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Programacién Didactica del curso 2024/25

Departamento: Hosteleriay Turismo

Programacién del modulo: Digitalizaciéon aplicada a los sectores
productivos

Codigo:1664

Ciclo Formativo: Grado Medio Cocina y Gastronomia

1. Marco normativo. Contextualizacion

1.1 Marco Normativo

El presente documento se ha fundamentado teniendo en cuenta la legislacién aplicable. Las bases
normativas consultadas son:
e LEGISLACION GENERAL

o CONSTITUCION ESPANOLA.

o LEY ORGANICA 8/1985, de 3 de julio, reguladora del Derecho a la Educacion (LODE).

o LEY ORGANICA 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se modifica la LEY ORGANICA
2/2006, de 3 de mayo, de Educacién (LOMLOE)

o LEY 17/2007 de 10 de diciembre, de Educacién de Andalucia (LEA).

LEY 14/2013, de 27 de septiembre, de apoyo a emprendedores y su internalizacion.

o RD 1850/2009, de 4 de diciembre, sobre expedicion de titulos académicos y profesionales
correspondientes a las ensefianzas establecidas por la LOE, modificado por el RD 197/2015
de 23 de marzo.

e FORMACION PROFESIONAL

o LEY ORGANICA 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacion
Profesional

o LEY 2/2011, de 4 de marzo, de Economia Sostenible.

RD 1416/2005, de 25 de noviembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales y que modifica RD 1128/2003, de 5 de septiembre.

o RD 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de
Formacién Profesional.

o RD 499/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales decretos por los
que se establecen titulos de Formacién Profesional de grado medio y se fijan sus
ensefianzas minimas.

o DECRETO 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y las
ensefianzas de la Formacion Profesional inicial que forma parte del sistema educativo en
Andalucia.

e EVALUACION

o ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion,

acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacion
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profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de
Andalucia.

o ACUERDO de 9 de enero de 2020, del Consejo de Gobierno, por el que se aprueba la

formulacion del Plan Estratégico de Evaluacion Educativa (2020-2022).
e ATENCION A LA DIVERSIDAD

o DECRETO 147/2002, de 14 de mayo, por el que se establece la ordenacion de la atencién
educativa a los alumnos y alumnas con necesidades educativas especiales asociadas a sus
capacidades personales

o DECRETO 167/2003, de 17 de junio, por el que se establece la ordenacion de la atencién
educativa a los alumnos y alumnas con necesidades educativas especiales asociadas a
condiciones sociales desfavorecidas.

o INSTRUCCIONES de 8 de marzo de 2017, de la Direccién General de Participacion y
Equidad, por el que se actualiza el protocolo de deteccion, identificacion del alumnado con
necesidades especificas de apoyo educativo y organizacion de la respuesta educativa.

o RESOLUCION de 23 de abril de 2018, de la Agencia Andaluza de Evaluacion Educativa,
por la que se establecen los indicadores homologados para la autoevaluacion de Escuelas
Infantiles (2.° ciclo), Colegios de Educacién Primaria, Colegios de Educacion Infantil y
Primaria, Institutos de Educaciéon Secundaria, Centros Integrados de Formacion Profesional
y Centros Especificos de Educacion Especial.

o INSTRUCCIONES de 3 de junio de 2019 de la Direccién General de Atencion a la
Diversidad, Participacion y Convivencia Escolar, por las que se regula el procedimiento para
la aplicacion del protocolo para la deteccién y evaluacion del alumnado con necesidades
especificas de apoyo educativo por presentar altas capacidades intelectuales.

e FUNCION DOCENTE

o RD 1834/2008, de 8 de noviembre, por el que se definen las condiciones de formacién para
el ejercicio de la docencia en la educacién secundaria obligatoria, el bachillerato, la
formacién profesional y las enseflanzas de régimen especial y se establecen las
especialidades de los cuerpos docentes de la ensefianza secundaria, modificado por el RD
665/2015 de 17 de julio.

o DECRETO 302/2010, de 1 de junio, por el que se ordena la funcién publica docente y se
regula la seleccion del profesorado y la provision de los puestos de trabajo docentes,
modificado por el decreto 311/2012, de 26 de junio, por el decreto 109/2016 y por el decreto
84/2018, de 2 de mayo.

¢ CURRICULAR

o RD 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas

o ORDEN de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al
titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

e PROYECTO EDUCATIVO DE I.E.S. NUM. 1 UNIVERSIDAD LABORAL DE MALAGA

o DECRETO 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Organico de los
Institutos de Educacion Secundaria.

o ORDEN de 20 de agosto de 2010, por la que se regula la organizacién y el funcionamiento
de los institutos de educacion secundaria, asi como el horario de los centros, del alumnado
y del profesorado.

o Plan de Centro de I.E.S. NUM. 1 UNIVERSIDAD LABORAL DE MALAGA.

Reglamento de Organizacién y Funcionamiento de I.E.S. NUM. 1 UNIVERSIDAD LABORAL
DE MALAGA.
o Plan de Gestion de I.E.S. NUM. 1 UNIVERSIDAD LABORAL DE MALAGA.
1.2. Contextualizacién
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Datos de identificacion

- Nombre del Centro: I.LE.S. Nim. 1 Universidad Laboral de Malaga

- Tipo de Centro: publico. Cédigo de Centro: 29700242

- Direccién postal: Julio Verne, 6 (Apartado de correos 9170)

- Localidad: Méalaga. Provincia: Malaga. Cadigo postal. 29191

- Teléfono: 951298580 Fax: 951298585

- Correo electronico: 29700242.edu@juntadeandalucia.es

Enlaces propios IES Universidad Laboral de Malaga:

- Pag. Web: www.universidadlaboraldemalaga.es

- Blog de FP: http://fpuniversidadlaboral.wordpress.com/

Programa de centro bilingie Inglés.

Programa permanentemente. En desarrollo desde el curso 2011/12.

Nuestro programa bilinglie (dentro del Plan de Plurilinglismo de Andalucia) pretende mejorar las
competencias comunicativas de nuestro alumnado en lo que respecta al conocimiento y la practica de la
lengua inglesa; una mayor competencia en inglés propiciara en nuestro alumnado una mayor movilidad y un
mejor acceso a la informacién, mas alla de nuestras fronteras lingiiisticas, de forma que puedan enfrentarse
con garantias de éxito a los desafios y a las posibilidades de la sociedad actual.

La modalidad de ensefianza bilingtie no es la mera ensefianza de una lengua extranjera, y por tanto implica
cambios metodoldgicos, curriculares y organizativos. El énfasis no estara en la lengua inglesa en si, sino en
su capacidad de comunicar y transmitir conocimiento. EI AICLE (aprendizaje integrado de contenidos y
lenguas extranjeras) intenta proporcionar la naturalidad necesaria para que haya un uso espontaneo del
idioma en el aula.

e 4 Planesy proyectos educativos que desarrolla
e Plan de igualdad de género en educacion Permanentemente

e Plan de Salud Laboral y P.R.L. Permanentemente
e Plan de apertura de centros docentes Permanentemente
e Planes de compensacién educativa Desde 01/09/2011 a 31/08/2024
e Programa de centro bilingte Inglés Permanentemente
e Aulas de Emprendimiento Desde 01/09/2021 - 30/08/2024
e Erasmus+ - ACREDITACION 2021 Desde 01/09/2021 - 31/08/2027
e Erasmus+ - ACREDITADO 2021 Desde 01/09/2023 - 31/08/2024

e CDP (12 Conv) - MF0980_2 - Gestién auxiliar de personal - Proyecto 2
e Desde 01/09/2022 - 05/03/2024

e CDP (12 Conv) - MF0233_2 - Ofimatica - Proyecto 3

e Desde 01/09/2022 - 06/06/2024

e CDP (12 Conv) - MF0981_2 - Registros contables - Proyecto 1

e Desde 01/09/2022 - 14/12/2023

e Unidades de Acompafiamiento Desde 01/09/2023 - 31/08/2024
e Practicum Master Secundaria Desde 01/09/2023 a 31/08/2024
e Practicum Grado Maestro Desde 01/09/2023 a 31/08/2024
e Convivencia Escolar Desde 01/09/2023 a 31/08/2024
o Red Andaluza Escuela: "Espacio de Paz" Desde 01/09/2023 a 31/08/2024
e Més Equidad Desde 01/09/2023 a 31/08/2024

Programas para lainnovacion educativa
En estos momentos estamos a la espera de que la Consejeria de Desarrollo Educativo y Formacion
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Profesional ponga en marcha el proceso para solicitar Programas de Innovacion Educativa para el curso
2023-2024.

Servicios ofertados por el Centro

Comedor escolar (en Residencia Andalucia)

Programa de Acompafiamiento escolar

Transporte Escolar

Transporte escolar adaptado (alumnado con n.e.e.)

Apoyo linguistico a alumnado inmigrante (PALI)

Equipo de apoyo escolar a alumnado sordo

Intérpretes de Lengua de Signos (LSE)

Apoyo especifico a alumnado ciego

Centros de educacion primaria adscritos

29003890 - C.E.I.P. Luis Bufiuel

29009338 - C.E.I.P. Carmen de Burgos

29011345 - C.E.I.P. Pintor Denis Belgrano

29602049 - C.E.I.P. Gandhi

29011412 - C.E.I.P. Rectora Adelaida de la Calle

29016185 - C.E.I.P. Almudena Grandes

Ubicacion del centro

El Instituto esta ubicado en la Urbanizacion malaguefia del Atabal en la calle Julio Verne 6, que pertenece al
Distrito Municipal del Puerto de la Torre. Este barrio tiene su origen en la construccién de viviendas sociales
a principios de los afios setenta La Colonia de Santa Inés (actualmente Distrito de municipal de Teatinos),
asi como en otras construcciones posteriores de caracter publico: los Ramos, Finca Cabello, Teatinos, el
Atabal, etc. es colindante con Finca Cabello, la Residencia Militar Castafion de Mena, la Depuradora de
Aguas del Ayuntamiento (EMASA) y El Colegio Los Olivos.

Dependencias

El Centro tiene un recinto educativo de 200.000 m2 (que comparte con la Residencia Escolar Andalucia), en
el que se distribuyen siete pabellones educativos, algunas construcciones auxiliares, instalaciones
deportivas y zonas verdes.

En el curso 2016/17 se inaugurd el Gimnasio con un aulario (tres aulas).

En el curso 2018/2019 se inauguran dos aulas nuevas en la zona de mantenimiento.

En el curso 2020/2021 se inauguran dos aulas nuevas en la antigua casa del portero.

En el curso 2021/2022 se ha habilitado una zona de Biblioteca (antiguo arcén) como aula.

Algo de historia

El Centro abre sus puertas en 1973 como un Centro de Universidades Laborales (centros estatales de alto
rendimiento educativos), perteneciente a las Mutualidades Laborales, y dependiente del Ministerio de
Trabajo, en las que se impartia tanto Bachillerato como Ensefianzas Profesionales (y en algunas Laborales
Diplomaturas Universitarias). EI Centro disponia de un internado (administrativamente segregado en la
actualidad, como Residencia Escolar) para alumnado becado, procedente del medio rural y/o de familias con
bajo nivel de renta (educacién compensatoria).

Con la llegada de la democracia y a partir de 1977 todas las Universidades Laborales de Espafia se
convierten en Centros de Ensefianzas Integradas (C.E.l.), pasando a depender del Ministerio de Educacion;
transformandose en un Complejo Educativo que consta de un Instituto de Ensefianzas Medias (bachillerato)
y uno de Formacion Profesional, de forma integrada; por lo que imparte tanto el nuevo Bachillerato (BUP y
C.0.U), instaurado por la Ley de Educacién de 1975, como la nueva FP (en nuestro caso las ramas de
Quimica, Delineacion y Administrativo).

En la década de los 80 el Centro acoge las ensefianzas experimentales de bachillerato denominadas
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Reforma de las Ensefianzas Medias (R.EE.MM) o popularmente la-rem, experiencia piloto previa a la
LOGSE e inspiradora de esta. En el curso 1986/87, tras la aprobacion del Real Decreto de 1985 de
Educacion Especial (derivado de la LISMI), el Instituto es designado como Centro experimental para la
integracion de alumnado con discapacidad, principalmente alumnado sordo.

En el curso 1992/93 el Centro es autorizado para anticipar e impatrtir las ensefianzas derivadas de la nueva
ley de educacién (LOGSE, 1990), ESO y Bachillerato, que conviven algunos afios con las anteriores
ensefianzas mencionadas (BUP, COU, FP y RR.EE.MM).

En esta década de los 90, pasa a ser oficialmente Centro de Integracion, convirtiendo en un Centro pionero
y de referencia en la integracion de alumnado con discapacidad para el resto de Centros educativos de
Secundaria de nuestra Comunidad Auténoma, tanto para alumnado sordo como para alumnado con
diversidad funcional motérica.

En esta década de los 90 inicia también la atencion de alumnado con diversidad funcional (discapacidad)
psiquica, especialmente alumnado con sindrome de Down, primero como FP-especial, después como
Programas de Garantia Social, mas tarde como PCPI, y actualmente como Programas Especificos de FP
Bésica para alumnado con n.e.e. (Marroquineria, Ayudante de cocina y Ayudante de jardineria). Ensefianzas
estas en las que su alumnado comparte recinto, instalaciones, recreo, actividades complementarias,
extraescolares, celebraciones, eventos, excursiones, etc., con el resto del alumnado del Centro.

Cabe destacar que desde hace mas de 18 afios el centro viene siendo una referencia para Malaga en la
Integracion (inclusién) de alumnado con n.e.e., en todas las Ensefianzas y niveles que imparte, llegando a
contar con 200 alumnos y alumnas con n.e.a.e. censados oficialmente.

Actualmente, el IES Universidad Laboral de Malaga es uno de los Institutos de Secundaria mas grandes de
la provincia de Méalaga. Desarrolldndose toda la actividad docente en turno de mafiana y tarde, desde las
8:15 a las 14:45 en el caso del turno diurno, mientras que el turno de tarde es de 15:15 a 21:30.

Oferta educativa. Ensefianzas y grupos
e Ensefianza Secundaria Obligatoria
o 1°de E.S.0.2°de E.S.O. 3°de E.S.O. 4° de E.S.O.
e Bachillerato
o 1° y 2°de Bachillerato (Ciencias y Tecnologia)
1°y 2° de Bachillerato (Humanidades y Ciencias Sociales)
1°y 2° de Bachillerato (Artes Plasticas, Disefio e Imagen)
1°y 2° de Bachillerato (General)
e Aula Especifica
o 1°de Educacion Basica Especial (Educacion especial unidad especifica)
e Formacién Profesional Basica - Formacion Profesional Grado Bésico
1°y 2° F.P.G.B. (Agrojardineria y Composiciones Florales)
1°y 2° F.P.G.B. (Cocina y restauracién)
1°y 2° de Programa Especifico de FPB (Agrojardineria y composiciones Florales)
1° y 2° de Programa Especifico de FPB (Arreglo y Reparacién de Articulos Textiles y de
piel)
o 1°y 2°de Programa Especifico de FPB (Cocina y restauracion)
e Formacién Profesional Grado Medio
1°y 2° F.P.1.G.M. Operaciones de Laboratorio
1°y 2° F.P.1.G.M. Gestion Administrativa
1°y 2° F.P.1.G.M. Jardineria y Floristeria
1°y 2° F.P.l.G.M. Cocina y Gastronomia

O O O

O O O

O O O
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e Formacion Profesional Grado Superior
o 1°y2°F.P.L.G.S. (Administracion y Finanzas)
1°y 2° F.P.1.G.S. (Gestion Forestal y del Medio Natural)
1°y 2° F.P.1.G.S. (Mediacion Comunicativa)
1°y 2° F.P.E.G.S. (Prevencion de Riesgos Profesionales)
1°y 2° F.P.I.G.S. Acondicionamiento fisico
1°y 2° F.P.I.G.S. (Educacion y Control Ambiental)
1°y 2° F.P.I.G.S. (Laboratorio de Andlisis y de Control de Calidad)
1°y 2° F.P.1.G.S. (Paisajismo y Medio Rural)
1°y 2° F.P.I.G.S (Fabricacion de Productos Farmacéuticos Biotecnoldgicos y Afines)

O O O 0O 0O O O O

1.2.1 Caracteristicas del alumnado

Documentacién publicada en Seneca. Control de los datos seguln la ley de proteccion de datos.

1.2.2. Caracteristicas del Centro

Los recursos del centro son adecuados para el desarrollo del curriculo. Aunque presenta algunas carencias
sobre todo en cantidad y calidad de los Utiles y bateria de cocina. Si bien contamos con un disefio de
cocinas que permite un desarrollo sensato en el futuro, la realidad actual es precaria en cuanto a la
disponibilidad de herramientas.

Hemos de destacar la dificultad que conlleva el desarrollo diario de las clases en el aula taller en los que hay
muchos momentos en los que se encuentran al mismo tiempo entre 60 y 70 alumnos con unas divisiones
estructurales deficientes para aislar los ruidos que se producen en cocina.

El departamento esté estudiando la posibilidad de la adecuacion de los espacios que posee para mejorar la
atencién a los alumnos asi como adecuarse a los requerimientos de las normativas vigentes en referencia a
seguridad e higiene. Para ello necesitaremos de una apuesta importante de la direccion y de los
compafieros del centro que consideren viable los requerimientos de este Departamento sin que por ello
otros Departamentos se sientan en desventaja frente a la necesaria inversion. Consideramos un momento
propicio para mejorar nuestras instalaciones ya que la administraciéon central est4 apostando por una FP de
calidad y eso es lo que desde este Departamento se intenta.

En este sentido los contenidos y las capacidades terminales no se afectadas puesto que lo que hacemos es
adaptarnos a las posibilidades tecnoldgicas concretas del departamento.

Para desarrollar la programacién de primer curso de del Ciclo, apostamos por la creacion de un sistema de
"take away" que denominamos "Tienda de Gastronomia Artesana”, con lo perseguimos ampliar la cantidad
de materia prima que manipulamos y que los alumnos adquieran la responsabilidad de real de cumplir con
las normas de seguridad e higiene, con la puntualidad que requiere un servicio como este, el trabajo en
equipo para desarrollar la actividad, etc, todo esto se describird en un anexo final. Asi como en la tercera
evaluacién desarrollaremos una serie de servicio reales en el restaurante pedagogico. Consideramos que
las practicas mas reales que se pueden hacer es el desarrollo del comedor de forma controlada y acotada
para que sirva como herramienta didactica en el aprendizaje de los alumnos que acuden a nuestras aulas.
Posee una organizacion escolar aceptable existiendo una buena coordinacion de las actividades docentes.
Dentro de las caracteristicas diferenciales de los alumnos/as que estan matriculados en el centro, podemos
sefialar la existencia de alumnos/as con distintas discapacidades: Sindrome de Down, sordos, paraliticos
cerebrales... en régimen de integracion funcional, en Formacion Profesional Basica, E.S.O., Ciclos
Formativos de Grado Medio y Superior y Bachillerato.

Las instalaciones de centro son convenientes, destacando la biblioteca con un nidmero muy importante de
ejemplares de todas las disciplinas y un salén de actos de un tamafio destacable y varias aulas tic. Resaltar
la presencia de pizarras digitales en un nimero muy importante de aulas.

Los recursos del departamento son adecuados para el desarrollo del curriculo. Si bien contamos con un
disefio de cocinas que permite un desarrollo sensato en el futuro, la realidad actual es precaria en cuanto a
la disponibilidad de herramientas.

Hemos de destacar la dificultad que conlleva el desarrollo diario de las clases en el aula taller en los que hay
muchos momentos en los que se encuentran al mismo tiempo entre 60 y 70 alumnos con unas divisiones
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estructurales deficientes para aislar los ruidos que se producen en cocina.

El departamento esté estudiando la posibilidad de la adecuacion de los espacios que posee para mejorar la
atencion a los alumnos asi como adecuarse a los requerimientos de las normativas vigentes en referencia a
seguridad e higiene. Para ello necesitaremos de una apuesta importante de la direccion y de los
comparfieros del centro que consideren viable los requerimientos de este Departamento sin que por ello
otros Departamentos se sientan en desventaja frente a la necesaria inversion. Consideramos un momento
propicio para mejorar nuestras instalaciones ya que la administracion central esta apostando por una FP de
calidad y eso es lo que desde este Departamento se intenta.

En este sentido los contenidos y las capacidades terminales no se afectadas puesto que lo que hacemos es
adaptarnos a las posibilidades tecnoldgicas concretas del departamento.

Para desarrollar la programacién de primer curso de del Ciclo, apostamos por la creacion de un sistema de
"take away" que denominamos "Tienda de Gastronomia Artesana", con lo perseguimos ampliar la cantidad
de materia prima que manipulamos y que los alumnos adquieran la responsabilidad de real de cumplir con
las normas de seguridad e higiene, con la puntualidad que requiere un servicio como este, el trabajo en
equipo para desarrollar la actividad, etc, todo esto se describira en un anexo final. Asi como en la tercera
evaluacion desarrollaremos una serie de servicio reales en el restaurante pedagégico. Consideramos que
las practicas mas reales que se pueden hacer es el desarrollo del comedor de forma controlada y acotada
para que sirva como herramienta didactica en el aprendizaje de los alumnos que acuden a nuestras aulas

2. Organizacion del Departamento de coordinacion didactica

2.1. Los médulos asignados al departamento. Los miembros del departamento, con indicacion de los
modulos que imparten, y el grupo correspondiente

Caédigo Modulo Profesor/a Curso

4 > Fc° Javier Martin Rebollo 1° GBEEE

3034. Técnicas Elementales de Preelaboracion Outman BenSaddik Achach 1°CEGB
- . S Fc° Javier Martin Rebollo 1° GBEEE

3035. Procesos Basicos de Produccion Culinaria OutmanBen Saddik Achach 1°CEGB
Aprovisionamiento y Conservacién de Fc° Javier Martin Rebollo 1° BEEE

3036.| Materias Primas eHigiene en la Manipulacion OutmanBen Saddik Achach 1° CFGB
- . Silvia Marti Martin 2°EFPB

3037. Técnicas Elementales de Servicio Marta AlonsoFagunde 20 CEGB
3038 Procesos Basicos de Preparacién de Silvia Marti Martin 2° PEFPB
' Alimentos y Bebidas Marta AlonsoFagunde 2° CFGB
3039 Preparacién y Montaje de Materiales para Silvia Marti Martin 2° PEFPB
' Colectividades yCatering Marta AlonsoFagunde 2° CFGB

L . Silvia Marti Martin 2° PEFPB

3005. Atencion al Cliente Marta AlonsoFagunde 2° CFGB

Silvia Marti Martin
Marta AlonsoFagunde

Fernando Bonilla Leal 2° PEFPB

) ] Emilio Rumbado Martin 2°CFGB

3132. Formacion en Centros de Trabajo FCT Rafael Cristébal Rubio 20 CEGM

~ Fernandez
Manuel A. Campos Gonzalez
Unidad Formativa de Prevencion de Riesgos Silvia Marti Martin 2° PEFPB
UFPRL Laborales Marta AlonsoFagunde 2°CFGB
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L i . Carlos Rojas Moratilla o
0046. | Preelaboracion y Conservacion de Alimentos Rafael Cristébal Rubio Eernandez 1° CFGM
Manuel A. Campos Gonzélez
0047. Técnicas Culinarias Carlos Rojas Moratilla 1° CFGM
0048. Productos Culinarios Sl Rumbgdo el 2° CFGM
FernandoBonilla Leal
0026. | Procesos Basicos de Pasteleria y Reposteria Enrique Rubi Gonzalez 1° CFGM
0028. Postres en Restauracion Rete] Cremples] Ry Ferna,ndez 2° CFGM
Manuel A. Campos Gonzélez
0045. Ofertas Gastrondmicas Emilio José Rumbado Martin 2° CFGM
0031,| Seguridade Higiene en la Manipulacion de | .. o) cristobal Rubio Fernandez | 19 CFGM
Alimentos
HLC Horas de Libre Configuracion Fernando Bonilla Leal 2° CFGM
1708. | Sostenibilidad Aplicada al Sistema Productivo el 2 Car_npos Gon;alez 1° CFGM
CarlosRojas Moratilla
1664.| Digitalizacion Aplicada al Sistema Productivo SGE Rl.Jb' Gonquez 1° CFGM
Carlos Rojas Moratilla

2.2. Los modulos pertenecientes al departamento, que son impartidas por profesorado de otros

3. Objetivos generales del ciclo formativo.

departamentos
Cadig Médulo Profesor/a Curso
0

3009. Ciencias Aplicadas | CriZt(ijr:%rl:l sg?gjzoocr?gge ; as 150%?%5;
3042. Ciencias Aplicadas I Radul Sergio Gonzélez Z;ZEEPBB |
Gois.|  Comunicaciony Sociedad! |y i ee VA ez deGles | S1CHECE
3012. Comunicacion y Sociedad I F(::taor:]?g c? grgézlézah?gs z 22?, ii'gg I
0599. Empresa e Iniciativa Emprendedora Ana M2 Garcia Ramirez 2° CFGM

Los objetivos generales del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia son:
a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacion, para determinar
las necesidades de produccién en cocina.
b) lIdentificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.
¢) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, Utiles y herramientas, reconociendo
y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.
d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus
caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracion y/o
regeneracion.
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e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion,
para ejecutar las elaboraciones culinarias.

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

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccion del
cliente, para prestar un servicio de calidad.

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

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

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al proceso
global para conseguir los objetivos de la produccion.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras practicas,
ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

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

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal
gue regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano demaocratico.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la viabilidad,
para la generacion de su propio empleo.

4. Presentacion del moddulo. (Contribucion del modulo a los objetivos generales
relacionados)

El médulo Digitalizacién Aplicada al Proceso Productivo pertenece al primer curso del ciclo de Formacion
Profesional de Grado Medio en Cocina y Gastronomia perteneciente a la familia de Hosteleria y Turismo.
La duracién del moédulo 30 horas, de las 2.000 horas que abarca la titulacién, que se imparten en 1 hora
semanales.
Este mddulo proporciona la formacién necesaria para aplicar herramientas digitales en los procesos
productivos, optimizando las actividades relacionadas con la gestidn, control y supervisién de la produccion
en distintos sectores.
Las funciones de digitalizacién aplicadas al proceso productivo abarcan aspectos como:

e Integracién de tecnologias digitales en el control de la produccion.

e Automatizacién de procesos.

e Supervision y analisis de datos en tiempo real.

e Mantenimiento predictivo y preventivo.

e Trazabilidad y gestion eficiente de recursos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:
e Optimizacion de la produccién en la industria manufacturera.
e Mejora de la eficiencia en la gestion de recursos y materiales en procesos industriales.
¢ Implementacion de soluciones digitales en el sector de servicios.
e Uso de herramientas de software para la planificacion y ejecucion de la produccion en tiempo real.

El médulo Digitalizacion aplicada a los sectores productivos contribuye a alcanzar los siguientes objetivos
generales:
j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al proceso
global para conseguir los objetivos de la produccion.
k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras practicas,
ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.
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I) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y adquiriendo
conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el ambito de su trabajo.

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal
gue regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano demaocratico.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la viabilidad,
para la generacion de su propio empleo.
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5. Mapa de relaciones curriculares.

Competencias profesionales, personales y sociales, Contenidos, Resultados de Aprendizaje, Criterios de Evaluacién, Procedimientos y Técnicas de Evaluacion,

Instrumentos de Evaluacion.

Unidad didactica: 1 — Economia lineal Vs Economia circular

resultados d Peso 5 Procedimientog e 5 Propuesta
esultados de . . . 2z eso instrumentos de eso Tareas
Aprendizaje RA;(/o Contenidos Criterios de Evaluacion CE(%) evaluacion IE(%)
asociado
e Introduccion a la Economia Lineal (EL) a) Se han identificado las
o Concepto y caracteristicas de la EL. etapas «tipicas» de los 16.67%
.z . 1 0
o Etapas del modelo de produccion lineal modelos basados en EL y e Introduccion de
(extraccion, produccion, consumo, modelos basados en EC. la UD mediante
eliminacion). b) Se ha analizado cada etapa | 16,67% métodos
o Ejemplos reales de procesos basados en de los modelos EL y EC y su socializadores
EL. repercusion en el medio (brainstorming,
e Introduccion a la Economia Circular (EC) ambiente. debate dirigido,
o Concepto y caracteristicas de la EC. ¢) Se ha valorado la 16.67% e Rdbricade ac~titud 10% )
RA 1: Establece las o Etapas _d'el modglo d_e’produ'ccicf)n circular importancia del reciclaje en los ' y desempefio. e Realizacién de
diferéncias entre la (r_educmon, reutilizacion, reciclaje). modelos econémicos. B clase magistral y
Economfa Lineal (EL) y la ° Ejgmplos reales de procesos basados en d) Se han identificado procesos | 16,67% * C;é:ﬁ,cig:.ijnege 10% demostraciones
Economia Circular (EC), 20,00 : . . les basad EL - como m_e_todos
S , e Impacto Medioambiental y Desarrollo reales basados en EL. tedricas. expositivos
identificando las ventajas % - ; £ 0 POSIIVOS.
de la EC en relacion con el Sostenible . ) €) Se han identificado procesos | 16,67% - 30% * Realizacion de
medioambiente y el o Andlisis del impacto ambiental de los reales basados en EC. e Rdubricade actividades
desarrollo sostenible. modelos EL y EC. 16,67% proyecto. tedricas y
o Relacion con los Objetivos de Desarrollo 50% précticas para la
Sostenible (ODS). e Examen asimilacién de
o Laimportancia del reciclaje en ambos f) Se han comparado los los contenidos
modelos econémicos. modelos anteriores en relacion mediante trabajo
e Comparativa entre EL y EC con su impacto medioambiental auténomo
o Comparacion del impacto y los ODS (Objetivos de individual o en
medioambiental entre ambos modelos. Desarrollo Sostenible). grupos.
o Ventajas de la EC en términos de
sostenibilidad y economia circular
aplicada a sectores productivos.
ulio Verne, 6. 29191 Malaga 1
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Unidad didactica: 2 —La cuarta revolucién industrial

Procedimientos e Propuesta
Resultados de HY - S 12 Peso instrumentos de Peso Tareas
" RA(% Contenidos Criterios de Evaluacion 7 Ay 5
Aprendizaje ) CE(%) evaluacion 1E(%)
asociado
RA 2: Caracteriza los 20,00 e La Evolucion de la Revoluciéon Industrial a) Se han relacionado los 16,67% Rubrica de actitud 10% e Introduccion de
principales aspectos dela | % o Breve repaso de las tres revoluciones sistemas ciber fisicos con la y desempefio. la UD mediante
4.2 Revolucion Industrial industriales previas. evolucién industrial. metodos
indicando los cambios y o Definicion y caracteristicas de la b) Se ha analizado el cambio 16,67% Correccion de 10% socializadores
las ventajas que se Industria 4.0. producido en los sistemas actividades (brainstorming,
producen tanto desde el e Sistemas Ciber-Fisicos y Automatizacién automatizados. tedricas. 20 debate dirigido,
punto de vista de los o Introduccién a los sistemas ciber-fisicos. - p % o)
clientes como de las o Evolucién de los sistemas gé;ﬁi:zcﬁgiﬁgﬂa arte fisica 16,67% Rubrica de ¢ Realizacion de
empresas. automatizados y su impacto en la de las industrias COFI)’I proyecto. 50% clase magi_stral y
produccion. ., el software, 10T (Internet de las £ gsmgsr::gggggs
. In’te_rnet q§ las Cosas (loT) y la Conexién cosas), comunicaciones, entre xamen o et
F|S|ca-D|g_|ta| 5 N o otros. po; 0S.
o Combinacion de la parte fisica y digital - o Realizacion de
en las industrias. Q) Se ha qlescrlto la 16,67% actividades
o loT, software, comunicaciones y su interrelacion entre el mundo tedricas y
papel en la 4.2 Revolucién Industrial. fisico y el virtual. practicas para la
e Beneficios para Empresas y Clientes e) Se harelacionado la 16,67% asimilacion de
o Impacto de la migracion a entornos 4.0 migracion a entornos 4.0 con los contenidos
en la mejora de los resultados la mejora de los resultados de mediante trabajo
empresariales. las empresas. auténomo
o Ventajas especificas para los clientes f) Se han identificado las 16,67% individual o en
(personalizacion, rapidez, etc.) y ventajas para clientes y grupos.
empresas (eficiencia, reduccion de empresas.
costos).
Unidad didactica: 3 — Estructura de los sistemas basados en la nube
Peso Procedimientos e Propuesta
Resultados de . o .. Peso i
. RA(% Contenidos Criterios de Evaluacion 7 mstrument'qs e Pego Vel
Aprendizaje ) CE(%) evaluacion 1E(%)
asociado
RA 3: Identifica la 20,00 ¢ Niveles de Cloud Computing a) Se han identificado los 20,00% Rdbrica de actitud 10% ¢ Introduccion de
estructura de los sistemas % o Introduccioén y niveles (laaS, PaaS, diferentes niveles de y desempefio. la UD mediante
basados en cloud/nube SaaS). la cloud/nube. métodos
ulio Verne, 6. 29191 Malaga 2
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describiendo su tipologia y o Principales funciones y ventajas de la b) Se han identificado las 20,00% | e Correccion de 10% socializadores
campo de aplicacion. nube en la industria. principales funciones de actividades (brainstorming,
e Conceptos Avanzados: Edge, Fog y Mist la cloud/nube (procesamiento tedricas. debate dirigido,
Computing de datos, intercambio de 30% )
o Definicion de Edge Computing y su informacién, ejecucion de e Ribricade ealizacion de
relacién con la nube. aplicaciones, entre otros). proyecto. 50% clase magistral y
o Concepto d_e Fogy Misf _Computing y c) Se ha descrito el concepto 20,00% demostrgciones
sus aplicaciones especificas. de edge computing y su e Examen como métodos
e Ventajas de la Nube en los Sistemas relacién con la cloud/nube. expositivos.
Conectados — Realizacién de
0,
o Procesamiento de datos, ejecucion de d) :e h?n (?fflpldo I?:i ¢ 20,00% actividades
aplicaciones, intercambio de sgnzpdgsa ﬁcggign ersl e)I/ Sus tedricas y
informacion. unt p practicas para la
o Mejora en la conectividad y eficiencia conjunto. — asimilacion de
mediante la utilizacion de sistemas enla | €) Se han identificado las 20,00% los contenidos
nube. ventajas que proporciona la mediante trabajo
utilizacion de la cloud/nube en auténomo
los sistemas conectados. individual o en
grupos.
Unidad didéactica: 4 — Comparacidn de sistemas de produccion digitalizados y clasicos
Resultados de Peso Peso Procedimientos e Peso Propuesta
P RA(% Contenidos Criterios de Evaluacion | CE(% instrumentos de Tareas
Aprendizaje hy . 1E(%)
) ) evaluacion asociado
e Tecnologias Habilitadoras (THD) en los a) Se han identificado las Introduccién de
Sistemas Digitalizados tecnologias habilitadoras 12,50 la UD mediante
o Introduccion a IoT, A, Big Data, 5G, (THD) actuales que definen un % métodos
i Gt i sistema digitalizado. socializadores
Etllf);skcham, robdtica colaborativa, entre Y E(lj - « Rubrica de actitud y 10% (brainstorming,
RA 4: Compara los o ) Se an descrito as desempefio. debate dirigido
sistemas de o Aplicaciones concretas en el sector caracteristicas y aplicaciones ) gido,
= . ductivo. del IoT, IA (Inteligencia ‘2
roduccién/prestacion de pro e L Correccion de 10% izacié
proguccionpre 20,00 | e Mejoras en la Productividad y Eficiencia Artificial), Big Data, * L - 0 ealizacion de
servicios digitalizados con o . . . : - 12,50 actividades tedricas. clase magistral
8 - % o Como las THD mejoran los sistemas tecnologia 5G, la robética gL y
los sistemas clasicos ducti d - laborativa. Blockchai % demostraciones
identificando las mejoras pro U.C,I'VOS 0 de servicios. colaborativa, blockehain, e Rubrica de proyecto. 30% como métodos
; ; o Relacién entre la implantacion de Ciberseguridad, fabricacion m
introducidas. . . " ) - expositivos
tecnologias y la mejora en la aditiva, realidad virtual, e Examen 50% po: 0S.
competitividad empresarial. gemelos digitales, entre otras. Realizacion de
« Sistemas de Almacenamiento de Datos no ¢) Se ha descrito la actividades
Convencionales contribucion de las THD a la 120}50 tedricas y
o Sistemas de almacenamiento avanzados | mejora de la productividad y la 0 practicas para la
ulio Verne, 6. 29191 Malaga 3
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y su acceso desde unidades funcionales.
e Comparacion entre Sistemas Clasicos y
Digitalizados
o Descripcion de las mejoras introducidas
en la productividad, reduccion de costes y
competitividad.

eficiencia de los sistemas
productivos o de prestacion de
servicios.

d) Se harelacionado la
alineacion entre las unidades
funcionales de las empresas
que conforman el sistemapy el
objetivo del mismo.

12,50
%

e) Se harelacionado la
implantacion de las
tecnologias habilitadoras
(sensdrica, tratamiento de
datos, automatizacion y
comunicaciones, entre otras)
con la reduccién de costes y la
mejora de la competitividad.

12,50
%

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

12,50
%

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

12,50
%

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

12,50
%

asimilacion de
los contenidos
mediante trabajo
auténomo
individual o en
grupos.

Unidad didactica: 5 — Plan

de transformacion de una empresa clasica al concepto 4.0

Resultados de
Aprendizaje

Pes
0]
RA(
%)

Contenidos

Criterios de Evaluacién

Peso
CE(%

Procedimientos e
instrumentos de
evaluacion asociado

Peso
1E(%)

Propuesta
Tareas

RA 5: Elabora un plan de
transformacion de una
empresa clasica del sector
en el que se enmarca el
titulo, basada en una EL,
al concepto 4.0,
determinando los cambios

20,0
0%

e Andlisis del Funcionamiento de la Empresa
Cléasica
o Diagrama de bloques y funcionamiento
bésico.
¢ Digitalizacion de las Etapas Criticas
o ldentificacién de etapas susceptibles de
digitalizacion.

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

12,50
%

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

12,50
%

e Rubrica de actitud y
desempefio.

e Correccion de
actividades tedricas.

e Rubrica de proyecto.

10%

10%

30%

e Introduccion de
la UD mediante
métodos
socializadores
(brainstorming,
debate dirigido,
)

ulio Verne, 6. 29191 Malaga
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aintroducir en las

o Tecnologias implicadas en cada etapa.

¢) Se han definido las

e Realizacion de

l'eléfono 951298580. Fax 951298585

principales fases del « Conexién y Mejora del Sistema Digitalizado tecnologias implicadas en 120)50 e Examen clase magistral y
sistema e indicando como o Elaboracion del diagrama del sistema cada una de las etapas. 0 50% demostraciones
afectaria a los recursos digitalizado. d) Se ha establecido la como métodos
humanos. o Andlisis de la viabilidad y mejora en la conexion de las etapas 12,50 expositivos.
produccion y gestion de residuos. digitalizadas con el resto del % e Realizacion de
e Impacto en los Recursos Humanos sistema. actividades
o Cambios necesarios en la gestion del ¢) Se ha elaborado un tedricas y
talento y la adaptacién del personal. di de bl del 12,50 practicas para la
o Elaboracién de un plan de transformacion lagrama de blogues de % asimilacién de
y recursos requeridos. sistema digitalizado. . los contenidos
f) Se ha elaborado un informe 12 50 mediante trabajo
de viabilidad y de las mejoras 0)0 auténomo
introducidas. individual o en
g) Se ha analizado la mejora 12 50 grupos.
en la produccién y gestion de %
residuos, entre otras.
h) Se ha elaborado un
documento con la secuencia 12,50
del plan de transformacién y %
los recursos empleados.
ulio Verne, 6. 29191 Malaga 5
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6. Competencias profesionales, personales y sociales

Las competencias profesionales, personales y sociales del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia son:
a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacion recibida.
b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneas de mantenimiento y
conservacion, hasta el momento de su utilizacion.
c¢) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.
d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecuacién a sus posibles
aplicaciones.
e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos, para
su decoracion/
terminacion o conservacion.
f) Realizar la decoracion / terminacion de las elaboraciones, segun necesidades y protocolos
establecidos, para su conservacién o servicio.
g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la ejecucion y
protocolos establecidos.
h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion culinaria,
aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idoneos, para preservar su calidad y evitar
riesgos alimentarios.
i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso
productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.
j) Cumplir con los objetivos de la produccidn, actuando conforme a los principios de responsabilidad y
manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo
k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.
I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccién y de actualizacion de
conocimientos en el ambito de su trabajo.
m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de
acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente.
n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.
fi) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un analisis basico de viabilidad de
productos, de planificacion de la produccién y de comercializacion.
0) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.
De los cuales el mdédulo Digitalizacion Aplicada al Proceso Productivo contribuye a alcanzar los siguientes: i,
ik, I,m nyo.

7. Distribucion temporal de contenidos

El médulo se distribuye en una hora semanal, siendo un total de 30 horas a lo largo del curso.
La secuenciacion y temporalizacién de las unidades didacticas recogidas en el apartado 5 estimada para el
curso 2024-25 seré:

e UD.1: del 16 de septiembre al 28 de octubre.

e UD.2: del 29 de octubre al 9 de diciembre.

e UD.3: del 10 de diciembre al 3 de febrero.

e UD.4: del 4 de febrero al 18 de marzo.

e UD.5: del 25 de marzo al 17 de mayo.

ulio Verne, 6. 29191 Malaga 1
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8. Elementos transversales (forma en que se incorporan los contenidos de caracter
transversal al curriculo).

Los temas transversales que se trabajaran en este médulo son:

Educacion Moral y Civica. Seran tratados durante el desarrollo del curso donde se evaluaran
aspectos como el respeto, la convivencia y normas de cortesia.

Educacion para la paz y la convivencia. A lo largo de todo el médulo se trabajar aspectos
relacionados al poner en préctica la cooperacion, el trabajo en equipo y el compafierismo.

Educacion ambiental. Se promovera el aprovechamiento de los recursos disponibles. Se trabajara el
andlisis de medio como recurso que hay que conserva, asi como aquellas tendencias respetuosas
con el medio ambiente como valor afiadido en la demanda del cliente.

Educacion al consumidor. El analisis, cuidado y defensa del consumidor seran trabajados mediante
proyectos de comunicacion al consumidor.

Coeducacion. Se aplicara en el desarrollo de las actividades que implican un trabajo en equipo.
Rechazo a cualquier tipo de discriminacion. Las actuaciones discriminatorias y denigrantes no seran
permitidas en el aula.

Fomento de la lectura. A lo largo del curso se utilizaran metodologia que promueven el habito de la
lectura y su uso como medio de actualizacion, utilizando recursos escritos como articulos, informes y
libros del sector.

Educacion para la salud y el deporte. La salud es un aspecto implicito relacionado con la
conservacion de alimentos y los distintos sistemas de control higiénico-sanitario; ademas de la PRL
en el puesto de trabajo.

Espiritu y cultura emprendedora. EI médulo se enfocard, tanto para empresas como para el mercado
de empleo. El analisis de las necesidades de mercado ofrece oportunidades de negocio.

Uso adecuado de las TICS. Las TICS seran trabajadas durante el desarrollo del médulo haciendo uso
de los ordenadores disponibles en el aula. Mediante la Transformacién Digital Educativa (TDE) se
haran uso de los distintos recursos en el desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje.
Patrimonio cultural andaluz. Se analizara el mercado autonémico y provincial, analizando empresas y
productos del sector.

Idiomas. Se fomentara el conocimiento y uso de recursos didacticos en lenguas distintas al espafiol
como medio de indagacion.

9. Metodologia

Atendiendo a la realidad de la Escuela Actual, que se ubica en la Sociedad del Conocimiento y esta
fundamentada en la comprensién de la existencia de realidades distintas en torno a cada alumno y alumna a
partir de ésta ser inclusiva, intercultural e innovadora; los principios en los que se apoyara la metodologia

seran:

Planificacion como método para potenciar el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Docencia centrada en el alumno y en su proceso de ensefianza (Entorno Personal de Aprendizaje —
EPA), fomentando un aprendizaje activo, inductivo y colaborativo.

Consecucion de competencias como resultados del aprendizaje, priorizando la adquisicién de
habilidades procedimentales y actitudinales.

Aprendizaje significativo. Basado en el conocimiento de ideas previas, construir y fomentar la
comprension y aplicacién en el mundo real, asi como la motivacion intrinseca del alumno.
Incorporacion Tics y metodologias innovadoras adaptadas al contexto (TDE).

Disefio Universal para el Aprendizaje-DUA: fomentar las fortalezas de cada uno para lograr el avance
de todos.

Aprendizaje a lo largo de la vida o aprendizaje estratégico: aprender a aprender fomentando la
indagacion e investigacion autbnoma y la participacion.

Evaluar para aprender. Uso estratégico de la evaluacion, integrdndolo en el proceso de
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ensefianza/aprendizaje
e Uso de la investigacion-accion, aplicando la evaluacion formativa por parte del docente y los
alumnos.

10.Propuesta de actividades y tareas de ensefianza y aprendizaje (seleccion y
secuenciacion) (opcional)

Las actividades, métodos y técnicas didacticas son varios y se adaptaran al tipo de actividad dentro de cada
unidad didactica. A continuacion, se enumeran aquellos que se utilizaran a lo largo del médulo:
e Meétodos socializadores.

o Brainstorming. Utilizado en las actividades de inicio-presentacién con lo que se pretende
involucrar y motivar el interés del alumnado, asi como conocer sus ideas, opiniones,
creencias y experiencias previas.

o Debate dirigido. Utilizado principalmente como herramienta de coevaluacion. También sera
utilizado combinado con otras técnicas en las actividades de presentacion e indagacién para
fomentar la participacion.

o Presentacion de trabajo: Utilizado para exponer entre pares las conclusiones en actividades
de sintesis, o combinado con otras técnicas.

o Foros: En el proceso de e-learning se recurrira a su uso a través de Classroom como
herramienta de aprendizaje colaborativo para resolver dudas entre pares, sirviendo como
herramienta de refuerzo (para quién tiene la duda) y como herramienta de consolidacion
(para quién tiene la respuesta).

e Métodos expositivos.

o Clase magistral. Utilizado, con un fin informador, orientador y transmisor de contenido, en las
actividades de desarrollo de contenidos.

o Demostracion. Se utilizard& como toma de contacto en la transmisiébn de contenidos
procedimentales y/o actitudinales durante las actividades de desarrollo.

o En el proceso de e-learning se utilizaran recursos adaptados de ensefianza audiovisual,
siendo partes de metodologias como el flipped-classroom

e Métodos individualizados.

o Actividades de trabajo auténomo individual. Comprenderan las fases de estudio y resolucion
de ejercicios individuales durante las actividades de indagacion y consolidacion que se
realicen dentro y fuera del aula.

« Dinamicas de grupos y aprendizaje colaborativo.

o Philips 6/6. Se utilizara en actividades de indagacién y de consolidacién como herramienta de
aprendizaje colaborativo.

o Gamificacion. Con el fin de centrar la atencion de los distintos integrantes del grupo-clase
como refuerzo a la motivacioén, esta técnica podra ser utilizada en las distintas actividades
que componen el proceso de ensefianza aprendizaje.

e Métodos globalizadores.

o Aprendizaje basado en proyecto. Utilizado en actividades de indagacién y centradas en el

sector productivo real.
e Método personalizado.

o Actividad de descubrimiento inducido. Se empleara como actividad de ampliacién voluntaria
para aquellos alumnos que lo requieran y hayan desarrollado las actividades minimas
satisfactoriamente.

Segun las modalidades organizativas que se van a gestionar durante el proceso de ensefianza-aprendizaje
durante el modulo, encontramos:
e Clases tedricas. Enfocada en la transmisién de contenidos y empleadas en las fases de inicio y de
desarrollo. La accion puede ser protagonizada tanto por el profesor como por el alumnado.
e Clases practicas. Enfocada en la aplicacion de habilidades y demostraciones de contenidos. Sera
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empleada en las fases de desarrollo y consolidacion. La accion puede ser protagonizada tanto por el
profesor como por el alumnado.

+ Seminarios-talleres. Se considerara una variante de las clases tedricas y/o practicas, con la salvedad
de que se desarrollan actividades complementarias extraescolar.

e Estudios y trabajo individual. Comprenderan las fases de estudio y resolucion de ejercicios
individuales durante las actividades de indagacion y consolidacion que se realicen dentro y fuera del
aula.

+ Estudio y trabajo en grupo. Comprenderan las fases de estudio colaborativo y resolucion de ejercicios
grupales durante las actividades de indagacion y consolidacion que se realicen dentro y fuera del
aula.

e Flipped classroom. Los estudiantes estudian y se preparan mediante materiales disefiados y
facilitados por el profesor, ubicando la clase tedrica fuera del aula, y durante las horas de clase se
lleva a cabo las clases practicas y retroalimentacion.

e Tutorias. Se realizara accion de tutorizacién durante el desarrollo de trabajo en el aula como medida
de refuerzo, o a través de Classroom para cuestiones especificas, siempre fomentando el
aprendizaje colaborativo mediante iguales.

e Pareja con tutorizacion entre iguales: Parejas de alumnos generado por el profesor atendiendo a la
heterogeneidad a nivel evaluativo (no calificativo). Se pretende fomentar la sociabilizacion y la
inclusion, ademas de servir de recurso de refuerzo mediante aprendizaje colaborativo.

11.Materiales y recursos didacticos

Los materiales y recursos utilizados en el médulo en el curso 2024-25 seran:
e Recursos humanos:
o Profesores/as técnicos en formacion profesional.
o Profesores/as de educacion secundaria.
o Componentes del departamento de orientacion.
o Alumnado, agrupado en funcién de la actividad a realizar, (gran grupo, grupo medio, grupo
pequefio).
¢ Recursos espaciales:
o Aula polivalente.
o Aulataller de cocina y reposteria.
o Aula ATECA.
e Recursos materiales:
o Bibliogréficos:
= Digitalizacion aplicada a los sectores productivos (GM). Ed. Altamar
(ISBN:9788419780287)
= Material desarrollado por el profesorado.
o Recursos tradicionales: pizarra, manuales, apuntes, libros, enciclopedias especializadas.
o Medios audiovisuales: video, proyector, ordenadores, pantallas.

12.Los procedimientos, instrumentos y criterios de calificacion

12.1. Procedimientos e instrumentos de evaluacion.

Todo proceso de planificacién requiere un control de éste para ver como se esta desarrollando, si son buenos
los resultados y en qué grado o, por el contrario, para detectar posibles errores y mejorar en futuras
actuaciones.
Los criterios de evaluacion de referencia vienen marcados por la legislacion vigente que regula el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.
Las herramientas de recogidas de datos empleados durante el mddulo seran:

e Observacion directa del profesor y conversacion con los alumnos.

e Analisis de tareas y producciones de los alumnos.

e Coevaluacion mediante rabrica y/o debate entre compafieros.

e Ex&menes escritos mediante formulacién de preguntas y/o test.
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¢ Encuesta para el alumno
o Autoevaluacion del proceso de aprendizaje.
o Evaluacion curricular del médulo
o Evaluacion de desarrollo del proceso de ensefianza.
e Autoevaluacion del profesor sobre el proceso de ensefianza/aprendizaje.

Para mantener la mayor objetividad y fiabilidad, se recurrira a rabricas y/o plantillas de correccion en cada
una de las actividades, mediante las que se obtendra la calificacion de cada apartado. Especialmente en el
caso de evaluacion diaria, permitira un registro sencillo y rapido.

12.1.1. Procedimientos e instrumentos de la dimensién “evaluacion continua”.

e Observacion directa del profesor y conversacion con los alumnos.
e Analisis de tareas y producciones de los alumnos.
e Coevaluacion mediante rabrica y/o debate entre compafieros.

12.1.2. Procedimientos e instrumentos de la Dimension “pruebas programadas”.

e Rubrica de pruebas practicas en el aula-taller.
e Examen

12.2. Criterios de calificacion.

12.2.1.Criterios de calificacion final (Por Resultados de Aprendizajes o por trimestres)

La calificacion final del médulo sera el resultado de calcular la media aritmética o media ponderada del
primer, segundo y tercer trimestre, una vez realizada la actualizacién de las mismas derivadas del proceso de
evaluacién ordinaria y del proceso de recuperacion (en su caso) desarrollado (marcar y rellenar segun
proceda).

La calificacion se obtiene de los distintos instrumentos de evaluacién aplicado a los distintos criterios de
evaluacién que componen el maédulo. La calificacion obtenida en cada U.D., expresada en valor numérico de
0 a 10 sin decimales, se obtendra teniendo en cuenta las distintas pruebas asignadas a los criterios de
evaluacién y el porcentaje relativo sobre la U.D. Dicho porcentaje viene calculado con la ponderacion de los
RA 'y CE vinculado en cada UD (Referencia apartado 5).

Trimestre u.D. PonderaC|o[1 UD. sobre Evaluacion trimestral Evaluacion final
el modulo
, ubD. 1 20,00% 50,00%
1° trimestre 40,00%
ub. 2 20,00% 50,00%
_ ub. 3 20,00% 50,00%
2° trimestre 40,00%
uD. 4 20,00% 50,00%
3° trimestre uD. 5 20,00% 100,00% 20,00%

Tanto las calificaciones parciales, como las finales, se calculara atendiendo a la calificacién obtenida en cada
U.D. y al peso asignado a dicha U.D.; y calculando su equivalencia en base 10. En la tabla anterior se indica,
expresado en porcentaje, el peso de cada UD en la calificacion parcial y final.

Media aritmética (1er trimestre 33'3%, 2° trimestre33’'3 y 3er trimestre 33'3%)

Media ponderada (ler trimestre __ %, 2° trimestre __ %y 3er trimestre __ %)

X | Media ponderada de los Resultados de Aprendizaje desarrollados durante el curso
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12.2.2.Criterios de calificacion por resultados de aprendizajes o trimestres

Durante el periodo de recuperacion, para aquellos alumnos y alumnas que no hayan superado el modulo, y
atendiendo a las distintas calificaciones obtenidas en los diferentes criterios de evaluacién, se propondra una
serie de actividades de refuerzo personalizada segun la casuistica, la cual sera puesta en conocimiento del
alumnado mediante un informe individualizado. El disefio de evaluacion de estas pruebas, atendiendo a los
criterios de evaluacion correspondientes, podran consistir en actividades y ejercicio de aula, actividades y
ejercicios de taller, o pruebas teorico-practicas (examenes, proyectos 0 exposiciones).

Aquellos alumnos y alumnas, que aun habiendo superado las pruebas teérico-practicas, quisieran subir nota.
Se le ofrecera el mismo sistema propuesto para la recuperacién y se contabilizara el valor superior de cada
prueba a la hora de establecer la calificacion final.

12.2.3. Criterios de calificacion de los procesos de recuperacion trimestrales
(opcional)
12.2.4. Ensefianzas de FP. Programa de refuerzo para la recuperacion de

aprendizajes no adquiridos (PRANA).

Segun el articulo 2.5.c de la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion,
certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacion
profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia El
departamento de familia profesional, a través del equipo educativo de cada uno de los ciclos formativos,
desarrollara el curriculo mediante la elaboracion de las correspondientes programaciones didacticas de los
modulos profesionales. Su elaboracién se realizara siguiendo las directrices marcadas en el proyecto
educativo del centro, prestando especial atencidén a los criterios de planificacién y a las decisiones que
afecten al proceso de evaluacion, especialmente en lo referente a:

e La determinacién y planificacion de las actividades de refuerzo o mejora de las competencias, que
permitan al alumnado matriculado en la modalidad presencial la superacion de los maddulos
profesionales pendientes de evaluacion positivo, en su caso, mejorar la calificacién obtenida en los
mismos.

e Dichas actividades se realizaran en primer curso durante el periodo comprendido entre la dltima
evaluacién parcial y la evaluacion final y, en segundo curso durante el periodo comprendido entre la
sesion de evaluacién previa a la realizacion del médulo profesional de formacion en centros de
trabajo y la sesion de evaluacion final.

12.2.5. Ensefianzas de FP. Programa de Mejora de las competencias
(PMC)

Al inicio de ese periodo de recuperacién/mejora el profesor entregara a cada alumno/a el Plan Individualizado
de Recuperacion/Mejora que recogera:

e RAYy CE no superados/ mejorables.

e Plan de trabajo.

e Momentos e instrumentos de evaluacion.

e Criterios de calificacion.

e Horario y calendario.

¢ Informacion de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo

13.Medidas de atencioén a la diversidad

13.1.La forma de atencién a la diversidad del alumnado.
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El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general de la formacion
profesional del sistema educativo, establece la obligatoriedad de prestar una atencion adecuada, en
condiciones de accesibilidad universal y con los recursos de apoyo necesarios, en cada caso, a las personas
con discapacidad. En el mismo sentido se pronuncia el Decreto autondmico 436/2008. Ninguna de las
normas, sin embargo, contiene referencias a otros tipos de medidas. Y ambas, si que establecen que la
formacion profesional inicial tiene por objeto conseguir que los alumnos y alumnas adquieran las
capacidades necesarias para desarrollar la competencia general correspondiente a la cualificacién o
cualificaciones objeto de los estudios realizados.

Asi, aunque la LEA establece que "La Administracion educativa establecera medidas de acceso al curriculo,
asi como, en su caso, adaptaciones y exenciones del mismo, dirigidas al alumnado con discapacidad que lo
precise en funcién de su grado de minusvalia", del conjunto de los textos normativos en general, se deduce
gue en las ensefianzas profesionales sélo pueden realizarse, para los alumnos y alumnas con necesidades
especificas de apoyo educativo, adaptaciones de acceso al curriculo y/o, en todo caso, adaptaciones
curriculares no significativas (salvo que se establezcan programas especificos dirigidos a alumnos con
discapacidad).

La Orden de 29 de septiembre de 2010 (evaluacion) lo corrobora al enunciar en su articulo 3.e) que "La
adecuacion de las actividades formativas, asi como de los criterios y los procedimientos de evaluacion
cuando el ciclo formativo vaya a ser cursado por alumnado con algun tipo de discapacidad, [...] en ningun
caso supondra la supresién de resultados de aprendizaje y objetivos generales del ciclo que afecten a la
adquisicion de la competencia general del titulo”.

Ademas, los principios generales de actuacién metodoldgica que podemos tener en cuenta son los
siguientes:

e Adecuacion del lenguaje a las caracteristicas del alumnado.

e Orientacion del grupo respecto a su situacién en el proceso de aprendizaje, a través de la evaluacion
continua.

e Utilizacién de recursos didacticos y materiales variados y adecuados.

e Conexidn de los aprendizajes del alumnado con la realidad de nuestro entorno social y profesional
con la finalidad de conseguir aprendizajes competenciales.

e Desarrollo de la capacidad de aprender a aprender (ésta se puede definir como la capacidad de una
persona, en una determinada situacién, para entender, analizar y gestionar lo que tiene a su
alrededor, a través del descubrimiento o la creacion de los medios necesarios para ello, siendo
consciente en todo momento de lo que hace, y de por qué lo hace, asimilando asi el conocimiento
adquirido, de forma que sepa aplicarlo de forma efectiva a lo largo de su vida).

e Realizacién de aprendizajes competenciales aplicando la teoria a la practica.

e Fomento de la iniciativa, la autonomiay el trabajo en grupo.

e Ensefianza / aprendizaje de actitudes personales y profesionales que lleve a su interiorizacién por
parte del alumnado. Variedad en las actividades e instrumentos de evaluacién, empleandolos como
parte del proceso de aprendizaje.

e Utilizacién de las Tics y plataformas telematicas, como recurso educativo docente, como medio de
basqueda, seleccion de informacion y actualizacién de conocimientos.

13.2.Proceso de recuperacién trimestral durante el curso. (Sélo en caso de haber
rellenado el punto 12.2.3.)

13.3.Ensefianzas de FP. Programa de refuerzo para la recuperacion de aprendizajes
no adquiridos (PRANA).

Segun el articulo 2.5.c de la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion,
certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa enseflanzas de formacion
profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autonoma de Andalucia El
departamento de familia profesional, a través del equipo educativo de cada uno de los ciclos formativos,
desarrollara el curriculo mediante la elaboracién de las correspondientes programaciones didacticas de los
modulos profesionales. Su elaboracion se realizar4 siguiendo las directrices marcadas en el proyecto
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educativo del centro, prestando especial atencion a los criterios de planificacion y a las decisiones que
afecten al proceso de evaluacion, especialmente en lo referente a:

La determinacion y planificacion de las actividades de refuerzo o mejora de las competencias, que
permitan al alumnado matriculado en la modalidad presencial la superacion de los modulos
profesionales pendientes de evaluacion positivo, en su caso, mejorar la calificacion obtenida en los
mismos.

Dichas actividades se realizardn en primer curso durante el periodo comprendido entre la Ultima
evaluacion parcial y la evaluacion final y, en segundo curso durante el periodo comprendido entre la
sesion de evaluacién previa a la realizacion del médulo profesional de formacion en centros de
trabajo y la sesién de evaluacion final.

13.4.Ensefianzas de FP. Programa de Mejora de las competencias (PMC)

Al inicio de ese periodo de recuperacién/mejora el profesor entregara a cada alumno/a el Plan Individualizado
de Recuperacién/Mejora que recogera:

RA y CE no superados/ mejorables.

Plan de trabajo.

Momentos e instrumentos de evaluacion.

Criterios de calificacion.

Horario y calendario.

Informacioén de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo

14.Vias de comunicacion para el desarrollo de la actividad lectiva presencial ordinaria y/o de
recuperacion.

La via prescriptiva de comunicacion con el alumnado y sus familias y, en su caso, para

el desarrollo de la actividad lectiva ordinaria presencial, la constituye la aplicacion Séneca,
concretamente el cuaderno del profesor/a; junto con el correo electréonico. Pudiéndose
adoptar vias metodologicas prioritarias y/o complementarias y alternativas para el citado
desarrollo lectivo que se detallan a continuacion.

14.1.Vias metodoldgicas prioritarias y/o complementarias de desarrollo de la actividad

lectiva y/o de recuperacion no presencial (marcar las que se van a utilizar, una o
varias).

Plataforma “Moodle Centros” de la Consejeria de Educacion y Deportes. (prioritaria)

Plataforma Moodle de nuestro Centro (alojada en servidor de contenidos) de la Consejeria de Educacion.
X

Correo electronico de Centro dominio “unilabma” y vinculado a la plataforma G. Suite para Educacion.
X

Aplicaciones vinculadas a la plataforma G. Suite del Centro, con correo “unilabma”, tales como:

X “Classroom”, Drive, Meet, etc.En el

A través del teléfono movil del alumno y/o familiar (con comunicacion previa y autorizacion parental)
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Otras (especificar):

14.2.Via alternativa de desarrollo de la actividad lectiva y/o de recuperacion no presencial
para el alumnado que no pueda disponer de medios informéticos para el desarrollo
de las sesiones teleméticas y/o por presentar n.e.e. (marcar si se van a utilizar).

Envio al domicilio del alumno/a de actividades de ensefianza y aprendizaje en papel a través de la oficina virtual
X | de Correos, mediante archivo “pdf” enviado a la Secretaria del centro para su gestion postal.

Otras (especificar):

15. Evaluacion Docente

Se observara:
Por el indice de éxito de los alumnos y alumnas en su proceso de evaluacion

Siempre que, por su parte, se den condiciones de asistencia, interés y trabajo, acordes con el proceso de
ensefianza-aprendizaje. En caso de fracaso mayoritario, se retomara el o los temas donde se haya producido,
para subsanar las posibles deficiencias.

Por la valoracién del alumnado.

Se pedira al alumnado, considerando su madurez, que realice una evaluacion de esta practica docente, al final
de cada curso, a través de un cuestionario confeccionado por el departamento.

En este cuestionario, anénimo, el alumnado valorara:

» Informacién recibida sobre criterios de evaluacion y calificacién
= Metodologia y recursos de las exposiciones tedricas

= Metodologia y recursos de las actividades practicas

Interés y organizacion de las actividades complementarias
Disefio y eficacia de las actividades de recuperacion
Transmisién de actitudes y valores para la insercién laboral
Valoracion general de las expectativas conseguidas o no
Propuestas de mejora

A través de la Plataforma “Moodle Centros” de la Consejeria de Educacion y Deportes (se recomienda).

A través de la aplicacion MEET vinculadas a la plataforma G. Suite del Centro, con correo “unilabma” (se
X | recomienda).

A través del teléfono movil del alumno y/o familiar (con comunicacion previa y autorizacion parental)

Otras (especificar):

ulio Verne, 6. 29191 Malaga 9
l'eléfono 951298580. Fax 951298585




