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Programacién Didactica del curso 2024/25

Departamento: Hosteleriay Turismo

Programacién del moédulo: Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos

Codigo:0031

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 legislacion 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 Educacion (LOMLOE)

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

o 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.

o 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 Formacion Profesional.
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o RD 499/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales

decretos por los que se establecen titulos de Formacion Profesional de
grado medio y se fijan sus ensefianzas minimas.

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

e EVALUACION

o

o

ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion,
certificacion, acreditacion vy titulacion académica del alumnado que cursa
ensefianzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema
educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

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

©)

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

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.
INSTRUCCIONES de 8 de marzo de 2017, de la Direccion 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.

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 Educaciéon Primaria, Colegios de Educacion Infantil y Primaria,
Institutos de Educacion Secundaria, Centros Integrados de Formacion
Profesional y Centros Especificos de Educaciéon Especial.

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

e FUNCION DOCENTE

(@]

RD 1834/2008, de 8 de noviembre, por el gue se definen las condiciones de
formacion para el ejercicio de la docencia en la educacion secundaria
obligatoria, el bachillerato, la formacion profesional y las ensefianzas de
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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 ILE.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 organizacion 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.

o Reglamento de Organizacion y Funcionamiento de LE.S. NUM. 1
UNIVERSIDAD LABORAL DE MALAGA.

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

1.2. Contextualizacion

Datos de identificacion

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

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

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

- Localidad: Méalaga. Provincia: Malaga. Codigo 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 bilingiie (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
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propiciara en nuestro alumnado una mayor movilidad y un mejor acceso a la informacion,
mas alla de nuestras fronteras linglisticas, de forma que puedan enfrentarse con
garantias de éxito a los desafios y a las posibilidades de la sociedad actual.

La modalidad de ensefianza bilinglie 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.
El AICLE (aprendizaje integrado de contenidos y lenguas extranjeras) intenta proporcionar

la naturalidad necesaria para que haya un uso espontaneo del idioma en el aula.

Plan / Proyecto / Programa Educativo

Periodo de aplicacion

Plan de igualdad de género en educacién Permanentemente
Plan de Salud Laboral y P.R.L. Permanentemente
Plan de apertura de centros docentes Permanentemente
Organizacién y funcionamiento de bibliotecas | Permanentemente

escolares

Planes de compensacion educativa

Desde 01/09/2011 a 31/08/2025

Programa de centro bilingiie - Inglés

Permanentemente

Aulas de Emprendimiento

Desde 01/09/2023 - 31/12/2024

Erasmus+ - ACREDITACION 2021

Desde 01/09/2021 a 31/08/2027

Erasmus+ - ACREDITADO 2021

Desde 01/09/2024 a 31/08/2027

Erasmus+ (FP) Experiencias Internacionales
de la Universidad Laboral de Malaga -
Proyectos de movilidad de estudiantes y
Personal de Educacién Superior

Desde 01/09/2023 a 31/08/2025

Practicas de alumnado universitario en
centros bilinglies

Permanente

Erasmus+(FP) - Proyectos de corta duracién
para la movilidad de estudiantes y personal
de Formacion Profesional

Desde 01/09/2024 - 31/08/2025

Practicum Master Secundaria

Desde 01/09/2024 - 31/08/2025

Red Andaluza Escuela: "Espacio de Paz"

Desde 01/09/2024 - 31/08/2025

Transformacion Digital Educativa

Desde 01/09/2024 - 31/08/2025

Programa CIMA Desde 01/09/2024 -31/08/2025
Mas Equidad Solicitado
Programa ADA (Alumnado Ayudante Digital | Solicitado

en Andalucia)
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| Programa Fénix Andalucia | Solicitado

Programas para la innovacién educativa

En estos momentos estamos a la espera de que la Consejeria de Desarrollo Educativo y
Formaciéon Profesional ponga en marcha el proceso para solicitar Programas de
Innovacién 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 educacién primaria adscritos

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

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. Aimudena Grandes

Ubicacion del centro

El Instituto esta ubicado en la Urbanizacién 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 construccion 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 inauguré el Gimnasio con un aulario (tres aulas).

En el curso 2018/2019 se inauguran dos aulas nuevas en la zona de mantenimiento.
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En el curso 2020/2021 se inauguran dos aulas nuevas en la antigua casa del portero.

En el curso 2022/2023 se ha habilitado una zona de Biblioteca (antiguo arcén) como aula
ATECA.

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). El
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
Espafa se convierten en Centros de Ensefanzas 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.O.U), instaurado por la
Ley de Educacion 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 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 impartir las ensefianzas
derivadas de la nueva ley de educacion (LOGSE, 1990), ESO y Bachillerato, que conviven
algunos afos 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 Béasica para alumnado con n.e.e.
(Marroquineria, Ayudante de cocina y Ayudante de jardineria). Ensefianzas estas en las
gue su alumnado comparte recinto, instalaciones, recreo, actividades complementarias,
extraescolares, celebraciones, eventos, excursiones, etc., con el resto del alumnado del
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Centro.

Cabe destacar que desde hace més 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 Malaga. Desarrollandose 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
gue el turno de tarde es de 15:15 a 21:30.

Oferta educativa. Ensefianzas y grupos
Durante el curso 2024/2025 se imparte docencia a mas de 2300 alumnos, distribuidos en
un total de 92 unidades, que se reparten del siguiente modo:
Ensefianza Secundaria Obligatoria
o 1°de E.S.O. 8 grupos
o 2°de E.S.O. 8 grupos
o 3°de E.S.O. 7 grupos
o 4°de E.S.O. 7 grupos
Bachillerato
o 1° y 2°de Bachillerato (Ciencias y Tecnologia) 3 + 3 grupos
o 1°y 2°de Bachillerato (Humanidades y Ciencias Sociales) 4 + 4 grupos
o 1°y 2°de Bachillerato (Artes Plasticas, Disefio e Imagen) 1,5+ 1,5 grupos
o 1°y 2°de Bachillerato (General) 0,5+0,5 grupos
Aula Especifica
o 1° de Educacion Basica Especial (Educaciéon especial unidad especifica) 1
grupo
Formacion Profesional Basica - Formacion Profesional Grado Béasico
o 1°y 2°F.P.G.B. (Agrojardineria y Composiciones Florales) 2 grupos
o 1°y 2°F.P.G.B. (Cocinay restauracion) 2 grupos
o 1°y 2° de Programa Especifico de FPB (Agrojardineria y composiciones
Florales) 2 grupos
o 1° y 2° de Programa Especifico de FPB (Arreglo y Reparacion de Articulos
Textiles y de piel) 2 grupos
o 1°y 2°de Programa Especifico de FPB (Cocina y restauracion) 2 grupos
Formacion Profesional Grado Medio
o 1°y 2°F.P.I.G.M. Operaciones de Laboratorio 2 + 2 grupos
o 1°y 2°F.P.I.G.M. Gestiobn Administrativa 2 grupos
o 1°y 2°F.P.I.G.M. Jardineria y Floristeria 2 grupos
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o 1°y 2°F.P.l.G.M. Cocina y Gastronomia 2 + 1 grupos
e Formacién Profesional Grado Superior
o 1°y 2°F.P.l.G.S. (Administracion y Finanzas) 2 grupos
1°y 2° F.P.I1.G.S. (Gestion Forestal y del Medio Natural) 2 + 2 grupos
1°y 2° F.P.I1.G.S. (Mediacion Comunicativa) 2 + 1 grupos
1°y 2° F.P.E.G.S. (Prevencion de Riesgos Profesionales) 2 grupos
1°y 2° F.P.I.G.S. Acondicionamiento fisico 2 grupos
1°y 2° F.P.I.G.S. (Educacion y Control Ambiental) 2 grupos
1°y 2° F.P.I.G.S. (Laboratorio de Andlisis y de Control de Calidad) 2 + 1
grupos
1°y 2° F.P.I1.G.S. (Paisajismo y Medio Rural) 2 grupos
1°y 2° F.P..G.S (Fabricacion de Productos Farmacéuticos Biotecnologicos y
Afines) 2 grupos
De los cuales, se imparten en modalidad DUAL (en segundo curso) un total de 10 ciclos
formativos:

o O O O O

ACTIVIDADES FISICAS Y FAMILIA AGRARIA
DEPORTIVAS

CFGS Acondicionamie mw.‘mrr.}

SEGURIDAD Y
MEDIO AMBIENTE 4 HOSTELERIA Y TURISMO

CFGS Educacion y Control
Ambient

Ambiental ==~

SERVICIOS SOCIOCULTURALES
Y A LA COMUNIDAD

Profesorado y PAS

Durante el curso 2024-2025 imparten docencia un total de 207 profesores/as (donde se
incluyen a 9 PTs).

Personal de Administracién y Servicios: 23

1.2.1 Caracteristicas del alumnado

Documentacion publicada en Seneca. Control de los datos segun la ley de proteccion de
datos.
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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

Caodigo Médulo Profesor/a Curso
- . Fc° Javier Martin Rebollo 1° GBEEE
3034. Técnicas Elementales de Preelaboracion Outman BenSaddik Achach 1°CEGB
- . o Fc° Javier Martin Rebollo 1° GBEEE
3035. Procesos Basicos de Produccion Culinaria OutmanBen Saddik Achach 19CEGB
Aprovisionamiento y Conservacion 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 Preparacion de Silvia Marti Martin 2° PEFPB
' Alimentos y Bebidas Marta AlonsoFagunde 2° CFGB
3039 Preparacion 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 Gonzélez
Unidad Formativa de Prevencién de Riesgos Silvia Marti Martin 2° PEFPB
UFPRL Laborales Marta AlonsoFagunde 2°CFGB
. o . Carlos Rojas Moratilla 8
0046. | Preelaboraciény Conservacion de Alimentos Rafael Cristébal Rubio Eernandez 1° CFGM
Manuel A. Campos Gonzélez
0047. Técnicas Culinarias Carlos Rojas Moratilla 1° CFGM
oo Emilio J. Rumbado Martin @
0048. Productos Culinarios FernandoBonilla Leal 2° CFGM
0026.| Procesos Bésicos de Pasteleria y Reposteria Enrigue Rubi Gonzélez 1° CFGM
o Rafael Cristobal Rubio Fernandez @
0028. Postres en Restauracion Manuel A. Campos Gonzalez 2° CFGM
0045. Ofertas Gastrondmicas Emilio José Rumbado Martin 2° CFGM
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Seguridad e Higiene en la Manipulacién de

X Rafael Cristébal Rubio Fernandez | 1° CFGM
Alimentos

0031.

HLC Horas de Libre Configuracion Fernando Bonilla Leal 2° CFGM

Manuel A. Campos Gonzélez

(o]
CarlosRojas Moratilla 1 CFGM

1708. | Sostenibilidad Aplicada al Sistema Productivo

Enrigue Rubi Gonzalez

(o]
Carlos Rojas Moratilla I GRE

1664.| Digitalizacion Aplicada al Sistema Productivo

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

departamentos
Caodig Moédulo Profesor/a Curso
0

N . Cristina Naranjo Cadenas 1° GBEEE

3009. Ciencias Aplicadas | AdrianPérez Ortega 1° CFGB
. . . , . p 2° PEFPB

3042. Ciencias Aplicadas 11 Raul Sergio Gonzalez 20CEGB
L . M2 del Mar Fernandez de Giles 1° GBEEE

3011. Comunicacion y Sociedad | M2 del Mar Lopez de AhumadaGamez 1° CFGB
L . Fernando Gonzalez Lopez 2° PEFPB

3012. Comunicacion y Sociedad I Antonio Gémez Garrido 20 CFGB
0599. Empresa e Iniciativa Emprendedora Ana M2 Garcia Ramirez 2° CFGM

3. Objetivos generales del ciclo formativo.

Los objetivos generales del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia son:
a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacién,
para determinar las necesidades de produccién en cocina.
b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones
idéneas de conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.
c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, Utiles y
herramientas, reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para
poner a punto el lugar de trabajo.
d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas,
reconociendo sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los
procesos de preelaboracion y/o regeneracion.
e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias
de aplicacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias.
f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracién y terminacion, relacionandolas
con las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la
decoracion/ terminacion 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 adecuacién a las caracteristicas de los géneros o de las
elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion.
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i) ldentificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de
riesgos laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y paradmetros
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 enriqguecimiento, 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 que regula las condiciones sociales y laborales para
participar como ciudadano democratico.

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

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

El mddulo Digitalizacion 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 duracion del médulo 30 horas, de las 2.000 horas que abarca la titulacion, que se
imparten en 1 hora semanales.
Este médulo proporciona la formacidon necesaria para aplicar herramientas digitales en los
procesos productivos, optimizando las actividades relacionadas con la gestidén, control y
supervision de la produccion en distintos sectores.
Las funciones de digitalizacion aplicadas al proceso productivo abarcan aspectos como:

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

e Automatizacion 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 produccion en la industria manufacturera.
e Mejora de la eficiencia en la gestion de recursos y materiales en procesos
industriales.
e Implementacion de soluciones digitales en el sector de servicios.
e Uso de herramientas de software para la planificacidon y ejecucion de la produccién
en tiempo real.

El médulo Digitalizacion aplicada a los sectores productivos contribuye a alcanzar los
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siguientes objetivos generales:

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 actualizacién en el dmbito de su
trabajo.

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

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.

R.Al. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando surepercusién en la calidad higiénico-
sanitaria de los productos.
Criterio de evaluacion Descriptor del logro Evidencia % Nota
Presencial
a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que | S@Pe diferenciar entre limpieza, higiene y Pregunta 10% 1
. . . . . desinfeccién y sus distintosniveles examen
deben cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de )
manipulacién de alimentos. prueba escrita
Conoce la normativa de higiénico-sanitaria en | actividadesde 10% 1
b) Se han evaluado las consecuencias parala inocuidad de los | la manipulacion de los alimentos. Conoce €l | jeduccion.
productos y la seguridad de los consumidores de una | riesgo de una
limpieza/desinfeccién inadecuada. manipulacion  inadecuada sobre el
consumidor
. . _ Aplica el procedimiento delimpieza y las
c) Se han descrito losfrecuencias procedimientos,de frgcuencigs piezay Pregunta 10% |1
i i i6n  limpi examen
y equipos desinfeccién limpieza y
(L+D). prueba
escrita
d) Se ha efectuado la limpieza odesinfeccién con los productos | €onoce los productos de limpieza y su | pregunta 10% |1
establecidos, asegurandola completaeliminacién de éstos. empleo en lastareas de limpieza. examen 0
prueba escrita
Sabe diferenciar entre desinfeccion, Pregunta de 10% 1
e) Se han descrito los parametros objeto decontrol asociados al | desratizacién ydesinsectacion. exameno
nivel de limpieza o desinfeccion requeridos. Aplica los procedimientos parael control de prueba
plagas escrita
Julio Verne, 6.29191 Malaga 1
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_ _ o Difere_:ncia gr]tre desratizacion,desinsectacion Pregunta 10% 1
f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion, | y desinfeccion examen o
Desinsectacion yDesinfeccion (DDD). prueba escrita
fecogida yretrada de resduos. Caso practico: | 10% | 11
g) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada giaay ' d|a_\grama de _
de los residuos de unaunidad de manipulacién de alimentos. flujo dela cocina.
h) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccién y Cla§ifica y.gplica los productosde limpieza. Pregunta 10% |1
los utilizados para los tratamientos de DDD y sus condiciones de Apllca.y utiliza correctamentelos examen 0
empleo. tratamientos de DDD. prueba escrita

R.A2. Mantiene Buenas Practicas Higiénicas, evaluando los peligrosasociados a los malos habitos higiénicos

Criterio de evaluacion Descriptor dellogro Evidencia % Nota
Presencial
a) Se han reconocido las normas | Conocelanormativageneral de | actividades de 10% 1
higiénico-sanitarias de obligado higiene. deduccion
cumplimiento relacionadas con las
practicas higiénicas.
b) Se han identificado los Conoce el peligro de los | pregunta 10% 1
peligros sanitarios _ habitos .| examen 0
asociados a los malos hn(f?oesc;:ﬁ;]jgstgg la manipulacion prueba escrita
habitos y sus medidas de '
prevencion.
o Aplica habitosadecuados Elaboracién de plan de | 25% 2,5
¢) Se han identificado las de
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medidas de higiene higiene persona. GPCH de una cocina
personal asociadas a la| Mantiene el uniforme
manipulacion de alimentos. personal limpio.
d) Se han reconocido todos aquellos | Aplica habitos dehigiene Pregunta examen 10% 1
comportamientos 0 aptitudes p(?rs_onaI.Apllca bl_Jenos_ , oprueba
) habitos en la manipulacién escrita
suscep'tlbles de de alimentos
producir una
contaminacion en  los
alimentos
e) Se han enumerado las enfermedades | APlica las medidas de Trabajo de 25% 2,5
de obligada declaracion. proteccion en caso de investigacion
accidentes.

R.A3. Aplica Buenas Practicas de Manipulacion de los Alimentos,relacionando éstas con la calidad
higiénico-sanitaria de los productos.

Criterio de evaluacion Descriptor dellogro Evidencia % Nota
Presencial
. Conoce las normasgenerales de .
. ., . 0,

a) Se han. rfa,cc.)noudo.las. . manipulacién de alimentos. Actividades declase 10% 1
normas higiénico-sanitariasde obligado
cumplimiento
relacionadas  con las
Practicas de Manipulacion.

Conoce_ el pgligro de a[teraciény Pregunta 10% 1

b) Se han clasificado y contaminacion de losalimentos. | o omen o
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descrito los principales
riesgos y toxiinfecciones de
origen alimentario
relacionandolas con los
agentes causantes.

Conoce el peligro de los
habitos
inadecuados en la manipulaciéon
de losalimentos.

prueba escrita

c) Se ha valorado la repercusion de una | Conoce |<?S pellgroslasp,mados Pregunta examen 10%
mala manipulacién de alimentos a una mala manipulacion. prueba escrita
en la salud de los
consumidores.

CIO”OC? las dIStIntan I Realizacion de 20%
d) Se han descrito las principales al_terac;ones que sulre e una carta consus
alteraciones de alimento. alérgenosy
los alimentos. ofrece

alternativas

e) Se han descrito los diferentes métodos Agllcg cogectamentelo_g Pregunta examen 10%
deconservacion de alimentos. metodos de conservacion prueba escrita
f) Se ha evitado el contactode materias ApJICg. adgcuadamente los Pregunta examen 10%
primas o semielaborados con los | Metodos de prueba escrita
productos procesados conservacion a cadaproducto
h) Se han identificado 'Ol'e”t!f'ca y dt'f?renc".ie”tre Pregunta examen 10%
alergias e intolerancias alergias e inolerancias. prueba escrita
alimentarias.
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i) Se ha evitado la posiblepresencia de | Aplica el plan de control de Actividades de 10% 1
trazas de alergenos. deduccion
alérgenos en productos
libres de los mismos.
) ) . Prepara correctamente los - 0
i) Se han reconocido los procedlmlen'ths alimentos libres dealergenos. Actividades enel aula 10% 1
de actuacion

frente a alertas
alimentarias

Nota sobre 10 100% 10

R.A4 Aplicacion de sistemas de autocontrol
Criterio de evaluacion Descriptor dellogro Evidencia % Nota
Presencial
Identifica y aplica medidas de Pregunta examen 10% 1

a) Se ha identificado la necesidad y
trascendencia

para la seguridad
alimentaria del sistema de
autocontrol.

de seguridad para controlar
peligros sanitarios durante la
manipulacion.

Buenos habitos en la
manipulacion.

Buenos habitos en lahigiene
personal.

oprueba
escrita
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b) Se han reconocido los conceptos Conoce los planctlesl _generalgs Pregunta examen 10%
generales delsistema de  Analisis APPCC elsistema de _ oprueba
de ' escrita
Peligros y Puntos de
Control Criticos (APPCC).
c) Se han definidoconceptos Conoce los dif(;rentes Realizacion deun 20%
clave para el control de puntoscrltl'c,os € caso
tencial conservacion. ractico
) po enC|§1 es' Aplica medidascorrectivas P
peligros sanitarios: punto
critico de control, limite
critico, medidas de control
y medidas correctivas.
Aplica el sistemaAPPCC Pregunta examen 10%
d) Se han definido los parametros | €n €l controldelos oprueba
asociados al control de los puntos | Puntoscriticos.Utiliza escrita
e documentacién  deregistro.
criticos de control.
e) Se han cumplimentado los registros | Ytiliza documentacion de Actividades enel aula 10%
asociados alsistema. registro y de seguridad
IRelaciona la importancia de Realizacién deun 20%
a
caso
f) Se ha relacionado la trazabilidad con la practico
trazabilidad con la seguridad de los
seguridad alimentaria. alimentos.
Aplica medidas
correctivas.
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g) Se ha documentado y Utilliza}[ docmgr_?gnéosadecuados Actividades enel aula 10% 1
trazado el origen, lasetapas del en fa trazabilidad.
proceso y el
destino del alimento.
h) Se han reconocido las principales | Conocey diferenciaentre los Actividades de 10% 1
normas voluntarias | diferentes sistemas ISO en la deduccién
implantadas en el sector alimentario | S€guridad alimentaria.
(BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000,
UNE-EN 1SO22000:2005 y otras).
Nota sobre 10 100% 10

R.A5. Utiliza los recursos eficientemente evaluando los beneficios ambientale

asociados.
Criterio de evaluacion Descriptor dellogro Evidencia % Nota
Presencial
Re(;auona el consulmo de t Pregunta de 10% 1
a) Se ha relacionado el consumo de cadarecurso con €} Impacto examen oprueba
q medioambiental. Clasifica escrita

cada recurso _ _ los residuos.

con el impacto ambiental
gue provoca.

b) Se han definido las | Utiliza eficazmente los recursos. | pregunta de 10% 1

ventajas que el concepto
de reduccion de consumos
aporta a la proteccion

Conoce el impacto
medioambiental por su uso
correcto

examen 0
prueba escrita
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ambiental.
c) Se han descrito las ventajas Ct(')lnoce’ dlasl tventsjas de | caso practicoen clase | 20% 2
ambientales delconcepto de reutilizacion utilizacion de fas tres K.
de los recursos.
d) Se han reconocido aquellas energias | COnoce las energias sostenibles | actividades de 10% 1
ylo recursos cuya utilizacién sea menos | ¥ Menos perjudiciales. deduccion.

perjudicial para el ambiente. Actividades enclase.

Aplica sistemas parael ahorro Trabajo de 40% 4
de energia.Utiliza de manera investigacion

. . eficaz los diferentes recursos
e) Se han caracterizado las diferentes | jsilizados en la industria

metodologlas existentes para el ahorro | 4jimentaria.
de energia y el resto de recursos que se
utilicen en la industria alimentaria y de
restauracion.

Alimentacién ecolégica, de
sostenibilidad de
aproximacion.

Realiza acciones correctivas

f) Se han identificado lasno- q Pregunta examen o | 10% 1
conformidades 'y  las  acciones | Para unconsumo de recursos. prueba escrita
correctivas relacionadas
con el consumo de los recursos.
Nota sobre 10 100% 10

RAG6. 6. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo susimplicaciones a nivel sanitario y ambiental.
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Criterio de evaluacion Descriptor del logro Evidencia % Nota
Presencial
a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de Irg;rg:';:y clasifica todos lostipos de Pregunta de 10% |1
residuos generados de acuerdo a su origen, estado y necesidad o ) examen oprueba
dereciclaje, depuracion o tratamiento CI_aS|f|ca I_os residuos en lasempresas escrita
' ' alimentarias.
b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, | €ONoce los efectos negativos de una mala | actvidades en 10% 1
contaminantes y otras afecciones originadas por la industria | 9€Stion fje rg&dugs. _ _ clase y puesta en
alimentaria. Contaminacion e impactomedioambiental. comdn.
c) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, Sgg(i:]‘?cae(:liéﬂl?jgrgs:idLeocsoglda’ seleccion y | pregunta de 10% |1
clasificacion y eliminacion o vertido de residuos. ’ examen O
pruebaescrita
d) Se han reconocido los parametros que posibilitan el control | Minimiza el impacto ambiental durante la | g|ghoracion de| 20% |2
ambiental en los procesos de produccién de los alimentos | 9€StiON de los reS|du§)s.. _ un
relacionados con los residuos, vertidos o emisiones. Aplica  buenas practicas para evitar 1a| grganigramade flujo
contaminacion cruzada. de residuos
Tont1_a} méadlldas ad_t(ajcuadasdurante la Caso practico 2504 2.5
e) Se han establecido por orden de importancia las medidas gestion de 10S resiouos. .
tomadas para la proteccion ambiental Aplica l:_)uen_a}s practicas paraevitar la
' contaminacion
cruzada.
f) Se han identificado las no- conformidades y las acciones | Aplicamedidas correctivasdurante la gestion | caso practico 25% 2,5
correctivas relacionadas con la gestion de los residuos. de los residuos.
Nota sobre 10 100% 10
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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 produccibn 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 regeneracién que sea necesario
aplicar a las diferentes materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la
adecuacion 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 conservacion 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
elaboraciéon 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 produccion, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los
miembros del equipo de trabajo
k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y
procedimientos establecidos, definidos dentro del &mbito de su competencia.
I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion 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 legislacion vigente.
n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una
cultura emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas
situaciones.
f) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un analisis basico de
viabilidad de productos, de planificacion de la produccion y de comercializacion.
0) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud
critica y responsable.
De los cuales el mdédulo Digitalizaciéon Aplicada al Proceso Productivo contribuye a
alcanzar los siguientes: i, j, k, I, m, ny o.

Julio Verne, 6.29191 Malaga
Teléfono 951298580. Fax 951298585




I.LE.S. Num. 1

W “Universidad Laboral”
Mélaga Junta de Andalucia

Hosteleria

Carsejeria de Educacidn y Departe

7. Distribucion temporal de contenidos

El médulo se distribuye en una hora semanal, siendo un total de 30 horas a lo largo del

Ccurso.

La secuenciacion y temporalizacion de las unidades didacticas recogidas en el apartado 5
estimada para el curso 2024-25 seré:

Evaluacion Unidad didactica %
hora
s
UD 1. La higiene alimentaria--4h 5
1°eval. UD 2. La contaminacién de los alimentos--9h 14
UD 3. Aplicacion de sistemas de autocontrol--8h 13
UD 4. Buenas précticas de higiene personal y 20
manipulacion de alimentos--13h
2° eval.
UD 5. Buenas préacticas de limpieza, desinfeccién y 16
mantenimiento de instalaciones, equipos y utensilios--
10h
UD 6. Buenas practicas en el control de alérgenos y 10
sustancias que provocan intolerancias--6h
3° eval. . —
UD 7. Buenas practicas en la utilizacion de los 12
recursos--8h
UD 8. Buenas practicas en la gestion de losresiduos- 10
-6h

1. Limpiezay desinfeccion de equipos e instalaciones:

» Higiene, limpieza y desinfeccion. Conceptos y niveles de limpieza y desinfeccion.

» Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.

* Procesos y productos de limpieza. Caracteristicas y parametros de control del nivel de
limpieza y desinfeccién asociados.
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« Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones de empleo.

« Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccibn o
desratizacion y desinsectacion inadecuados.

» Peligros asociados a la manipulacion de productos de limpieza y desinfeccién.
* Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

2. Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

* Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

 Alteracion y contaminacion de los alimentos  debido a
hébitos inadecuados de los manipuladores.

» Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).
+ Enfermedades de obligada declaracion. Medidas de prevencion.

* Medios de proteccion de cortes, gquemaduras y heridas en
el manipulador.

* Medidas de higiene personal.

» Vestuario laboral, requisitos y limpieza.

3. Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos:
* Normativa general de manipulacion de alimentos.

» Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de manipulacion
inadecuadas.

» Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas.
» Meétodos de conservacion de los alimentos.
» Alergias e intolerancias alimentarias.

» Caracteristicas. Procedimientos de eliminacién de los  alérgenos.
Implicaciones.

* Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.
4. Aplicacion de sistemas de autocontrol:

* Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la manipulacion de los
alimentos.

+ Disenio higiénico de las instalaciones y Planes de Apoyo.
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» Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

* Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

» Trazabilidad y seguridad alimentaria.

» Caracteristicas, relacién y procedimientos de aplicacion.

+ Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y medidas correctivas.
» Concepto y supuestos practicos de aplicacion.

» Principales normas voluntarias en el sector alimentario

* (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras).

* Analisis e interpretacion.

5. Utilizacion de recursos eficazmente:

» Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la industria alimentaria y de
restauracion.

» Concepto de las 3 R-s: Reduccién, Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el medio
ambiente.

» Energias y/o recursos menos perjudiciales para el ambiente.
* Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos.

* No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en el consumo de los
recursos. Conceptos y aplicaciones practicas.

6. Recogida selectiva de residuos:
» Legislacion ambiental en la industria alimentaria y de restauracion.

» Descripcion de los residuos generados en la industria alimentaria y de restauracion y
sus efectos ambientales.

» Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.
» Parametros para el control ambiental en los procesos de produccion de los alimentos.

* No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en la gestion de residuos.
Conceptos y aplicaciones practicas.
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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. Serén 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 practica la cooperacion, el trabajo en equipo y el
compaferismo.

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

Educacion al consumidor. EIl andlisis, 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 utilizardn 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. El médulo se enfocara, tanto para empresas como
para el mercado de empleo. El andlisis de las necesidades de mercado ofrece
oportunidades de negocio.

Uso adecuado de las TICS. Las TICS seran trabajadas durante el desarrollo del
modulo haciendo uso de los ordenadores disponibles en el aula. Mediante la
Transformacion Digital Educativa (TDE) se haran uso de los distintos recursos en el
desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje.

Patrimonio cultural andaluz. Se analizard el mercado autondémico y provincial,
analizando empresas y productos del sector.

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

IGUALDAD DE GENERO.

En el proceso de ensefianza-aprendizaje no sélo se pretende que todo el alumnado
adquiera las capacidades terminales relacionadas con el modulo profesional, sino otras
muchas que le permitan el desarrollo como personas y la consecucion de una madurez,
posibilitandole ser una persona competente dentro de la sociedad actual.
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Estos contenidos se desarrollan a lo largo del proceso de ensefianza-aprendizaje
fundamentalmente por medio de la propia actitud y conducta del profesor/a, por lo que sera
fundamental cuidar este aspecto en nuestro quehacer diario.

La igualdad efectiva entre mujeres y hombres se ha convertido en un elemento base de
trabajo entendido como fundamental en el desarrollo humano de cualquier individuo y
especificamente en el profesional. Se trabajara el papel de mujeres relevantes en los
sectores profesionales vinculados, la incorporacién de valores positivos vinculados a
mujeres en textos, didlogos de la docente, cuestionamiento de estereotipos culturales, uso
de lenguaje inclusivo, rechazo tajante ante cualquier forma de violencia hacia la mujer, etc

Durante este curso se hara especial hincapié en la IGUALDAD DE GENERO poniendo el
foco en los siguientes objetivos:

. Aprender a identificar conductas discriminatorias en relacion al género.
. Ahondar la importancia de la igualdad como elemento de transformacion social.
. Conocer la situacion actual de las relaciones entre iguales y su vinculacion con la

violencia de género.

Se plantearan para ellos diferentes actividades coordinadas con diferentes aspectos del
temario del modulo que se desarrollaran de una manera practica y participativa
profundizandose en el contenido expuesto de manera conceptual y actualizada a la
situacion actual. Se proporcionaran herramientas y casos practicos para trabajar en el aula,
generando espacios para poder intercambiar experiencias. De la misma forma se
participaran en todas aquellas actividades que a este respecto organice el centro, bien
desde la Escuela de paz como de cualquier otro proyecto.

9. Metodologia

Los contenidos que deben trabajarse en este médulo, y en general en toda la formacién
profesional, parten de las competencias que debera tener elprofesional, razon por la cual,
la relacion entre la formacion y la realidad laboral debe ser muy estrecha. Estos contenidos
deben proporcionar al alumnado los conceptos tedricos y procedimentales necesarios y al
mismo tiempo fomentar las actitudes asociadas a la cualificacion profesional
correspondiente.

En cuanto a la concepcion pedagdgica se sigue el modelo constructivista propuesto en la
normativa educativa vigente. Desde esta perspectiva los conceptos deben trabajarse para
fomentar la elaboracion progresiva de los conocimientos por parte de cada alumno/a. Por
esta razén es necesario que los contenidos que se traten se consoliden adecuadamente
antes de avanzar en la adquisicion de otros nuevos. Asi mismo, deben establecerse cuales
son los conocimientos clave y profundizar en ellos, tanto desde el punto de vista
conceptual como procedimental, para garantizar una formacién adecuada.
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El desarrollo de las diferentes Unidades de Trabajo se basa en los siguientes aspectos:

Para la explicacion de cada Unidad se realizar4 una exposicion tedrica de los contenidos
de la misma, por parte del docente, respetando el esquema de dicha unidad.

Posteriormente se realizaran actividades teoricas y practicas propuestas por el docente,
correspondiente a cada aplicacidén de los elementos de capacidad. El objetivo es llevar a la
practica los contenidos. Las actividades seran resueltas y corregidas en su caso.

El docente resolvera las dudas que puedan plantear los alumnos sobre los contenidos de la
unidad de trabajo, tanto tedricos como sobre las actividades practicas propuestas. Se
pueden realizar actividades de refuerzo en los conceptos con dificultad de comprension o
aplicacion.

En cada trimestre y correspondiendo con la evaluacion se propondran ejercicios finales,
gue engloben los contenidos de las Unidades impartidas, utilizaremos en gran parte de las
tareas planificadas las nuevas tecnologias TIC.

10.Propuesta de actividades y tareas de ensefianza y aprendizaje (selecciony
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 modulo:

e Meétodos socializadores.

o Brainstorming. Utilizado en las actividades de inicio-presentacion 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 indagacion 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 traves 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 consolidacién (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 utilizara como toma de contacto en la transmision de
contenidos procedimentales y/o actitudinales durante las actividades de
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desarrollo.

o En el proceso de e-learning se utilizaran recursos adaptados de ensefianza

audiovisual, siendo partes de metodologias como el flipped-classroom
Métodos individualizados.

o Actividades de trabajo autbnomo 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.

Dindmicas de grupos y aprendizaje colaborativo.

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

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

Métodos globalizadores.

o Aprendizaje basado en proyecto. Utilizado en actividades de indagacion y

centradas en el sector productivo real.
Método personalizado.

o Actividad de descubrimiento inducido. Se empleara como actividad de
ampliacion 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
ensefanza-aprendizaje durante el modulo, encontramos:

Clases tedricas. Enfocada en la transmision 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.

Clases practicas. Enfocada en la aplicacion de habilidades y demostraciones de
contenidos. Sera empleada en las fases de desarrollo y consolidacion. La accién
puede ser protagonizada tanto por el profesor como por el alumnado.
Seminarios-talleres. Se considerara una variante de las clases teoricas y/o practicas,
con la salvedad de que se desarrollan actividades complementarias extraescolar.
Estudios y trabajo individual. Comprenderan las fases de estudio y resolucion de
ejercicios individuales durante las actividades de indagacién y consolidacién 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 vy
consolidacion que se realicen dentro y fuera del aula.

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.
Tutorias. Se realizara accidon de tutorizacion 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.
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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, ademés de servir de recurso de refuerzo
mediante aprendizaje colaborativo.

e La propuesta y realizacién de actividades que estimulen el interés y el habito de la
lectura y la capacidad de expresarse correctamente en publico.

e La propuesta de realizacion de trabajos de investigacibn monogréficos,
interdisciplinares u otros de naturaleza analoga.

e Establecimiento de tiempos para el trabajo cooperativo del alumnado.

La propuesta de actividades

Paralelamente a la explicacién de los contenidos se seleccionaran, de las actividades
planteadas en cada una de las unidades didacticas, las mas adecuadas en funcion de la
intencionalidad de la actividad, de los conocimientos del alumnado y de los recursos del
centro. También se pueden adaptar algunas de estas actividades o plantear actividades
nuevas.

Creemos interesante llevar a cabo diferentes tipos de actividades, unas de caracter
individual, otras en parejas o grupos pequefios y otras en gran grupo. También es
conveniente utilizar diferentes recursos didacticos como trabajos de busqueda de recursos,
visionado de videos, etc. Todas las actividades deberan ser corregidas y discutidas en
clase.

El trabajo de las actitudes

La educacion de las actitudes es un objetivo fundamental en el alumnado que va a trabajar
directamente con personas, y especialmente si estas se encuentran en situacion de
vulnerabilidad. En este contexto la profesionalidad, el respeto, la comprension y la empatia
deberan presidir todas las actuaciones. Por esta razon hay que promover todas estas
actitudes en clase y en todas las practicas o procedimientos que se pongan en marcha.

Resulta dificil realizar una planificacion completa de ensefianza de actitudespues, como
hemos apuntado, es algo que debe potenciarse dia a dia. El

profesorado debera tener presentes los temas fundamentales e incidir en ellos cuando la
situacion en el aula lo justifique. Algunos momentos en los que se pueden trabajar y
potenciar las actitudes en el alumnado son:

. En las orientaciones que se den en el momento de plantear diferentes ejercicios y
actividades. Se incidira en la importancia del trabajo bien hecho, el aprovechamiento del
tiempo, la presentacion cuidada, la entrega dentro de los plazos indicados, etc.
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. En las actividades practicas se incidira en la importancia de respetar las normas de
seguridad, asi como las referentes a eliminacién de residuos y respeto al medio ambiente.

. En las actividades o trabajos en grupo, incentivando a la participacién y la
colaboracion entre los componentes, a la toma colegiada y consensuada de decisiones, a
la organizacion del grupo y reparto de tareas, etc.

. En el comportamiento en el aula, llamando la atencién siempre que sea necesario.

11.Materiales y recursos didacticos

Los materiales y recursos utilizados en el modulo en el curso 2024-25 seran:
e Recursos humanos:
Profesores/as técnicos en formacion profesional.
Profesores/as de educacion secundaria.
Componentes del departamento de orientacion.
Alumnado, agrupado en funcién de la actividad a realizar, (gran grupo, grupo
medio, grupo pequeiio).
e Recursos espaciales:
o Aula polivalente.
o Aula taller 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.

o O O O

12.Los procedimientos, instrumentos y criterios de calificacion

12.1. Procedimientos e instrumentos de evaluacion.

Todo proceso de planificacion 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 rubrica y/o debate entre compafieros.
e Examenes escritos mediante formulacion de preguntas y/o test.
e Encuesta para el alumno
o Autoevaluacion del proceso de aprendizaje.
o Evaluacion curricular del médulo
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o Evaluacién 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 obtendré 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”.

* Observacion directa del profesor y conversacion con los alumnos.
e Andlisis de tareas y producciones de los alumnos.
e Coevaluacion mediante rubrica 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 modulo sera el resultado de calcular la media aritmética o media
ponderada del primer, segundo y tercer trimestre, una vez realizada la actualizacion de las
mismas derivadas del proceso de evaluacion ordinaria y del proceso de recuperacion (en
su caso) desarrollado (marcar y rellenar segun proceda).

La calificacion se obtiene de los distintos instrumentos de evaluacion aplicado a los
distintos criterios de evaluacion que componen el modulo. 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 evaluacion y el porcentaje relativo
sobre la U.D. Dicho porcentaje viene calculado con la ponderacién de los RA y CE
vinculado en cada UD (Referencia apartado 5).

Trimestre u.D. Ponderamop UD. E\{alua0|on Evaluacion final
sobre el médulo trimestral
ub. 1 12,50% 50,00%
1° trimestre ub. 2 12,50% 50,00% 40,00%
ub. 3 12,50% 33,30%
) ub. 4 12,50% 33,30%

0 [0)
2° trimestre UD. 5 12.50% 33.30% 40,00%
UD. 6 12,50% 33,30%

39 trimestre ubD. 7 12,50% 33,30% 20,00%
uD. 8 12,50% 33,30%

Tanto las calificaciones parciales, como las finales, se calculara atendiendo a la calificacion
obtenida en cada U.D. y al peso asignado a dicha U.D.; y calculando su equivalencia en
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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

12.2.2.Criterios de calificacion por resultados de aprendizajes o trimestres

Durante el periodo de recuperacién, para aquellos alumnos y alumnas que no hayan
superado el modulo, y atendiendo a las distintas calificaciones obtenidas en los diferentes
criterios de evaluacion, 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 o
exposiciones).

Aquellos alumnos y alumnas, que aun habiendo superado las pruebas tedrico-practicas,
quisieran subir nota. Se le ofrecera el mismo sistema propuesto para la recuperacion 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
enseflanzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la
Comunidad Autébnoma de Andalucia El departamento de familia profesional, a través del
equipo educativo de cada uno de los ciclos formativos, desarrollara el curriculo mediante la
elaboraciéon de las correspondientes programaciones didacticas de los maodulos
profesionales. Su elaboracion se realizara siguiendo las directrices marcadas en el
proyecto educativo del centro, prestando especial atencidon a los criterios de planificacion y
a las decisiones que afecten al proceso de evaluacion, especialmente en lo referente a:

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

e Dichas actividades se realizardn en primer curso durante el periodo comprendido
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entre la Ultima evaluacion parcial y la evaluacién final y, en segundo curso durante
el periodo comprendido entre la sesion de evaluacion previa a la realizacion del
modulo 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.

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

13.Medidas de atencion a la diversidad

13.1.La forma de atencion a la diversidad del alumnado.

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
cualificaciéon o cualificaciones objeto de los estudios realizados.

Asi, aunque la LEA establece que "La Administracién 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 que en las ensefianzas
profesionales so6lo 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 evaluacién cuando el ciclo formativo vaya a ser cursado por alumnado
con algun tipo de discapacidad, [...] en ningun caso supondra la supresion 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 metodolégica que podemos tener en cuenta
son los siguientes:
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e Adecuacion del lenguaje a las caracteristicas del alumnado.

Orientacion del grupo respecto a su situacion en el proceso de aprendizaje, a través
de la evaluacién continua.

e Utilizacion de recursos didacticos y materiales variados y adecuados.

e Conexion 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 situacion, para entender, analizar y
gestionar lo que tiene a su alrededor, a través del descubrimiento o la creacién 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 Realizaciéon de aprendizajes competenciales aplicando la teoria a la practica.

e Fomento de la iniciativa, la autonomia y el trabajo en grupo.

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

e Utilizacion de las Tics y plataformas telematicas, como recurso educativo docente,
como medio de busqueda, seleccion de informacion y actualizacion de
conocimientos.

13.2.Proceso de recuperacion 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 Autébnoma de Andalucia El departamento de familia profesional, a través del
equipo educativo de cada uno de los ciclos formativos, desarrollara el curriculo mediante la
elaboraciéon de las correspondientes programaciones didacticas de los modulos
profesionales. Su elaboracion se realizara siguiendo las directrices marcadas en el
proyecto educativo del centro, prestando especial atencidn a los criterios de planificacion y
a las decisiones que afecten al proceso de evaluacion, especialmente en lo referente a:

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

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

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 electronico. 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)

Otras (especificar):

14.2.Via alternativa de desarrollo de la actividad lectiva y/o de recuperacién no presencial
para el alumnado que no pueda disponer de medios informaticos para el desarrollo
de las sesiones telematicas y/o por presentar n.e.e. (marcar si se van a utilizar).
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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. Evaluacién 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 valoracion 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:

= Informacion recibida sobre criterios de evaluacion y calificacion
= 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

= Transmision de actitudes y valores para la insercion laboral

= Valoracién 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):
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