijacion de objetivos.

- Manuales de calidad.

- Acciones de difusion de la politica de calidad en la empresa.
2. Control de la aplicacién de las normas de calidad:

- Introduccién a la calidad.

- Definicién. Referencias historicas.

- Nombres propios en materia de calidad.

- La calidad total y los recursos humanos.

- Organizacion para la calidad.

- Analisis de las herramientas y técnicas de la calidad.

- Introduccién a las herramientas y técnicas de calidad.

- Técnicas grupales.

- Herramientas de organizacion.

- Herramientas de planificacion.

- Datos. Proceso y medicidn. Herramientas estadisticas.

- La autoevaluacion.

- Descripcion de los diferentes modelos de calidad.

- Modelos de calidad. Descripcion, tipos y caracteristicas (Premio Deming, Macolm Baldrige y otros).

- Establecimiento del plan de calidad e implementacién de la certificacidn de la calidad.
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- El plan de calidad.
- Fases de desarrollo de un plan de calidad.
- Las certificaciones pasos a seguir.
- Organismos de Calidad.
3. Supervisién de la limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones:
- Conceptos y niveles de limpieza.
- Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.

- Procesos y productos de limpieza: caracteristicas y parametros de control del nivel de limpieza y
desinfeccién asociados.

- Tratamientos DDD: caracteristicas, productos utilizados y condiciones de empleo.

- Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccion o desratizacion y
desinsectacién inadecuados.

- Peligros asociados a la manipulacién de productos de limpieza y desinfeccion.
- Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.
4. Verificacidn de buenas practicas higiénicas:
- Normativa general.
- Alteracidn y contaminacién de los alimentos debido a habitos inadecuados de los manipuladores.
- Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).
- Enfermedades de obligada declaracién. Medidas de prevencién
- Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.
- Medidas de higiene personal
- Vestimenta de trabajo y sus requisitos de limpieza.
5. Aplicacidn de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos:
- Normativa general de manipulacién de alimentos.
- Alteracidn y contaminacién de los alimentos debido a practicas de manipulacién inadecuadas.
- Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacién inadecuadas.

- Importancia de la conservaciéon de los alimentos y su relacién con los peligros asociados.
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- Incidencia de la manipulacidn de alimentos respecto a alergias e intolerancias alimentarias.
- Caracteristicas.
- Procedimientos de eliminacidn de los alérgenos. Implicaciones.
- Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.
6. Aplicacidn de sistemas de autocontrol:
- Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la manipulacién de los alimentos.
- Disefio higiénico de las instalaciones y Planes de Apoyo.
- Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.
- Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.
- Trazabilidad y seguridad alimentaria.
- Caracteristicas, relacion y procedimientos de aplicacion.
- Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y medidas correctivas.
- Concepto y supuestos practicos de aplicacion.

- Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN I1SO
22000:2005 vy otras).

- Analisis e interpretacion.
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PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO PROFESIONAL ATENCION AL CLIENTE Y
CONTABILIDAD PARA EL DESARROLLO DEL SERVICIO TAKE AWAY cédigo CL9001

a) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

Nombre del médulo ATENCION AL CLIENTE Y CONTABILIDAD PARA EL DESARROLLO
DEL SERVICIO TAKE AWAY

Codigo CL9001

Curso 19

Horas del médulo 34

Horas semanales 2

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 mddulo, no se corresponden con ninguna de
la legislacion, ya que se trata de un mddulo de propia creacidn por el IES Merindades de Castilla,
para desarrollar las necesidades existentes del ciclo y departamento.

En cuanto a la Cualificacidn profesional mencionamos cocina HOT332_3 (Real Decreto 1700/2007,
de 14 de diciembre), por el que se establecen determinadas cualificaciones profesionales que se
incluyen en el Catdlogo nacional de cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes
modulos formativos que se incorporan al Catalogo modular de formacion profesional).

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

Resultados de

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

RA1. Organiza y gestiona
el punto de venta tipo

“take away”, a) Organiza el espacio de venta aplicando criterios de

aplicando criterios de | funcionalidad, seguridad alimentaria y normativa vigente.

imagen de marca, b) Etiqueta los productos correctamente indicando

etiquetado y denominacion, fecha, alérgenos y precio, garantizando la trazabilidad
normativa higiénico-

sanitaria.

RA2. Atiende al cliente

. a) Aplica técnicas de atencidn personalizada resolviendo
de forma profesional, L . . o .
. - objeciones y reclamaciones con actitud positiva y profesional.
aplicando técnicas de , . . .
b) Efectda acciones de venta activa y sugerida, adaptando el

comunicacion, venta

. e, mensaje al perfil del cliente para aumentar el ticket medio.
activa y fidelizacién.
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RA3. Realiza operaciones

basicas de

contabilidad en el a) Registra las operaciones diarias de venta utilizando

servicio “take away”, herramientas digitales o manuales, garantizando la exactitud de los
controlando cobros, datos.

pagos, arqueo de caja | b) Efectua el arqueo de caja final interpretando los resultados e
y registro de identificando posibles descuadres o incidencias.

movimientos
econdmicos

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

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 TEMPORALIZACIO
N
1T 2T | 3T
T1 | UT 1. Organizacién y normativa del servicio take away X X
T2 | UT 2. Atencion al cliente y técnicas de venta
T3 | UT 3. Contabilidad y operaciones de caja 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. Organizacion y normativa del servicio take away a,b
RA 2|UT 2. Atencidn al cliente y técnicas de venta a, b
RA 3|UT 3. Contabilidad y operaciones de caja a, b

e) METODOLOGIA DIDACTICA

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

La asignatura es eminentemente practica y trata de dar servicio y salida a los productos culinarios del
resto del departamento y alumnado, de tal manera que ellos venden, arquean caja, etiquetan vy
publicitan.
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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:

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.

e Aprendizaje Basado en Retos (ABR). Parte de la creacidn de situaciones de aprendizaje
simuladas o tareas competenciales, que buscan la resolucion 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
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.
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Procedimientos de evaluacion del aprendizaje del alumnado

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

¢ Con una finalidad formativa o 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 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 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.

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

® 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 caracter mds practico. En este punto
se incluyen también los posibles trabajos trimestrales que se puedan evaluar con caracter
practico.
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— 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 observacion grupal. Son tablas con los nombres del alumnado en las filas y las
caracteristicas observables en las columnas. Son Utiles para la observacion procedimental o
actitudinal en trabajos en grupo.

— 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 evaluacién 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.

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 (33 %) + RA 2 (33 %) + RA 3 (34 %)

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 7 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: 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

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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adicionales

Recursos —  http://www.fehr.es

Bibliografia y Webgrafia | — http://www.gastronosfera.com
—  https://www.gourmets.net

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

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

. Moreno Santacreu, R. y Morales Caraballo, G.
Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y
reposteria (Industrias Alimentarias). Editorial Paraninfo

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
Micoldgicas 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
Noviembre Intur: Valladolid N
Noviembre Fibar: Valladolid X
Noviembre Concurso nacional de Pinchos y Tapas. Valladolid X
Noviembre o diciembre Curso de barista en instalaciones FRL X
.. Visita a obradores/panaderias locales de la zona
Diciembre _. . X
(Inigo, Menesa, La Dolce vita...)
Diciembre o enero Visita a mantequeria las NIEVES X
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Enero Madrid Fusion

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 alimentacidon

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 fabrica de cafés

Sin determinar

Visita a un matadero
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Sin determinar

Visita a una empresa de catering

Sin determinar

Visita a empresa agroalimentaria

Sin determinar

Visita a fabrica de encurtidos, patatas, ...

Sin determinar

Visita a fabrica de licores

Sin determinar

Charlas con profesionales del sector

Sin determinar

Charlas sobre intolerancias y alérgenos, nueva
normativa 1169/2011

Sin determinar

Campeonatos y  exhibiciones de  distintos
profesionales del sector

Sin determinar

Salida en bicicleta a conocer monumentos,
establecimientos locales

Sin determinar

Concursos

Sin determinar

Visita a conserveras Espinosa

Sin determinar

FIN DE CURSO CON POSIBLE PERNOCTACION

Sin determinar

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

Sin determinar

Visita a otras escuelas de cocina

Sin determinar

Charla sobre normativa de bibliografia

Sin determinar

Visita a bodegas Logrono

Sin determinar

Curso de barista en instalaciones FRL o Gometero

Sin determinar

Salidas micoldgicas

j) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

En este punto tendremos en cuenta favorecer la posibilidad de una insercidn 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 tendrd caracter continuo, formativo,
integrador, conforme al Disefio Universal para el Aprendizaje (DUA) y priorizard la dimension practica de
los aprendizajes. Por ultimo, se adaptaran medidas de atencidn diversidad a aquel alumnado que lo
precise, atendiendo a los informes psicopedagdgicos. Se realizardn adaptaciones metodoldgicas,
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incluyendo la adaptacién 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,
que 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: atencidn mas cercana en la medida de lo posible, motivacién y
seguimiento.

ORIENTACIONES PARA ALUMNOS CON TDAH

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

- Recomendarle que utilice la agenda.

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

- Proporcionarle directrices claras y muy explicitas en cuanto a cdmo realizar y presentar sus trabajos.
- Flexibilizar el tiempo de realizacidon de examenes.

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

- Valorar la conveniencia de realizar los exdmenes en otro lugar mas aislado.
ORIENTACIONES PARA ALUMNOS CON DISLEXIA

- Claridad en los textos escritos: adecuada distribucion del espacio, tipo y tamafio de letra.
- Necesita mas tiempo para leer y escribir textos.

- Flexibilizacion del tiempo de examen.

- Reducir la penalizaciéon por faltas de ortografia.

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

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

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

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

RA CE Contenidos Peso Instrumen.t,o de Agente
evaluacién evaluador

RA L .. .,
1 a UT1 50 Prueba practica Heteroevaluacion
RA , .. .
A b UT1 50 Guia de observacion |Heteroevaluacion
33 100

RA2 a uUT2 50 Prueba practica Heteroevaluacion

RA2 b uUT2 50 Guia de observacion |Heteroevaluacion
33 100

RA3 a uTs3 50 Prueba practica Heteroevaluacion

RA3 b uTs3 50 Guia de observacion |Heteroevaluacion
34 100
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ANEXO I.

CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL

Los contenidos bdsicos correspondientes a este mddulo son los siguientes:

Bloque 1: Organizacion y normativa del servicio take away
e Concepto, tendencias y modelos de negocio “take away”.
e Normativa higiénico-sanitaria, etiquetado y alérgenos.
e Disefio del punto de venta: imagen, escaparate, flujo de clientes.
Blogue 2: Atencion al cliente y técnicas de venta
¢ Comunicacion efectiva: verbal, no verbal y digital.
e Protocolo de atencidn y gestion de quejas.
e Técnicas de venta directa y venta sugerida.
Blogue 3: Contabilidad y operaciones de caja
e Aperturay cierre de caja.
e Sistemas de cobro: efectivo, TPV, apps de pago.
e Registro de ingresos y gastos. Ticket medio y escandallo del margen.
e Elaboracién de informes basicos de resultados.
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