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INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

Modulo profesional :Técnicas elementales de servicio

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

Nivel educativo: Formacion Profesional Grado Superior, Direccién de Cocina
Cddigo

Duracién: ciclo Formativo 2000 horas.-

Duracién del médulo profesional 102 horas

Curso, 2 DC

Profesor/a responsable: Elena Martin Armand

Curso académico: 2025-2026

Las competencias profesionales asociadas, los resultados de
aprendizaje, criterios de evaluacién y contenidos se recogen en la legislacion
gue regula el titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina en la
Comunidad de Castillay Ledn:

El presente moédulo es de nueva creacion y optativo para los
alumnos del ciclo superior,por ello no tiene un marco juridico propio.

Competencias profesionales asociadas,los resultados de aprendizaje y
criterios de evaluacion y contenidos

e Competencia general del médulo.

Este moddulo contiene la formacion necesaria para desempefiar
funciones de acopio y distribucién interna de materiales y géneros, asi como las
operaciones de pre-servicio y post- servicio en sala, la aplicacion de técnicas o
asistencia durante la prestacion de los servicios y la atencién al cliente.

e Competencias asociadas.

e Reconocer las aplicaciones y condicionantes de materiales e instalaciones de
lavado y mantenimiento asociandolas a cada elemento de menaje para lavar
utillaje y equipos en condiciones higiénico sanitarias.



¢ |dentificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas,
reconociendo sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los
procesos basicos de preelaboracidn y/o regeneracion.

e Analizar técnicas culinarias sencillas, reconociendo las posibles estrategias de
aplicacidn, para ejecutar las elaboraciones culinarias elementales y de multiples
aplicaciones.

e) Analizar las técnicas de servicio en cocina relacionandolas con los procesos
establecidos para la satisfaccion del cliente para colaborar en la realizacion del

servicio.

[) Analizar el procedimiento de atencion de sugerencias y reclamaciones de los
clientes reconociendo los contextos y responsabilidades implicadas para
atencidn y comunicar quejas y sugerencias.

e Concebir el conocimiento cientifico como un saber integrado, asi como
conocer y aplicar los métodos para identificar los problemas en los diversos

campos del conocimiento y de la experiencia.
i) Conocer y aceptar el funcionamiento del propio cuerpo y el de los otros.

e Respetar las diferencias, afianzar los cuidados y salud corporales para
favorecer el desarrollo personal y social.

e Valorar criticamente los habitos sociales relacionados con la salud, el
consumo, el cuidado de los seres vivos y el medio ambiente, contribuyendo a
su conservacién y mejora.

e Desarrollar y consolidar habitos de disciplina, estudio y trabajo individual y
en equipo, para una realizacién eficaz de las tareas del aprendizaje, y como
medio de desarrollo personal.

e Valorar las producciones culturales y artisticas mediante el analisis de sus
elementos constituyentes (técnicas, estilos, intenciones, entre otros) y la
incorporacién de un vocabulario basico, utilizando herramientas de comentario
propias de la historia del arte e incorporando a su bagaje de valores el respeto a
la diversidad y la contribucién al respeto, conservacidon y mejora del patrimonio

cultural.



e Competencias profesionales, personales y sociales.

e Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles vy
herramientas.

e Lavar materiales, menaje, utillaje y equipos para garantizar su uso posterior
en condiciones dptimas higiénico-sanitarias.

e Colaborar en los distintos tipos de servicio de alimentos y bebidas a partir de

las instrucciones recibidas y los protocolos establecidos.

e Ejecutar las operaciones de pre-servicio y/o post-servicio necesarios para el
desarrollo de las actividades de produccién y/o prestacién de servicios,
teniendo en cuenta el dmbito de su ejecucion y la estandarizacién de los

procesos.

* Realizar procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas
de alimentos y bebidas, de acuerdo a la definicion de los productos,
instrucciones recibidas y protocolos establecidos, para su conservacién o

servicio.

e Asistir en las actividades de servicio y atencion al cliente, teniendo en
cuenta las instrucciones recibidas, el ambito de la ejecucion y las normas
establecidas.

e Cumplir las normas de seguridad laboral y medioambiental, higiene y calidad
durante los procesos de produccién y/o prestaciéon de servicios, para evitar

dafos en las personas y en el medioambiente.

e Realizar las tareas de su responsabilidad tanto individualmente como en
equipo, con autonomia e iniciativa, adaptandose a las situaciones producidas
por cambios tecnolégicos u organizativos

e _.Acopia y distribuye internamente géneros y material en la zona de
restaurante, interpretando documentos afines a las operaciones de
aprovisionamiento interno e instrucciones recibidas.



CRITERIOS DE EVALUACION y RESULTADOS DE APRENDIZAIJE.
Criterios de evaluacion

e Se han reconocido las aplicaciones de equipos, Utiles y menaje propios del
area de restaurante.

¢ Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de equipos,
verificando su adecuacién y disponibilidad a usos posteriores, siguiendo
normas establecidas e instrucciones recibidas.

e Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, uUtiles y menaje propios del
area de restaurante, manteniéndolos en condiciones de uso durante el
desarrollo de las operaciones
de servicio, siguiendo los procedimientos establecidos.

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

* Realiza operaciones de pre-servicio, identificando y aplicando los
procedimientos y técnicas bdsicas, previas al desarrollo de los distintos tipos
de servicio.

¢ Se han descrito y caracterizado las diferentes operaciones de pre-servicio
mas significativas, teniendo en cuenta las diversas tipologias y el ambito de su
ejecucion.

e Se han relacionado las diversas operaciones de pre-servicio con sus
especificidades y funcionalidad posterior segun el tipo de servicio a
desarrollar.

e Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo
de las diversas técnicas.

¢ Se han identificado las fases y formas de operar para el desarrollo idéneo de
los diversos procedimientos de pre-servicio.

e Se han realizado las diversas operaciones de preservicio mas
significativas en tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos y
atendiendo a las instrucciones recibidas.



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

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

e Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas,
propias del drea de restaurante, identificando y aplicando las diferentes
técnicas de organizacion y servicio de esta area de consumo.

e Se hainterpretado la documentacion e instrucciones relacionadas con los

requerimientos del servicio.

e Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas de servicio basicas y,
teniendo en cuenta los tipos de servicio y el ambito de su ejecucion.

¢ Se han identificado y seleccionado los equipos, Utiles y menaje necesarios y
acordes para el desarrollo posterior de las operaciones de servicio.

e Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios,

previamente al desarrollo de las tareas.

e Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y procedimientos
sencillos de servicio, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y/o las
normas establecidas.

* Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesia y eficacia,

potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.

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

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

¢ Realiza operaciones de post-servicio, identificando y aplicando los
procedimientos y técnicas basicas, posteriores al desarrollo de los
distintos tipos de servicio.



e Se han descrito y caracterizado los procedimientos y etapas habituales que
deben realizarse al cierre de las areas de servicio.

e Se han identificado y comunicado las necesidades de reposicidn de géneros y
material para la adecuacion al siguiente servicio.

e Se han relacionado las diversas operaciones de postservicio con sus
especificidades y funcionalidad posterior, atendiendo al orden de realizacién,
instrucciones recibidas y/o normas establecidas.

e Se han realizado las diversas operaciones de postservicio en tiempo y forma,
siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones
recibidas.

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

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

RESULTADOS ENSENANZA-APRENDIZAJE

Los resultados de aprendizaje son una serie de formulaciones que el
estudiante debe conocer, entender y/o ser capaz de demostrar tras la finalizacion del
proceso de aprendizaje.

Los resultados del aprendizaje deben estar acompafados de criterios de
evaluacion que permiten juzgar si los resultados del aprendizaje previstos han sido
logrados. Cada criterio define una caracteristica de la realizacion profesional bien
hecha y se considera la unidad minima evaluable.

En concreto, la Resolucion de 26 de junio de 2024, de la Direccion General de
Formacion Profesional en la Comunidad Autbnoma de Castilla y Ledn Tan solo
determina los Resultados de Aprendizaje y Criterios de Evaluacion de los nuevos
moédulos profesionales. Los contenidos seran desarrollados partiendo de los RA 'y
CE.

e La descripcidn, preparacion y utilizacién del mobiliario, Gtiles,
herramientas y materiales propios del restaurante.



e Las fases de ejecucion y/o asistencia de los procedimientos elementales
de servicio y atencién al cliente.

eLa ejecucion de procesos de post-servicio.
e CONTENIDOS DEL MODULO:
CONTENIDOS BASICOS
Acopio y distribucion de géneros y material en la zona de restaurante:
e El drea de restaurante. Descripcion y caracterizacidon. Estructuras
organizativas, funcionales y competenciales basicas.
* Procesos de aprovisionamiento interno y distribucién de géneros y
material en la zona de restaurante.
Preparacion de equipos, ttiles y menaje propios del area de restaurante:

e Mobiliario y equipos de para el servicio de alimentos y bebidas.

Descripciones y clasificaciones.
*Procedimientos de uso, aplicaciones, distribucién y mantenimiento.
Realizacion de las operaciones de pre-servicio:

* Operaciones de pre-servicio. Identificacion y caracteristicas. Fasesy

procesos mas significativos.
e Procedimientos de preparacién y montaje de mobiliario, equipos y material.

Asistencia o realizacion de operaciones sencillas de servicio de alimentos y

bebidas, propias del area de restaurante:
*El servicio en sala. Definicion, tipos y caracterizacion.

*Normas generales del servicio en sala y técnicas basicas de atencion al
cliente. Fases y modos de operar y actuar.

* Procedimientos de ejecucidn de operaciones basicas de servicio en sala.

Transporte, servicio y desbarasado.



* Procedimientos de ejecucion en servicios especiales, como buffet,
habitaciones, colectividades, etc.

Realizacion de las operaciones de post-servicio:

* Operaciones de post-servicio. ldentificacién y caracteristicas. Fases y
procesos mas significativos.

*Procedimientos de recogida, adecuacién a servicios posteriores y cierre.

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

3037. Técnicas elementales de servicio

RA4. Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias
del area de restaurante, identificando y aplicando las diferentes técnicas de
organizacion y servicio de esta area de consumo.

e SECUENCIACION y TEMPORALIZACION DE LAS UT:

UNIDADES DE TRABAJO TEMPORALIZACION

UT.1 Acopio y distribucion de géneros y material en la zona de 12 EVAL
restaurante.

U.T. 2 Preparacién de equipos, Utiles y menaje propios del dreade | 12EVAL
restaurante.

U.T. 3 Realizacién de las operaciones de pre-servicio. 12 EVAL

U.T.4 Asistencia o realizacion de operaciones sencillas de servicio | 22 EVAL
de alimentosy bebidas, propias del drea de restaurante.

U.T.5 Realizacion de las operaciones de post-servicio. 22 EVAL

e E) METODOLOGIA DIDACTICA:

Se empleard una metodologia adaptada a las caracteristicas del alumnado,
con especial atencién a la selecciéon de unos contenidos de caracter motivador,
con un porcentaje elevado de actividades practicas, con distintos niveles en
funcién del logro de resultados de cada alumno y alumna, que favorezcan el
desarrollo de su autonomia y el trabajo en equipo.



El proceso de ensenanza y aprendizaje se organizara de manera flexible, con
un plan personalizado de formacién que tendra como objeto lograr la
implicaciéon activa del alumno y de la alumna en el proceso de aprendizaje.

Por las caracteristicas de los alumnos/as, se considera fundamental el
trabajo en grupo y el desarrollo de aptitudes de respeto y colaboracion con sus
compaiieros. A este respecto resulta eficaz que los grupos sean heterogéneos
en cuanto al rendimiento, sexo, origen cultural, competencias, necesidades

educativas, ritmos de aprendizaje, etc.

Se identificaran los conceptos introducidos con la realidad mas préxima a
las vivencias del alumno/a.

Se insistirda mas en los procedimientos que en los conceptos. Utilizando
herramientas y estrategias presentes en los diferentes ambitos de la vida del
alumno/a, asi tendran una incidencia mayor sobre el aprendizaje y la
competencia adquirida.

Se potenciara el uso de las tecnologias de la informacion y la comunicacion.
El ordenador puede utilizarse para buscar informacién, y para tratarla y
presentarla.

Se deduce de lo expuesto anteriormente, que la metodologia a emplear es
netamente procedimental, que el alumno aprenda a hacer las cosas
haciéndolas. Este concepto es la base de todo aprendizaje significativo (nadie
olvida a montar en bicicleta o a nadar) y se puede resumir en el siguiente
proverbio chino: “Lo que oyes olvidas, lo que ves recuerdas y lo que haces
aprendes”.

Asi mismo se tendera al razonamiento légico, no asumiendo las cosas por
tradicion o imperativo, sino intentando conocer su porqué, es decir, usando el
método cognitivo: la busqueda de la mejor opcidon mediante el razonamiento
l6gico e individual con el apoyo del profesor que le mostrard todo el abanico
posible y los medios de busqueda.

En cuanto a la carga horaria de los Contenidos de los distintos Mdédulos (sobre
todo Mdédulos con Contenidos eminentemente Procedimentales), se acuerda en
reunién de Departamento la siguiente distribucién:



- Minimo un 80% de la carga horaria se desarrollara en el Aula-Taller, con
lo cual, las horas a impartir en el Aula de referencia se limitaran al 20%
del total como méaximo.

Esta distribucion de horas serd computable para la totalidad del Curso
Académico, quedando a criterio de cada docente la distribucién de las mismas.

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.

e EVALUACION:

Asi pues, la evaluacion serd continua y estarda adaptada a las
necesidades y evolucién del alumnado, especialmente para las personas en
situacion de discapacidad, para las que se incluirdn medidas de accesibilidad
gue garanticen su participacion con posibilidades de éxito en las pruebas de
evaluacion.

La evaluacion se realizard tomando como referencia los objetivos
expresados en resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacién del
maodulo asi como los objetivos generales del ciclo.

Con el fin de garantizar el derecho del alumnado a que su rendimientos
sea evaluado conforme a criterios objetivos el profesor del médulo informara al
alumnado a comienzo del curso académico sobre los objetivos y contenidos
necesarios para superar el moédulo asi como de los instrumentos
procedimientos y criterios de calificacién que se aplicara para la evaluacién de
los resultados de aprendizaje.

Se realizara una evaluacién inicial en cada mddulo dada la posible
diversidad de partida del alumnado y el profesor tutor proporcionara al equipo



educativo la informacién necesaria para orientar el proceso de ensefianza
aprendizaje. Se realizard una evaluacién por trimestre.

f)- ACTIVIDADES/PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION:

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION.

La evaluacion de este Mddulo Profesional se llevard acabo de acuerdo
con el criterio de evaluacion continua, individualizada e integradora con la
finalidad de detectar las dificultades en el momento que se produzcan,

investigar las causas de estas y adoptar las medidas correctoras oportunas.

El proceso de evaluacion continua del alumno requiere su asistencia

regular a las clases vy actividades programadas para las distintas areas.

A lo largo del proceso formativo deben considerarse los siguientes tipos de

evaluacion:

¢ Evaluacion inicial: de su nivel de competencia curricular, motivacion,
actitudes,... con el fin de asegurar la individualizaciéon del proceso de
ensefianza. Esta evaluacion se hard a principio de curso y a ser
posible, partiendo de la informacion recogida en el expediente de
cada alumno y de aquellas pruebas que se estimen oportunas. Esta
informaciéon quedara reflejada en el expediente individual del
alumno y me servirda como base para poder empezar el proceso de

ensefianza.

¢ Evaluacion continua: con el fin de detectar en cada momento, las
dificultades, si se producen, investigar las causas de las mismas vy
adoptar las medidas correctoras oportunas, el progreso del
alumnado y sus intereses por la materia. Este tipo de evaluacién, sélo
serd posible hacerla, si el alumnado asiste al menos, al 80% de las
horas de la totalidad del mddulo. La informacidon relativa a este
proceso de evaluacidon se recogera en la “ficha de seguimiento y
evaluaciéon del alumno” que formara parte del expediente
académico de cada alumno y serd el documento

basico que refleje su proceso de aprendizaje en cada uno de los
componentes formativos del programa.



e Evaluacién trimestral: tiene como fin comprobar el nivel final de

aprendizaje conseguido por el alumno durante el curso. Se lleva a
cabo con las pruebas de evaluacién que se plantearan a lo largo del
curso y que seran, como minimo dos por evaluacién (una practica y
otra tedrica). Las pruebas permitirdn detectar si el alumno domina y
ha alcanzado todo tipo de contenidos y si es capaz de aplicarlos a la
realidad.

Evaluacidn intermedia: con el objeto de determinar el acceso a la
formacién en un entorno real de trabajo, a los alumnos que estén
cursando un programa cuyo perfil lleve asociada una Cualificacion
Profesional se realizard una evaluacion, indicando si el alumno es
propuesto para realizar las practicas formativas en un centro de
trabajo.

Evaluacidon final: representa el resultado del seguimiento y la
evolucién de todo el proceso formativo, actitudes, aptitudes,
conceptos y destrezas adquiridas y dara

lugar a las calificaciones finales. Las actividades complementarias y
la tutoria, dada su importancia en estos programas, deberan ser
tenidos en cuenta en la calificacidn final.

EVALUACION INSTRUMENTO DE EVALUACION PONDERACION
Desarrollo de la competencia profesional (aptitudes, actitudes, 20%
trabajo en
clase)

12 Examen tedrico eliminatorio (es necesario obtener una nota 30%

minima de 4
para poder realizar el practico.

23

Examen practico 30%
Cuaderno del alumno, ejercicios y trabajos realizados 20%
TOTAL 100
Desarrollo de la competencia profesional (aptitudes, actitudes, 20%
trabajo en

clase)

Examen tedrico eliminatorio (es necesario obtener una nota 30%

minima de 4




para poder realizar el practico.

Examen practico 30%
Cuaderno del alumno, ejercicios y trabajos realizados 20%
(individuales o en

grupos)

TOTAL 100

Para el cdlculo de la calificacidn final que figurara en el acta, se
empleard el siguiente criterio:

La puntuacién obtenida se sumara a las calificaciones en el resto de apartados.

e Desarrollo de la competencia profesional

La nota resultante en este apartado serd el 20% de la puntuacién
obtenida y se sumara a las calificaciones en el resto de apartados.

El desarrollo de la competencia profesional se refiere a tres
aspectos generales: conocimientos, aptitudes (habilidades/capacidad
profesional) y actitudes del alumno en las clases. Como se detallaba en el
apartado “evaluacién formativa” toda la informacién se recogera en una ficha
del alumno. Para calificar se tendra en cuenta la participacion activa en las
actividades realizadas en el aula.

Del desarrollo de su competencia profesional, el alumno sera
informado mensualmente, para que pueda corregir los posibles errores y poder
asi aprovechar al maximo sus cualidades profesionales.

Aspectos especificos que se van a valorar en la consecuciéon del
desarrollo de la competencia profesional:

] Conocimientos teodricos: Se refiere a los conocimientos tedricos que el
alumno adquiere en este curso, siendo necesarios para el desarrollo de
las unidades practicas.

] Conocimientos practicos: Se refiere a los conocimientos practicos que el
alumno adquiere en este curso, siendo necesarios para el desarrollo de
las unidades practicas.

] Comprension: Se refiere a la capacidad que el alumno tiene de
comprender y asimilar actividades que el profesor le demanda, asi como
sus explicaciones, ademas de los nuevos conocimientos que en el aula
se desarrollan.

[J Orden y limpieza: Se refiere a la actitud que toma el alumno en clase
con respecto a estos temas, tanto en su higiene personal y de ropa,
como a la hora de trabajar.

[J Mise en place. Se refiere a la actitud que toma el alumno frente a la
responsabilidad que asume de tener todo en preparado en la realizacidon



de cada practica. Se refiere también a las aptitudes que desarrolla el
alumno para la organizacién en su desarrollo.

[0 Autonomia: Se refiere a la capacidad que tiene el alumno de realizar las
actividades basicas propuestas por el profesor de forma auténomay con
las minimas aclaraciones.

[0 Calidad de trabajo: Se refiere a la capacidad que debe tener el alumno
para valorar criticamente su trabajo (textura, sabor, punto de
coccion,...), y asi poder realizarlo desde una perspectiva de calidad.

7] Interés/ iniciativa: Se refiere a la actitud que toma el alumno en las
explicaciones del profesor, a la hora de realizar las practicas en el aula, y
para la mejora continua su aprendizaje, tanto tedrico como practico.

[0 Esfuerzo: Se refiere a la actitud que toma el alumno por realizar
cada practica y la aptitud que desarrolla para realizarlas correctamente.

[1 Trabajo en grupo: Se refiere a la actitud que el alumno toma con sus
companieros, tanto de grupo como de clase, su colaboracién y ayuda a
companieros resolviendo problemas.

e Examen practico (60%)

La nota resultante en este apartado sera el 30% de la puntuacién obtenida
en el examen y se sumara a las calificaciones en el resto de apartados. Para
realizar este examen es imprescindible tener un 4 como nota minima en el
examen de teoria. Se realizardn dos pruebas practicas por trimestre (haran
media entre las dos) que evallien la ejecucion de las técnicas empleadas y
siguiendo las fichas técnicas o procedimientos correctos en el orden y
tiempo estipulados y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria de las
actividades practicas realizadas en el curso.

e Examenes tedricos (20%)

La nota resultante en este apartado serd el 50% de la puntuacion
obtenida en el examen y se sumara a las calificaciones en el resto de apartados.
Se realizardn dos examen tedrico por trimestre (la nota serd la media de los
dos). Serdn pruebas escritas de los temas abordados en el trimestre en el que
se contemplaran diferentes cuestiones dedicadas a cada tema y que constaran
de: preguntas para el desarrollo de conceptos y/o preguntas tipo test. En las
pruebas tedricas se comunicard previamente el valor numérico de las
preguntas.

e Cuaderno del alumno, ejercicios y trabajos realizados (20%)
[J Cuaderno del alumno (escritura, orden, limpieza,... Adecuados) y ejercicios

propuestos por la profesora.



[l Otros trabajos.

Entrega de ejercicios y trabajos: la realizacién y entrega (en tiempo y
lugar estimado) de los mismos es obligatoria, dado que son parte de la accién
formativa del mddulo. La no realizaciéon de los trabajos que considere la
profesora supone la suspension del mddulo ya que son imprescindibles para el
desarrollo de otros criterios de evaluacidén establecidos.

*Nota: Para hacer la media de todos los bloques es indispensable
aprobar los bloques a, b y ¢ y la presentacion de los trabajos. En caso de que un
alumno copie estard suspenso automaticamente. En caso de que la escritura
sea ilegible, contenga muchas faltas de ortografia, o no sea correcta su
presentacion (tachones,...) serd motivo de suspenso. Si en alguna ocasién el
alumno/a viene a clase practica sin el uniforme o le falta alguna parte ese dia
solo fregara.

PERDIDA DEL DERECHO A EVALUACION CONTINUA.

-Perderan la evaluacién continua aquellos alumnos que no tengan realizadas el
100% de las practicas diarias de grupo, no hayan entregado todos los trabajos
realizados en fecha y forma y no se hayan presentado a todos los exdamenes o

pruebas.

-Los alumnos que hayan perdido el derecho a la evaluacién continua del
modulo, deberdn superar el contenido de éste a través del correspondiente
examen final y la entrega de todos los trabajos realizados durante el curso,

evaluandose de la siguiente manera:

El nimero maximo de faltas que un alumno puede acumular a lo
largo del curso para no perder el derecho a evaluacién continua es
de:

34 FALTAS




En el caso de PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA Y PRUEBAS DE
EVALUACION

EXTRAORDINARIA (las que solicita el alumno después de agotar las
convocatorias ordinarias), los contenidos minimos exigibles, el procedimiento y
los criterios de evaluacidn serdn los siguientes:

Pérdida del derecho a evaluacion continua.
Las ausencias a clase que superen el 20% injustificada del horario lectivo
supondran para el alumno/a la pérdida automatica de la evaluacidn continua.
Ello obligara, a quien se encuentre en dicha situacion, a la realizacién de un
examen final por medio del cual se determinara la nota de la evaluacién final
ordinaria. Aplicando los siguientes criterios de calificacion:

Prueba tedrica 40% (necesaria una nota minima de 5 puntos en esta
prueba para poder realizar el examen practico).
Prueba practica 60%

Teniendo una nota minima en ambas de 5 puntos.

G )- FALTAS DE ASISTENCIA

Se pierde el derecho a la evaluacién continua con el 20% de faltas de
asistencia no justificadas (34 horas/curso). Se consideran justificadas cuando
vengan acompafiadas de documentacién firmada y sellada de organismos
vdlidos a efectos laborales (servicios de salud, juzgado, transporte publico,
gestion de documentacion, etc.)

Las siguientes faltas del alumnado, previo justificante legal y nunca
familiar de la causa, no se acumulardn de cara a la pérdida de evaluacion
continua:

-Fallecimiento de pariente de hasta 32 grado, con permiso del dia y del
dia siguiente; y hasta tres dias naturales, si el fallecido tiene residencia
fuera de la localidad.

-Para la realizacion de examenes oficiales fuera del centro UNED, EOI,
incluido el examen del carnet de conducir), tendra el tiempo minimo y
necesario para su realizacion.

Por cumplimiento de un deber legalmente inexcusable, el tiempo necesario.



-Asistencia a consultas médicas de especialistas, el tiempo imprescindible y
previa cita.

-Enfermedad u hospitalizaron, hasta segundo grado, el tiempo minimo.

En el caso de faltas justificadas, el profesor del moddulo podra
determinar los contenidos tedricos a recuperar.

El/la alumno/a presentara el justificante a cada docente con el que haya
faltado a alguna clase y dicho profesor justificara la falta, debiéndosela entregar
finalmente al tutor/a que lo arcHIVE

RECLAMACIONES EN LAS EVALUACIONES TRIMESTRALES, INCLUIDAS LAS
EVALUACIONES DEL SEGUNDO TRIMESTRE DEL SEGUNDO CURSO,
EVALUACIONES FINALES DEL CURSO ESCOLAR O EN LAS EXCEPCIONALES

La reclamacion se presentara por escrito ante la direccidon del Centro en el
plazo maximo de dos dias habiles a partir de aquel en el que se produzca la
comunicacion de la calificacion o de la decisiéon adoptada. La solicitud de la
reclamacién contendra cuantas alegaciones justifiquen la disconformidad con la
calificacién obtenida.

El procedimiento para atender las reclamaciones sobre las calificaciones
trimestrales debera basarse en alguno de los siguientes motivos:

* No se corresponde la prueba propuesta al alumno, a los resultados
de aprendizaje, a loscontenidos del mddulo profesional sometido a
evaluacion o al nivel previsto por la programacion.
* No aplicar correctamente los criterios de evaluacién establecidos en la
programacion didactica para la superacion de los médulos.
e No ajustarse en la evaluacién a los resultados de aprendizaje, los
contenidos o los criterios de evaluacién recogidos en la programacién
didactica.
¢ Inadecuacion de los procedimientos y los instrumentos de evaluacion
aplicados, conforme a lo sefialado en la programacién didactica.

El procedimiento y los plazos para la presentacién y la tramitacion de las
reclamaciones a las calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales del
curso escolar serdn los siguientes:

a) Los alumnos, padres o tutores podran solicitar, a sus profesores y tutores,

cuantas



aclaraciones consideren necesarias acerca de las valoraciones que se
realicen sobre el proceso de aprendizaje de los alumnos, asi como sobre
las calificaciones recibidas.

e La reclamacion se presentard por escrito ante la jefatura de
departamento del centro, en el plazo maximo de dos dias habiles a partir
de aquél en el que se produzca la comunicacion de la calificacién final
trimestral. La solicitud de reclamacion contendra cuantas alegaciones
justifiquen la disconformidad con la calificacién final de dicho trimestre.

h)MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Como base para el desarrollo de los contenidos se emplearan los apuntes
elaborados por el profesor y el libro de José Torres Barzabal (Editorial Sintesis)
que es especifico para la Formaciéon Profesional Bésica de Hosteleria y Turismo.
Dicho temario podrd modificarse con toda la informacion que suponga una
ampliacion, derogacién o actualizacion del mismo. Para ello se consultara
periédicamente: internet, revistas especializadas del sector, prensa diaria tanto

local como nacional, normativa, etc.
Los alumnos deberan disponer de:

e Uniforme:

e Material:
e Sacacorchos de camarero.
* Boligrafo de pulsador
* Encendedor.
e Libreta.
e Lito.

Dada la particularidad de esta profesién y con el animo de facilitar la
futura incorporacién al mundo laboral de los alumnos, se hace propia la
legislacidon sanitaria en cuanto a manipulacién de alimentos y bebidas,
prevencidn de toxiinfecciones alimentarias y uniformidad, asi como la referente



a la prevencidon de riesgos laborales. Siendo esta normativa de aplicacién
también en la higiene personal de los alumnos.

Queda especialmente prohibido: asistir a clases practicas con piercing
de cualquier tipo, en zonas visibles del cuerpo. La apariencia externa en lo
demds, estard sujeta a la costumbre y a las normas internacionales del buen

gusto.

También queda prohibido segin normativa del centro el uso del
teléfono mévil dentro del centro educativo por parte del alumnado.

Si algun alumno asiste a clase sin la debida uniformidad o su
comportamiento no es el debido, independientemente de la nota actitudinal
negativa que ello suponga, se le asignardn trabajos auxiliares diferentes al resto
de sus companeros, bajo la tutela del profesor.

El profesor dispondra de:

e Soporte informatico y cafién

Internet

Fotocopiadora

Biblioteca

Reproductor de video

Ademas de las instalaciones y dreas especificas del médulo: Restaurante
y sala- comedor, Office, almacenes, etc.

e Maquinaria: armario de vino, carros varios de comedor, maquina
de hielo, cdmaras frigorificas y de congelacidon, cafetera exprés,
molinillos de café, puesto de plancha, tostadora, batidoras,
microondas, pilas, expendedor de cerveza, mobiliario (mesas,
sillas, gueridones), etc.

e Material y menaje propio del restaurante y sala: cristaleria,
cuberteria, manteleria, vajilla.



e Utensilios varios: cubiteras, pies de cubiteras, rechaud, sautes,
pequefio material de plancha (espatulas, molde de huevos,
cuchilleria) etc.

e Materias primas: Café, infusiones, azucarillos, bebidas varias,
géneros y alimentos diversos etc.

» 1) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES
las que establezca el departamento y centro escolar.

j) Medidas de atencién a la diversidad

Segun la orden EDU2169/2008 del 15 de diciembre que regula el
proceso de evaluaciéon y acreditacion académica de los alumnos que cursen la
ensefanza de formacion deberan adaptar los criterios y procedimientos de
evaluacion para el alumnado con necesidades educativas especiales o algun de
discapacidad. Para ello se actuara de la siguiente manera:

¢ Una vez detectada la necesidad de atencidn mediante la evaluacion inicial se
comunicara al tutor y al departamento de orientacion.

e En colaboracion con el departamento de orientacién vy, si fuese necesario con
expertos

externos, se disefiaran los instrumentos adecuados a cada alumno asi como el
material didactico para su aplicaciéon, de manera que se pueda evaluar el
resultado de aprendizaje en igualdad de condiciones con el resto de alumnos.

e Se aplican los criterios de calificacidn segun lo establecido pudiendo variar el
proceso de evaluaciéon para adaptarlo a las necesidades del alumno.

e Si fuese necesario para estos alumnos, se aplicarian los instrumentos en
fechas diferentes a las fijadas

El aspecto esencial de la estrategia de ensefianza que se persigue mediante
la realizacion de actividades, se basa en la atencién a las diferencias existentes

entre los alumnos.

e Alumnado que presenta necesidades educativas especiales:



e Individualizar la ensefianza al maximo.

e Supervisién mas estrecha.

e Integrarlos en el grupo.

e Aumentar la motivacion.

* Repeticidn de los procedimientos.

e Exploraciéon personal al objeto de conocer el motivo del retraso.

e En caso de impedimentos fisicos adaptar las practicas a sus
posibilidades y también las sesiones en el aula.

e Revisidn de la idoneidad del perfil profesional elegido.

e Alumnos con integracién tardia en el sistema educativo espafiol:

e Supervision mas estrecha.

Integrarlos en el grupo.

e Explicaciéon individualizada de términos técnicos de comprension
complicada por motivos idiomaticos.

* Intentar, por parte del profesor, conocer términos de uso comun
en el pais de origen, que sean equiparables a los utilizados en
castellano.

Cada alumno es un mundo y ello hace que la enseianza deba ser lo mas
personalizada posible, por lo tanto, se atenderan los dictamenes y peticiones
que se reciban desde el Departamento de Orientacidén, quien informara de
forma individual de cada caso y recomendard la inclusién de medidas que
supongan adaptaciones curriculares, que serdn no significativas, dado el
caracter no obligatorio de éstas ensenanzas.



e PLAN DE FOMENTO DE LA LECTURA

Aunque el sistema educativo debe garantizar la competencia lectora de
sus alumnos , debe también jugar un papel fundamental en el fomento de
actitudes positivas en torno a la lectura junto con la familia, el entorno
inmediato y, por extension, la sociedad. La accion de promocion de la lectura en
los centros educativos debe buscar una oferta regular de espacios y tiempos de
encuentro con la lectura, en sus multiples manifestaciones, tanto en el aula

como fuera de ella, especialmente en la biblioteca escolar.
El plan en cuestién incluye los siguientes objetivos:

e Desarrollo de la competencia lectora

e Dinamizacion de la lectura

e Dinamizacién de la biblioteca del centro educativo
Acciones concretas arealizar:

¢ Desarrollo de la competencia lectora:

¢ Laensefianza de la lectura vy la escritura:

* Vocabulario especifico del mddulo, realizdndose actividades para
incrementar la riqueza léxica. Se ensefaran distintas estrategias de
comprension del vocabulario que se aplicardn continuamente a la
lectura de textos como:

e Estudiar palabras destacadas.
e Deducir el significado de una palabra por el contexto.
¢ |dentificar extranjerismos y neologismos.

e Consultar el diccionario.

e Comprension de distintos tipos de texto especializado cuyo contenido
se adecue a los intereses del alumnado.

eDesarrollo de estrategias lectoras:



e Antes de la lectura: activar el conocimiento previo sobre lo que
se va a leer, establecer predicciones sobre el texto, fomentar
preguntas sobre el texto...

e Durante la lectura: actividades que favorecen el acceso a la
comprension: lectura individual o silenciosa, formular
predicciones sobre el texto que se esta leyendo, hacerse
preguntas sobre lo que se esta leyendo, aclarar posibles dudas
acerca del texto, resumir ideas del texto...

e Después de la lectura: idea principal, resumenes, formulacion de
preguntas, actividades que fomenten la creatividad, la critica, la
afectividad...

e Apoyo a los alumnos que pueden presentar dificultades lectoras, a través de
una identificacién de las mismas y su intervencion temprana. Las dificultades
mas frecuentes tienen relacién con la velocidad o precisién lectoras y con la
falta de comprension.

¢ Dinamizacién de la lectura:

e Lectura de noticias, textos, etc. relacionados con la actividad o
acontecimiento cercanos.

e Lectura de diarios y publicaciones periddicas.

e Lectura de fragmentos de libros relacionados con la actividad
docente especifica en momentos adecuados: biografia de algun
profesional del sector, por ejemplo.

e Facilitar al alumnado bibliografia y recursos disponibles en
cualquier soporte adecuados a su nivel.

e Exposiciones orales de lecturas realizadas por alumnos y profesores. Debate.

e Lectura colectiva de libros.

o Dinamizacion de la biblioteca escolar:

J Gestion y disponibilidad de recursos: la biblioteca ha de
garantizar la disponibilidad de recursos documentales utiles y en
relacion a las necesidades de la



comunidad educativa, integrando diferentes tipologias documentales en

diferentes soportes, entreellos, los electrénicos y digitales.

e Servicios y programas: La biblioteca debe dar apoyo, favorecer y

enriquecer el desarrollo de la actividad docente a través de servicios y

programas (acciones) vinculados al curriculo y al Plan de Fomento de la

Lectura del centro.

® Promocién y comunicacion: La biblioteca ha de realizar de manera

continuada acciones de promocién y difusion de sus servicios y

programas para promover su uso.

- Este plan esta orientado para cualquier edad y etapa educativa de

ensefanzas medias, aunque va encaminado para trabajar con alumnos del ciclo

formativo de formaciéon profesional basica. Asi para este segundo curso se

trabajara mas con la propuesta de lecturas, estudio y trabajo basado en revistas

especializadas y articulos relacionados con el ciclo formativo, asi como con las
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b)
c)
d)

f)

g)

h)
i)
i)
k)

CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

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

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

SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

METODOLOGIA DIDACTICA

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

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

MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD.

PLANIFICACION DE LAS ACTVIIDADES DE RECUPERACION DE LOS MODULOS PENDIENTES DE
SUPERACION
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a) CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

Nombre del médulo ELABORACIONES DE PASTELERIA Y REPOSTERIA EN COCINA
Cdédigo 0498

Curso 29

Horas del moédulo 165

Horas semanales 5

Familia Profesional HOSTELERIA Y TURISMO

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

La unidad de competencia profesional asociada a este mddulo corresponde a la UC1061_3:
“Desarrollar y supervisar procesos de elaboracion y presentacion de todo tipo de productos de
reposteria”

En cuanto a la Cualificacion profesional mencionamos cocina HOT332_3 (Real Decreto 1700/2007,
de 14 de diciembre)

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

Resultados de

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

a) Se han caracterizado las instalaciones, equipos, maquinas, bateria,
utiles y herramientas relacionadas con la produccion de
elaboraciones de pasteleria/reposteria.

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

1. Supervisa la pasteleria/reposteria.

preparacion de las ¢) Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, utiles y
zonas de produccion herramientas.
de postres,

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

‘o magquinas.
caracteristicas de q
instalaciones, e) Se han realizado las operaciones de limpieza y mantenimiento de la
equipos y magquinaria, bateria, Utiles y herramientas.

maquinaria, y las
necesidades de
aprovisionamiento
interno. g) Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad
€n su consumo.

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

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

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.
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j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

2. Realiza masas, pastas
y otras elaboraciones
basicas reconociendo
y aplicando los
diversos
procedimientos.

a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.

b) Se han reconocido las transformaciones fisico-quimicas
relacionadas con las técnicas basicas de pasteleria/reposteria.

¢) Se han caracterizado las técnicas relacionadas con los utiles y
herramientas de pasteleria/reposteria.

d) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos de
elaboraciones basicas, asi como las técnicas para su obtencidn, en
funcién de sus especificidades y aplicaciones.

e) Se han organizado y secuenciado las diversas fases para la
obtencidn de masas, pastas y otras elaboraciones basicas.

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

g) Se han realizado los procesos de elaboracién de distintos tipos de
masas, pastas y otras elaboraciones basicas, siguiendo los
procedimientos establecidos y respetando la formulacidn.

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

i) Se han valorado los resultados finales, identificando las posibles
anomalias y sus medidas de correccion.

j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

3. Elabora postres
secuenciando fases y
aplicando
procedimientos.

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes postres y se han
relacionado con sus posibilidades de aplicacion.

b) Se han identificado y secuenciado las distintas fases y puntos clave
en los procesos de elaboracién de postres.

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

d) Se han realizado los procesos de elaboracidn de postres respetando
las formulaciones y siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han realizado los procedimientos de elaboracién de productos
para personas con necesidades alimenticias especificas, evitando
las contaminaciones cruzadas.

f) Se han deducido las necesidades de regeneracion y/o de
conservacién hasta el momento de su utilizacion.
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g) Se han valorado los resultados finales, identificando las posibles
anomalias y sus medidas de correccion.

h) Se han valorado los posibles perjuicios para la salud de personas
con necesidades alimenticias especificas causados por una
inadecuada manipulacién/elaboracion.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

a) Se han descrito los principales elementos de decoracién para
postres y sus alternativas de uso.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
para la decoracién y presentacion de postres.

c¢) Se han identificado las necesidades de regeneracién de los
productos que lo precisen.

d) Se han realizado las diversas técnicas de acabado y decoracion en
funcién de las caracteristicas del producto final y sus aplicaciones,

4. Presenta postres
P siguiendo los procedimientos establecidos.

relacionando los
criterios estéticos con | e) Se han dispuesto los diferentes elementos de la decoracion
las caracteristicas del | siguiendo criterios estéticos o disefios preestablecidos.

producto final. f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles

medidas de correccion.

g) Se han deducido las necesidades de conservacion de los postres
hasta el momento de su utilizacion.

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 proteccion
ambiental.

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

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

Se ha elegido el siguiente resultado de aprendizaje por el ser el mas completo de todos y tener un posible
desarrollo efectivo en el ambito de la empresa u organismo equiparado:

e RA3. Elabora postres secuenciando fases y aplicando procedimientos.

No obstante, existe la posibilidad de afadir el siguiente resultado de aprendizaje cuando el alumnado
realice una parte de su fase de formacién en algun establecimiento de tipo pasteleria, obrador o tahona:

e RA2. Realiza masas, pastas y otras elaboraciones bdsicas reconociendo y aplicando los diversos
procedimientos.
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d) SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

TRIMESTRE Titulo Fechas y sesiones*

1° UT 1. El entorno de trabajo y las materias primas SEPTIEMBRE (10)

1° UT 2. Organizacion del area productiva SEPTIEMBRE (5)
CTUBRE-

1¢ UT 3. Masas y pastas NOSIEI\lﬂJBRE (30)

1¢° UT 4. Cremas y rellenos dulces y salados NOSI@EIBBIEI:I_:-—HO)

1¢° UT 6. Cubiertas, bafios y elaboraciones complementarias NOSI@EIBBIEI:I_:-—HO)

2° UT 5. Semifrios, helados y sorbetes DICIEMBRE (10)

2° UT 7. Elaboracidn de postres de cocina ENERO (30)

2° UT 8. Decoracidn y presentacion de postres FEBRERO (15)

*E| total de 165 sesiones de duracién del curso es orientativa ya que se pueden ver alteradas por festivos en el
calendario escolar, evaluaciones o circunstancias del grupo de alumnado como la fase de formacidn en empresas.

La distribucion propuesta entre Resultados de aprendizaje (RA) y Unidades de Trabajo (UT),
incluyendo los Criterios de Evaluacién (CE) es la siguiente:

RA Unidades de Trabajo (UT) CE (AULA) CE (EMPRESA)
UT 1. El entorno de trabajo y las materias primas abcdef
RA 1 g hii
UT 2. Organizacién del drea productiva T
UT 3. Masas y pastas
UT 4. Cremas y rellenos dulces y salados
RA 2 a,b,cdef, a,b,cde,f,

UT 5. Semifrios, helados y sorbetes g h,ijk g h,ijk

UT 6. Cubiertas, bafios y elaboraciones
complementarias

a,b,cdef, a,b,cdef,

RA 3 UT 7. Elaboracién de postres de cocina s .
ghij g h,i,j

a,b,cdef,

RA 4 UT 8. Decoracidén y presentacion de postres g hi
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UT 9. Postres de autor y de la cocina internacional - -

UT 10. Postres de autor y de la cocina internacional - -

*Las UT 9y 10 no estan vinculadas a ninglin RA ya que no son temas evaluables. Se imparten al alumnado,
si es posible, como una ampliacién de contenidos del curriculo.

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

e) METODOLOGIA DIDACTICA

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

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

Es necesario promover la aplicacion de metodologias diferentes que favorezcan el desarrollo
competencial, de modo que las y los docentes puedan alternarlos en funcidn de las necesidades y los
objetivos educativos. Algunas de las mds metodologias mas adecuadas son:

o Metodologias expositivas, que integran los procesos de aprendizaje basadas en priorizar
explicaciones o demostraciones por parte del docente y la ejecucidn por parte del alumnado
de las actividades y tareas propuestas. Se aplican fundamentalmente siguiendo el itinerario
Contenidos con los apoyos Multimedia y Presentaciones. Sirven especialmente para trabajar
los procesos de orden inferior (recordar, comprender y aplicar) segun la taxonomia de Bloom.
Evidentemente esta metodologia 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 aplicacién se recomienda recurrir al itinerario multimedia, en especial antes de
iniciar la Unidad de Trabajo, a través de los videos introductorios.

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

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

e Trabajo en equipo y aprendizaje colaborativo. Se prioriza el trabajo en equipo en la realizacién
de Actividades y Tareas con distintas finalidades: analizar opciones, resolver problemas,
elaborar creaciones, de manera que aprendan unos de los otros, trabajen entre ellos y tomen
decisiones, promoviendo el trabajo colaborativo. En ocasiones se plantean Actividades o
proceso de trabajo especificos para desarrollar habilidades colaborativas.
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e Rutinasy 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 mds especificas para ejercicios determinados y precisan de
organizadores graficos (mapas de comparacién, mapas de burbuja, etc.) para su aplicacion.

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

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

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

Procedimientos de evaluacion del aprendizaje del alumnado

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

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

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

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

La evaluacion ha de ser, en esencia, continua y, por lo tanto, forma parte del proceso educativo como
un elemento inseparable de este. De esta manera, la informacidn que aporta servira 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 serd, normalmente: individual, parejas, grupo pequeio y grupo
clase.
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e El| agente evaluador. En este sentido se distingue entre: hetero evaluacién (evaluacién
docente), coevaluacidn o autoevaluacion.

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

— Diario del profesor: se trata de una lista de items (higiene, limpieza, organizacién,
aprovechamiento, destreza...) donde el profesorado medira, durante las clases, si el
alumnado alcanza los objetivos previstos para la superacion de los CE seleccionados.

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

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

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

Todos estos instrumentos de evaluacion serviran para medir los pesos (%) que se han otorgado
a cada CE en la tabla que se muestra al final de la programacién didactica. Cada uno de estos
instrumentos es obtenido mediante el uso de las herramientas de evaluacion.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

MP (100%) = RA 1 (15 %) + RA 2 (35 %) + RA 3 (30%) + RA 4 (20 %)

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 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. Se pueden observar en la tabla detallada al final
de esta programacion. Los criterios que se siguen son estos:

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

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

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

Para la calificacion de la fase de formacién en empresa (FFE), en caso de que se haya aifadido el RA2
o RA3 alos resultados de aprendizaje que se evaluardn durante este periodo, se obtendra la nota de la
siguiente manera:

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

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

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

El procedimiento y los plazos para la presentacidn y la tramitacidn de las reclamaciones a las
decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones se debera seguir conforme aparece en la
ORDEN EDU/1575/2024, de 23 de diciembre, por la que se regula el proceso de

evaluacion del alumnado que curse ensefianzas de grados D y E del sistema de formacion
profesional en la Comunidad de Castilla y Ledn.

Concretamente en el Articulo 19. Procedimiento de reclamacion en el centro o en caso de que persista
el desacuerdo sobre los resultados de calificacidn final, o sobre la decision de

promocion o titulacion adoptada, en el Articulo 20. Procedimiento de reclamacion ante la direccion
provincial de educacion.
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Secuenciacion por niveles de la competencia digital.

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

AREAS NIVEL 1 NIVEL 2 NIVEL 3
Evalla la validez y fiabilidad de
las fuentes laborales
El alumnado . .
. , e o estableciendo criterios de
realiza busquedas | El alumnado utiliza filtros de . .
en paginas busqueda avanzada EULEL Y EETEICETE:
INFORMACION Y pag q y Los resultados obtenidos los

seguras, encuentra los datos que

ALFABETIZACION
DIGITAL

seleccionando la
informacion.

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
autoriay
propiedad
intelectual.

El alumnado utiliza |a sala de
audivisuales para la creacién
de videos y radio como
medio de aprendizaje.

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

COMUNICACION Y
COLABORACION

El alumando hace
uso del aula virtual
y teams.

El alumno hace un
uso correcto del
correo electrénico.

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

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

SEGURIDAD Y
CONFIANZA DIGITAL

El alumno realiza
una buena gestion
de sus contrasefias

y uso de la nube.

El alumno sabe actuar ante el
ciberacoso o paginas
fraudulentas.

Evalla riesgos y aplica medidas
de 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.
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La evaluacién de este Mddulo Profesional se llevara acabo de acuerdo con el criterio de evaluacion
continua. El nimero méaximo de faltas sin justificar que un alumno puede acumular a lo largo del curso,
para no perder el derecho a evaluacidn continua, se determinara por acuerdo en el departamento
correspondiente, en el mes de septiembre, antes del inicio del curso.

Para este mddulo, se ha determinado por el departamento al inicio del curso un 20% del total de las
horas del médulo, siendo por lo tanto 33 horas. No obstante, se recomienda al alumnado que continue
asistiendo a clase tras la pérdida de la evaluacion continua.

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

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

h) MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Aula polivalente Donde se llevaran a cabo las clases de caracter tedrico.
Espacios Donde se emplearan materias primas, asi como la
Aula taller magquinaria y utillaje necesarios para llevar a cabo las
clases de caracter practico.
Documentacion Normativa establecida tanto en el BOE como en el BOCYL
curricular correspondientes a las ensefianzas impartidas.
Materiales
curriculares ELABORACIONES DE PASTELERIA Y RESPOTERIA EN
Libro de texto COCINA. Izquierdo Martin, L., Lahera Loredo, A., Soler
Pont, R., (2018) Ed. ALTAMAR
Equipamientos o Pizarra digital y proyector
. electrénicos o Dispositivos moviles
Material
audiovisual . .
Equipos informaticos Ordenadores fijos y portatiles.
y recursos
TIC/TAC/TEP Plataforma Digital
g Aula virtual del centro / TEAMS.
Educativa
Material fungible Apuntes del profesor y presentaciones.
Material
didactico Impresos para . )
P P Actividades y examenes.
cumplimentar

10
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Libros, E-books, revistas especializadas, videos y paginas

Material de consulta
web.

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

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

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

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

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

— Sabat, J. Arte y técnica de la pasteleria. Madrid:

Bibliografia y Webgrafia Fomento editorial, S.A.; 1978.

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

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

- http://www.fehr.es

—  http://www.gastronosfera.com

—  https://www.gastronomiaycia.com

—  https://www.gourmets.net

—  https://www.madridfusion.com

— www.culinaryschools.org

— www.ecolebellouetconseil.com

— www.relais-desserts.net

Recursos
adicionales

i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.
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FECHA ACTIVIDAD 2°GM  2°GS DPTO. RESPONSABLE

FIBAR. Valladolid. - Hostelerla y turismo

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

FITUR. Madrid -
Sin determinar | Charlas con profesionales del sector

DIC/ENE

j) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

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

En este curso 25-26 no se aplica ninguna medida de atencidn a la diversidad por no ser necesario.
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No obstante, en la siguiente tabla se muestra la tabla que se utilizara para el alumnado que requiera de
alguna adaptacioén curricular de acceso o no significativa:

Alumnado Adaptacion no significativa Observaciones

Elija un elemento.

Elija un elemento.

Elija un elemento.

Elija un elemento.

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

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

De forma habitual se utiliza el ANEXO VII- PLAN ESPECIFICO DE RECUPERACION. Este anexo es especifico
para el alumnado que promociona sin haber superado todas las materias donde se detallan ademas de
las actividades de 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.

Para finalizar, cabe anadir que esta programacion es un documento vivo y sujeto a cambios
por lo puede ser modificada segun las necesidades durante el desarrollo de las actividades
docentes de ensefianza aprendizaje.
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.. L . . Peso Instrumento de Agente
Resultados de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Contenidos o y g
(%) evaluacion evaluador
. 1.1. El obrador de
a) Se han caracterizado las pasteleria
instalaciones, equipos, 1.2. Las instalaciones
maquinas, bateria, utiles 1.2.1. El disefio de las
herramientas instalaciones . .
y lacionad | 1.2.2. Requisitos 10 Prueba escrita Heteroevaluacion
re aC|on§I ascon la constructivos
produccion de 1.3. El equipamiento del
elaboraciones de obrador
pasteleria/reposteria. 1.3.1. Mobiliario
1.3.2. Equipos para la
b) Se h ido | coccion
, . ) Se hareconocidola 1.3.3. Equipos de frio 5 Diario del profesor
1. Supervisa la preparacion de las ubicacién y distribucion 1.3.4. Equipos Heteroevaluacion
zonas de produccion de postres, de la maquinaria de electromecdnicos
reconociendo las caracteristicas de pasteleria/reposteria. 1.3.5. Bateriay utillaje > Prueba prdctica
instalaciones, equipos y maquinaria, i'z'lLa::r‘iant:”as primas
las necesidades de c¢) Se han reconocido las s L
yas . . ) N 1.4.2. Edulcorantes y 5 Diario del profesor
aprovisionamiento interno. aplicaciones de las derivados Heteroevaluacion
magquinas, bateria, utiles 1.4.3. Huevos
y herramientas. 1.4.4. Leche 5 Prueba prdctica
1.4.5. Grasas
1.4.6. Cacao
d) Se han realizado las 1.4.7. Levaduras 5 Diario del profesor
. 1.4.8. Frutas . .
operaciones de puesta en
P p, . 1.4.9. Gelificantes Heteroevaluacion
marcha de las maquinas. | 14 10, aditivos 5 Prueba prdctica
alimentarios
1.4.11. Aromas
e) Se han realizado las 1.4.12. Esencias 5 Diario del profesor Heteroevaluacién

operaciones de limpieza y
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mantenimiento de la
magquinaria, bateria,
utiles y herramientas.

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

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

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

i) Se ha evitado el consumo
innecesario de recursos.

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

1.4.13. Otras materias
primas

2.1. La organizacion del
obrador

2.1.1. Caracteristicas de
las actividades y
tareas

2.1.2. La planificacién de
tareas y procesos

2.2. Actividades y tareas
del obrador

2.2.1. Tareas generales
del area productiva

2.2.2. Tareas generales
de la zona de
trabajo

2.3. La organizacion del
personal

2.3.1. El personal del
obrador

2.3.2. La distribucion de
tareas

2.4. El sistema de
documentacion

2.4.1. Documentos para
la previsién de
necesidades

2.4.2. Documentos para
la solicitud de
géneros

2.4.3. Documentos para
el control interno

5 Prueba prdctica
10 Prueba escrita Heteroevaluacion
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
5 Diario del profesor B

— Heteroevaluacion

5 Prueba prdctica
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
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2. Realiza masas, pastas y otras
elaboraciones basicas reconociendo y
aplicando los diversos
procedimientos.

a) Se ha interpretado la
terminologia profesional
relacionada.

b) Se han reconocido las
transformaciones fisico-
guimicas relacionadas
con las técnicas basicas
de pasteleria/reposteria.

c¢) Se han caracterizado las
técnicas relacionadas con
los utiles y herramientas
de pasteleria/reposteria.

d) Se han clasificado y
caracterizado los
diferentes tipos de
elaboraciones basicas, asi
como las técnicas para su
obtencidn, en funcién de
sus especificidades y
aplicaciones.

e) Se han organizado y
secuenciado las diversas
fases para la obtencidn

3.1. Las masas y pastas de
pasteleria y reposteria

3.2. La masa hojaldrada

3.2.1. Materias primas

3.2.2. La preparacion de la pasta

3.2.3. La elaboracion de la masa
hojaldrada: los pliegues

3.2.4. Las capas de la masa
hojaldrada

3.2.5. Elaboracién de masas de
diferentes tipos

3.2.6. Elaboraciones dulces con la
masa hojaldrada

3.2.7. Elaboraciones saladas con
la masa hojaldrada

3.3. Masas batidas o esponjadas

3.3.1. Materias primas

3.3.2. La elaboracion de la masa
batida o esponjada

3.3.3. Elaboraciones con
bizcocho

3.4. La masa escaldada

3.4.1. Materias primas

3.4.2. Elaboracién de masas
escaldadas

3.4.3. Elaboraciones dulces con
pasta choux

3.4.4. Elaboraciones saladas

3.5. Las masas azucaradas

3.5.1. Materias primas

3.5.2. Preparacion de la masa
azucarada

3.5.3. Elaboracién de tartaletas
con la masa azucarada

3.5.4. Elaboraciones dulces con
las masas azucaradas

3.5.5. Elaboraciones saladas

3.6. Las masas fermentadas

3.6.1. Materias primas

3.6.2. Elaboracién de masas
fermentadas no
hojaldradas

5 Prueba escrita Heteroevaluacion
5 Prueba escrita Heteroevaluacion
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
10 Prueba escrita Heteroevaluacion
5 Diario del profesor Heteroevaluacion
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de masas, pastas y otras
elaboraciones basicas.

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

g) Se han realizado los
procesos de elaboracion
de distintos tipos de
masas, pastas y otras
elaboraciones basicas,
siguiendo los
procedimientos
establecidos y
respetando la
formulacion.

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

i) Se han valorado los
resultados finales,
identificando las posibles

3.6.3. Elaboracién de masas
fermentadas hojaldradas

3.6.4. Elaboraciones con masas
fermentadas

4.1. Las cremas y los rellenos

4.1.1. Materias primas

4.1.2. Clasificacién de las cremas

4.2. Preparacion de cremas y
rellenos

4.2.1. Cremas y rellenos dulces

4.2.2. Cremas y rellenos salados

4.3. Elaboraciones con cremas y
rellenos

4.3.1. Elaboraciones dulces

4.3.2. Elaboraciones saladas

5.1. Los semifrios

5.1.1. Caracteristicas de los
semifrios

5.1.2. Tipos de semifrios

5.1.3. Materias primas

5.2. Elaboraciones con semifrios

5.2.1. Elaboraciones dulces

5.2.2. Elaboraciones de semifrios
salados

5.3. Helados y sorbetes

5.3.1. Equipos, utensilios de
trabajo y materias Primas

5.3.2. Clasificacién de los helados

5.4. Elaboraciones de helados
batidos

5.4.1. Sabayon de naranja

5.4.2. Parfait de pistacho

5.4.3. Biscuit glacé de avellana

5.5. Elaboraciones de helados
turbinados

5.5.1. Helados de leche

5.5.2. Elaboraciones de helados
de leche

5.5.3. Helados de agua

5.5.4. Elaboraciones de helados
de agua

6.1. Introduccién

6.1.1. Clasificacion de las
elaboraciones

6.1.2. Materias primas

6.2. Las cubiertas

6.2.1. Elaboraciones para
cubiertas liquidas

5 Prueba prdctica
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
10 Prueba oral Autoevaluacion
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anomalias y sus medidas
de correccidn.

6.2.2. Elaboraciones para
cubiertas sélidas

6.3. Bafios

6.3.1. Elaboracion del jarabe

6.3.2. El sabor del bafio

. . 6.4. Elab i d ¥ inri
j) Se ha evitado el consUMO | 1 mooreciones de azdcar > Diario del profesor Heteroevaluacion
innecesario de recursos. 6.4.2. Azucarillo 5 Prueb 4t
6.4.3. Caramelo rueba practica
6.4.4. Azicar quemado
k) Se han realizado todas las | &> E'ab°racli°“est ,
. . complementarias H H
operaciones teniendo en 6.5.1. Elaboraciones con fruta 5 Diario del prOfeSOf
H 6.5.2. Elaboraciones con gelatina
Cuer)ta la nor-mat.lva 6.5.3. Elaboraciones con glasa Heteroevaluacion
hlglenlco-sanlta ria, de 6.5.4. Elaboraciones saladas
seguridad laboral y de 5 Prueba préctica
proteccion ambiental.
- 7.1. Los postres
a) Se han clasificado y 711 T P denci
. .1.1. Tendencias en
caracterizado los tres d
. ostres de
diferentes postres y se P o, , L.
han relacionado con sus restauracion 10 Prueba escrita Heteroevaluacion
- 7.1.2. La elaboracién
posibilidades de
aplicacién de postres en
restauracién
3. Elabora postres secuenciando fases | b) Se han identificado y 7.2. Elementos de un 5 Diario del profesor
y aplicando procedimientos. secuenciado las distintas 25 lpcl)zs;t.re gi p
fases y puntos clave en 4.4 ELINgre .|en.te Heteroevaluacion
los procesos de o sabor principal _—
elaboracion de postres 7.2.2.lasalsa > Prueba prdctica
7.2.3.El
¢) Se ha verificado la s 4°°Lmzleme”t.‘? 5 Diario del profesor
disponibilidad de todos o4 La decoracion Heteroevaluacion
los elementos necesarios 5 Prueba prdctica
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para el desarrollo de los
diversos procesos.

d) Se han realizado los

procesos de elaboracidn
de postres respetando las
formulaciones y
siguiendo los
procedimientos
establecidos.

e) Se han realizado los

procedimientos de
elaboracion de productos
para personas con
necesidades alimenticias
especificas, evitando las
contaminaciones
cruzadas.

f) Se han deducido las

necesidades de
regeneracion y/o de
conservacion hasta el
momento de su
utilizacion.

g) Se han valorado los

resultados finales,
identificando las posibles

7.3. Clasificacion de
los postres en
restauracion

7.4. Formulacién
para la
elaboracion de
postres

7.4.1. El proceso
productivo de
un postre

7.4.2. Las fases del
proceso
productivo

7.4.3. Conservacién y
regeneracion de
géneros

7.5. Postres para
personas con
necesidades
alimentarias
especiales

7.5.1. Alergias
alimentarias

7.5.2. Intolerancias
alimentarias

7.5.3. La enfermedad
celiaca

7.5.4. Elaboracion de
postres para

5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
10 Prueba oral Autoevaluacion
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anomalias y sus medidas
de correccidn.

personas con
necesidades
alimenticias

h) Se han valorado los
posibles perjuicios para la
salud de personas con
necesidades alimenticias
especificas causados por
una inadecuada
manipulacién/elaboracié
n.

especiales
7.5.5. Ejemplos de

postres

alternativos

i) Se ha evitado el consumo
innecesario de recursos.

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

10

Prueba escrita

Heteroevaluacion

Diario del profesor

Prueba prdctica

Heteroevaluacion

Diario del profesor

Prueba prdctica

Heteroevaluacion

4. Presenta postres relacionando los
criterios estéticos con las
caracteristicas del producto final.

a) Se han descrito los
principales elementos de
decoracion para postres y
sus alternativas de uso.

8.1. La decoraciény
presentacién del
postre

8.2. Normasy
combinaciones

basicas

20

Prueba escrita

Heteroevaluacion

Diario del profesor

Heteroevaluacion
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b) Se ha verificado la
disponibilidad de todos los
elementos necesarios para la
decoracion y presentacion
de postres.

8.2.1. La percepcién
visual

8.2.2. La eleccion del
soporte fisico

8.2.3. La disposicion de
los elementos en el

c¢) Se han identificado las
necesidades de regeneracién
de los productos que lo
precisen.

plato

8.3. El disefio de la
presentacién

8.3.1. Criterios para el
diseio

8.3.2. El proceso de

d) Se han realizado las
diversas técnicas de acabado
y decoracion en funcién de
las caracteristicas del
producto final y sus
aplicaciones, siguiendo los
procedimientos
establecidos.

disefio de la
presentacion

8.3.3. Nuevas
tendencias

8.4. Procedimientos de
ejecucion de las
decoraciones y
acabados de postres

8.4.1. Utensilios de
trabajo en la

e) Se han dispuesto los
diferentes elementos de la
decoracion siguiendo
criterios estéticos o disefios
preestablecidos.

decoracién

8.4.2. Las materias
primas

8.5. Decoraciones con
chocolate

8.5.1. El temperado del
chocolate

Prueba prdctica

Diario del profesor

Heteroevaluacion
Prueba prdctica
Diario del profesor
Heteroevaluacion
Prueba prdctica
Diario del profesor
Heteroevaluacion

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

g) Se han deducido las
necesidades de conservacion
de los postres hasta el
momento de su utilizacion.

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
proteccion ambiental.

8.5.2. Rejas de
chocolate

8.5.3. Serigrafias

8.5.4. Decoracion con
moldes

8.6. Decoraciones con
azUcar cocido, masas
Yy merengue seco

8.6.1. Decoracién con
azucar cocido

8.6.2. Decoraciones
con masas

8.6.3. Decoraciones
con merengue seco

8.7. Decoraciones con
salsas y coulis

8.8. Decoraciones con
hierbas, flores y fruta
fresca

10 Prueba oral Autoevaluacion
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
5 Diario del profesor

Heteroevaluacion
5 Prueba prdctica
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ANEXO I.

CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL

Los contenidos basicos correspondientes a este mddulo son los siguientes:

1. Supervision de la preparacion de las zonas de produccion de postres:

— Instalaciones, equipos y maquinaria, de uso especifico en pasteleria y reposteria.
Aplicaciones. Procedimientos de uso, limpieza y mantenimiento.

— Bateria, utiles y herramientas de uso especifico en pasteleria y reposteria. Aplicaciones.
Procedimientos de uso y mantenimiento.

— Aprovisionamiento interno de materias primas de pasteleria y reposteria.

2. Realizacion de masas, pastas y otras elaboraciones basicas:

— Vocabulario técnico asociado a la pasteleria y a la reposteria.

— Transformaciones fisico-quimicas en las técnicas basicas de pasteleria y reposteria:
batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, entre otros. Descripciones,
caracterizaciones, métodos y aplicaciones comunes.

— Masas, pastas y otras elaboraciones basicas.

— Funciones de las materias primas que intervienen en los diversos procesos de
elaboraciones de masas, pastas y otras elaboraciones basicas.

— Organizacién y secuenciacion de fases para la obtencidon de las diversas masas, pastas 'y
otras elaboraciones basicas.

— Conservacién de productos de pasteleria y reposteria.

3. Elaboracién de postres:

— Postres. Descripcion, caracterizacion, analisis, tipos, clasificaciones y aplicaciones.

— Formulaciones. Adaptacion de las mismas a personas con necesidades alimenticias
especificas. Productos sustitutivos.

— Organizacién y secuenciacion de fases para la obtencion de postres.

— Procedimientos de ejecucion de postres.

— Conservacion y regeneracion.

4. Presentacion de postres:

— Decoracion y presentacion de postres en restauraciéon. Normas y combinaciones basicas.

— Ensayo y valoracion de técnicas y combinaciones. Nuevas tendencias.

— Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de postres.

— ldentificacion de necesidades basicas de conservacion segin el momento de uso o
consumo y la naturaleza de la elaboracién.
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PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO PROFESIONAL
SOSTENIBILIDAD APLICADA AL SISTEMA PRODUCTIVO - CODIGO 1708

a) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

MODULO PROFESIONAL: Sostenibilidad aplicada al sistema productivo

(1708)
Familia profesional: Hosteleria y Turismo
Ciclo formativo: CFGS Direccion de Cocina (HOT04S)
Nivel del ciclo formativo: Grado Superior (Grado D — nivel 3)
Duracion del Ciclo formativo: 2.000 horas

Duracidén del Médulo profesional: | 34 horas totales / 1 hora semanal

Curso: 2°

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

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

El modulo de Sostenibilidad aplicada al sistema productivo tiene como finalidad el desarrollo de
conocimiento y competencias basicas en economia verde, sostenibilidad e impacto ambiental de la
actividad, asi como las condiciones en que las exigencias de la transicién ecoldgica modifican los procesos
productivos del sector correspondiente, siendo su curriculo basico, comun a los ciclos formativos de grado
medio y superior, el fijado en el anexo VIII del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se
desarrolla la ordenacién del Sistema de Formacién Profesional.

Las competencias profesionales asociadas, los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacién y
contenidos se recogen en la legislacién que regula el titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina en
la Comunidad de Castilla y Ledn:

e Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo, 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. (BOE 28/5/2024)

e Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion
Profesional y su Anexo VIII del Curriculo basico del mddulo profesional de sostenibilidad aplicada al
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sistema productivo. Mddulo Profesional: Sostenibilidad aplicada al sistema productivo (BOE
22/7/2023).

e Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en
Direccion de Cocina vy se fijan sus ensefianzas minimas (BOE 12/06/2010).

e 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 Direccidon de Cocina en la Comunidad de Castillay
Ledn (BOCYL 02/12/2024).

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

e DECRETO 25/2011, de 9 de junio, por el que se establece el curriculo correspondiente al Titulo de
Técnico Superior en Direccidén de Cocina en la Comunidad de Castilla y Leén (BOCYL 15/06/2011).

e Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacidn e integracion de la formacion Profesional.

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

La normativa no tiene asociado para el mdédulo de Sostenibilidad Aplicada al Sistema Productivo
competencias profesionales y parala empleabilidad, como si ocurre con otros mddulos profesionales, pero
se pueden advertir los siguientes:

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

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

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.

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.

k) Controlar el desarrollo de los servicios en cocina, coordinando la prestacién de los mismos, teniendo
en cuenta el ambito de su ejecucidn y los protocolos establecidos.

1) Cumplimentar la documentaciéon administrativa relacionada con las unidades de produccidn 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 informacion vy la
comunicacion.
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q) 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 prestacion de servicios.

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

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

RAL1. Identifica los aspectos ambientales, sociales y de gobernanza (ASG) relativos a la sostenibilidad
teniendo en cuenta el concepto de desarrollo sostenible y los marcos internacionales que contribuyen a
su consecucion.

RA2. Caracteriza los retos ambientales y sociales a los que se enfrenta la sociedad, describiendo los
impactos sobre las personas y los sectores productivos y proponiendo acciones para minimizarlos.

RA3. Establece la aplicacion de criterios de sostenibilidad en el desempefio profesional y personal,
identificando los elementos necesarios.

RAA4. Propdn productos y servicios responsables teniendo en cuenta los principios de la economia circular.
RAS. Realiza actividades sostenibles minimizando el impacto de las mismas en el medio ambiente.

RA6. Analiza un plan de sostenibilidad de una empresa del sector, identificando sus grupos de interés, los
aspectos ASG materiales y justificando acciones para su gestidon y medicién.

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

RA1. Identifica los aspectos ambientales, sociales y de gobernanza (ASG) relativos a la sostenibilidad
teniendo en cuenta el concepto de desarrollo sostenible y los marcos internacionales que contribuyen a su
consecucion.

a) Se ha descrito el concepto de sostenibilidad, estableciendo los marcos internacionales asociados
al desarrollo sostenible.

b) Se han identificado los asuntos ambientales, sociales y de gobernanza que influyen en el desarrollo
sostenible de las organizaciones empresariales.

c) Se han relacionado los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) con su importancia para la
consecucion de la Agenda 2030.
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d) Se ha analizado la importancia de identificar los aspectos ASG mas relevantes para los grupos de
interés de las organizaciones relacionandolos con los riesgos y oportunidades que suponen para la
propia organizacion.

e) Se han identificado los principales estandares de métricas para la evaluacion del desempefio en
sostenibilidad y su papel en la rendicién de cuentas que marca la legislacién vigente y las futuras
regulaciones en desarrollo.

f) Se hadescrito la inversion socialmente responsable y el papel de los analistas, inversores, agencias
e indices de sostenibilidad en el fomento de la sostenibilidad.

RA2. Caracteriza los retos ambientales y sociales a los que se enfrenta la sociedad, describiendo los
impactos sobre las personas y los sectores productivos y proponiendo acciones para minimizarlos.

a) Se han identificado los principales retos ambientales y sociales.
b) Se han relacionado los retos ambientales y sociales con el desarrollo de la actividad econdmica.

¢) Se ha analizado el efecto de los impactos ambientales y sociales sobre las personas y los sectores
productivos.

d) Se han identificado las medidas y acciones encaminadas a minimizar los impactos ambientales y
sociales.

e) Se ha analizado la importancia de establecer alianzas y trabajar de manera transversal y
coordinada para abordar con éxito los retos ambientales y sociales.

RA3. Establece la aplicacion de criterios de sostenibilidad en el desempefio profesional y personal,
identificando los elementos necesarios.

a) Se han identificado los ODS mas relevantes para la actividad profesional que realiza.
b) Se han analizado los riesgos y oportunidades que representan los ODS.

¢) Se han identificado las acciones necesarias para atender algunos de los retos ambientales y
sociales desde la actividad profesional y el entorno personal.

RA4. Propdn productos y servicios responsables teniendo en cuenta los principios de la economia circular.
a) Se ha caracterizado el modelo de produccién y consumo actual.
b) Se han identificado los principios de la economia verde y circular.

¢) Se han contrastado los beneficios de la economia verde y circular frente al modelo clasico de
produccion.

d) Se han aplicado principios de ecodisefio.

e) Se ha analizado el ciclo de vida del producto.

f) Se han identificado los procesos de produccidn y los criterios de sostenibilidad aplicados.
RA5. Realiza actividades sostenibles minimizando el impacto de las mismas en el medio ambiente.

a) Se ha caracterizado el modelo de produccién y consumo actual.
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b) Se han identificado los principios de la economia verde y circular.

¢) Se han contrastado los beneficios de la economia verde y circular frente al modelo clasico de
produccion.

d) Se ha evaluado el impacto de las actividades personales y profesionales.

e) Se han aplicado principios de ecodisefio.

f) Se han aplicado estrategias sostenibles.

g) Se ha analizado el ciclo de vida del producto.

h) Se han identificado los procesos de produccidn y los criterios de sostenibilidad aplicados.
i) Se ha aplicado la normativa ambiental.

RAG6. Analiza un plan de sostenibilidad de una empresa del sector, identificando sus grupos de interés, los
aspectos ASG materiales y justificando acciones para su gestion y medicion.

a) Se han identificado los principales grupos de interés de la empresa.

b) Se han analizado los aspectos ASG materiales, las expectativas de los grupos de interés y la
importancia de los aspectos ASG en relacion con los objetivos empresariales.

c¢) Se han definido acciones encaminadas a minimizar los impactos negativos y aprovechar
las oportunidades que plantean los principales aspectos ASG identificados.

d) Se han determinado las métricas de evaluacién del desempefio de la empresa de acuerdo con los
estandares de sostenibilidad mas ampliamente utilizados.

e) Se ha elaborado un informe de sostenibilidad con el plan y los indicadores propuestos.

CONTENIDOS de un moédulo de Formacion Profesional (FP) son el conjunto de conocimientos,
habilidades, destrezas y actitudes que contribuyen al logro de sus objetivos, asi como a la adquisicién de
competencias. La normativa actual no establece contenidos para el médulo de Sostenibilidad Aplicada al
Sistema Productivo, pero se establecen los siguientes con caracter orientativo basandose en la normativa
existente, en los RAy los CE.

UT 1. La sostenibilidad

UT 2. Los retos socioambientales actuales

UT 3. La sostenibilidad en el desempefio profesional y personal
UT 4. Productos y servicios sostenibles

UT 5. Actividades sostenibles
UT 6. El plan de sostenibilidad empresarial

Los contenidos de este mddulo se encuentran desarrollados en el Anexo | de este documento.
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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 Formacion 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 formacién profesional de los grados D y E del Sistema de
Formacidn Profesional en la Comunidad de Castilla y Ledn)

No procede

d) SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

Trimestre Titulo Fechas y sesiones Horas
UT 1. La sostenibilidad 19/9/2025 — 10/10/2025 5h.
UT 2. Los retos socioambientales 10/10/2025 — 24/10/2025 sh
actuales
PRIMER TRIMESTRE UT3 L renibilidad ;
. La sostenibilidad en e
desempefio profesional y personal 24/10/2025 - 07/11/2028 5h.
Evaluacion 14/11/2025 2 h.
UT 4. Productos y servicios
costenibles 21/11/2025 - 05/12/2025 5h.
UT 5. Actividades sostenibles 5/12/2025 - 19/12/2025 5h.
SEGUNDO TRIMESTRE UT6. Eloland renibilidad
- £l plan de sostenioriiaa 09/01/2026 — 30/01/2026 | 5 h.
empresarial
Evaluaciones y recuperaciones 06/02/2026 2 h.
TERCER TRIMESTRE FFE 34

e) LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR

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

El mdédulo se imparte mediante una metodologia activa, participativa e inclusiva, centrada en el
alumnado y orientada a la adquisicion de competencias sostenibles aplicadas al entorno productivo
real. Se combinan estrategias expositivas, colaborativas e indagatorias, promoviendo el aprendizaje
significativo y funcional.

Se emplean metodologias colaborativas y uso de herramientas digitales y recursos TIC (Classroom,
recursos multimedia, etc.).

El profesor actlia como guia y facilitador, promoviendo la reflexidn, la autonomia, el trabajo en equipo
y la transferencia del aprendizaje a contextos reales del sector productivo.
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En el aprendizaje de hosteleria y turismo debe promoverse un modelo de aprendizaje consciente, ético
y responsable, que vincula la sostenibilidad ambiental, social y econédmica con la practica profesional
cotidiana. En el ambito de cocina, turismo y hosteleria en el que se centra esta programacion, se
fomenta la sostenibilidad mediante:

e Uso de productos locales y de temporada, disefio de menus sostenibles y calculo del impacto
ambiental de recetas.

e Gestion responsable de recursos: aprovechamiento integral de alimentos, reciclaje,
compostaje y eficiencia energética.

e Actividades de sensibilizacidn: talleres, visitas a productores y proyectos de investigacion sobre
practicas sostenibles.

e Creatividad e innovacion: desafios de cocina sostenible y revalorizacion de ingredientes poco
utilizados.

e Evaluacion formativa con autoevaluaciones y proyectos finales centrados en la sostenibilidad.

Tipos de agrupamientos y organizacion de tiempos y espacios:

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

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

Los espacios y equipamientos minimos necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este médulo
son el aula para las sesiones tedricas y aula de informatica con conexién a Internet y dispositivos
audiovisuales comunes o pantalla virtual.

Este mddulo se imparte en una sesidn semanal a lo largo de los dos primeros trimestres del curso
escolar.

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

Procedimientos de evaluacion del aprendizaje del alumnado

Evaluacion Instrumentos %
Prueba escrita 60

12 Trabajo de investigacion 40
TOTAL | 100

Prueba escrita 60

22 Trabajo de investigacion 40
TOTAL | 100

Los criterios de evaluacion que conforman los resultados de aprendizaje se dividiran de acuerdo a las
ponderaciones que se les otorga en la tabla que se encuentra al final de este documento.
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Criterios de calificacion de los médulos

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

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

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

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

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

Durante el examen, aquellos alumnos que sean sorprendidos copiando o realizando actividades
impropias de este tipo de pruebas, suspenderdn automaticamente el mddulo en la evaluacion. La
superacién de la evaluacién podrd hacerse a través de la realizacién del examen de recuperaciéon
correspondiente. Si este hecho sucediera en un examen final, supondra el suspenso del médulo al
completo.

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

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

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

2.- TRABAJO DE INVESTIGACION: diferente en cada una de las evaluaciones menl de cocina
internacional): El alumnado en grupos de 2-3 estudiantes presentara un menu internacional que sera
elaborado y evaluado en un dia de servicio.

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

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

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

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

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

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

— Examen tedrico o prueba de contenidos 60%

— Trabajo de investigacion de sintesis del médulo 40%
h) LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Los recursos utilizados en el proceso de ensefianza son vitales y aunque muchos vienen establecidos en
el documento que establece el titulo de Técnico Superior en Direccidn de Cocina, siempre existe cierta
autonomia para elegir otros muchos recursos innovadores y formativos que aporten motivacion y faciliten
el desarrollo de capacidades y habilidades del alumnado.

Espacios y Equipamientos: aula para las sesiones tedricas y aula de informatica con conexidn a Internet y
dispositivos audiovisuales comunes o pantalla virtual.

Recursos y materiales del alumnado: el material didactico estara compuesto por cuaderno de aula, fichas
técnicas, material de escritura y dispositivo movil.

Recursos didacticos: Libro de texto (recomendado) Sostenibilidad aplicada al sector productivo. Editorial
ALTAMAR y se podrian facilitar apuntes redactados y disefiados por el profesor.

Otros Recursos:

Libros de consulta:

Economia circular: El camino hacia la sostenibilidad. Editorial Universitat Autonoma de Barcelona
(descargable gratuitamente) https://monografies.uab.cat/monografies/catalog/book/economia-circular

Tiscar Oliver, P. A. (2024). Sostenibilidad aplicada al sistema productivo. Ediciones Paraninfo

Guias:
10
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Guia con orientaciones metodoldgicas para el anclaje curricular de la Educacion para el Desarrollo
Sostenible y la Ciudadania Mundial (https://www.libreria.educacion.gob.es/libro/guia-con-orientaciones-
metodologicas-para-el-anclaje-curricular-de-la-educacion-para-el-desarrollo-sostenible-y-la-ciudadania-
mundial 181138/)

Sostenibilidad aplicada al sistema productivo. Guia docente para impartir el médulo de formacién
profesional, editada por FUHEM (https://www.fuhem.es/2025/07/04/guia-didactica-para-impartir-el-
modulo-de-fp-sostenibilidad-aplicada-al-sistema-productivo/)

Guia para elaborar el Plan de Sostenibilidad de la  Generalitat Valenciana
(https://ceice.gva.es/documents/161634279/380507814/Plan+Sostenibilidad CAS..pdf/f00905e8-e689-
3beb-533f-ea76f8b12788?t=1717501328574)

Mejorando la capacitaciéon del alumnado en el entorno laboral de la Economia Circular: La economia
circular en el contexto de Hosteleria y Turismo (https://drive.google.com/file/d/19d2K-
GgDecKACKYIm9cC2YMP7AK8tBIB/view)

Plataformas:

Fundacion Repsol - Recursos educativos en Zinkers (https://zinkers.fundacionrepsol.com/info/zinkers-
formacion-profesional-01069863

CaixaBank Dualiza - MOOC de sobre"Transicion sostenible en Formaciéon Profesional"
(https://www.caixabankdualiza.es/cursos-mooc/transicion-sostenible-en-formacion-profesional/)

Fundacion Naturgy - : dos volumenes muy completos con todos los contenidos necesarios para tener una
base técnica.

Articulos:

Caminando hacia la sostenibilidad en la Formacion Profesional
(https://www.comidacritica.org/2023/09/14/caminando-hacia-la-sostenibilidad-en-la-formacion-

profesional/)

Un gran patrimonio gastrondémico, los alimentos de calidad diferenciada producidos en Asturias
(https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=8979349)

Documentales:

Hope! Estamos a tiempo (https://www.rtve.es/play/videos/hope-estamos-a-tiempo/)

i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

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

FECHA ACTIVIDAD 2°FP GS
Octubre San Sebastidn Gastronomika X
Octubre Soria Gastrondmica X
Octubre Jornadas Micoldgicas de Pant.icosa. XXIIl Jornadas Micolégicas del Parque X
Natural Los Alcornocales de Jimena de la Frontera. Busca setas
Noviembre Concurso nacional de Pinchos y Tapas. Valladolid X
Noviembre Focus Bilbao X
Noviembre Feria Agricola, Ganadera y de la Patata de Quincoces de Yuso X
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Noviembre Gastronoma valencia X
Noviembre Intur: Valladolid X
Noviembre Fibar: Valladolid X
Noviembre Concurso nacional de Pinchos y Tapas. Valladolid X
N.oylembre ° Curso de barista en instalaciones FRL X
diciembre
Diciembre V.|S|ta a obradores/panaderias locales de la zona (Ifiigo, Menesa, La Dolce X
vita...)
Diciembre o . ,
Visita a mantequeria las NIEVES
enero
Enero Madrid Fusion
Febrero INTERSICOP Madrid
Marzo Cinegética Internacional Hunting Fair. IFEMA Madrid-Madrid.
Abril Expo Degusta. Caceres.
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, etc.

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

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

XIX[XIX]IX[|X[X|X|X[X[X|X|X[X]|] X [X|X|X|X[X|X|X[X[X|X|X[X|[X|X|X|[X]|X] X
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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, etc.

Sin determinar | Visita a otras escuelas de cocina

Sin determinar | Charla sobre normativa de bibliografia

Sin determinar | Visita a bodegas Logrofio

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

Sin determinar | Curso de barista en instalaciones FRL o Gometero

j) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

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

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

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

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

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

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

Se realizara un seguimiento individualizado y una supervision continua del alumnado con el fin de detectar
posibles dificultades y ajustar las medidas de apoyo segun sea necesario. Estas actuaciones pretenden
garantizar la igualdad de oportunidades, la adquisicidn de las competencias profesionales del méduloy la
plena inclusidn educativa y social del alumnado, contribuyendo a su desarrollo integral y a su insercidn
laboral satisfactoria.
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k) PLANIFICACION DE ACTIVIDADES DE RECUPERACION DEL MODULO PROFESIONAL
PENDIENTE DE SUPERACION (modelo plan recuperacién).

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

— Examen tedrico o prueba de contenidos 60%

— Trabajo de investigacion de sintesis del médulo 40%

Si el curso escolar finaliza sin que un alumno/a supere todos los Resultados de Aprendizaje de este
mddulo, dicho alumno/a debera repetir el mddulo al completo durante el siguiente curso.
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Resultados de aprendizaje y Criterios de Evaluacidn segln Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion
Profesional y su Anexo VIII del Curriculo basico del mddulo profesional de sostenibilidad aplicada al sistema productivo. Mddulo Profesional: Sostenibilidad aplicada
al sistema productivo (BOE 22/7/2023).

Resultados de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Contenidos (%) Instrumento evaluacion | Agente evaluador
a) Se ha descrito el concepto de sostenibilidad, estableciendo los . L
. . . . 2,78 Prueba escrita Heteroevaluacion
marcos internacionales asociados al desarrollo sostenible.
b) Se han identificado los asuntos ambientales, sociales y de gobernanza
qgue influyen en el desarrollo sostenible de las organizaciones 2,78 Prueba escrita Heteroevaluacion
empresariales.
RAL1. |dentifica los aspectos
ambientales, sociales y de c¢) Se han relacionado los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) con 278 | Prueba escrita Heteroevaluacion
gobernanza (ASG) relativos a | s importancia para la consecucién de la Agenda 2030. ’
la sostenibilidad teniendo en
cuenta el concepto de d) Se ha analizado la importancia de identificar los aspectos ASG mas uT1i
desarrollo sostenible y los relevantes para los grupos de interés de las organizaciones . . L L
. . y L, P grup . . & 2,78 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
marcos internacionales que relacionandolos con los riesgos y oportunidades que suponen para la
contribuyen a su consecucién. | propia organizacion.
(16,66%) e) Se hanidentificado los principales estandares de métricas para la
evaluacion del desempefio en sostenibilidad y su papel en la rendicidn . g
P . . ¥ su pap . 2,78 Prueba escrita Heteroevaluacion
de cuentas que marca la legislacion vigente y las futuras regulaciones en
desarrollo.
f) Se ha descrito la inversion socialmente responsable y el papel de los
analistas, inversores, agencias e indices de sostenibilidad en el fomento 2,78 Prueba escrita Heteroevaluacion

de la sostenibilidad.
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a) Se hanidentificado los principales retos ambientales y sociales. 3,33 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
RA2. Caracteriza los retos b) Se han relacionado los retos ambientales y sociales con el . . L L
. . L . 3,33 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
ambientales y sociales a los desarrollo de la actividad econdmica.
que se enfrenta la sociedad,
describiendo los impactos . . . .
P c) Sehaanalizado el efecto de los impactos ambientales y sociales . . L L
sobre las personas y los . uT2 3,33 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
. sobre las personas y los sectores productivos.
sectores productivos y
proponiendo acciones para
minimizarlos. d) Se han identificado las medidas y acciones encaminadas a . . L L
L . . . 3,33 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
(16,66%) minimizar los impactos ambientales y sociales.
e) Se haanalizado la importancia de establecer alianzas y trabajar de
manera transversal y coordinada para abordar con éxito los retos 3,33 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
ambientales y sociales.
a) Se hanidentificado los ODS mds relevantes para la actividad . .
)ro fesional que realiza P 5,56 Prueba escrita Heteroevaluacion
RAS3. Establece la aplicacion de P q )
criterios de sostenibilidad en
el desempefio profesional b) Se han analizado los riesgos y oportunidades que representan los , g
P . p . y ) gosyop q P uts3 5,56 Prueba escrita Heteroevaluacion
personal, identificando los | ODS.
elementos necesarios.
(16,66%) c) Se hanidentificado las acciones necesarias para atender algunos de
los retos ambientales y sociales desde la actividad profesional y el 5,56 Prueba escrita Heteroevaluacion

entorno personal.
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a) Se ha caracterizado el modelo de produccién y consumo actual. 2,78 Prueba escrita Heteroevaluacion
. . o i . . Heteroevaluacion
b) Se han identificado los principios de la economia verde y circular. 2,78 Prueba escrita
RA4. Propdn productos y
ici c) Se han contrastado los beneficios de la economia verde y circular . Heteroevaluacion
servicios responsables ) ac S y 2,78 Prueba escrita
teniendo en cuenta los frente al modelo cldsico de produccién. UT 4
principios de la economia . o o ) Heteroevaluacion
circular d) Se han aplicado principios de ecodisefio. 2,78 Prueba escrita
(16,66%) . . . . Heteroevaluacion
e) Se haanalizado el ciclo de vida del producto. 2,78 Prueba escrita
f) Se han identificado los procesos de produccidn y los criterios de . Heteroevaluacion
) - . P P y 2,78 Prueba escrita
sostenibilidad aplicados.
. » . Heteroevaluacion
a) Se ha caracterizado el modelo de produccién y consumo actual. 1,85 Prueba escrita
. . o i . . Heteroevaluacion
b) Se han identificado los principios de la economia verde y circular. 1,85 Prueba escrita
c) Se han contrastado los beneficios de la economia verde y circular . Heteroevaluacién
. . 1,85 Prueba escrita
frente al modelo cldsico de produccioén.
i i d) Se ha evaluado el impacto de las actividades personales . Heteroevaluacion
RAS. Realiza actividades ) ' p p y 1,85 Prueba escrita
sostenibles minimizando el profesionales.
impacto de las mismas en el . N o ) Heteroevaluacién
P . . e) Se han aplicado principios de ecodisefio. UT5 1,85 Prueba escrita
medio ambiente.
(16,66%) ) ) ) . ) L Heteroevaluacion
f) Se han aplicado estrategias sostenibles. 1,85 Trabajo de investigacion
. . . . Heteroevaluacion
g) Se haanalizado el ciclo de vida del producto. 1,85 Prueba escrita
h) Se han identificado los procesos de produccion vy los criterios de . . L Heteroevaluacion
) - . P P 4 1,85 Trabajo de investigacion
sostenibilidad aplicados.
. . . . . Heteroevaluacion
i) Se ha aplicado la normativa ambiental. 1,85 Prueba escrita
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RA6. Analiza un plan de
sostenibilidad de una
empresa del sector,
identificando sus grupos de
interés, los aspectos ASG
materiales y justificando
acciones para su gestidony
medicidn.

(16,66%)

a) Se han identificado los principales grupos de interés de la empresa.

b) Se han analizado los aspectos ASG materiales, las expectativas de
los grupos de interés y la importancia de los aspectos ASG en relacion
con los objetivos empresariales.

c) Se han definido acciones encaminadas a minimizar los impactos
negativos y aprovechar las oportunidades que plantean los principales
aspectos ASG identificados.

d) Se han determinado las métricas de evaluacion del desempeiio de
la empresa de acuerdo con los estandares de sostenibilidad mas
ampliamente utilizados.

e) Se haelaborado un informe de sostenibilidad con el plany los
indicadores propuestos.

uT 6

El plan de
sostenibilid
ad
empresarial

3,33 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
3,33 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
3,33 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
3,33 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion
3,33 Trabajo de investigacion Heteroevaluacion

18




Junta de
Castillay Ledn

Consejeria de Educacion

ANEXO | - CONTENIDOS DEL MODULO PROFESIONAL

La normativa actual no establece contenidos para el médulo de Sostenibilidad Aplicada al Sistema

Productivo, pero se establecen los siguientes con cardcter orientativo basandose en la normativa
existente, en los RA 'y los CE.

UT 1. La sostenibilidad

1. La sostenibilidad y el desarrollo sostenible

- El desarrollo sostenible
- Marcos internacionales
- Los objetivos de desarrollo sostenible

2. El fomento de la sostenibilidad

- Inversidn socialmente responsable
- Criterios ASG
- Informacidn para la ISR

3. El desarrollo sostenible de las organizaciones empresariales

- Las empresas ante las demandas de sostenibilidad
- La responsabilidad social corporativa

- Los grupos de interés

- Riesgos y oportunidades de sostenibilidad

4. Evaluacion del desempefio en sostenibilidad

- Indicadores de sostenibilidad (KPI)
- Estandares de métrica de sostenibilidad

- Publicacién de resultados
UT 2. Los retos socioambientales actuales

1. Retos socioambientales
2. Retos ambientales

- El cambio climatico

- La desaparicion de los recursos naturales
- La degradacion del medioambiente

- La destruccion de los ecosistemas

3. Retos sociales

- Retos asociados a la desigualdad
- Retos demograficos

- Retos de salud y alimentacion

4. Impacto de los retos socioambientales
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5. Medidas y acciones para minimizar el impacto

- Medidas para afrontar los retos ambientales
- Medidas para afrontar los retos sociales

- Las alianzas de sostenibilidad
UT 3. La sostenibilidad en el desempeiio profesional y personal

1. Marcos para la sostenibilidad empresarial

- ODS relevantes para la actividad profesional
- Los Diez Principios del Pacto Mundial

- Oportunidades y riesgos asociados a los ODS
2. Las empresas comprometidas con la sostenibilidad

- Las auditorias de sostenibilidad
- Las comisiones de sostenibilidad

- El plan de sostenibilidad
3. Certificaciones de sostenibilidad

- Sistemas de gestién ambiental
- Sistemas de etiquetado ecoldgico
- Certificacion de sostenibilidad y contribucién empresarial a los ODS

- Sistemas de gestién de la responsabilidad social
4. Estrategias y acciones para la sostenibilidad

- Residuo cero

- Consumo responsable

UT 4. Productos y servicios sostenibles

1. La economia sostenible

- La economia verde

- La economia circular
2. El ciclo de vida

- Analisis del ciclo de vida

- Indicadores medioambientales
3. Aplicacidn de principios de ecodisefio

- Estrategias de ecodisefo
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- Beneficios del ecodisefio

- Barreras al ecodisefio
4. Produccidén sostenible

- Estrategias de produccién sostenible
- Productos y servicios

- El transporte y la movilidad sostenible
UT 5. Actividades sostenibles

1. La taxonomia sostenible

- La taxonomia verde

- La taxonomia social
2. Disefo sostenible de actividades
3. Turismo sostenible

- Principios del turismo sostenible

- Estrategias de sostenibilidad

4. Hosteleria y restauracion sostenible
- Principios de la hosteleria y la restauracidn sostenibles
- Estrategias de sostenibilidad

UT 6. El plan de sostenibilidad empresarial

1. Fases de elaboracién del plan
2. El analisis de la materialidad

- Los grupos de interés de la empresa

- Los aspectos ASG materiales
3. La gestidn de los aspectos ASG

- Priorizacién de temas

- Identificacién de objetivos y metas

- Establecimiento de estrategias y acciones
4. Medicidn de la sostenibilidad empresarial

- Comunicacion de la medicién

- Revisidn y mejora continua
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Esta programacidn puede sufrir variaciones segun las necesidades educativas y el normal desarrollo de

la funcidon docente.
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PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO PROFESIONAL; DIGITALIZACION APLICADA ALOS SECTORES

a) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

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

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

d) SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

e) LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR.

f) 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.

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

h) LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.

i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

j)  MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD.

k) PLANIFICACION DE LAS ACTVIIDADES DE RECUPERACION DE LOS MODULOS PENDIENTES DE
SUPERACION (No en Cursos de Especializacién).

PRODUCTIVOS cédigo 1665
a) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

El médulo Digitalizacion aplicada a los sectores productivos se establece como una materia asociada a las
habilidades y capacidades transversales pertinentes para el conocimiento de los sectores productivos y para
la madurez profesional, por lo que es comun a todos los Ciclos Formativos de Grado Superior.

Asimismo, en el articulo 99 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion
del Sistema de Formacion Profesional, se indica que este mdédulo tendra como finalidad el desarrollo de
conocimiento y competencias basicas en digitalizacion y las condiciones en que esta induce modificaciones
en los procesos productivos del sector correspondiente, siendo su curriculo basico el fijado en el anexo VI
para ciclos de grado medio y el fijado en el anexo VII para ciclos formativos de grado superior.

Identificacion del titulo



FAMILIA PROFESIONAL

Hosteleria y Turismo

CICLO FORMATIVO

GRADO SUPERIOR

NIVEL

Formacion Profesional Basica

CODIGO PROFESIONAL

HOTO04S

NOMBRE DEL MODULO

Digitalizacion aplicada a sistemas productivos

CURSO 22 Diurno

PROFESOR Joaquin Gonzalez Laso
TUTOR Bruno Ferreira Lopéz
DURACION 34

HORAS SEMANALES 1 horas

CORRESPONDENCIA LABORAL

No aplica, al tratarse de un médulo transversal a
todos los CFGS.

CORRESPONDENCIA OCUPACIONAL

No aplica, al tratarse de un moédulo transversal a
todos los CFGS.

ESPECIALIDAD DE LA PROFESOR

COCINA Y PASTELERIA

REFERENTE EUROPEO

(Clasificacion Internacional Normalizada de la
educacion) CINE -3.5.3.

Competencia general

No se ha definido, al no existir desarrollo curricular.

Entorno profesional

No se ha definido, al no existir desarrollo curricular.




Duracion del médulo

34 horas en periodos de 1 hora semanal

1.1.Marco normativo del médulo

Ley Orgénica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacidn e integracién de la Formacién Profesional.

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

El desarrollo legislativo de la citada Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo se ha realizado mediante la publicaciéon
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 Formacién 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 Formacién Profesional, cursos de especializaciéon de grado
medio y superior 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 Formacion 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 ensefianzas de grados D y E del sistema de formacién profesional en la Comunidad de Castilla y Ledn.

ORDEN EDU/173/2025, de 20 de febrero, por la que se desarrolla la formacién 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 Ledn.

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

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 Formacidn Profesional, conducentes a
la obtencion del titulo de Técnico Superior, 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 Castillay Leodn.

Todas ellas tienen caracter de norma basica, siendo de obligado cumplimiento para las administraciones
educativas. Asi mismo, se tendran en cuenta las érdenes 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 Direccién 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 Formacidn Profesional y se establece el procedimiento de oferta y autorizacién 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 Leén

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

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

Relacidn de los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacidn del Real Decreto 659/2023 con las unidades
de trabajo, programadas a partir del libro de referencia Digitalizacidén aplicada a los sectores productivos, de la
editorial Mc Graw Hill, que proporciona contenidos, actividades y practicas profesionales para la consecucion
de resultados y la aplicacion de criterios.

RAL. Analiza el concepto de digitalizacién y su repercusidn en los sectores productivos teniendo en cuenta la
actividad de la empresa e identificando entornos IT (Information Technology: tecnologia de la informacion) y
OT (Operation Technology: tecnologia de operacidn) caracteristicos.

RA2. Caracteriza las tecnologias habilitadoras digitales necesarias para la adecuacion/transformacion de las
empresas a entornos digitales describiendo sus caracteristicas y aplicaciones.

RA3. Identifica sistemas basados en cloud/nube y su influencia en el desarrollo de los sistemas digitales.

RAA4. Identifica aplicaciones de la IA (inteligencia artificial) en entornos del sector donde esta enmarcado el
titulo describiendo las mejoras implicitas en su implementacion.

RAS. Evalua la importancia de los datos, asi como su proteccidén en una economia digital globalizada, definiendo
sistemas de seguridad y ciberseguridad tanto a nivel de equipo/sistema, como globales.

En atenciodn al articulo 105 del RD 659/2023 de 18 de julio por el que se desarrolla la ordenacién del sistema de
formacién profesional, para caso de los Grados Medios y Superiores, que determina en su “apartado a” que “la
parte troncal referida a médulos profesionales vinculados a estandares de competencia profesional debera ser
impartido entre el centro de formacién profesional y la empresa.” Establecemos que son solo los médulos
profesionales vinculados a estandares de competencia los que seran dualizados, por lo tanto, el resto de
modulos no lo seran.

Dado que la Digitalizacién aplicada al sistema productivo se encuentra dentro de los mdédulos asociados a las
habilidades y capacidades transversales, y a la orientacion laboral y el emprendimiento pertinentes para el
conocimiento de los sectores productivos y para la madurez profesional (médulos transversales), EL MODULO
DE DIGITALIZACION APLICADA A LOS SECTORES PRODUCTIVOS NO DUALIZARA, IMPARTIENDOSE
INTEGRAMENTE EN EL CENTRO DE FORMACION PROFESIONAL.



d) SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

El médulo consta de siete unidades de trabajo. En funcién de la complejidad de las unidades y de
la importancia relativa de estas, con vistas a la insercidn laboral, se establece la siguiente

distribucién porcentual y horaria para cada unidad de trabajo, teniendo en cuenta que la carga

lectiva es dos horas semanales (concretamente los martes a 52 y 62 hora):

Contenidos

Porcentaje del total de

Horas unidad

horas del médulo (sobre 34)
Unidad 1. Digitalizacién en los sistemas productivos 13.33% 4
Unidad 2. Caracterizacion de tecnologias habilitadoras 13.33% 4
Unidad 3. Computacion en la nube 13,33 % 4
Unidad 4. Inteligencia artificial 13,33 % 4
Unidad 5. Big data 13,33 % 4
Unidad 6. Ciberseguridad 13,33 % 4
Unidad 7. Proyecto de transformacion digital 20,00 % 10

MES HORAS
SEPTIEMBRE 2
OCTUBRE 4
NOVIEMBRE 4
DICIEMBRE 2

1° EVALUACION 16-18 DICIEMBRE |12
DICIEMBRE 1
ENERO 3
FEBRERO 4
MARZO 4

2° EVALUACION 23-25 MARZO 12
ABRIL FFE
MAYO FFE
JUNIO FFE
3* EVALUACION. 20




ORDINARIA 15-16 JUNIO

EXTRAORDINARIA 26 JUNIO
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e) LA METODOLOGIA DIDACTICA QUE SE VA A APLICAR

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

La metodologia didactica debe ser activa y participativa, y deberd favorecer el desarrollo de la
capacidad del alumno para aprender por si mismo y trabajar en equipo. Para ello, es
imprescindible que el alumno comprenda la informacion que se le suministra, frente al
aprendizaje memoristico, y que participe planteando sus dudas y comentarios.

Se planteardn problemas que actlden sobre dominios conocidos por los alumnos, bien a priori,
o bien como producto de las ensefanzas adquiridas con el transcurrir de su formacién tanto
en este como en los otros mdodulos de este ultimo afio del ciclo. Adema3s, se tratard de
comenzar las unidades de trabajo averiguando cudles son los conocimientos previos de los
alumnos sobre los contenidos que se van a tratar y reflexionando sobre la necesidad y utilidad
de éstos. El desarrollo de las unidades se fundamentara en estos aspectos:

Se variara la distribucién espacial del aula, dentro de las posibilidades, en funcién de la
actividad que se desarrolle, procurando mantener la configuracién de «herradura» o «doble
herradura» para asambleas y exposiciones, la configuracion de «islas» para el trabajo en grupo
y la ordinaria para el resto de los casos.

Se comenzard con actividades breves encaminadas a averiguar el conocimiento a priori de los
alumnos sobre la tematica de la unidad. Serd interesante plantear estas actividades en forma
de debate para lograr conferirles cierto caracter motivador. Se intentara que los alumnos
trabajen sobre cddigos ya hechos, ya que asi se les ayuda a superar ese bloqueo inicial que
aparece al enfrentarse a cosas nuevas.

Se seguira con la explicacién de los conceptos de cada unidad didactica y se realizard una
exposicidn tedrica de los contenidos de la unidad por parte del profesor. Se utilizard un libro
de texto para que el alumno estudie la asignatura. Se facilitara bibliografia complementaria y
fotocopias de apoyo para cada uno de los conceptos de la asignatura.

Posteriormente, el profesor expondra y resolvera una serie de ejercicios, cuyo objetivo sera
llevar a la practica los conceptos tedricos expuestos en la explicacién anterior. El profesor
resolverd todas las dudas que puedan tener todos los alumnos/as, tanto tedricas como
practicas. Incluso si él lo considerase necesario se realizaran ejercicios especificos para aclarar
los conceptos que mads cueste comprender al alumnado. Posteriormente, se propondra un
conjunto de ejercicios, de contenido similar a los ya resueltos en clase, que deberan ser
resueltos por los alumnos/as, bien en horas de clase o bien en casa.

Se intentara, en la medida de lo posible, que las actividades que se desarrollen durante la
sesion tengan un caracter grupal para formar al alumno en el clima de trabajo en grupo;
aspecto de gran importancia en la actualidad en los ambientes empresariales.

El profesor cerrara la sesién con un resumen de los conceptos presentados y una asamblea en
la que se observara el grado de asimilacién de conceptos mediante «preguntas rebote» (un
alumno pregunta a otro alumno) y «preguntas reflejo» (un alumno lanza la pregunta al grupo)
gue cubran las partes mas significativas de la materia tratada en la sesidn.

El alumno debera realizar una serie de practicas que dependeran de los contenidos de las
unidades didacticas. Estas practicas podran ser individuales o en grupo. Ademas, se podra
proponer algln trabajo o actividad que englobe conocimientos de varias unidades didacticas 8
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para comprobar que los conocimientos han sido satisfactoriamente asimilados. Seria
recomendable, al menos, un trabajo o actividad por cada evaluacion.

ERINDADES DE CASTILLA S Pt yer s oS

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 evaluacidn que se propone es continua y se concreta en un conjunto de acciones
planificadas a lo largo del médulo:

Evaluacion inicial o diagndstica. Se realiza al comienzo del proceso para obtener informacion
sobre la situacidon de cada alumno y alumna, y para detectar la presencia de dificultades que
actuen como obstaculos para el aprendizaje posterior. Asimismo, también tendra lugar al
inicio de cada unidad de trabajo a fin de identificar los conocimientos previos, expectativas,
intereses y motivaciones del alumnado sobre el tema.

Evaluacion procesual o formativa. Permite ir ajustando el proceso de aprendizaje del
alumnado. Es un tipo de evaluacion que pretende regular, orientar y corregir el proceso
educativo, al proporcionar una informacion constante que permitirda mejorar tanto los
procesos como los resultados de la intervencién educativa. Es, por tanto, la mas apropiada
para tener una vision de las dificultades y de los procesos que se van obteniendo en cada
caso. Con la informacién disponible se valora si se avanza adecuadamente hacia la
consecucion de los objetivos planteados. Si en algiin momento se detectan dificultades en el
proceso, se tratara de averiguar las causas y, en consecuencia, adaptar las actividades de
ensefanza- aprendizaje.

Evaluacion final Se trata de valorar la consecucidn de los resultados de aprendizaje. Se
realizard al terminar cada unidad de trabajo y al finalizar el curso.

Criterios de calificacion de los modulos
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Los instrumentos de evaluacion propuestos en cada unidad de trabajo son los siguientes:
Observacion directa alumno/a: motivacidn, interés, actitudes, comportamiento, asistencia, etc.

Participacion en clase: intervenciones sobre actividades y ejercicios propuestos, valorando su
dedicacidn e interés.

Realizacidn de actividades individuales y en grupo.
Elaboracion de ejercicios practicos.

Realizacidn de pruebas y controles periddicos.

Prueba escrita al final de la unidad o juntando varias unidades.

Los instrumentos de evaluacidn estaran formados por las pruebas escritas y los trabajos practicos
realizados durante el curso de manera individual y grupal. Cada prueba y trabajo se evaluara con
una nota de 0 a 10 puntos, que sera la suma de las puntuaciones obtenidas en cada uno de los
apartados de la prueba o trabajo. Para superar las pruebas o trabajos practicos se precisara una
nota superior a 5.

Se llevaran a cabo:
Pruebas escritas: cuestiones y test. 60% de la nota
Practicas: actividades realizadas de forma individual o en grupo por cada alumno/a. 40% de la nota

La evaluacidn se estructura de la siguiente forma segtin establece la 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 formacidon profesional en la Comunidad de Castilla y Leon.

La evaluacion sera continua y se requerira la asistencia regular a las clases y actividades
programadas para este modulo profesional.

Los profesores de los modulos realizaran una evaluacion inicial dada la posible diversidad de partida
del alumnado. En la sesion de evaluacidn inicial el profesor tutor proporcionara al equipo educativo
la informacion necesaria para orientar el proceso de enseilianza aprendizaje. No califica para la nota
final.

Se realizara una evaluacion por trimestre. Las calificaciones trimestrales seran tenidas en cuenta en
la primera sesion de evaluacidn final de primer curso para no perder el referente de la evaluacion
continua.

La evaluacion del tercer trimestre coincidira con la primera sesion de evaluacion final de primer
curso.

Los profesores llevaran a cabo una evaluacidn final que se realizara en el mes de junio y en ella se
decidira qué alumnado promociona a segundo curso.

10
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En el mes de junio se realizara la segunda sesidn de evaluacidn final de primer curso y en ella se
llevara a cabo la evaluacidn y calificacion de moédulos suspensos en la convocatoria de junio y se
decidira si promociona a segundo o repiten curso.

La asistencia a clase es necesaria y obligatoria para el seguimiento del médulo, pudiendo perder el
derecho de evaluacion continua si el nimero de faltas no justificadas superan el 20%.

La evaluacién tendrd un caracter continuo por lo que se realizara a lo largo de todo el proceso
formativo del alumnado.

La evaluacidn conllevara la emisién de una calificacion que reflejara los resultados obtenidos por el
alumno.

La calificacion del médulo sera numérica, entre uno y diez, sin decimales. Si el médulo profesional
no estd superado se calificara de uno a cuatro y si el médulo profesional esta superado de cinco a
diez.

La asistencia a clase es necesaria y obligatoria para el seguimiento del médulo, pudiendo perder el
derecho de evaluacion continua si el niumero de faltas no justificadas superan el 20% del total de las
horas de cada médulo.

HERRAMIENTAS DE EVALUACION.

Trabajo diario recogido en ribrica cuaderno del profesor.

Los contenidos se evaluaran mediante un examen tipo test o preguntas cortas.
La parte practica se evalia mediante un examen practico mediante rubrica.

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

Trabajos entregados por Teams.

El examen tedrico se realizard, 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.

TRABAIJOS. Aparte de trabajos de investigacion y tareas, La entrega en tiempo y forma de este sera
obligatoria.

Para poder superar la evaluacién habra que obtener una puntuacién de un cinco de media entre los
apartados A-B.

En caso contrario el alumno tiene que realizar la recuperacion correspondiente.

11
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Cualquier situacion detectada en que se hubiera realizado engafios o fraudes en examenes,
trabajos, tareas, etc...con cualquier medio (copias, chuletas, moviles...) serd sancionada con el
suspenso del examen con un cero. Si el alumno/a fuera reincidente tendria que recuperar esa
evaluacion en junio.

Los trabajos especiales: respetando el tiempo estipulado para entregarlos. Solo sera recogido un
trabajo fuera de plazo si la falta es justificada y por alguno de los motivos que mas adelante se
reflejan en esta programacion.

En cada evaluacion el profesor considerara la posibilidad de mejorar la calificacion hasta un 10%,
realizando puestas a punto de cocina, inspecciones de limpieza, pedidos economato, lecturas...de
forma voluntaria.

Las alumnas/os, qué por motivo justificado, no hayan podido realizar algtin examen, contara con la
posibilidad de recuperarlo segun los criterios establecidos por la profesora. Si no se ha justificado
debidamente, no tendra derecho a su realizacidn, pasaria directamente a la recuperacion de la
evaluacion presente.

La calificacion final del médulo para el alumno que asista regularmente a clase se calculara teniendo
en cuenta las calificaciones trimestrales, para ello se realizara una media de las notas obtenidas en
cada evaluacidn. Se podra hacer media de las evaluaciones con un minimo de un 4 en cada una de
las evaluaciones, la calificacidon final debera ser 5. Si no alcanzase el 5 de media, estara suspensa y
debera presentarse a la 1 2evaluacion final de junio, donde se le hara una recuperaciéon por
trimestres suspensos. Sino ira a la 2 2final de Junio.

A tenor de lo dispuesto en la ORDEN EDU/1575/2024, de 23 de diciembre, y se conformidad con el
articulo 51.1 del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, las calificaciones de los mddulos
profesionales se expresaran en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales. Se consideran positivas
las iguales o superiores a 5 y negativas las restantes.

El curso constara de tres evaluaciones. Al igual que la nota final del médulo, la de cada evaluacién
oscilara entre 1 y 10, dependiendo del grado de consecucidén de las actividades, y de los trabajos
especificos de cada evaluacién. Si la calificacion es 5 o superior a 5, se considera aprobada la
evaluacion.

En las recuperaciones, si se obtiene una nota de entre 5y 7 se pondrd un 5 y entre 8 y 10 un 6.

Por otra parte se aplicara un redondeo en aquellos casos en los que el n2 de la nota no sea entero,
quedando establecido lo siguiente:

Se redondeara hacia arriba a partir de cinco décimas

Ejemplo: 4,6=5 5,5=5. 5,6=6

12
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En la 22 evaluacidn final de Junio se aplicaran los siguientes criterios de calificacion, que seran los
mismos para todo el alumnado.

Examen tedrico 100%

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

RECLAMACIONES A LAS NOTAS TRIMESTRALES Y FINALES:

Después de cada examen: se le entregara al alumnado, se corregira en clase y podran ver sus
fallos comparando con su examen y planteando de forma directa sus reclamaciones o dudas,
que le seran aclaradas en el acto.

Nota de cada trimestre: sera calculada mediante los porcentajes vistos en el apartado
anterior. Como cada examen les queda explicado y revisado no habra lugar a reclamaciones,
puesto que la nota sera un simple calculo matematico. Nota final: En junio el centro dara a
conocer los dias oficiales para las reclamaciones de las calificaciones obtenidas. El alumno/a
tendra derecho a una reclamacion, que debidamente le sera atendida. Si no queda
solucionada dicha reclamacion directamente ante la profesora implicada, el alumno/a tiene
derecho a que sus exdmenes o examen final (dependiendo del caso), sean corregidos por
otro miembro designado por el departamento, para asegurar la objetividad en la nota
obtenida.

La reclamacidn 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 comunicacidn de la calificacién
final o de la decision adoptada. La solicitud de reclamacidn contendra cuantas alegaciones
justifiquen la disconformidad con la calificacion final o con la decision adoptada.

El director del centro trasladara la reclamacion al departamento correspondiente para que
emita el oportuno informe que recogera la descripcion de los hechos y actuaciones previas
que hayan tenido lugar, el analisis realizado conforme a lo establecido en el apartado 2, y la
decisidon adoptada de ratificacion o rectificacion en la calificacidon otorgada. Una vez recibido
dicho informe, el director del centro comunicard, por escrito al alumno o a sus padres o
tutores la decision tomada, y entregard una copia del escrito cursado a la tutora. Este
proceso estara terminado en un plazo maximo de tres dias habiles, incluida la comunicacion
al alumnado, contados a partir del dia siguiente al de la presentacidn de la reclamacion.

Si, tras el proceso de revisidn, procediera la modificacién de alguna calificacion final, el
secretario del centro publico o el director del centro privado insertara, en los documentos

13

C/ El Soto, s/n 09550 - VILLARCAYO (Burgos) - Tel.: 947 13 12 67 Fax: 947 13 21 46



A Junta de S _‘\ BB DeEBucAzON s
N - Py * x X Y DEPORTE
Castillay Leon

Consejeria de Educacion Umon Europea

ERINDADES DE CASTILLA S S i o s

I.E.S.

=

del proceso de evaluacién del alumno, la oportuna diligencia que ird visada por el director
del centro publico.

En el caso de que, tras el proceso de revision en el centro, persista el desacuerdo con la
calificacidn, el interesado, o sus padres o tutores, podran solicitar por escrito al director del
centro docente, en el plazo de tres dias habiles a partir de la comunicacién del centro, un
proceso de revisidn por parte de la Direccidn Provincial de Educacién.

En este caso, el director del centro docente, en el plazo de dos dias habiles, remitira el
expediente de la reclamacion a la Direccion Provincial de Educacion. Dicho expediente
incorporara a la reclamacion presentada el informe del departamento, la resolucion del
director, el escrito del alumno solicitando la revisidn en la Direccion Provincial de Educacion,
los instrumentos y pruebas de evaluacion, asi como una copia de la programacion.

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

El derecho a la evaluacion continua se pierde si no se realiza el 80% de las horas anuales del médulo. Por
tanto, el alumno que supere el 20% de ausencias anuales no justificadas vy justificadas incurrird en la perdida
de evaluacion continua, lo que implica no poder ser evaluado trimestralmente, apareciendo en el boletin de
notas con las siglas NE y teniendo derecho a presentarse, para poder aprobar el médulo, a la convocatoria
final en junio.

Para la justificacion de las faltas de asistencia sélo se admitiran certificados oficiales. Los docentes, justificaran
las siguientes faltas del alumnado:

El presente mddulo cuenta con 34 horas, reales de acuerdo con el calendario escolar. Se ira informando al
alumno de sus faltas de asistencia y cuando llegue al 20% sin justificar 7 horas, se le notificara por escrito la
pérdida de evaluacidn continua.

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

Pizarra, pizarra interactiva, rotuladores... Aula DC2

RECURSOS AUDIOVISUALES

Pizarra interactiva Aula DC2
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RECURSOS INFORMATICOS Ordenadores (*los alumnos pueden utilizar sus portatiles personales en caso de
que sean necesarios).

SALA PATIO

RECURSOS BIBLIOGRAFICOS

Se seguira el siguiente libro: Mc Graw Hill Digitalizacion aplicada a los sectores productivos (editorial ).
j) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Como consecuencia de la heterogeneidad de las aulas y de la naturaleza individual del proceso de ensefianza-
aprendizaje se hace necesario establecer una serie de pautas por parte del profesorado, aparte del apoyo del
personal especializado cuando se requiera, que ofrezcan al alumno la posibilidad de alcanzar los objetivos
marcados para el médulo a un ritmo acorde a sus aptitudes.

Podemos distinguir como alumnos con necesidad especifica de apoyo educativo a los siguientes:
Alumnos con necesidades educativas especiales:
Alumnos con trastornos graves de conducta:

Se insistira basicamente en reforzar los contenidos minimos mediante actividades de refuerzo pedagodgico
como, por ejemplo:

Modificar la ubicacion en clase.

Repeticion individualizada de algunas explicaciones.

Propuesta de actividades complementarias que sirvan de apoyo.

Potenciar la participacion en clase.

Propuesta de interrogantes para potenciar la curiosidad y con ello el aprendizaje.
Alumnos con discapacidad fisica.

Se deberia estudiar el tipo de dispositivos (periféricos) que precisan y hacer la pertinente consulta y solicitud
a las autoridades o asociaciones dedicadas a tal fin.

Alumnos con altas capacidades intelectuales:

Se procurara sustituir las actividades que cubran los conocimientos ya adquiridos por otras que requieran un
planteamiento mas laborioso y que permita desarrollar su capacidad de investigacion y razonamiento
(actividades proactivas).

Alumnos con integracion tardia al sistema educativo espaiiol:

Alumnos con graves carencias linglisticas: 15
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Se puede suministrar el programa, en la medida que sea posible, en su idioma. Si no es viable y la
comunicacidn es practicamente nula se podria optar por derivarlo a un aula de inmersidn lingiiistica para
adquirir los conceptos minimos idiomaticos.

Alumnos con carencia de base:

Si el alumno carece de cierta base en otras asignaturas que le impiden avanzar en el moédulo se
proporcionaran programas autodidactas que faciliten un aprendizaje de base para continuar sus estudios y
se reforzaran los contenidos minimos de la misma forma que para alumnos con necesidades educativas
especiales.

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

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

Recuperacion de evaluaciones

Aquellos/as alumnos/as que no superen la puntuacion de 5 en uno o varios criterios de evaluacion basicos
realizaran, al finalizar cada evaluacién, una prueba objetiva de evaluacién, sobre los criterios de
evaluacion suspensos. La nota sera siempre la mayor de las obtenidas hasta ese momento.

El alumnado con los criterios de evaluacion ya superados podra presentarse a dicha prueba para
obtener una mayor nota.

Recuperacion de alumnos que han perdido el derecho a evaluacién continua

El médulo objeto de esta programacion pertenece a un ciclo de modalidad presencial. Para que la
evaluacioén sea considerada continua la asistencia a clase debe ser obligatoria, regular y continuada.

Aquellos alumnos que pierdan el derecho a la evaluacion continua por superar el 25% de faltas
injustificadas respecto de la duracién total del médulo, realizaran una prueba global con el objeto de
comprobar el grado de adquisicion de los resultados de aprendizaje establecidos para el médulo y que
se regira por los mismos criterios de calificacion expuestos anteriormente, y en base a ella se calificara
al alumno en la primera sesion de evaluacion ordinaria.

Recuperacion de alumnos que no superan la 12 evaluacion ordinaria.

Aquellos alumnos que no superen el médulo en la 12 evaluacion ordinaria podran realizar una prueba
objetiva de evaluacion sobre los criterios de evaluacion pendientes en la 22 evaluacién ordinaria.
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Resultados de aprendizaje y Criterios de Evaluacién seguin Real Decreto

Contenidos

Resultado de
aprendizaje y
competencias

Criterios de evaluacion

1. Digitalizacion y transformacién
digital

1.1. Plan de digitalizacion

1.2. Transformacion digital

2. Implantacidn de la tecnologia
en la empresa

2.1. Impacto en la estructura
organizativa

2.2 Transformacion de procesos y
operaciones

2.3. Impactoenlaculturadela
organizacion

2.4. Relacién con los clientes y el
mercado

2.5. Desafios y responsabilidades
3. Entornos ITy OT

3.1. Entorno IT
3.2. Entorno OT

3.3. Convergenciade ITy OT

4. Tecnologias de digitalizacion en
planta y en negocio

4.1 Digitalizacién en planta

4.2. Digitalizacion en negocio

5. Transformacion digital integral

RA1. Analiza el
concepto de
digitalizacién y su
repercusién en los
sectores
productivos
teniendo en cuenta
la actividad de la
empresa e
identificando
entornos IT
(Information
Technology:
tecnologia de la
informacién) y OT
(Operation
Technology:
tecnologia de
operacion)
caracteristicos.

CE1la) Se ha descrito en qué consiste el
concepto de digitalizacion.

CE1b) Se ha relacionado la implantacién de la
tecnologia digital con la organizacion de las
empresas.

CE1c) Se han establecido las diferencias y
similitudes entre los entornos IT y OT.

CE1d) Se han identificado los departamentos
tipicos de las empresas que pueden constituir
entornos IT.

CEle) Se han seleccionado las tecnologias
tipicas de la digitalizacion en planta y en
negocio.

CE1f) Se ha analizado la importancia de la
conexién entre entornos ITy OT.

CE1g) Se han analizado las ventajas de
digitalizar una empresa industrial de extremo a
extremo.

Instrumentos de calificacion

1. Observacidn directa del alumno o alumna: motivacion, interés, actitudes, comportamiento, asistencia,

etc.

2. Participacion en clase: intervenciones sobre actividades y ejercicios propuestos, valorando su

dedicacion e interés.

3. Realizacion de actividades individuales y grupales.

4. Elaboracion de ejercicios practicos.

5. Realizacién de pruebas y controles periddicos.
6. Prueba escrita al final de la unidad.

7. Resolucién del reto profesional resuelto.

Metodologia
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La unidad 1 comienza con una propuesta inicial que permita evaluar los conocimientos previos del
alumnado y asi dirigir su conocimiento hacia lo nuevo. A lo largo del tema se desarrolla el contenido

integrando actividades y casos practicos relativos al mismo.

El contenido y las diferentes actividades deben adaptarse al grupo aula, por lo que la metodologia ha de
ser flexible y dindmica con el fin de conseguir que el alumnado alcance un aprendizaje significativo.

Se debe promover la participacion activa del alumnado para favorecer la comprensidn y expresion de

los contenidos trabajados.

Resultado de
aprendizaje y
competencias

Contenidos

Criterios de evaluacion

1. Tecnologias
habilitadoras digitales
2.lasTHD enel
desarrollo de
productos y servicios
3.LasTHDy la
economia sostenible

RA2. Caracteriza las
tecnologias habilitadoras
digitales necesarias parala
adecuacién/transformacion
de las empresas a entornos
digitales describiendo sus
3.1. Tipos de economia | caracteristicasy
3.2. Modelos de
negocio sostenibles
3.3 Las THD en los
modelos de negocio
sostenibles

aplicaciones.

4. Mercados generados
por las THD
5. THD emergentes

CE2a) Se han identificado las principales tecnologias
habilitadoras digitales.

CE2b) Se han relacionado las THD con el desarrollo
de productos y servicios.

CE2c) Se ha relacionado la importancia de las THD
con la economia sostenible y eficiente.

CE2d) Se han identificado nuevos mercados

generados por las THD.

CE2e) Se ha analizado la implicacién de THD tanto
en la parte de negocio como en la parte de planta.

CE2f) Se han identificado las mejoras producidas
debido a la implantacidon de las tecnologias
habilitadoras en relacién con los entornos IT y OT.

CE2g) Se ha elaborado un informe que relacione, las
tecnologias con sus caracteristicas y areas de
aplicacion.

Instrumentos de calificacion

1. Observacion directa del alumno o alumna: motivacion, interés, actitudes, comportamiento, asistencia,

etc.

2. Participacidn en clase: intervenciones sobre actividades y ejercicios propuestos, valorando su

dedicacidn e interés.

3. Realizacién de actividades individuales y grupales.
4. Elaboracién de ejercicios practicos.

5. Realizacién de pruebas y controles periddicos.

6. Prueba escrita al final de la unidad.
7. Resolucidn del reto profesional resuelto.

Metodologia
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La unidad 2 comienza con una propuesta inicial que permita evaluar los conocimientos previos del
alumnado y asi dirigir su conocimiento hacia lo nuevo. A lo largo del tema se desarrolla el contenido
integrando actividades y casos practicos relativos al mismo.

El contenido y las diferentes actividades deben adaptarse al grupo aula, por lo que la metodologia ha de
ser flexible y dinamica con el fin de conseguir que el alumnado alcance un aprendizaje significativo.

Se debe promover la participacion activa del alumnado para favorecer la comprension y expresion de
los contenidos trabajados.

. Resulta‘do'de Criterios de evaluacién
Contenidos aprendizaje y
competencias
1. Computacidn en la nube CE3a) Se han identificado los diferentes
1.1. Antecedentes RA3. |dentifica niveles de la cloud/nube.
1.2. Definicién sistemas basados
2. Modelos de nube en cloud/nube y su
3. Servicios en la nube influencia en el
4. Posibilidades del trabajo en la nube | desarrollo de los CE3b) Se han identificado las principales
4.1. Soluciones utilizando el modelo sistemas digitales. | funciones de la cloud/nube (procesamiento
laaS de datos, intercambio de informacion,
4.2. Soluciones utilizando el modelo ejecucion de aplicaciones, entre otros).
PaaS -
4.3. Soluciones utilizando el modelo CE3c) Se ha descrito el concepto de edge
computing y su relacion con la cloud/nube.
SaaS
5. Edge computing CE3d) Se han definido los conceptos de fog
6. Fog computing y mist computing y mist y sus zonas de aplicacién en el
6.1. Fog computing conjunto.
6.2. Mist computing CE3e) Se han identificado las ventajas que
7. Eleccion del modelo de computacion proporciona la utilizacion de la cloud/nube
8. Uso de nube y rentabilidad de la en los sistemas conectados.
empresa

Instrumentos de calificacion

1. Observacidn directa del alumno o alumna: motivacidn, interés, actitudes, comportamiento, asistencia,
etc.

2. Participacion en clase: intervenciones sobre actividades y ejercicios propuestos, valorando su
dedicacién e interés.

3. Realizacion de actividades individuales y grupales.

4. Elaboracion de ejercicios practicos.
5. Realizacion de pruebas y controles periddicos.

6. Prueba escrita al final de la unidad.
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Resultado de
Contenidos aprendizaje y Criterios de evaluacién

competencias
-

1-s'<£}tﬁ@§%|8‘?, éﬁHQFﬁ%a con el fin de conseguir que el a|urﬁﬁé‘é&%‘?c*a%&%é{;}%‘gﬁ?g;?dPzéﬁ'é%?éﬁ?ﬂ&%a;%.'a IA

1.1. Antecedentes RA4. Identifica en la automatizacién de procesos y su

15¢ Behriprgmover la participaciémﬁggpoqil%lsaagrrgﬁ@do paﬁiﬁﬁ&%%ﬁ.r la comprensidn y expresion de
2.@?;&%’5@”@05 trabajados. (inteligencia artificial)

3. Como aprende una A en entornos del

3.1. Aprendizaje automatico sector donde est3 CE4b) Se ha relacionado la IA con la recogida
(Machine Learning) enmarcado el titulo | masiva de datos (Big Data) y su tratamiento
3.2. Aprendizaje profundo (Deep | describiendo las (analisis) con la rentabilidad de las empresas.
Learning) mejoras implicitas en

4. LalAvy los datos su implementacion.

CE4c) Se ha valorado la importancia presente y

4.1. Aspectos criticos en el
futura de la IA.

tratamiento de los datos en IA

5. Relacién de la IAy los sectores CEA4d) Se han identificado los sectores con
productivos implantacion mas relevante de IA.
6. Mineria de datosy la IA CE4e) Se han identificado los lenguajes de

6.1. Proceso de mineria de datos programacion en IA.

6.2. Tipos de mineria de datos
7. Contribucién de la IA alas THD

CE4f) Se ha descrito como influye la 1A en el
sector del titulo.

Instrumentos de calificacion

1. Observacion directa del alumno o alumna: motivacion, interés, actitudes, comportamiento, asistencia,
etc.

2. Participacidn en clase: intervenciones sobre actividades y ejercicios propuestos, valorando su
dedicacién e interés.

3. Realizacién de actividades individuales y grupales.

4. Elaboracién de ejercicios practicos.

5. Realizacion de pruebas y controles periddicos.

6. Prueba escrita al final de la unidad.

7. Resolucidn del reto profesional resuelto.

Metodologia

La unidad 4 comienza con una propuesta inicial que permita evaluar los conocimientos previos del
alumnado y asi dirigir su conocimiento hacia lo nuevo. A lo largo del tema se desarrolla el contenido
integrando actividades y casos practicos relativos al mismo.

El contenido y las diferentes actividades deben adaptarse al grupo aula, por lo que la metodologia ha de
ser flexible y dinamica con el fin de conseguir que el alumnado alcance un aprendizaje significativo.

Se debe promover la participacion activa del alumnado para favorecer la comprension y expresion de
los contenidos trabajados.
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Resultado de
aprendizaje y
competencias

Contenidos

Criterios de evaluacion

1. Big data

1.1. Antecedentes RA5. Evallala
1.2. Definicidn y importancia de los
caracteristicas

1.3. Dato vs. informacion
2. Ciclo de vida del dato
3. Ciencia de datos (Data
science)

4. Andlisis de datos

(Data analytics)

datos, asi como su
proteccion en una
economia digital
globalizada, definiendo
sistemas de seguridad y
ciberseguridad tanto a
nivel de equipo/sistema,
5. Almacenamiento de
big data

como globales.

6. Aplicacidn de big data
en las empresas
6.1. Casos de éxito

CE5a) Se ha establecido la diferencia entre dato e
informacion.

CE5b) Se ha descrito el ciclo de vida del dato.

CE5c) Se ha identificado la relacién entre big data,
analisis de datos, machine/ deep learning e
inteligencia artificial.

CE5d) Se han descrito las caracteristicas que definen
big data.

CE5e) Se han descrito las etapas tipicas de la ciencia
de datos y su relacidn en el proceso.

CE5f) Se han descrito los procedimientos de
almacenaje de datos en la cloud/nube.

CE5g) Se ha descrito la importancia del cloud
computing.

CE5h) Se han identificado los principales objetivos de
la ciencia de datos en las diferentes empresa

Instrumentos de calificacion

1. Observacion directa del alumno o alumna: motivacion, interés, actitudes, comportamiento, asistencia,

etc.

2. Participacidn en clase: intervenciones sobre actividades y ejercicios propuestos, valorando su

dedicacion e interés.

3. Realizacion de actividades individuales y grupales.

4. Elaboracién de ejercicios practicos.
5. Realizacion de pruebas y controles periddicos.

6. Prueba escrita al final de la unidad.
7. Resolucidn del reto profesional resuelto.

Metodologia
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La unidad 5 comienza con una propuesta inicial que permita evaluar los conocimientos previos del
alumnado y asi dirigir su conocimiento hacia lo nuevo. A lo largo del tema se desarrolla el contenido
integrando actividades y casos practicos relativos al mismo.

El contenido y las diferentes actividades deben adaptarse al grupo aula, por lo que la metodologia ha de
ser flexible y dinamica con el fin de conseguir que el alumnado alcance un aprendizaje significativo.

Se debe promover la participacion activa del alumnado para favorecer la comprension y expresion de
los contenidos trabajados.

Resultado de
Contenidos aprendizaje y Criterios de evaluacién
competencias

1. Seguridad y privacidad de la

informacién RAS. Evaltala CES5i) Se ha valorado la importancia de la
1.1. La seguridad de la informacion importancia de los seguridad y su regulacién en relacién con
1.2. La privacidad de la informacién | datos, asi como su los datos.

2. Tratamiento de la informacién proteccion en una

2.1. Clasificacidn de la informacion economia digital

2.2. Proteccién de la informacion globalizada, definiendo

3. Almacenamiento de la informacidn | sistemas de seguridad

3.1. Copias de seguridad y ciberseguridad tanto

3.2. Borrado seguro de la informacién | a nivel de

4. Principales amenazas equipo/sistema, como

4.1. Phishing globales.

4.2. Malware

5. Contrasefas

5.1. Buenas practicas

5.2. Autenticacion multifactor

6. Proteccidn del puesto de trabajo

Instrumentos de calificacion

1. Observacion directa del alumno o alumna: motivacion, interés, actitudes, comportamiento, asistencia,
etc.

2. Participacidn en clase: intervenciones sobre actividades y ejercicios propuestos, valorando su
dedicacién e interés.

3. Realizacién de actividades individuales y grupales.

4. Elaboracién de ejercicios practicos.
5. Realizacién de pruebas y controles periddicos.

6. Prueba escrita al final de la unidad.
7. Resolucidn del reto profesional resuelto.

Metodologia
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La unidad 6 comienza con una propuesta inicial que permita evaluar los conocimientos previos del
alumnado y asi dirigir su conocimiento hacia lo nuevo. A lo largo del tema se desarrolla el contenido
integrando actividades y casos practicos relativos al mismo.

El contenido y las diferentes actividades deben adaptarse al grupo aula, por lo que la metodologia ha de
ser flexible y dinamica con el fin de conseguir que el alumnado alcance un aprendizaje significativo.

Se debe promover la participacidn activa del alumnado para favorecer la comprensién y expresion de
los contenidos trabajados.
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Contenidos

Resultado de
aprendizaje y
competencias

Criterios de evaluacion

1. Introduccién

2. Objetivos del proyecto

2.1. Metodologia OKR

3. El valor del negocio

3.1. Modelo canvas

4. Gestion de proyectos

4.1. Fases en la gestion de
proyectos

4.2. Metodologias en la gestion de
proyectos

4.2.1. Metodologia lean startup
4.2.1.1. Modelo lean
manufacturing

4.2.1.2. Etapas en la metodologia
lean startup

4.2.2. Agile

4.2.2.1. Metodologia kanban
4.2.2.2. Metodologia scrum

5. Identificacidn de obstaculos
5.1. Matriz de riesgos

6. Asignacién de
responsabilidades

6.1. Matriz RACI

7. Gestién del cambio

7.1. Mentoria

RA6. Desarrolla un
proyecto de
transformacion
digital de una
empresa de un sector
relacionado con el
titulo, teniendo en
cuenta los cambios
gue se deben
producir en funcién
de los objetivos de la
empresa.

CE6a) Se han identificado los objetivos
estratégicos de la empresa.

CE6b) Se han identificado y alineado las areas
de produccién/negocio y de comunicaciones

CE6c) Se han identificado las areas
susceptibles de ser digitalizadas.

CE6d) Se ha analizado el encaje de AD (areas
digitalizadas) entre siy con las que no lo estan.

CE6e) Se han tenido en cuenta las necesidades
presentes y futuras de la empresa.

CE6f) Se han relacionado cada una de las areas
con la implantacidn de las tecnologias.

CE6g) Se han analizado las posibles brechas de
seguridad en cada una de las areas.

CE6h) Se ha definido el tratamiento de los
datos y su analisis.

CEG6i) Se ha tenido en cuenta la integracién
entre datos, aplicaciones, plataformas que los
soportan, entre otros.

CE6j) Se han documentado los cambios
realizados en funcion de la estrategia.

CE6k) Se han tenido en cuenta la idoneidad de
los recursos humanos.

Instrumentos de calificacion

1. Observacién directa del alumno o alumna: motivacion, interés, actitudes, comportamiento, asistencia,

etc.

2. Participacion en clase: intervenciones sobre actividades y ejercicios propuestos, valorando su

dedicacion e interés.

3. Realizacion de actividades individuales y grupales.
4. Elaboracion de ejercicios practicos.

5. Realizacién de pruebas y controles periddicos.

6. Prueba escrita al final de la unidad.

7. Resolucién del reto profesional resuelto.
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ANEXO I.

CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL

(Con caracter orientativo, en Real Decreto ...... )

1. DIGITALIZACION EN LOS SISTEMAS PRODUCTIVOS

a.

o a0 o

Digitalizacion y transformacién digital.

Implantacion de la tecnologia de empresa.

Entornos ITy OT.

Tecnologias de digitalizacion en planta y en negocio.
Transformacidn digital integral.

2. CARACTERIZACION DE TECNOLOGIAS HABILITADORAS

a.

o oo o

Tecnologias digitales habilitadoras.

Las THD en el desarrollo de productos y servicios.
Las THD y la economia sostenible.

Mercados generados por las THD.

THD emergentes.

3. COMPUTACION EN LA NUBE

SR o oo o

Computacién en la nube.

Modelos de nube.

Servicios en la nube

Posibilidades del trabajo en la nube.

Edge computing.

Fog computing y Mist computing.

Eleccion del modelo de computacion.

Uso de nube y la rentabilidad de la empresa.

4. INTELIGENCIA ARTIFICIAL

o Ao o

Inteligencia artificial.

Tipos de IA.

Cémo aprende una IA.

La Ay los datos.

Relacion de la IA con los sectores productivos.
Mineria de datos y la IA.

Contribucién de la IA a las TDH.

25



' Junta de
Castillay Leon

Consejeria de Educacion

5. BIG DATA
a. Big data.
b. Ciclo de vida del dato.
c. Ciencia de datos (Data science).
d. Analisis de datos (Data analytics).
e. Almacenamiento de Big data.
f. Aplicacion de Big data en las empresas.

6. CIBERSEGURIDAD

Seguridad y privacidad de la informacidn.
Tratamiento de la informacién.
Almacenamiento de la informacion.
Principales amenazas.

Contraseiias.

Proteccidn del puesto de trabajo.

o ooe o

7. PROYECTO DE TRANSFORMACION DIGITAL
Introduccidn.

Los objetivos del proyecto.

El valor del negocio.

Gestion de proyectos.
Identificacion de obstaculos.
Asignacion de responsabilidades.
Gestion del cambio.

o a0 o
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MODELO PARA LA ELABORACION DE LA
PROGRAMACION DIDACTICA DE MODULOS
PROFESIONALES
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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 IRECURSOS HUMANOS Y DIRECCION DE EQUIPOS EN RESTAURACION
|codigo 0504

ICurso 29

IHoras del médulo |66

IHoras semanales 2

IFamiIia Profesional HOSTELERIA Y TURISMO

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

La unidad de competencia profesional asociada a este mddulo corresponde a la UC1104_3: Gestionar y

dirigir departamentos de servicio de restauracion.

UC2280_3: Disefiar ofertas gastrondmicas en términos de menus, cartas o analogos

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

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

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

a) Se han identificado las etapas de la planificacion de plantillas y

prevision de las necesidades de personal.

b) Se han definido las caracteristicas de cada puesto de trabajo
1. Determina los puestos de

correspondientes a trabajadores semicualificados y cualificados.
trabajo y sus funciones en el
area de restauracion, c) Se han analizado los principales métodos para la seleccion de
estableciendo las caracteristicas trabajadores semicualificados y cualificados.

de los distintos perfiles

orofesionales d) Sehan definido los limites de responsabilidad, funciones y tareas

de cada puesto de trabajo.

e) Se han evaluado los tiempos de trabajo de las actividades

profesionales mas significativas en restauracion.
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) Se ha valorado los principios deontologicos caracteristicos en el
marco de las empresas o areas de restauracion.
a) Se han relacionado las nuevas tendencias empresariales en
restauracion con los diferentes equipos humanos.
b) Se han caracterizado las funciones que debe desempenar el
personal dependiente.
c) Se han establecido los sistemas de planificacion de plantillas
evaluando las variables necesarias.
2. Planifica los recursos d) Se han definido los turnos necesarios, jornadas, calendario anual
humanos, aplicando los sistemas y el descanso para el correcto funcionamiento del
de organizacion del personal establecimiento o area de restauracion.
dependiente.
e) Sehaoperado con software de gestion de plantillas.
F) Se han establecido las técnicas de métodos de medicion de
tiempos.
g) Se han identificado las diferentes técnicas de comunicacion y
motivacion de personal.
h) Se havalorado la normativa legal vigente en materia laboral.
3. Colabora en la seleccion de a) Sehaidentificado el proceso de seleccion de personal y sus fases.
personal, teniendo en cuenta las ) B
. _ b) Se ha preparado un plan secuenciado de seleccion de personal.
previsiones y necesidades de la
empresa. c) Se han reconocido las diferentes técnicas de seleccion.
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d)  Se han elegido sistemas de reclutamiento de personal.

e) Se havalorado el coste del proceso de seleccion.

F)  Sehan disenado aspectos técnicos de la entrevista y de los test.
g) Sehan reconocido otras formas de seleccion.

h) Se han valorado los diferentes candidatos, segun el puesto que
se desea cubrir.

4. Integra al personal de la
empresa, adaptando los modelos
actuales de organizacion de los
recursos humanos.

a) Se han reconocido las diferentes motivaciones de los
trabajadores de la empresa.

b) Se han descrito las necesidades de formacion para actualizarse

al puesto de trabajo.
c) Sehanidentificado las diferentes formas de formacion.
d) Seha reconocido la finalidad de la formacion.

e) Se han determinado los elementos determinantes de la

motivacion y de la desmotivacion en el puesto de trabajo.
f)  Sehanidentificado técnicas de motivacion.

g) Se ha valorado la importancia de conocer el clima laboral para
analizar los factores motivadores y desmotivadores, para

solucionarlos.

h)  Se ha disefado un plan de acogida para nuevos trabajadores.

5. Dirige los equipos, aplicando
las técnicas de gestion de
recursos humanos para la

consecucion de los objetivos.

a) Se hadescrito el plan de direccion.
b) Se han caracterizado las normas de la direccion de equipos.

c)  Sehan establecido los principios de la direccion en funcion de los

objetivos.

d) Se han disefado las estrategias y acciones necesarias de

liderazgo.

e) Seha valorado la importancia que supone una buena direccion.
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El médulo profesional se divide en 6 unidades de trabajo que son las siguientes:
UT1. Puestos de trabajo y perfiles profesionales

UT2. Organizacidon empresarial y planificacion

UT3. Reclutamiento y seleccién de personal

UT4. La motivacion del personal

UT5 Formacion del personal

UT6. Direccidn de equipos

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

RA3. Colabora en la seleccidn de personal, teniendo en cuenta las previsiones y necesidades de la
empresa.

*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 distribucidon temporal prevista, son los siguientes:

ID DENOMINACION DE LA U.T TEMPORALIZACION

1T 2T 3T

UT1 sep
Puestos de trabajo y perfiles profesionales

UT2 | Organizacién empresarial y planificacién oct
UT3 | Reclutamiento y seleccidn de personal oct-
nov
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UT4 | La motivacion del personal Nov-
dic
UT5 | Formacion del personal ene
UT6 | Direccidn de equipos Ene-
feb

*El total de 66 sesiones de duracidn del curso es orientativa ya que se pueden ver alteradas por festivos
en el calendario escolar, evaluaciones, huelgas, excursiones o actividades complementarias... o
circunstancias del grupo de alumnado como la fase de formacién en empresas.

La 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) (EMPRESA)
RA1 UTl,2y3 a’b'cf'd'e'
c
RA2 | UT1,2y4 Abdef,
g h

Ab,cde,
RA3 | UT3,4y5 Ab ¢ de,

f,g h f,g h
RA 4 Uu.T4 a,b,cde,

f,g h
RAS uT6 a,b,cde

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
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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.

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.
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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.

e 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 servira 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 sera, normalmente: individual, parejas, grupo pequeioy
grupo clase.

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

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

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

o Rubricas. Son tablas de doble entrada con diferentes niveles de ejecucién 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.

. Dianas de evaluacién. Son guias de puntuacién 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 las unidades de trabajo.

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

Al finalizar el 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.
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Criterios de calificacion de los médulos

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

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

MP (100%) = RA 1 (18 %) + RA 2 (23 %) + RA 3 (17 %) + RA 4 (18 %) + RA 5 (24 %)

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 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:

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

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

implicitamente en procesos de orden superior.

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

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

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

e 40% correspondera a la evaluacién realizada en la empresa.

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

10
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Plazos a seguir para la presentacion y tramitacion de las reclamaciones.

El procedimiento y los plazos para la presentacidon 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 decision de promocidn o titulaciéon
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 participacidn de la sociedad. De este
modo, se establecen cinco areas sobre la alfabetizacidn digital, la comunicacién y colaboracion, creacion
de contenidos digitales, seguridad y resolucién de problemas. Se fomentara que el alumnado alcance el
nivel maximo para una participacion activa, reflexiva y segura en la sociedad.

AREAS

NIVEL 1

NIVEL 2

NIVEL 3

INFORMACION Y
ALFABETIZACION
DIGITAL

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

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

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

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

CREACION DE
CONTENIDOS
DIGITALES

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

El alumnado utiliza la sala de

audivisuales para la creacion

de videos y radio como medio
de aprendizaje.

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

COMUNICACION Y
COLABORACION

El alumando hace
uso del aula virtual
y teams.

El alumno hace un uso
profesional del correo
electrdnico siguiendo la
“netiqueta”. Accede a la
pagina web de centro, del

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

forma individual y colaborativa
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El alumno hace un
uso correcto del
correo electronico.

departamento e interactua
con las redes sociales del
centro. Selecciona
correctamente las vias de
comunicacion con el
profesorado.

ejerciendo una ciudadania
digital activa, civica 'y
reflexiva.

SEGURIDAD Y
CONFIANZA
DIGITAL

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

El alumno sabe actuar ante el
ciberacoso o paginas
fraudulentas.

Evalla riesgos y aplica
medidas de proteccidon 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 evolucién de
las tecnologias digitales y por
su desarrollo sostenible y uso
ético.

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

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

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

El alumno que pierda la evaluacion continua tendra derecho a realizar una prueba de contenidos 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
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Aula polivalente

Donde se llevaran a cabo las clases de caracter tedrico.

curriculares

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

Libros de texto

Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion.
Editorial Altamar

Equipamientos
electrénicos

e Pizarra digital y proyector

e Dispositivos moviles

Material
audiovisual y
recursos Equipos informaticos Ordenadores fijos y portatiles.
TIC/TAC/TEP
PIatafo.rma Digital Aula virtual del centro / TEAMS.
Educativa
[Material fungible Apuntes del profesor y presentaciones.
Material Impre§os para Actividades y exdmenes.
s cumplimentar
didactico
. Libros, E-books, revistas especializadas, videos y paginas
|Material de consulta
web.
Recursos e Recursos humanos y direccién de equipos en
adicionales y Bibliografia y Webgrafia restauracién. Editorial Paraninfo
de referencia
i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.
FECHA ACTIVIDAD Todos los
grupos
Octubre San Sebastian Gastronomika X
Beulane Soria Gastrondmica X
Octubre Jornadas Micoldgicas de Panticosa. XXIII Jornadas X
Micoldégicas del Parque Natural Los Alcornocales de
Jimena de la Frontera. Busca setas
Noviembre Concurso nacional de Pinchos y Tapas. Valladolid X
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Focus Bilbao

Noviembre.

Noviembre Ferl'o Agricola, Ganadera y de la Patata de
Quincoces de Yuso

Noviembre Gastronoma valencia

Noviembre Intur: Valladolid

Noviembre Fibar: Valladolid

Noviembre Concurso nacional de Pinchos y Tapas. Valladolid

Noviembre o diciembre

Curso de barista en instalaciones FRL

Diciembre

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

Diciembre o enero

Visita a mantequeria las NIEVES

Enero Madrid 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
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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 fdbrica de cervezas

Sin determinar

Visita a una fabrica de vinos

Sin determinar

Visita a una fabrica de cafés

Sin determinar

Visita a un matadero

Sin determinar

Visita a una empresa de catering

Sin determinar

Visita a empresa agroalimentaria

Sin determinar

Visita a fabrica de encurtidos, patatas, ...

Sin determinar

Visita a fabrica de licores

Sin determinar

Charlas con profesionales del sector

Sin determinar

Charlas sobre inftolerancias y alérgenos, nueva
normativa 1169/2011

Sin determinar

Campeonatos y exhibiciones de  distinfos
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, ...
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Sin determinar Visita a otras escuelas de cocina X
Sin determinar Charla sobre normativa de bibliografia X
Sin determinar Visita a bodegas Logrono X
Sin determinar Curso de barista en instalaciones FRL o Gometero X
Sin determinar Salidas micoldgicas X

j) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

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

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

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

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

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

La exencion total o parcial del periodo de FFE se realizard a instancias del interesado que tendra que
realizar una solicitud que se podra efectuar desde el momento de la formalizacion de la matricula hasta
un mes antes de la fecha prevista para el inicio de dicho periodo de formacion, mediante instancia dirigida
al director. Debera aportar la documentacién pertinente, que 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 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.

. Instrumento de
RA CE Contenidos Peso .. Agente evaluador
evaluacion
60 Prueba escrita Heteroevaluacion
al bl Cr dr s . s .
5 Guia de observacion Heteroevaluacion
RA1 | ef,g UT1l,2y3 - -
20 Trabajo Heteroevaluacion
10 Diario profesor Heteroevaluacion
5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
18 100
60 Prueba escrita Heteroevaluacion
A b cd 10 Guia de observacion Heteroevaluacion
RA2 |V | uUT1,2y4 - —
e f,gh 10 Trabajo Heteroevaluacién
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
Ab cd _ . >
RA3 e UT3,4y5 5 Diario anecdético Heteroevaluacion
&ns 5 Proyecto Heteroevaluacién
5 Prueba oral Heteroevaluacion
Trabajo de ..
5 . . J .. Heteroevaluacion
investigacion
Otro Heteroevaluacion
Otro Heteroevaluacion
Otro Heteroevaluacion
17 100
A, b, c,d, . ..
RA4 e f g h ut4 55 Prueba escrita Heteroevaluacion
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5 Guia de observacion Heteroevaluacion

5 Trabajo Heteroevaluacion

5 Diario profesor Heteroevaluacion

5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion

5 Diario anecdético Heteroevaluacion

5 Proyecto Heteroevaluacion

5 Prueba oral Heteroevaluacion

Trabajo de ..
5 . . ) .. Heteroevaluacion
investigacion
3 Otro Heteroevaluacion
2 Otro Heteroevaluacion
18 100

55 Prueba escrita Heteroevaluacion

5 Guia de observacion Heteroevaluacion

5 Trabajo Heteroevaluacion

5 Diario profesor Heteroevaluacion

5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion

5 Diario anecdético Heteroevaluacion

ADb,cd 5 Proyecto Heteroevaluacion

Ras [ > uT6 y
ene 5 Prueba oral Heteroevaluacién
Trabajo de ..
10 . J. ., Heteroevaluacion
investigacion
24 100

19




Junta de
Castillay Ledn

Consejeria de Educacion

ANEXO |I.

CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL

Los contenidos basicos del madulo son los siguientes:

Determinacion de puestos de trabajo:

O

O

O

Planificacién de plantillas en las empresas de restauracion.
Establecimiento de dreas de responsabilidad, funciones y tareas del personal
dependiente.

Herramientas de planificacion y previsidn de plantillas.

Planificacidn del personal dependiente de acuerdo con la estructura organizativa:

O

O

O

O

Definicion de las diferentes funciones que se han de desempeiiar.

Integracion en las necesidades del grupo de los objetivos, politicas o directrices
empresariales.

Modelos de plantillas.

Normativa laboral.

Colaboracién en la seleccidn del personal:

O

O

O

Técnicas de seleccion. Entrevista, test y otras formas de seleccion.
El reclutamiento. Concepto y caracteristicas. Sistemas de reclutamiento: interno y
externo. Fuentes para reclutar.

La preseleccion.

Integracion del personal en la empresa de restauracion:

O

O

O

O

O

Plan de formacion.

Concepto de motivacién. Evolucion.

La desmotivacion. Tedio, fatiga, absentismo.
Factores motivadores y desmotivadores.

Disefio del plan de acogida en la empresa.

Direccién de equipos:

O

O

Leyes basicas de la direccidn de equipos: leyes fisicas, de Pareto, leyes humanas.
Plan de direccién.

Principios de la direccidn.

Estrategias y liderazgo.

Estilos de liderazgo.

Técnicas de reuniones. Clases y tipos.
20
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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 ADMINISTRATIVA Y COMERCIAL EN RESTAURACION
|codigo 0503

ICurso 29

IHoras del médulo 165

IHoras semanales 5

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 mddulo corresponde a la UC1104_3: Gestionar y
dirigir departamentos de servicio de restauracion.

UC2280_3: Disefiar ofertas gastrondmicas en términos de menus, cartas o analogos

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

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

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

Resultados de L B
o Criterios de evaluacion
aprendizaje

al Se ha reconocido la normativa sobre tipologia y clasificacion de los
establecimientos de restauracion.

. Establece
b) Se ha definido los diferentes objetivos empresariales segin el modelo de
estructuras
L producto.
organizativas en
restauracion, c) Se han establecido diferentes planes empresariales segin los objetivos
caracterizando los marcados.

diferentes modelos d) Se han disefado estrategias y técnicas de planificacion empresarial.

organizativos y los

objetivos de la e) Se han conceptualizado los diferentes modelos organizativos y nuevas

empresa. tendencias entre las empresas del sector.

f) Se han elaborado diferentes organigramas que correspondan a los modelos

organizativos y nuevas tendencias entre las empresas del sector.
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g) Se ha valorado los principios estructurales y organizativos de las empresas de
restauracion como elementos fundamentales para la consecucion de los

objetivos establecidos.

2. Controla la gestion
administrativa de
areas de
restauracion
analizando la
documentacionyy la
informacion en ella
reflejada.

a) Se hajustificado la finalidad de la gestion de la documentacion en las empresas
de restauracion.

b) Se han reconocido el circuito de la documentacion y la finalidad en el sector de
restauracion.

c) Se han disefiado sistemas de registro de la informacion en ella reflejada.

d) Se han identificado diferentes sistemas de archivo de la documentacion

generada, emitida o recibida.

e) Se ha discriminado la informacion que refleja la documentacion segin las

necesidades empresariales.
f) Se ha reconocido la normativa basica relativa a la gestion de la documentacion.

g) Se ha valorado la importancia de una correcta gestion de la documentacion
administrativa, econdmica y financiera para mejorar el funcionamiento

empresarial o departamental.

h) Se han aplicado las nuevas tecnologias en la gestion e interpretacion de la

documentacion empresarial.

3. Controla los
presupuestos de las
areas de produccion,
reconociendo y
determinando la
estructura de los
niveles de
aprovisionamiento,
gastos e ingresos de
su departamento o
establecimiento,

segUn el caso.

a) Se ha identificado los diferentes tipos de presupuestos que afectan a la

planificacion empresas de restauracion.

bl Se han caracterizado los diferentes elementos que conforman los
presupuestos y se ha establecido la estructura de los ingresos y gastos para

obtener referencias de comportamiento generalizado de los mismos.

c) Se han elaborado diferentes tipos de presupuestos para la organizacion y
planificacion de las empresas de restauracion, asi como de areas dentro de las

mismas.

d) Se han establecido métodos de control presupuestario justificando

racionalmente las posibles desviaciones y aplicando medidas correctoras.

e) Se han calculado los precios de venta de las diferentes ofertas gastronomicas
del establecimiento.

f) Se ha determinado el umbral de rentabilidad segin la oferta gastronomica y el

tipo de establecimiento o servicio.
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g) Se han establecido criterios de evaluacion de proveedores y posterior seleccion

de los que mejor se adecuen a las demandas empresariales.

h) Se han aplicado sistemas ofimaticos y de comunicacion en la gestion

departamental o empresarial.

4. Evalua los
diferentes tipos de
empresas de
restauracion
analizando su
posicionamiento en

el mercado.

al Se han reconocido los diferentes tipos de empresas tradicionales de

restauracion.
b) Se ha identificado las nuevas tendencias empresariales en restauracion.

c) Se ha descrito las tipologias de las empresas de restauracion segun la

normativa legal vigente.
d) Se ha identificado los factores y las motivaciones de la demanda.
e) Se han clasificado los clientes segin su tipologia.

f) Se ha caracterizado los elementos determinantes de la demanda:

socioculturales, economicos y demograficos.
g) Se han investigado las tendencias actuales de la demanda.

h) Se ha valorado la importancia de conocer la situacion del mercado y las

tendencias de la oferta para conocer cada tipo de posicionamiento en el mismo.

5. Elabora el plan de
comercializacion
propio de las
empresas de
restauracion,
estableciendo las
caracteristicas de los
elementos que lo
conformany
disefando
estrategiasy

acciones.

a) Se ha conceptualizado el plan de comercializacion.
b) Se han establecido objetivos a conseguir con el plan de comercializacion.

c) Se han disenado las estrategias y acciones necesarias para realizar el plan de

comercializacion.
d) Se ha realizado la planificacion economica del Plan de comercializacion.

e) Se han identificado sistemas de control del plan de marketing y desviaciones
del mismo.

f) Se ha disefado la presentacion del plan de comercializacion.

g) Se ha valorado la importancia que supone la aplicacion del plan de

comercializacion para alcanzar los objetivos de la empresa.

6. Disena ofertas
gastronomicas,
caracterizando y
seleccionando los

elementos y las

a) Se han caracterizado los principales tipos de ofertas gastronomicas.
b) Se han relacionado las ofertas con las diferentes formulas de restauracion.

c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas, las necesidades de la clientela y las

nuevas tendencias en la confeccion de ofertas.
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variables que las d) Se han considerado el tipo de establecimiento, la estacionalidad, la ubicacion

configuran. del establecimiento, tipo de clientela y otros factores.
e) Se han definido las necesidades de variacion y rotacion de la oferta.

f) Se han tenido en cuenta los principios basicos para el disefo fisico de la carta

gastronomica.
g) Se han aplicado técnicas de promocion y publicidad.
h) Se han aplicados técnicas de marketing relacionadas con los precios.

i) Se ha controlado el grado de satisfaccion del cliente.

El médulo profesional se divide en 7 unidades de trabajo que son las siguientes:
UT1. Evolucidn y analisis de las empresas de restauracion

UT2. Introduccidn al marketing y el andlisis del mercado

UT3. Elaboracién del plan de comercializacidn

UTA4. Disefo de las ofertas gastrondmicas

UT5 Gestion de la documentacion administrativa

UT®6. El control de los costes

UT7. Control presupuestario y analisis de la viabilidad

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 formacidn profesional de los grados D y E del Sistema de Formacion Profesional en la Comunidad de
Castillay Ledn)

RAA4. Evalla los diferentes tipos de empresas de restauracidn analizando su posicionamiento en el
mercado.

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

ID DENOMINACION DE LA U.T TEMPORALIZACION

1T 2T 3T

UT1 | Evolucion y analisis de las empresas de restauracion sep

UT2 | Introduccion al marketing y el andlisis del mercado oct

UT3 | Elaboracién del plan de comercializacién oct-
nov

UT4 | Disefio de las ofertas gastrondmicas Nov-
dic

UTS5 | Gestion de la documentacién administrativa ene

UT6 | El control de los costes ene

uT7 feb

Control presupuestario y analisis de la viabilidad

*El total de 165 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) (EMPRESA)
RA1 |UT1YUT2 a,b,cde,
f.g
C
RAZ | UTS A b def,
g h
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RA3 UT5,6,7

a,b,c,de |abcde,

RA 4 uTiy2 f,g h f,g h

RAS | uT2Y3 a,bcde,
f,g

a,b,cde,
RAG6 | UT4 C b

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 aplicacion de metodologias diferentes que favorezcan el desarrollo
competencial, de modo que las y los docentes puedan alternarlos en funcién de las necesidades y los
objetivos educativos. Algunas de las mas metodologias mas adecuadas son:

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.




Junta de
Castillay Ledn

Consejeria de Educacion

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

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

MP (100%) = RA 1 (18 %) + RA2 (23 %) + RA3 (12 %) + RA4 (12 %) + RA 5 (17 %) + RA 6 (18 %)

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 asignara segun
las actividades que se deben realizar para alcanzarlos. Los criterios que se siguen son estos:

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

10
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e Los CE que trabajan procesos de orden inferior tendran una ponderacion mas
reducida, porque no son competenciales en si mismos y porque ya se trabajan
implicitamente en procesos de orden superior.

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

Para la calificacion de la fase de formacién en empresa (FFE), en caso de que se haya afadido el RA4
a los resultados de aprendizaje que se evaluaran durante este periodo, se obtendra la nota de la
siguiente manera:

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

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

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

El procedimiento y los plazos para la 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 decision de promocidn o titulaciéon
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 areas sobre la alfabetizacién digital, la comunicacién y colaboracion, creacion
de contenidos digitales, seguridad y resolucién de problemas. Se fomentara que el alumnado alcance el
nivel maximo para una participacion activa, reflexiva y segura en la sociedad.

AREAS NIVEL 1 NIVEL 2 NIVEL 3
. El alumnado utiliza filtros de |Evalua la validez y fiabilidad de
El alumnado realiza ,
, busqueda avanzada y las fuentes laborales
busquedas en , .
40inas seauras encuentra los datos que estableciendo criterios de
i Bl necesita. calidad y actualidad.

11
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INFORMACION Y
ALFABETIZACION
DIGITAL

seleccionando la
informacion.

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

CREACION DE
CONTENIDOS
DIGITALES

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

El alumnado utiliza la sala de

audivisuales para la creaciéon

de videos y radio como medio
de aprendizaje.

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

COMUNICACION Y

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 interactia
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, civica 'y
correctamente las vias de .
. reflexiva.
comunicacion con el
profesorado.

Evalla riesgos y aplica
El alumno realiza medidas de proteccidon de los
SEGURIDAD Y ., | Elalumno sabe actuar ante el | dispositivos digitales. Y hace

una buena gestion . . e
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.

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 maximo de faltas sin justificar que un alumno puede acumular a lo largo del curso,

12
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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 33 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 médulo, 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
evaluacién, conllevard la perdida de ese X% de la nota al no poder ser evaluadas dichas actividades.

h) LOS MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

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

caracter practico.

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

curriculares

e Gestién administrativa y comercial en restauracion.

Libros de texto
Editorial Altamar

e Pizarra digital y proyector
Equipamientos

) electronicos 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.

Impresos para

Material .
cumplimentar

didactico

Actividades y examenes.

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

|Material de consulta web

13
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Recursos
adicionales y
de referencia

Bibliografia y Webgrafia

Editorial Paraninfo

e Gestién administrativa y comercial en restauracion.

i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

FECHA ACTIVIDAD Todos los
grupos

Octubre San Sebastian Gastronomika X

Selufbie Soria Gastrondmica X

Octubre Jornadas Micoldgicas de Panticosa. XXIIl Jornadas N
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 X
Quincoces de Yuso

Noviembre Gastronoma valencia X

Noviembre Intur: Valladolid X

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

Febrero INTERSICOP Madrid X

Marzo Cinegética Internacional Hunting Fair. IFEMA Madrid- X
Madrid.

Abril Expo Degusta. Cdceres. X

14
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Albril

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

Sin determinar

Visita a empresa agroalimentaria

Sin determinar

Visita a fabrica de encurtidos, patatas, ...

Sin determinar

Visita a fabrica de licores

15
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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 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,
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.
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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 cémo realizar y presentar sus trabajos.
- Flexibilizar el tiempo de realizacidon de examenes.

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

- Valorar la conveniencia de realizar los exdmenes en otro lugar mas aislado.
ORIENTACIONES PARA ALUMNOS CON DISLEXIA

- Claridad en los textos escritos: adecuada distribucion del espacio, tipo y tamafio de letra.
- Necesita mas tiempo para leer y escribir textos.

- Flexibilizacién del tiempo de examen.

- Reducir la penalizacion por faltas de ortografia.

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

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

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
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
17
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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 calificacidn es del tutor dual del centro.

En la certificacion académica del alumno aparecera el nimero de horas de FFE. El alumno que no vaya a
las FFE 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 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. 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 segun las necesidades durante el desarrollo de las actividades docentes de
ensefanza aprendizaje.
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. Instrumento de
RA CE Contenidos Peso .. Agente evaluador
evaluacion
60 Prueba escrita Heteroevaluacion
al bl Cr dr s . s .
5 Guia de observacion Heteroevaluacion
RA1 | ef,g UT1ly2 - -
20 Trabajo Heteroevaluacion
10 Diario profesor Heteroevaluacion
5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
18 100
60 Prueba escrita Heteroevaluacion
A b cd 10 Guia de observacion Heteroevaluacion
RA2 | """ UT>5 - —
e f,gh 10 Trabajo Heteroevaluacién
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
Ab cd . . >
RA3 e UTSs, 6,7 5 Diario anecdético Heteroevaluacion
&ns 5 Proyecto Heteroevaluacién
5 Prueba oral Heteroevaluacion
Trabajo de ..
5 . . J .. Heteroevaluacion
investigacion
Otro Heteroevaluacion
Otro Heteroevaluacion
Otro Heteroevaluacion
12 100
55 Prueba escrita Heteroevaluacion
A, b, c,d, - - -
RA4 e f g h UT1ly2 5 Guia de observacion Heteroevaluacion
Trabajo Heteroevaluacion
Diario profesor Heteroevaluacion
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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

RAS5 g UT2y3 y
ene 5 Prueba oral Heteroevaluacién
Trabajo de ..
10 . J. ., Heteroevaluacion
investigacion

17 100
60 Prueba escrita Heteroevaluacion
10 Guia de observacion Heteroevaluacion
A b, c,d, 5 Trabajo Heteroevaluacion
RA6 |e, f, g, h, utT4a 5 Diario profesor Heteroevaluacion
i 5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
5 Diario anecdaético Heteroevaluacion
5 Proyecto Heteroevaluacion
5 Prueba oral Heteroevaluacion

18 100

20




Junta de
Castillay Ledn

Consejeria de Educacion

ANEXO |I.
CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL

1. Anélisis de las estructuras organizativas:
- Normativa legal sobre la tipologia y clasificacion de los establecimientos de restauracion.

- Modelos organizativos de empresas de restauracion. Conceptualizacion. Tipologias de organizacion de las
empresas de restauracion. Tendencias.

- Diseno de organigramas de empresas de restauracion.
2. Gestion de la documentacion administrativa, econdmica y financiera:
- Circuito de la documentacion. Finalidad y relacion entre documentos.
- Sistemas y métodos de archivo de la documentacion.
- Normativa de gestion documental.
- Las nuevas tecnologias en la gestion e interpretacion de los documentos.
3. Elaboracion de presupuestos del area o establecimiento y gestion economica del economato:
- Concepto de presupuestos y tipologias.
- Elementos que integran los presupuestos.
- Control presupuestario. Desviaciones y medidas correctoras.
- Determinacion del precio de venta de las ofertas gastronomicas.
- Elumbral de rentabilidad.
- Seleccion de proveedores: puntos a evaluar, valoracion y toma de decisiones.

- Beterminacion de los niveles minimos de solicitud de pedido, existencias minimas y maximas y rotura de
«stocks.

4. Evaluacion de la situacion empresarial y del mercado:
- Las empresas tradicionales de restauracion.
- Nuevas tendencias empresariales en restauracion.
- Factores y motivaciones que influyen en la demanda.
- Elementos de la demanda.
- Clasificacion de los clientes.
- Tendencias actuales de la demanda.

5. Elaboracion del plan de comercializacion:

21




Junta de
Castillay Ledn

Consejeria de Educacion

- Concepto y objetivos del plan de comercializacion.
- Estrategias y acciones en un plan de comercializacion en restauracion.
- Sistemas de control, desviaciones y medidas correctoras.
- Presentacion del plan de comercializacion.
B. Diseno de ofertas gastronomicas:
- Descripcion, caracterizacion y tipos de ofertas.
- Elementos y variables de las ofertas gastronomicas.
- Ofertas basicas. MenUs, cartas, buffet y otras. Descripcion y analisis.
- Factores a tener en cuenta para el disefo de ofertas
- Técnicas de discriminacion de ofertas gastrondmicas.
- Principios basicos para el diseno fisico de una carta gastronomica.

- Merchandising de la carta gastrondmica y promocion de la oferta de productos.
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PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO PROFESIONAL GASTRONOMIA Y NUTRICION

codigo 0502

a) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO.

Nombre del médulo GASTRONOMIA Y NUTRICION
Cadigo 0502

Curso 20

Horas del médulo 99

Horas semanales 3

Familia Profesional HOSTELERIA Y TURISMO

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

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

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
maodulos 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)

a) Se han reconocido la procedencia del concepto, la etimologia y el
origen del término «gastronomia».

b) Se han identificado los hechos mas relevantes relacionados con la
gastronomia.

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

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

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

f) Se han reconocido y caracterizado las tendencias o corrientes
gastrondmicas actuales.

1. Identifica tendencias
gastrondmicas
analizando sus
principios y
caracteristicas.

2. Reconoce la a) Se ha relacionado la gastronomia con la cultura de los pueblos.
gastronomia espafiola | b) Se han identificado las caracteristicas de la gastronomia espaiiola.
e internacional, c) Se han reconocido las elaboraciones y productos espaioles mas
identificando los significativos.
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productos, d) Se han analizado las costumbres y tradiciones gastrondmicas
elaboraciones y espafiolas.

tradiciones y/o e) Se han analizado las aportaciones de la gastronomia espafiola al
costumbres mas patrimonio gastrondmico internacional.

representativas f) Se han identificado las caracteristicas de la gastronomia

internacional por paises, areas o zonas geograficas.

g) Se reconocido las elaboraciones y productos internacionales mas
significativos.

h) Se ha reconocido la influencia de la gastronomia internacional en la
gastronomia espafiola.

a) Se han descrito los conceptos de alimento y alimentacién.
b) Se ha caracterizado la pirdmide de los alimentos y su relacidn con
los distintos grupos.

3. Identifica las . .- . . . .
c¢) Se han relacionado los habitos alimentarios con su influencia en la

propiedades

.. salud.
nutricionales de los . L . . .
. . d) Se han reconocido los nuevos habitos alimentarios en la sociedad
alimentos analizando actual

sus funciones en la

. .. e) Se ha descrito el concepto de nutricidn.
alimentacién.

f) Se han identificado los nutrientes y sus funciones.
g) Se han identificado los nutrientes presentes en los grupos de
alimentos

a) Se ha descrito el concepto de dietética.

b) Se han reconocido las necesidades nutricionales y energéticas de las
personas a lo largo de su vida y su relaciéon con el metabolismo.

¢) Se han reconocido diferentes tipos de dietas relacionadas con
estilos de vida.

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

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

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

g) Se han aplicado principios dietéticos para elaborar dietas y menus
especificos en establecimientos de restauracion.

h) Se han caracterizado y disefiado dietas para personas con
necesidades alimenticias especificas.

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

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

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

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

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

RA1. Identifica tendencias gastronémicas analizando sus principios y caracteristicas
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*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.

ID DENOMINACION DEL TEMA TEMPORALIZACIO
N
1T 2T | 3T
T1 | UT 1. Identificacién de tendencias gastronémicas X
T2 | UT 2. Gastronomia espaiiola e internacional X
T3 | UT 3. Identificaciéon de las propiedades nutricionales de los alimentos X
T4 | UTA4. Aplicacién de principios basicos de dietética

*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 Evaluacion (CE) es la siguiente:

RA Unidades de Trabajo (UT) CE (AULA) CE (EMPRESA)
RA1 UT 1. Identificaciéon de tendencias gastronémicas a,b,cdef a, b,cdef
RA 2 UT 2.Gastronomia espaiiola e internacional a,b,c,defgh
RA3 UT 3. Identificacion de las propiedades nutricionales de los alimentos a,b,cdefg
RA 4 UT4. Aplicacion de principios basicos de dietética a,b,c,d e fgh,i

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

e) METODOLOGIA DIDACTICA

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

En cuanto a la concepcidén 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 mas metodologias mas adecuadas son:

e Metodologias expositivas, que integran los procesos de aprendizaje basadas en priorizar
explicaciones o demostraciones por parte del docente y la ejecucidn por parte del alumnado
de las actividades y tareas propuestas. Se aplican fundamentalmente siguiendo el itinerario
Contenidos con los apoyos Multimedia y Presentaciones. Sirven especialmente para trabajar
los procesos de orden inferior (recordar, comprender y aplicar) segun la taxonomia de Bloom.
Evidentemente esta metodologia debera combinarse con otras estrategias que impliquen los
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procesos de orden superior (analizar, evaluar y crear), que permitan alcanzar el desarrollo de
competencias.

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

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

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

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

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

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

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

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

Procedimientos de evaluacion del aprendizaje del alumnado

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

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

¢ Con una finalidad valorativa o calificadora, a fin de determinar el grado en el que se han
alcanzado los resultados de aprendizaje y, en definitiva, las competencias previstas en el curriculo.
Esta finalidad corresponde a la calificacion.
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Es importante tener presente que no todas las actividades evaluables son calificables. Se priorizaran
como actividades calificables aquellas en las que se trabajen procesos cognitivos de orden superior
(analizar, evaluar o crear), ya que con su aplicacién se da por supuesto que se han adquirido los de
orden inferior (recordar, comprender o aplicar).

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

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

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

® Los Criterios de Evaluacion asociados.

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

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

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

— Diario del profesor: se trata de una lista de items (higiene, limpieza, organizacién,
aprovechamiento, destreza...) donde el profesorado medira, durante las clases, si el
alumnado alcanza los objetivos previstos para la superacion de los CE seleccionados.

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

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

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

Todos estos instrumentos de evaluacion servirdn para medir los pesos (%) que se han otorgado
a cada CE en la tabla que se muestra al final de la programacién didactica. Cada uno de estos
instrumentos es obtenido mediante el uso de las herramientas de evaluacién.

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

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

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

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

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

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

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

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

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 (15 %) + RA 2 (15 %) + RA 3 (35 %) + RA 4 (35%)

Los RA se concretan en unos Criterios de Evaluacion (CE) que actlan como guias para la evaluacidn. En
este sentido, los CE constituyen el eje central de la actividad evaluativa y calificadora.

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

La ponderacion de cada CE se realizara en funcién de la importancia relativa que se le asighara segun
las actividades que se deben realizar para alcanzarlos. Se pueden observar en la tabla detallada al final
de esta programacion. Los criterios que se siguen son estos:

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

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

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

Para la calificacion de la fase de formacion en empresa (FFE), en caso de que se haya afiadido el RA1
a los resultados de aprendizaje que se evaluaran durante este periodo, se obtendrd la nota de la
siguiente manera:

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

e 40% correspondera a la evaluacidn realizada en la empresa.
En caso contrario, se obtendra la calificacion del mismo modo que el resto de RA siendo el 100% de la
nota obtenida a través de los instrumentos ya mencionados.

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

El procedimiento y los plazos para la presentacidn y la tramitacidn de las reclamaciones a las
decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones se debera seguir conforme aparece en la
ORDEN EDU/1575/2024, de 23 de diciembre, por la que se regula el proceso de

evaluacion del alumnado que curse ensefianzas de grados D y E del sistema de formacion
profesional en la Comunidad de Castilla y Ledn.

Concretamente en el Articulo 19. Procedimiento de reclamacion en el centro o en caso de que persista
el desacuerdo sobre los resultados de calificacidn final, o sobre la decision de

promocion o titulacion adoptada, en el Articulo 20. Procedimiento de reclamacion ante la direccion
provincial de educacion.
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Secuenciacion por niveles de la competencia digital.

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

AREAS

NIVEL 1

NIVEL 2

NIVEL 3

INFORMACION Y
ALFABETIZACION

El alumnado realiza
bldsquedas en
paginas seguras,
seleccionando la

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

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

Los resultados obtenidos los
gestiona de manera critica y

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

intelectual.

su propio aprendizaje.

COMUNICACION Y
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
electroénico siguiendo la
“netiqueta”. Accede a la pagina
web de centro, del
departamento e interactia con
las redes sociales del centro.
Selecciona correctamente las
vias de comunicacion con el
profesorado.

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

SEGURIDAD Y
CONFIANZA
DIGITAL

El alumno realiza
una buena gestion
de sus contrasefias

y uso de la nube.

El alumno sabe actuar ante el
ciberacoso o paginas
fraudulentas.

Evalla riesgos y aplica medidas
de 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.
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g) FALTAS DE ASISTENCIA Y PROCEDIMIENTO DE EVALUACION TRAS PERDIDA DE
EVALUACION CONTINUA.

La evaluacion de este Mdadulo Profesional se llevara acabo de acuerdo con el criterio de evaluacion
continua. El nimero maximo de faltas sin justificar que un alumno puede acumular a lo largo del curso,

para no perder el derecho a evaluacidn continua, se determinara por acuerdo en el departamento
correspondiente, en el mes de septiembre, antes del inicio del curso.

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

El alumno que pierda la evaluacion continua tendra derecho a realizar una prueba de contenidos y otra

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

El alumnado debe tener en cuenta que, aunque las faltas sean justificadas y no se pierda la evaluacién

continua, la no asistencia a las clases tedricas y practicas, durante las que se llevan a cabo actividades de

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

h) MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Aula polivalente

Donde se llevaran a cabo las clases de caracter tedrico.

curriculares

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

Libros de texto

. D. Beltran, M. Castell6, X. Gruber, P. Sainz:

Gastronomia y nutricion. Editorial Altamar

Equipamientos
electrdénicos

o Pizarra digital y proyector
o Dispositivos mdviles

cumplimentar

Material
audiovisual . o

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

ataforma Digita
g Aula virtual del centro / TEAMS.

Educativa

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

Actividades y examenes.
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Material de consulta

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

Recursos
adicionales

Bibliografia y Webgrafia

. Armendariz Sanz, J.L. Gastronomia y nutricion.
Editorial Paraninfo

. Martinez Monzo J. Gastronomia y nutricion.
Editorial Sintesis.

Ofertas
Gastrondémicas y Sistemas de Aprovisionamiento. Ed.
McGraw Hill.

. Moreno Santacreu, R. y Morales Caraballo, G.

o Garcia Bermejo, A. y otros:

Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y
reposteria (Industrias Alimentarias). Editorial Paraninfo

—  http://www.fehr.es

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

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

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

i) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

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

Noviembre o diciembre

Curso de barista en instalaciones FRL

Diciembre

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

Diciembre o enero

Visita a mantequeria las NIEVES

Enero Madrid Fusiéon

Febrero INTERSICOP Madrid

Marzo Cinegética Internacional Hunting Fair. IFEMA Madrid-
Madrid.

Abril Expo Degusta. Cdaceres.

Abril Salén gourmet Madrid

Sin determinar

Museo del chocolate. Bruselas.

Sin determinar

Forum Gastrondmico de Barcelona

Sin determinar

FEHISPOR, Feria Hispano Portuguesa

Sin determinar

FIBAR. Valladolid.

Sin determinar

Alimentaria Barcelona.

Sin determinar

Fabrica de Morcilla Los Rios

Sin determinar

Visita a Mantequeria y queseria

Sin determinar

Visita a granjas de animales

Sin determinar

Visita a papas los Leones

Sin determinar

Charla sobre uso de extintores

Sin determinar

Charla sobre cafeteria y barista

Sin determinar

Charla de salud publica

Sin determinar

Charla con asociaciones de personas con
enfermedades relacionadas con la alimentacion

11
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Sin determinar

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

Sin determinar

Asistencia a ferias regionales y nacionales del sector

Sin determinar

Visita a una fabrica de cervezas

Sin determinar

Visita a una fabrica de vinos

Sin determinar

Visita a una fdbrica de cafés

Sin determinar

Visita a un matadero

Sin determinar

Visita a una empresa de catering

Sin determinar

Visita a empresa agroalimentaria

Sin determinar

Visita a fabrica de encurtidos, patatas, ...

Sin determinar

Visita a fabrica de licores

Sin determinar

Charlas con profesionales del sector

Sin determinar

Charlas sobre intolerancias y alérgenos, nueva
normativa 1169/2011

Sin determinar

Campeonatos y exhibiciones de  distintos
profesionales del sector

Sin determinar

Salida en bicicleta a conocer monumentos,
establecimientos locales

Sin determinar

Concursos

Sin determinar

Visita a conserveras Espinosa

Sin determinar

FIN DE CURSO CON POSIBLE PERNOCTACION

Sin determinar

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

Sin determinar

Visita a otras escuelas de cocina

Sin determinar

Charla sobre normativa de bibliografia

Sin determinar

Visita a bodegas Logrono

Sin determinar

Curso de barista en instalaciones FRL o Gometero

12
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Sin determinar Salidas micoldgicas X

j) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

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

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

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

Alumnado Adaptacion no significativa Observaciones

Elija un elemento.

Elija un elemento.

Elija un elemento.

Elija un elemento.

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

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

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

EVALUACION DE LA FORMACION EN EMPRESAS U ORGANISMOS EQUIPARADOS

El desarrollo del plan de formacidn, asi como la consecucion de los resultados de aprendizaje seran objeto
de evaluacion por parte del tutor o tutora dual del centro educativo, en colaboracién con el tutor o tutora
de la empresa u organismo equiparado. Los tutores y profesores tendran en cuenta el informe valorativo

13
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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
estan 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 certificacion académica del alumno aparecera el nimero de horas de FFE. El alumno que no vaya a
las FFE debera acudir al centro educativo y no podra titular si no realiza la formacién en empresa, aunque
si podra titular con una evaluacion negativa de las FFE. En el caso de que no realice este periodo de
formacién en empresa u organismo equiparado Unicamente recibird una acreditacién de los médulos
superados.

La exencion total o parcial del periodo de FFE se realizard a instancias del interesado que tendra que
realizar una solicitud que se podra efectuar desde el momento de la formalizacion de la matricula hasta
un mes antes de la fecha prevista para el inicio de dicho periodo de formacion, mediante instancia dirigida
al director. Debera aportar la documentacién pertinente, que 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 podrd presentar
reclamacion ante la Direccion Provincial.

Para finalizar, cabe anadir que esta programacion es un documento vivo y sujeto a cambios
por lo puede ser modificada segun las necesidades durante el desarrollo de las actividades
docentes de ensenanza aprendizaje.

14
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RA CE Contenidos Peso Instrumen.t,o de Agente
evaluacion evaluador
RA . s
1 a UT1 60 Prueba escrita Heteroevaluacion
RA - .
1 b UT1 10 Prueba practica Heteroevaluacion
RA , ., s
1 c UT1 10 Guia de observacion |Heteroevaluacion
RA . s s
1 d UT1 10 Trabajo Heteroevaluacion
RA - .
1 e UT1 5 Diario profesor Heteroevaluacion
RA .,
1 f UT1 5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
15 100
RA2 a uT 2 60 Prueba escrita Heteroevaluacion
RA2 b uT 2 10 Prueba practica Heteroevaluacion
RA2 c uT 2 5 Guia de observacion |Heteroevaluacion
RA2 d uT 2 5 Trabajo Heteroevaluacion
RA2 e uT 2 5 Diario profesor Heteroevaluacion
RA2 f uT 2 5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
RA2 g uT 2 5 Diario anecdético Heteroevaluacion
RA2 h uT2 5 irE:Z?éz::gn Heteroevaluacion
15 100
RA3 a uts3 60 Prueba escrita Heteroevaluacion
RA3 b ut3 10 Prueba practica Heteroevaluacion
RA3 c uts3 10 Guia de observacion |Heteroevaluacion
RA3 d ut3 Trabajo Heteroevaluacion
RA3 e ut3 Diario profesor Heteroevaluacion
RA3 f uts3 Cuaderno alumno Heteroevaluacion
RA3 g uts3 Diario anecdético Heteroevaluacion
35 100
RA4 a uT4 60 Prueba escrita Heteroevaluacion
RA4 b ut4a 5 Prueba practica Heteroevaluacion
RA4 c uT4 5 Guia de observacion |Heteroevaluacion
RA4 d ut4a 5 Trabajo Heteroevaluacion
RA4 e ut4a 5 Diario profesor Heteroevaluacion
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RA4 f uT4 5 Cuaderno alumno Heteroevaluacion

RA4 g uT4 5 Diario anecdético Heteroevaluacion

RA4 h uT4 5 Proyecto Heteroevaluacion

RA4 i uT4 5 Prueba oral Heteroevaluacion
35 100
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ANEXO I.

CONTENIDOS del MODULO PROFESIONAL

Los contenidos basicos correspondientes a este mddulo son los siguientes:

1. Identificacion de tendencias gastronémicas:

Historia y evolucion de la gastronomia.

Evolucion cronoldgica de los movimientos o corrientes culinarias. Cocina
tradicional, cocina moderna o alta cocina, «nouvelle cuisine» y nueva cocina
espafiola.

- Tendencias actuales.

- Publicaciones, personas y acontecimientos mas relevantes del mundo culinario.

- Principales ingredientes de la cocina tradicional espafiola. Tradiciones y usos

culinarios.

2. Gastronomia espanola e internacional:

- Gastronomia espafiola. Cocinas territoriales. Caracteristicas generales y

regionales. Tradicion, productos y elaboraciones mas significativas.

- Gastronomia internacional. Caracteristicas generales por paises o areas

geograficas. Tradicidn, productos y elaboraciones mas significativas.

- Denominaciones de calidad mas relevantes (denominaciones de origen, marcas

de calidad, IGP y otras) y su relacion con las distintas cocinas regionales

espafiolas.

- Gastronomia de Castilla y Leén. Caracteristicas generales, provinciales y locales.

Productos y elaboraciones mas significativas.

- Denominaciones de calidad mas relevantes en Castilla y Ledn (alimentos de

Castilla y Ledn, denominaciones de origen, marcas de calidad, IGP y otras).

Relacion de la produccidn de alimentos y sus valores en la cocina regional.

3. Identificacion de las propiedades nutricionales de los alimentos:

- Concepto de alimentos y alimentacion.

- Grupos de alimentos.

- Pirdmide de los alimentos.

- Alimentacién y salud. Habitos alimentarios sanos. Nuevos habitos alimentarios.

- Concepto de nutricidn.

- Nutrientes. Nutrientes energéticos y no energéticos. Degradacion de nutrientes.

- Calculo de las necesidades energéticas de los individuos.

- Uso de tablas de composicidén de alimentos.

4. Aplicaciéon de principios basicos de dietética:

- Dietética. Concepto y finalidad.

- Necesidades nutricionales y energéticas en las distintas etapas de la vida.
Metabolismo.

- Dietas y estilos de vida.

- La dieta mediterranea.

- Rueda de los alimentos.
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Dietas tipo en restauracion.

Caracterizacidn de dietas para personas con necesidades alimenticias
especificas.

Adaptaciones dietéticas en el ambito profesional de la Restauracion:

Dietética en el ambito escolar.

Dietética en el ambito hospitalario o residencial.

Dieta basal.

Dieta pediatrica.

Dietas terapéuticas. Objetivos y caracteristicas. Pautas de unificacion de

dietas y elaboracion de programas de menus.

Dietas especiales para pruebas y diagndsticos.

Disefo y planificacién de dietas en los ambitos escolar y hospitalario o

residencial

18
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A) INTRODUCCION: CONCEPTUALIZACION Y CARACTERISTICAS DEL MODULO

A través de este documento establecemos la planificacién de la accion educativa para el
curso académico 2025/2026, del mddulo de Gestion de la Produccidn en Cocina,
dirigido a un grupo de alumnos y alumnas que estan cursando el segundo curso del
Ciclo Formativo de Grado Superior en Direccidn de Cocina, en el Instituto de Ensefianza
Secundaria Merindades de Castilla Villarcayo.

La elaboracion de la Programaciéon Didactica se justifica en el reconocimiento que la
normativa hace a los centros respecto a su autonomia pedagdgica y organizativa.
Autonomia necesaria para el desarrollo del curriculo y su adaptacién a las necesidades
de los alumnos y las alumnas, y a las caracteristicas concretas del entorno social y
cultural.

Desde esta perspectiva, cuando programamos, lo que realmente hacemos es
contextualizar un proyecto activo, de temporalidad variable, a través de unos
contenidos que incluyen informaciones técnicas, estrategias y procedimientos utiles,
para un grupo de alumnos en un contexto determinado, con la finalidad de lograr
resultados de aprendizaje concretos constatables.

Denominacion Direccién de cocina

Duracion 2000 horas

Codigo HOT04S

Mddulo Profesional Gestién de la Produccion en cocina
Codigo MP 500

Formacidn aula: 66horas

Duracién del MP 264horas

Formacion Taller: 198 horas
Familia profesional Hosteleria y turismo
Nivel Formacién Profesional de Grado superior
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CINE-5b (Clasificacion Internacional Normalizada de la

Referente Europeo g
educacion.

Normativa
Titulo: Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo (BOE d 12 de junio)

Modificacion del Titulo: Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican
determinados reales decretos por los que se establecen titulos de Formacion
Profesional de grado superior y se fijan sus ensefianzas minimas.

Curriculo Castillay Ledn:

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 Formaciéon Profesional, conducentes a la obtencién del titulo de Técnico
Superior, en la Comunidad de Castilla y Leodn.

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

B1) Competencias profesionales asociadas

Recogidas en el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo
de Técnico Superior en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas en su
articulo 5. Ver Anexo |

B2) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

Recogidos en el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo
de Técnico Superior en Direccidén de Cocina en su anexo 1 Mddulos profesionales. Ver
anexo |l

B3) Contenidos

Recogidos en 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 Castillay Ledn. Pag. 46699

1 reconocimiento de sistemas de produccion culinaria

2 asesoramiento en el disefio de espacios y equipamientos

3 programacion de actividades para la produccién y el servicio de cocina

4 ejecucidn y supervision de procesos de produccidn y/o servicio en cocina

5 control de consumos

Ver anexo |

B4) Objetivos generales

Recogidos en Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo en su Cap. Il articulo 9
Los que va a recoger este médulo son los siguientes:
B,c.d,ef,ghijklmn

Anexo IV
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C)RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE PUEDEN SER
DESARROLLADQOS EN LA EMPRESA U ORGANISMO EQUIPARADO

Este documento recoge los Resultados de Aprendizaje (RA) del mddulo profesional
0500 - Gestidon de la Produccion en Cocina, indicando si se desarrollan en el centro
educativo, en la empresa o en ambos

RA Descripcion Centro Empresa | Ambos
educativo

RA1 Reconoce sistemas de produccion
culinaria identificando sus
caracteristicas y especificidades

RA2 Asesora en el disefio de espacios vy
equipamientos, determinando las
infraestructuras mobiliarias e
inmobiliarias acordes a cada
sistema productivo

RA3 Programa actividades para la
produccién y el servicio en cocina,
determinando vy planificando los
recursos materiales y humanos.

RA4 Supervisa procesos de produccién
y/o servicio en cocina controlando
todos los elementos y variables que
los caracterizan.

RAS Controla consumos analizando la
documentacion e  informacion
necesarias para cumplir con los
presupuestos establecidos.

*Dicho RA podrd modificarse dependiendo del establecimiento donde realicen las FEE.
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D)SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE

TRABAJO
Evaluacion | UNIDAD CONTENIDO FECHAS Y
DIDACTICA SESIONES
ub1 e Presentacién modulo
Sistemas  de e Gestién de la produccion
produccion e Sistemas de produccion
culinaria. e Modelos de Restauracién SEPTIEMBRE
e Métodos conservacion 10
e Técnicas de regeneracion y Sistema SESIONES
O6ptimo
ub3 e Seguridad alimentaria
APPCC y e ;Quéesel APPCC? Y Fases Previas
sistemas  de e Fases previas y principios de APPCC
autocontrol. e Sistemas autocontrol
e Plan higienizacién OCTUBRE
e Plan formacién de manipuladores vy 16 SEIONES
manipuladoras, control de aguas y control
de plagas
e Plan de mantenimiento de instalaciones,
equipos y  utensilios, alergias e
intolerancias alimentarias
e Plan de trazabilidad, controlo y gestion de
residuos.
uD2. e Espaciosy equipos de cocina.
Instalaciones e Areas funcionales en una cocina.
y e Dimensiones de las dreas de una cocina. NOVIEMBRE
equipamientos e requerimientos constructivos. 12
asociados. SESIONES
uD4 e Proveedores, transporte, recepcion. NOVIEMBRE
Protocolos de e Almacenamiento DICIEMBRE
actuacion Y e Preparacién de equipos y zonas de
control en trabajo,
empresas  de e Preelaboracion.
restauracion. e Elaboracidn, regeneracion, 12
e Terminacion presentacion y servicio. SESIONES
e FEtiquetado, higiene personal.
uD5, e Planificaciéon de los recursos materiales y ENERO
Planificacién humanos, Oferta gastronémica. 3 SESIONES
de los e Planificacion de los recursos materiales.
recursos e QOrganigramas y coordinacion.
materiales vy
humanos.
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2 ub6, Control e Rentabilidad y costes, ENERO 4
de consumos. e Rendimientoy mermas. SEIONES
e Documentos relacionados con el control
de consumos y
e menu engineering.
e De las previsiones a la realidad
2 utv, Venta e Generalidadesy objetivo de las ventas. FEBRERO 4
disefio y e Andlisis en el consumo de las| SESIONES
realizacion de elaboraciones,
elaboraciones e Disefio de productos culinarios
culinarias. e Plan de marketing.

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

didactica y adaptarlo a las necesidades del grupo.
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E) METODOLOGIA DIDACTICA

Segun el Articulo 8 del decreto24/2024 de 21 de noviembre.

1 la metodologia diddctica aplicada a los ciclos formativos de grado superior, integrard
los aspectos cientificos, tecnoldgicos y organizativos que en cada caso correspondan,
con el fin de que el alumnado adquiera una vision global de los procesos productivos
propios de la actividad profesional.

2 en el desarrollo de las ensefianzas correspondientes al ciclo formativo se deben aplicar
metodologias activas de aprendizaje que favorezcan:

a) La participacion, implicacion y compromiso del alumnado en las tareas y su resolucion
de una manera creativa, innovadora y autonoma, estimulando su motivacion.

b) La realizacion de proyectos o actividades coordinadas en los que intervengan
diferentes moadulos interrelacionando aquellos que permitan completar las
competencias profesionales del ciclo formativo.

c) La evaluacion de las actitudes que el profesorado considere imprescindible para el
desempefio de una profesion y la integracion en una sociedad civica y ética.

d) La adquisicion de competencias, tanto técnicas asociadas a los modulos que
configuran el ciclo formativo, como interpersonales o sociales (competencia digital,
trabajo colaborativo, en equipo o cooperativo, entre otros).

e) El desarrollo de trabajos en el aula que versen sobre actividades que supongan al
alumnado el ensayo de rutinas, destrezas de pensamiento y ejecucion de tareas que
simulen el ambiente real de trabajo en torno al perfil profesional del titulo, apoydndose
en un aprendizaje basado en proyectos, retos o la resolucion de problemas complejos
que estimulen al alumnado.

f) La comprobacion del nivel adquirido por el alumnado en las competencias asociadas al

madulo cursado, mediante la elaboracion de pruebas con un componente prdctico que
evidencie dicho desempefio profesional.

Principios metodolégicos
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- Aprendizaje practico y contextualizado: sesiones centradas en situaciones reales de
produccion en cocina, simuladas en el aula-taller y vinculadas al entorno hostelero. El
alumnado participara en el ciclo completo de la produccion.

- Secuenciacidon progresiva: partir de tareas sencillas y guiadas hacia la gestién
auténoma de la produccion, fomentando la toma de decisiones complejas.

- Aprendizaje cooperativo: se formaran equipos de trabajo rotativos, donde cada
alumno asuma diferentes responsabilidades (jefe de partida, control de tiempos,
control de costes, responsable de higiene, etc.).

- Refuerzo de competencias transversales: responsabilidad en el cumplimiento de
tareas, organizacion, liderazgo, trabajo en equipo, comunicacién profesional vy
cumplimiento de normas de higiene y seguridad.

- Metodologia practica clases tedrico-practicas, donde se intentard que el 70% de
tiempo este destinado a talleres de cocina y gestion aplicada.

- Estudio de casos reales (ej.: planificacion de un mend completo para un servicio de 30
comensales).

- Simulaciones de produccion en grupos reducidos, aprovechando el grupo de 8
alumnos para un seguimiento cercano.

-Se utilizaran las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC) como un recurso
didactico que facilite el aprendizaje de los contenidos del modulo y contribuyan a la
consecucion de los objetivos planteados, con una metodologia activa, participativa,
motivadora, colaborativa, auténoma e individualizada, con la finalidad de que los
alumnos/as sean capaces de buscar, obtener, procesar, comunicar informacién y
transformarla en conocimiento. Utilizando de manera significativa el entorno
officce365, en concreto el mail corporativo de Educacyl y el aula virtual del centro para
asi fomentar las herramientas como One Drive o Teams que la administracién pone a
disposicion del profesorado y alumnado.
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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
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.

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

e Con una finalidad formativa o pedagodgica, 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 aplicaciéon se da
por supuesto que se han adquirido los de orden inferior (recordar, comprender o
aplicar).

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

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

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

e Los Criterios de Evaluacién asociados.
e FE| tipo de agrupamiento, que serd, normalmente: individual, parejas, grupo
pequefio y grupo clase.
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e FEl agente evaluador. En este sentido se distingue entre: hetero evaluacién
(evaluacion docente), coevaluacion o autoevaluacion.

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

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

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

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

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

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

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

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

. Solucionarios con criterios de correccién. Se establecen sobre
todo para pruebas escritas.
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Para la evaluacion de la fase de formacién en empresa (FFE) la empresa dispondra de
un anexo de seguimiento y evaluacién donde figuran los items correspondientes a
evaluar.

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

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

CRITERIOS DE CALIFICACION

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

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

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

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

Los criterios de calificacidon asociados al modulo son los siguientes:

CRITERIOS GENERALES DE CALIFICACION.

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

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

e Redondeo. Solamente se redondeara en la nota final. Si el decimal de la nota
esta entre 0,01 y 0,49, la nota serd redondeada al entero inferior. Si el decimal
de la nota esta entre 0,50 y 0,99, la nota sera redondeada al entero superior.
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CRITERIOS DE CALIFICACION Y PUNTUACION ESPECIFICOS POR
INSTRUMENTO DE EVALUACION

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 ponderacién de cada CE se realizarad en funciéon de la importancia relativa que se le
asignara segun las actividades que se deben realizar para alcanzarlos, seran aplicados a
cada resultado de aprendizaje de forma individual y son los sefialados a continuacion.

Se valorara cada apartado de O a 10 puntos obteniendo después el resultado
correspondiente segln porcentaje en la nota final, y la nota final sera la suma de los
apartados anteriores para cada RA.

Serd necesario superar con un 5 la prueba tedrica para poder optar a realizar la prueba
practica. En las pruebas escritas ira indicada la valoracion de cada pregunta o supuesto.
En los ejercicios practicos se valorara:

1. Organizacion.
2. Destreza.

3. Habilidad.

4. Rapidez.

PARA SUPERAR POSITIVAMENTE EL MODULO DEBERA APROBAR CON UNA NOTA
NUMERICA SUPERIOR O IGUALA 5
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20% RA1 Reconoce sistemas de produccion culinaria identificando sus caracteristicas y especificidades
o L . Peso % | Instrumento Agente
(uT) Criterios de Evaluacién (CE) Contenidos (C) ° o 2
evaluacion evaluador
a) Se han descrito y analizado los diversos sistemas de produccién 15% Prueba Hetero
. . (1] ;. .
culinaria. tedrica evaluacién
b) Se han caracterizado los diferentes sistemas de distribucién y servicio, 15% Prueba Hetero
s (1] ;. .y
en su caso. 1.1 Gestion de la teodrica evaluacion
. . - . roduccion
c) Se han relacionado los sistemas de produccidn con los sistemas de P 15% Prueba Hetero
distribucion culinaria y viceversa. 1.2. Modelos de ® | tedrica evaluacion
, ] , y _ restauracion
d) Se han reconocido los métodos de cocinado/conservacién asociados a Prueba Hetero
. . e, ; 10%
uT 1. los diferentes sistemas de produccién/distribucién. 1.3. Métodos de practica evaluacidon
. conservacion
Sistemas e) Se han ejemplificado mediante diagramas los procesos y subprocesos 10% Prueba Hetero
de relacionados con cada sistema de produccion en cocina. 1.4. Sistemas de ® | tedrica evaluacién
produccién produccién
culinaria f) Se han clasificado y caracterizado los diversos sistemas de produccion o 10% Prueba Hetero
en cocina y se han valorado las ventajas e inconvenientes de cada uno. 1.5 Tecnicas de'l ° tedrica evaluacidn
regeneracion
g) Se han relacionado los sistemas de produccién culinaria con las , Prueba Hetero
. . . 1.6. éCual esel 10%
diversas férmulas de restauracién T - tedrica evaluacidn
h) Se han identificado y analizado los factores que determinan la Optimo? 10% Prueba Hetero
eleccién de los sistemas de produccion en cocina ° tedrica evaluacion
i) Se ha reconocido y analizado la normativa relacionada con los sistemas 50, Prueba Hetero
de produccion culinaria 0 practica evaluacion
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Asesora en el disefio de espacios y equipamientos, determinando las infraestructuras mobiliarias e inmobiliarias acordes a

20% RA2 . .
cada sistema productivo
o L . Peso % | Instrumento Agente
(uT) Criterios de Evaluacién (CE) Contenidos (C) ° L, s
evaluacion evaluador
a) Se han descrito las condiciones generales de las instalacionesy | 2.1 15% | Trabajoen | Hetero
equipamientos asociadas a los diversos sistemas productivos en i casa evaluacion
quip p Espaciosy
cocina. equipos de la
b) Se ha tenido en cuenta la normativa vigente en materia de cocina 10% | Trabajoen | Hetero
infraestructuras inmobiliarias en los espacios de cocina, asi casa evaluacion
como la aplicacion de los principios de higiene. 2.1.
UT2. c) Se han identificado los aspectos previos a tener en cuenta para | Areas funcionales | 10% | Trabajo en Hetero
Instalaci el disefio de espacios en cocina. de una cocina casa evaluacion
onesy . - . . . o .
equipami d) Se han reconocido los condicionantes de seguridad alimentaria 10% | Trabajo en Hetero
qt p relacionados con el disefio de espacios en cocina. 2.3. casa evaluacion
entos
i e) Se han analizado los aspectos de funcionalidad a tener en Dimensiones de 10% | Trabajoen | Hetero
asociado
S cuenta para el disefio de espacios y equipamientos en cocina. las areas de una casa evaluacién
cocina
f) Se han relacionado los conceptos de operatividad o 10% | Trabajo en Hetero
productividad con la optimizacién de procesos, las previsiones casa evaluacion
de crecimiento y los espacios y equipamientos en cocina. 2.4.
. - T . Requerimientos .
g) Se han identificado y distribuido las diversas zonas y anexos g truct 10% | Trabajo en Hetero
. - T constructivos .
necesarios para la produccion, servicio, distribucion, casa evaluacion

almacenamiento y otros en cocina.
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Asesora en el disefio de espacios y equipamientos, determinando las infraestructuras mobiliarias e inmobiliarias acordes a

20% RA2 . .
cada sistema productivo
o ., . Peso % | Instrumento Agente
(uT) Criterios de Evaluacién (CE) Contenidos (C) ° L, s
evaluacion evaluador
h) Se han definido los diversos circuitos y flujos de mercancias, 10% | Trabajo en Hetero
personal, productos y transporte/distribucion en las diversas casa evaluacion
zonas determinadas.
i) Se ha tenido en cuenta la relacién entre el disefio de los espacios 5% Trabajo en Hetero
y equipamientos y el volumen previsto de produccién/servicio casa evaluacion
en cocina.
j) Se han identificado los equipamientos adecuados a cada zona, 5% Trabajo en Hetero
relacionados con los diversos sistemas de produccién culinaria. casa evaluacion
k) Se han reconocido las nuevas tecnologias relacionadas con los 5% Trabajo en Hetero
equipamientos en cocina. casa evaluacion
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Programa actividades para la produccién y el servicio en cocina, determinando y planificando los recursos materiales y

20 % RA3
humanos.
0,
(uT) Criterios de Evaluacién (CE) Contenidos (C) Peso % Instrume.rl\to Agente
evaluacion evaluador
; a) Se ha analizado la informacién incluida en los documentos 3.1 Laseguridad | {50, Prueba Hetero
UT 3 40% relacionados con la produccion en cocina. alimentaria tedrica evaluacion
APPCC
sistemays b) Se ha relacionado la produccién culinaria con las ofertas 3.2¢Quéesel 10% Prueba Hetero
gastrondémicas. APPCC? ’ practica evaluacion
de
autocontr | ¢) Se han calculado y determinado los recursos materiales y 3.3 fases APPCC Prueba Hetero
ol humanos necesarios para la produccién y se han determinado 3.4 Principios 0 tedrica evaluacion
; : . 10%
las funciones de cada uno de los integrantes del equipo de APPCC
cocina. 3.5 plan de
UT4 25% | d) Se han realizado los cuadrantes de calendarios y horarios del higienizacion Lov, | Prueba Hetero
Protocolos |__Personal del departamento. 4.1 Protocolo de ° | practica evaluacion
de e) Se han planificado y secuenciado las fases de la produccién actuacionyy o Prueba Hetero
actuacion control en 10% tedrica evaluacion
y control empresas de
en f) Se han coordinado todas las actividades con los departamentos restauracion 10% Prueba Hetero
empresas implicados 4.2 proveedores teodrica evaluacion
de g) Se han identificado las medidas de control relacionadas con la 4.3 transporte Prueba Hetero
restauraci i i 0 4ot P4
. trazabilidad que debe realizarse en cada una de las fases de la 4.4 Recepcion 10% practica evaluacion

produccion culinaria.
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Programa actividades para la produccién y el servicio en cocina, determinando y planificando los recursos materiales y

20 % RA3
humanos.
(o)
(uT) Criterios de Evaluacién (CE) Contenidos (C) Peso % Instrume.rl\to Agente
evaluacion evaluador
h) Se han identificado las medidas de control, relacionadas con el 4.5 Almactena— Prueba Hetero
sistema APPCC, que deben realizarse en cada una de las fases de miento 10% practica evaluacion
la produccién culinaria y se han determinado los puntos de 5.1 planificacion ’
control critico. de los
) . o o ) recursos
UT5 35% | i) Se ha reconocido el procedimiento de realizacion de la guia de materialesy | 50 Prueba Hetero
racticas correctas de higiene (GPCH). ’ practica evaluacién
Planificaci & = humanos
o6ndelos |j)Sehan realizado los diagramas de procesos y los protocolos de 5.3 planificacion 50 Prueba Hetero
recursos actuacién necesarios. recursos 0 practica evaluacién
Maiefiales k) Se han reconocido y atendido las necesidades de informacién y materiales 0 Diario Hetero
y humanos - . . 5% L
formacion al personal sobre las actividades programadas. 5.5 organigrama profesor evaluacion

¢/ EL SOTO s/n 09550 - VILLARCAYO (Burgos) - Tel.: 947 13 12 67 Fax: 947 13 21 46




-
=
-]
~
aV
s

RA4 20% Supervisa procesos de produccién y/o servicio en cocina controlando todos los elementos y variables que los caracterizan.
o - . Peso % | Instrumento Agente
(UT) Criterios de Evaluacién (CE) Contenidos (C) ° L, s
evaluacion evaluador
a) Se ha controlado el cumplimiento de los protocolos de 4.6 FEE Tutor
thuacp? pre\Ilstosbpzracllas opzrauoneslpre\{las, las técnicas Preparacion de 10% practicas
UT4 40% e coccion y el acabado de productos culinarios. equipos y zonas
Protocolos b) Se ha controlado el cumplimiento de los protocolos de de trabajo Prueba Hetero
de actuacién actuacion previstos para la presentacion, servicio, envasado, 4.7 10% teorica evaluacion
y control en transporte y distribucion de productos culinarios operaciones de
empresas de . . lab ., o
- c) Se han coordinado todas las actividades con los preelaboracion 0 Diario Hetero
restauracion " 10% .,
departamentos implicados. 48 profesor evaluacion
d) Se han reconocido los productos culinarios mas adecuados a | operaciones de prueba Hetero
las técnicas relacionadas con los diferentes sistemas elaboracion 10% | préctica evaluacion
productivos. 4.9
e) Se han disefiado y realizado nuevos productos culinarios en Regeneracion de o FEE Tutor
UTS 60% s 10% o
funcién de las productos practicas
Zlarlflcauon f) Se han reconocido las nuevas tecnologias aplicadas en los 4.10 10% FEE Tutor
€105 procesos de produccion culinaria. Terminacién, ’ practicas
reeurses . . . _ presentacion y
materialesy | g) Se han realizado elaboraciones culinarias aplicando los servicio FEE Tutor
humanos procedimientos asociados a cada sistema de produccién en c 2 1a ofert 10% practicas
.2 la oferta

cocina
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RA4 20% Supervisa procesos de produccién y/o servicio en cocina controlando todos los elementos y variables que los caracterizan.
- - . Peso % | Instrumento Agente
(UT) Criterios de Evaluacién (CE) Contenidos (C) ° L, s
evaluacion evaluador
. . L astrondmica
h) Se han realizado las elaboraciones culinarias siguiendo los g prueba Hetero
procedimientos establecidos para su consumo diferido en el 5.4 10% practica evaluacion
tiempo o para su consumo inmediato. los recursos
i) Se han reconocido las prioridades en el consumo de humanos Diario Hetero
elaboraciones para determinar objetivos de venta de las 5.6 10% profesor evaluacion
mismas. L,
la coordinacion
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la | entre cocinay Diario Hetero
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de sala 10% profesor evaluacion

proteccidon ambiental.
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20% RAS5 Controla consumos analizando la documentacion e informacién necesarias para cumplir con los presupuestos establecidos.
o - . Peso % | Instrumento Agente
(uT) Criterios de Evaluacién (CE) Contenidos (C) ° L, s
evaluacion evaluador
a) Se ha descrito toda la documentacion necesaria para el 6.1 15% Prueba Hetero
q (1] ;. ..
control de los consumos en cocina. rentabilidad y costes teodrica evaluacion
uTe b) Se han analizado las fichas técnicas de producciony se han | 6.2 Diario Hetero
0, . . s . . . . o s
57,5% reall.zado la actualizacion de las mismas, siempre que sea Rendimientos y 15% | profesor evaluacién
control de preciso. mermas
consumos . . -
c) Se han realizado los calculos de consumo por actividad, 6.3 15% Prueba Hetero
g q (1] . .7
periodos determinados, productos y otros. documentos teodrica evaluacion
d) Se han formalizado los documentos para el control de relacionados con el 12.5 Prueba Hetero
consumos control de consumos | o, practica evaluacion
ut7/ . 6.4
e) Se han calculado las desviaciones entre los consumos reales 15% Prueba Hetero
9..q g ¢ H H (1] ;. s
42,5% y las previsiones predeterminadas. Menu engineering tedrica evaluacién
venta f) Se han formalizado los informes preceptivos a las dreas de 6.5 12.5 Prueba Hetero
disefioy administracion y gestion de la empresa. De las previsiones ala | % practica evaluacion
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20% RAS5 Controla consumos analizando la documentacion e informacién necesarias para cumplir con los presupuestos establecidos.
oo L . Peso % | Instrumento Agente
(uT) Criterios de Evaluacién (CE) Contenidos (C) L &
evaluacion evaluador
realidad. .
g) Se han utilizado aplicaciones informaticas relacionadas con Diario Hetero
el control de consumos en empresas de restauracion. profesor evaluacion
Generalidades de la
Venta
7.2
objetivos de la venta
7.3
Analisis en el
15%

consumo de las
elaboraciones

7.4

Disefio de productos
culinarios

7.5

Plan de marketing
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Procedimiento para la tramitacion de reclamaciones en FP en Castilla y Leon
Viene recogido en Orden EDU/1575/2024, de 23 de diciembre en su articulo 19

1. Plazos para la presentacion de reclamaciones.

Los plazos para presentar reclamaciones varian segun el tipo de evaluacion:
Evaluaciones parciales (12 y 22 evaluacion): el plazo es de cinco dias lectivos a partir de
la publicacion de las calificaciones.

Evaluaciones finales ordinarias: el plazo es de dos dias lectivos a partir de la publicacién
de las calificaciones.

Evaluaciones finales extraordinarias: el plazo es de dos dias lectivos a partir de la
publicacién de las calificaciones.

2. Procedimiento para la presentacion y tramitacion

a) Presentacion de la reclamacion.

Modelo oficial: el alumnado debe cumplimentar el modelo de reclamacion
correspondiente (por ejemplo, Modelo 5 para calificaciones finales ordinarias).
Documentacion: se deben imprimir dos copias del modelo cumplimentado y firmado.
Una copia se entrega en la secretaria del centro docente.

La otra copia se entrega al interesado, una vez se le haya dado registro de entrada.

b) Instruccién y resolucién.

Instruccién: la direccion del centro o el érgano competente comunicarad la existencia de
la reclamacion al profesorado correspondiente para su estudio e instruccion.
Resolucién: la resolucion de la reclamacién se notificara al interesado en el plazo
establecido por la normativa aplicable.
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G) NUMERO MAXIMO DE FALTAS DE ASISTENCIA NO
JUSTIFICADAS O ACTIVIDADES EXCLUYENTES DE APLICACION DE
EVALUACION CONTINUA

La evaluacién de este Modulo Profesional se llevara acabo de acuerdo con el criterio de
evaluacién continua. El niumero maximo de faltas sin justificar que un alumno puede
acumular a lo largo del curso, para no perder el derecho a evaluacién 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 el 20%, siendo 53 horas para este modulo. No
obstante, se recomienda al alumnado que continue asistiendo a clase tras la pérdida de
la evaluacion continua.

El alumno que pierda la evaluacion continua tendrd derecho a realizar una prueba de
contenidos y otra de destrezas, basada en todos los contenidos minimos del modulo,
expuestos anteriormente. Dichas pruebas se calificardn con un maximo de 10 puntos,
gue seran distribuidos de |la siguiente manera:

o Prueba contenidos: 50%
o Prueba destrezas: 50%

El alumnado debe tener en cuenta que, aunque las faltas sean justificadas y no se
pierda la evaluacién continua, la no asistencia a las clases tedricas y practicas, durante
las que se llevan a cabo actividades de evaluacion, conllevard la perdida de ese % de la
nota al no poder ser evaluadas dichas actividades.
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H) LOS MATERIALES, RECURSOS DIDACTICOS Y REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

Recursos Didacticos en papel Utilizacion Utilizacion

Libro recomendado. Angela Asensi, Elena Martinez, Francisca Sempere.
Gestion de la produccion en cocina. Editorial Altamar

Apuntes complementarios

Revistas especializadas

Documentacion (temas y/o practicas) de elaboracidn propia

Recursos didacticos digitales Utilizacion

Libro de editorial digital

Videos y audio de internet

Programas y/o apps genéricas para el aprendizaje virtual

www.iculinaria.es

Recursos soporte digitales Utilizacion

Plataforma Educacyl/ Office 365 (Paquete office y otras aplicaciones)

Plataforma Moodle

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

PC de Aula

Movil/ Tablet

Cafidn retroproyector/ Pizarra Digital/ Smart TV

Recursos soporte no digitales Utilizacion

pizarra

Biblioteca

Biblioteca sensorial iculinaria

Aula taller cocina

Aula taller cafeteria-restaurante

Aula taller de alojamiento

Otros recursos utilizacion

Material fungible

Materias primas

Charlas de expertos

Recursos Bibliograficos como complementos de contenidos
e Jose Luis Armendariz Sanz, Procesos de cocina. Editorial paraninfo.

e Ministerio de sanidad, https://www.sanidad.gob.es/

e Vicente regidor, Cocina. Editorial Mc graw Hill
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|) ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

ACTIVIDADES DESCRIPCION TEMPORALIZACION
COMPLEMENTARIAS Y

EXTRAESCOLARES

Visita intur Valladolid INTUR (Feria Internacional | 3 al 16 de noviembre

del Turismo de Interior) es
un evento anual que se
celebra en Valladolid con el
objetivo de promocionar el
turismo de interior

Madrid Fusién Es un congreso Enero 29,30,31
internacional culinario de
alta gastronomia, punto de
encuentro para chefs,
pasteleros, restauradores,
productores de alimentos,
sumilleres y otros
profesionales del sector

Soria Gastronémica congreso bienal que se 30-31 de octubre
celebra en Soria (Castilla y
Ledn, Espafia), centrado en

la micologia
XXVII Feria Agricola, Feria de la patata 15 noviembre
Ganadera y de la Patata de
Quincoces de Yuso
San Sebastian congresos gastrondmicos 6 al 8 de octubre
gastrondmica mas importantes de

Espafia
Visita fabrica de Rios Sin determinar
Visita Mantequeria las Sin determinar
nieves
Visita matadero “las sin determinar
merindades”
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J) MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Segln la normativa se debe atender a todo el alumnado que se tenga en la clase,
alumnos o alumnas, tienen un origen académico distinto también, que dara lugar a
distintos niveles académicos, distintos ritmos de aprendizaje, edades e intereses.

En caso necesario tendremos que cubrir las necesidades educativas especificas de los
alumnos y alumnas que lo necesiten.

El caracter abierto y flexible del curriculo tiene por objeto atender a la diversidad del
alumnado, posibilitando niveles de adaptacion curricular a las condiciones especificas
de cada alumno o alumna.

Esta programacion, por tanto, para dar respuesta a la diversidad del alumnado y a las
consiguientes necesidades educativas, contara con las siguientes finalidades basicas:

e Prevenir la aparicidn, o evitar la consolidacion de las dificultades de aprendizaje.
e Facilitar el proceso de socializacion y autonomia de los alumnos y alumnas.

e Asegurar la coherencia, progresiéon y continuidad de la intervencion educativa.
e Fomentar actitudes de respeto a las diferencias individuales.

Para dar respuesta a los distintos ritmos de aprendizaje de los alumnos y alumnas a los
gue hemos hecho referencia anteriormente y con los que nos encontraremos
inevitablemente en todos los cursos, estableceremos dos tipos de actividades
concretas, unas seran de refuerzo y otras de ampliacién, en concreto:

- Si se aprecia la existencia de alumnos con un ritmo mas acelerado de
aprendizaje, se les propondra actividades de ampliacién, que generalmente
consistirdan en la realizacion de alguna investigacion referente a los
contenidos que se estén trabajando.

- Si se aprecia alumnos con posibles dificultades de aprendizaje (ritmo mas
lento), se les propondra la realizacion de actividades de refuerzo, que los
introduzca en los contenidos de la materia y les ayude a seguir el ritmo de la
clase con menor dificultad.

Por ultimo, se adaptardn medidas de atencién diversidad a aquel alumnado que lo
precise, atendiendo a los informes psicopedagdgicos. Se realizardn adaptaciones
metodoldgicas, incluyendo la adaptacion de los criterios y procedimientos de
evaluacién para garantizar su accesibilidad a las pruebas de evaluacion.
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K) PLANIFICACION DE LAS ACTVIIDADES DE RECUPERACION DE
LOS MODULOS PENDIENTES DE SUPERACION

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

Anexo |
Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo

Articulo 5. Competencias profesionales, personales y sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se
relacionan a continuacion:

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

b) Disefiar los procesos de produccion y determinar la estructura organizativa vy 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.

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

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

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

h) Organizar la realizacién de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la
estandarizacion de los procesos, para su posterior decoracion/terminacién o
conservacion.

i) Supervisar la decoracion/terminacion de las elaboraciones seglin necesidades y
protocolos establecidos, para su posterior conservacién o servicio.

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

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

[) 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.
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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 formacion y los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la
vida y utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicacion.

fi) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el
ambito de su competencia, con creatividad, innovacién 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 del mismo,
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 comunicacion, transmitiendo la informacién
o conocimientos adecuados, y respetando la autonomia y competencia de las personas
gue 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 gestién de calidad, de accesibilidad
universal y de disefio para todos, en las actividades profesionales incluidas en los
procesos de produccién o prestacidon de servicios.

s) Realizar la gestion basica para la creacién y funcionamiento de una pequefia
empresa y tener iniciativa en su actividad profesional con sentido de la 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.
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Moddulo Profesional: Gestion de la produccion en cocina.
Equivalencia en créditos ECTS: 15.

Cédigo: 0500.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce sistemas de produccion culinaria identificando sus caracteristicas y
especificidades.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito y analizado los diversos sistemas de produccién culinaria.
b) Se han caracterizado los diferentes sistemas de distribucién y servicio, en su caso.

c) Se han relacionado los sistemas de produccion con los sistemas de distribucion
culinaria y viceversa.

d) Se han reconocido los métodos de cocinado/conservacién asociados a los
diferentes sistemas de produccién/distribucion.

e) Se han ejemplificado mediante diagramas los procesos y subprocesos
relacionados con cada sistema de produccion en cocina.

f) Se han clasificado y caracterizado los diversos sistemas de produccién en cocina y
se han valorado las ventajas e inconvenientes de cada uno.

g) Se han relacionado los sistemas de produccion culinaria con las diversas férmulas
de restauracion.

h) Se han identificado y analizado los factores que determinan la eleccion de los
sistemas de produccién en cocina.

i) Se ha reconocido y analizado la normativa relacionada con los sistemas de
produccion culinaria.

2. Asesora en el disefio de espacios y equipamientos, determinando las
infraestructuras mobiliarias e inmobiliarias acordes a cada sistema productivo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las condiciones generales de las instalaciones y equipamientos
asociadas a los diversos sistemas productivos en cocina.

b) Se ha tenido en cuenta la normativa vigente en materia de infraestructuras
inmobiliarias en los espacios de cocina, asi como la aplicacion de los principios de
higiene.

¢/ EL SOTO s/n 09550 - VILLARCAYO (Burgos) - Tel.: 947 13 12 67 Fax: 947 13 21 46



Junta dq

' gl ) | [

c) Se han identificado los aspectos previos a tener en cuenta para el disefio de
espacios en cocina.

d) Se han reconocido los condicionantes de seguridad alimentaria relacionados con
el disefio de espacios en cocina.

e) Se han analizado los aspectos de funcionalidad a tener en cuenta para el disefio
de espacios y equipamientos en cocina.

f) Se han relacionado los conceptos de operatividad o productividad con la
optimizacién de procesos, las previsiones de crecimiento y los espacios y equipamientos
en cocina.

g) Se han identificado y distribuido las diversas zonas y anexos necesarios para la
produccion, servicio, distribucidon, almacenamiento y otros en cocina.

h) Se han definido los diversos circuitos y flujos de mercancias, personal, productos
y transporte/distribucion en las diversas zonas determinadas.

i) Se ha tenido en cuenta la relacién entre el disefio de los espacios y equipamientos
y el volumen previsto de produccion/servicio en cocina.

j) Se han identificado los equipamientos adecuados a cada zona, relacionados con
los diversos sistemas de produccién culinaria.

k) Se han reconocido las nuevas tecnologias relacionadas con los equipamientos en
cocina.

3. Programa actividades para la produccion y el servicio en cocina, determinando y
planificando los recursos materiales y humanos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la informacion incluida en los documentos relacionados con la
produccion en cocina.

b) Se ha relacionado la produccién culinaria con las ofertas gastronémicas.

c) Se han calculado y determinado los recursos materiales y humanos necesarios
para la produccién y se han determinado las funciones de cada uno de los integrantes
del equipo de cocina.

d) Se han realizado los cuadrantes de calendarios y horarios del personal del
departamento.

e) Se han planificado y secuenciado las fases de la produccion.
f) Se han coordinado todas las actividades con los departamentos implicados.

g) Se han identificado las medidas de control relacionadas con la trazabilidad que
debe realizarse en cada una de las fases de la produccién culinaria.
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h) Se han identificado las medidas de control, relacionadas con el sistema APPCC,
gue deben realizarse en cada una de las fases de la produccion culinaria y se han
determinado los puntos de control critico.

i) Se ha reconocido el procedimiento de realizacion de la guia de practicas correctas
de higiene (GPCH).

j) Se han realizado los diagramas de procesos y los protocolos de actuacién
necesarios.

k) Se han reconocido y atendido las necesidades de informacion y formacién al
personal sobre las actividades programadas.

4. Supervisa procesos de produccion y/o servicio en cocina controlando todos los
elementos y variables que los caracterizan.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha controlado el cumplimiento de los protocolos de actuacion previstos para
las operaciones previas, las técnicas de coccion y el acabado de productos culinarios.

b) Se ha controlado el cumplimiento de los protocolos de actuacién previstos para la
presentacion, servicio, envasado, transporte y distribucién de productos culinarios.

c) Se han coordinado todas las actividades con los departamentos implicados.

d) Se han reconocido los productos culinarios mas adecuados a las técnicas
relacionadas con los diferentes sistemas productivos.

e) Se han disefiado y realizado nuevos productos culinarios en funcion de las
caracteristicas de los procesos culinarios.

f) Se han reconocido las nuevas tecnologias aplicadas en los procesos de produccion
culinaria.

g) Se han realizado elaboraciones culinarias aplicando los procedimientos asociados
a cada sistema de produccién en cocina.

h) Se han realizado las elaboraciones culinarias siguiendo los procedimientos
establecidos para su consumo diferido en el tiempo o para su consumo inmediato.

i) Se han reconocido las prioridades en el consumo de elaboraciones para
determinar objetivos de venta de las mismas.

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

5. Controla consumos analizando la documentacion e informacién necesarias para
cumplir con los presupuestos establecidos.

Criterios de evaluacion:
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a) Se ha descrito toda la documentacion necesaria para el control de los consumos
en cocina.

b) Se han analizado las fichas técnicas de produccién y se han realizado la
actualizacion de las mismas, siempre que sea preciso.

c) Se han realizado los calculos de consumo por actividad, periodos determinados,
productos y otros.

d) Se han formalizado los documentos para el control de consumos.

e) Se han calculado las desviaciones entre los consumos reales y las previsiones
predeterminadas.

f) Se han formalizado los informes preceptivos a las areas de administracion vy
gestion de la empresa.

g) Se han utilizado aplicaciones informaticas relacionadas con el control de
consumos en empresas de restauracion.

Duracién: 90 horas.

Contenidos bdasicos:

Reconocimiento de sistemas de produccion culinaria:

— Sistemas de produccidn culinaria. Descripcion y analisis.

— Sistemas de distribucion, y servicio, en su caso, de cada sistema de produccién.
Caracteristicas.

— Métodos de cocinado/conservacion asociados a los diferentes sistemas de
produccion/distribucion. Abatimiento, EAM, vacio, pasteurizacion, esterilizacidn y otros.

—Ventajas e inconvenientes de los diversos sistemas productivos.

— Relacion de los diferentes sistemas de produccién culinaria con los tipos de
restauracion.

— Factores que determinan la eleccidn de un sistema de produccion.
Asesoramiento en el disefio de espacios y equipamientos:

— El espacio de cocina. Caracteristicas generales de las instalaciones segun los
diversos sistemas de produccion.

— Criterios previos al disefio.
— Criterios de disefio:

— Seguridad alimentaria (limpieza, contaminacion cruzada, gestion de residuos,
almacenamiento de materiales y otros).
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— Funcionalidad de los espacios.

— Delimitacién e interrelaciéon de zonas (zonas frias, zonas calientes, zonas de
distribucion/servicio, almacenamiento, anexos y otros).

— Determinaciéon de los circuitos (flujos de mercancias, personal, productos
intermedios vy finales, transporte y distribucion y otros).

— Normativa relacionada con las infraestructuras inmobiliarias (suelos, paredes,
iluminacion, aguasy otros).

Programacion de actividades para la produccién y el servicio en cocina:

— Andlisis de la documentacion e informacion previa relacionada con las actividades
de produccion en cocina:

— Seleccion y/o determinacién de ofertas.
— Estudio y calculo de necesidades para determinar recursos materiales y humanos.

— Organigramas de personal y funciones para las actividades de produccion y/o
servicio en su caso.

— Planificacién y secuenciacién de fases y tareas asociadas a las actividades de
produccion:

— Fases de la produccién culinaria.

— Trazabilidad de los productos. Definicién. Fases: hacia atrds, en los procesos y
hacia delante.

— Determinacion de los puntos de control critico de cada etapa del proceso
productivo, segun el sistema APPCC.

— Procedimiento de realizacion de guias de practicas correctas de higiene (GPCH).
— Informacién y formacion al personal sobre las actividades programadas.
Supervision de procesos de produccién y/o servicio en cocina:

— Aplicacién de protocolos de actuacion y controles relacionados con las
operaciones previas, las técnicas de coccidn y de acabado de productos culinarios, con
respecto a la higiene, la distribucion de las materias primas y las operaciones de
preelaboracion, entre otros.

— Aplicacién de protocolos de actuacion y controles previstos para la presentacion,
servicio, envasado, transporte y distribucién de productos culinarios.

— Objetivos de venta. Prioridades en el consumo de las elaboraciones.

— Disefio y realizacién de productos culinarios acordes con las técnicas asociadas a
los diversos sistemas productivos.
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— Aplicacién de nuevas tecnologias en los procesos de elaboracion culinaria.

— Procedimientos de ejecucion de elaboraciones culinarias atendiendo a las
caracteristicas de los diferentes sistemas de produccion y distribucién o servicio, en su
caso.

Control de consumos:

— Documentacion relacionada con los consumos y costes en las unidades de
produccion en cocina.

— Fichas de produccion. Anélisis y ajuste/actualizacion de costes de materias primas,
rendimientos y escandallos.

— Fichas de control de consumos. Por actividad/servicio, por periodos, por
productos y otros.

— Célculo de desviaciones.
— Formulacion de informes.

— Aplicaciones informaticas relacionadas con el control de consumos en
restauracion.

Orientaciones pedagodgicas:

Este modulo contiene la formacién necesaria para desempefiar funciones
relacionadas con la direccion y la organizacion de unidades de produccién, asi como las
propias del aprovisionamiento interno y el desarrollo de los procesos productivos y/o de
servicio en cocina.

La funcién de direccion de unidades de produccidn incluye aspectos como:

— El asesoramiento en el disefio de espacios y equipamientos.

— La definicion de los procesos de produccidn.

— El control de resultados.

— La definicion de productos culinarios.

La funcién de organizacién de unidades de produccién incluye aspectos como:
— El analisis de informacién y necesidades.

— La determinacién de la oferta de productos.

— La determinacion de recursos.

— La programacién de actividades.

— La asignacion de recursos y tareas.
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— La supervisidn de produccion y servicio, en su caso.
— La coordinacion vertical y horizontal.

Las funciones de produccion y/o de servicio en cocina incluye aspectos como la
supervision en:

— La puesta a punto y mantenimiento de instalaciones y maquinaria.

— La preelaboraciones de materias primas.

— La elaboracion de productos.

— La terminacién/presentacion.

— Conservacion/envasado.

— La prestacion de servicios en cocina.

— El control de consumos.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican en:

— Procesos de produccién de alimentos en cocinas tradicionales, de
colectividades/catering u otras formas de restauracion.

— Procesos de servicio en cocinas tradicionales, de colectividades/catering u otras
formas de restauracion.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), c),
f), g), h), i), j), k), 1), m), n), ii) o) y q) del ciclo formativo y las competencias b), c),
f), g), h), i), 1), k), 1), m), n), fi), 0), p), q) y r) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del mddulo versaran sobre:

— El reconocimiento de los diferentes sistemas de produccién culinaria.
— La definicion de los procesos de produccion en cada uno de ellos.
— El disefio de instalaciones acordes con los sistemas de produccién.

— El reconocimiento de los sistemas de distribucion relacionados con los diferentes
sistemas de produccién.

— La realizacion y aplicacion de protocolos de actuacion y controles relacionados con
la higiene, la preparacién de equipos y zonas de trabajo, las operaciones de
regeneracion, preelaboracion, elaboracion, envasado y conservacion de materias
primas y productos culinarios, asi como la higienizacién de equipos y preparacion de
zonas para usos posteriores.

— La determinacion de los recursos materiales y humanos necesarios para la
produccion.
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— La realizacion de organigramas de personal, turnos y horarios.

— El disefio y realizacion de productos culinarios acordes con las técnicas asociadas a
los diversos sistemas productivos.

— La aplicacién de nuevas tecnologias en los procesos de elaboracion culinaria.

— La realizacidén de elaboraciones culinarias atendiendo a las caracteristicas de los
diferentes sistemas de produccion y distribucidon o servicio, en su caso.

— La prestacion de servicios en cocina.

— El control de consumos.
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Anexo Il

Maédulo profesional: Gestidn de la produccion en cocina.

Equivalencia en créditos ECTS: 15.

Cddigo: 0500.

Duracién: 147 horas.

Contenidos:

1. Reconocimiento de sistemas de produccion culinaria:

- Sistemas de produccién culinaria:

- Descripcion y analisis. (Marcha adelante, cadena caliente, cadena fria, cadena mixta,
ensamblaje, vacio y otros).

- Factores que determinan la eleccion de un sistema de produccion.

- Sistemas de distribucién, y servicio, en su caso, de cada sistema de produccion.
Caracteristicas.

- Meétodos de cocinado/conservacién asociados a los diferentes sistemas de
produccion/distribucion. Abatimiento, EAM, vacio, pasteurizacion, esterilizacion y otros.
- Ventajas e inconvenientes de los diversos sistemas productivos.

- Relacion de los diferentes sistemas de produccién culinaria con los tipos de
restauracion y de servicio.

2. Asesoramiento en el disefio de espacios y equipamientos:

- El espacio de cocina. Caracteristicas generales de las instalaciones segun los diversos
sistemas de produccién y los tipos de servicio:

- Emplazamiento y espacio disponible.

- Servicios generales (agua, luz, electricidad).

- Zonas de trabajo (departamentos).

- Magquinaria y equipos especificos.

- Criterios previos al disefio:

- Disponibilidad de espacios.

- Posibilidad de ampliacion.

- Perspectiva de negocio.

- Presupuesto.

- Criterios de disefio:

- Seguridad alimentaria (limpieza, contaminacion cruzada, gestion de residuos,
almacenamiento de materiales y otros).

- Eficiencia energética y de amortizacion de equipos e instalaciones.

- Funcionalidad de los espacios.

- Delimitacion e interrelacion de zonas (zonas frias, zonas calientes, zonas de
distribucion/servicio, almacenamiento, Anexos y otros).

- Determinacion de los circuitos (flujos de mercancias, personal, productos intermedios
y finales, transporte y distribucidon y otros).

- Normativa relacionada con las infraestructuras inmobiliarias (suelos, paredes,
iluminacién, aguas y otros).

- Planificacion espacial de una cocina en funcidon del sistema de produccién. Zonas,
instalaciones, equipos y circuitos.

3. Programacion de actividades para la produccién y el servicio en cocina:
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- Analisis de la documentacion e informacion previa relacionada con las actividades de
produccion en cocina:

- Seleccién y/o determinacion de ofertas. Elaboraciones culinarias y tipo de servicio.

- Estudio y calculo de necesidades para determinar recursos materiales y humanos.

- Organigramas de personal y funciones para las actividades de produccién y/o servicio
en su caso.

- Planificacion y secuenciacion de fases y tareas asociadas a las actividades de
produccion:

- Fases de la produccion culinaria.

- Trazabilidad de los productos. Definicidon. Fases: hacia atrds, en los procesos y hacia
delante.

- Determinacion de los puntos de control critico de cada etapa del proceso productivo,
segln el sistema APPCC.

- Procedimiento de realizacion y desarrollo practico de guias de practicas correctas de
higiene (GPCH), para un establecimiento.

- Informacion y formacion al personal sobre las actividades programadas.

4. Ejecucion y supervision de procesos de produccion y/o servicio en cocina:

- Disefio, planificacion y aplicacién practica de protocolos de actuacion y controles
relacionados con las operaciones previas, las técnicas de coccion y de acabado de
productos culinarios, con respecto a la higiene, la distribucion de las materias primas vy
las operaciones de preelaboracién, entre otros.

- Disefio, planificacion y aplicacidon practica de protocolos de actuacion y controles
previstos para la presentacion, servicio, envasado, transporte vy distribucion de
productos culinarios.

- Objetivos de venta. Prioridades en el consumo de las elaboraciones:

- Identificacion de los platos como productos incégnita, estrella, vaca o perro, su coste,
rentabilidad y consumo, como elementos de proyeccion, mejora o sustitucién de los
mismos.

- Adaptacion, disefio y realizacién de productos culinarios basicos y con identidad
propia acordes con las técnicas asociadas a los diversos sistemas productivos.

- Aplicacion de nuevas tecnologias en los procesos de elaboracién culinaria:

- En las técnicas de cocinado a aplicar.

- En las propiedades organolépticas del producto.

- Enla decoracién y presentacién de elaboraciones.

- La creatividad e innovacién culinaria:

- ldentificacion de los conceptos culinarios basicos (deconstruccion, sentimientos,
emociones y otros).

- Desarrollo de nuevos conceptos culinarios (interpretacién culinaria personal).

- Desarrollo de elaboraciones culinarias avanzadas:

- Desarrollo de la creatividad y la innovacién culinaria a partir de un producto.

- Desarrollo de la creatividad y la innovacion culinaria a partir de los sentidos (oido,
gusto, tacto, vista y olfato).

- Puesta en escena de los conceptos culinarios.

- Disefio y realizacién de elaboraciones culinarias avanzadas acordes con las técnicas
asociadas a los diversos sistemas productivos.
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- Procedimientos de ejecucién de elaboraciones culinarias atendiendo a las
caracteristicas de los diferentes sistemas de produccion y distribucidn o servicio, en su
caso.

5. Control de consumos:

- Documentacion relacionada con los consumos y costes en las unidades de produccion
en cocina.

- Fichas de produccion. Andlisis y ajuste/actualizacién de costes de materias primas,
rendimientos y escandallos.

- Fichas de control de consumos. Por actividad/servicio, por periodos, por productos y
otros.

- Calculo de desviaciones.

- Formulacién de informes.

- Aplicaciones informaticas relacionadas con el control de consumos en restauracion.
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Anexo IV

Objetivos generales:

c) Reconocer los procesos de produccién, 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 produccién, caracterizando y secuenciando las tareas,
para programar actividades y organizar recursos.

f) Reconocer materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas
de conservacion, para recepcionarlas, 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 secuenciacién, para organizar la realizacion de las elaboraciones
culinarias.

j) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionandolas con las caracteristicas del
producto final, para supervisar la decoracion/terminacién 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.

[} 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 produccién en cocina, reconociendo su
naturaleza, para cumplimentar la documentacién administrativa relacionada.

n) Analizar los protocolos de actuaciéon 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.
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