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Programacién Didactica del curso 2024/25

Departamento: Hosteleriay Turismo

Programacién del modulo: Procesos Basicos de Produccidon Culinaria
Codigo: 3035

Ciclo Formativo: GDCFGrado Basico de Cocina y Restauracion

1. Marco normativo. Contextualizacion

1.1 Marco Normativo

©)
©)

o

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

CONSTITUCION ESPANOLA.

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

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)

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

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

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

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

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.

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

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
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grado medio y se fijan sus ensefianzas minimas.

o 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 ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion,
certificacion, acreditacion y titulacibn académica del alumnado que cursa
ensefianzas de formacion 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 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.

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

o 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

o RD 1834/2008, de 8 de noviembre, por el que 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
régimen especial y se establecen las especialidades de los cuerpos
docentes de la ensefianza secundaria, modificado por el RD 665/2015 de 17

Julio Verne, 6.29191 Malaga
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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.

e 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 LE.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.LE.S. NUM. 1 UNIVERSIDAD LABORAL DE MALAGA.
Reglamento de Organizacion y Funcionamiento de I.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. Num. 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
propiciara en nuestro alumnado una mayor movilidad y un mejor acceso a la informacién,
mas alld de nuestras fronteras linglisticas, de forma que puedan enfrentarse con

Julio Verne, 6.29191 Malaga
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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

escolares

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

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)

Programa Fénix Andalucia Solicitado

Julio Verne, 6.29191 Malaga
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Programas para la innovacién educativa

En estos momentos estamos a la espera de que la Consejeria de Desarrollo Educativo y
Formacion 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 lingtistico 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 Bufuel

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.

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.

Julio Verne, 6.29191 Malaga
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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 Educacién; transformandose en un Complejo Educativo que consta de un
Instituto de Ensefianzas Medias (bachillerato) y uno de Formacién Profesional, de forma
integrada; por lo que imparte tanto el nuevo Bachillerato (BUP y C.0.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
Centro.

Cabe destacar que desde hace mas de 18 afios el centro viene siendo una referencia para
Mélaga en la Integracion (inclusion) 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
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oficialmente.

Actualmente, el IES Universidad Laboral de Malaga es uno de los Institutos de Secundaria
mas grandes de la provincia de Malaga. 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
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:
e 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
e 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
e Aula Especifica
o 1° de Educacion Basica Especial (Educacion especial unidad especifica) 1
grupo
e Formacion Profesional Basica - Formacion Profesional Grado Basico
o 1°y2°F.P.G.B. (Agrojardineria y Composiciones Florales) 2 grupos
o 1°y2°F.P.G.B. (Cocinay restauracion) 2 grupos
o 1°vy 2° de Programa Especifico de FPB (Agrojardineria y composiciones
Florales) 2 grupos
o 1° y 2° de Programa Especifico de FPB (Arreglo y Reparaciéon de Articulos
Textiles y de piel) 2 grupos
o 1°y 2°de Programa Especifico de FPB (Cocina y restauracion) 2 grupos
e 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. Gestion Administrativa 2 grupos
o 1°y 2°F.P.I.G.M. Jardineria y Floristeria 2 grupos
o 1°y 2°F.P.I.G.M. Cocina y Gastronomia 2 + 1 grupos
e Formacion Profesional Grado Superior
o 1°y 2°F.P.I.G.S. (Administracion y Finanzas) 2 grupos
o 1°y2°F.P.I.G.S. (Gestion Forestal y del Medio Natural) 2 + 2 grupos
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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.I1.G.S. Acondicionamiento fisico 2 grupos

1°y 2° F.P.I1.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.1.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

CFGB Arojardineria y Composiciones Florales

. ‘ i Jardineria y Floriste
CFGS Acondicionamiento Fisicols, — - - — =

CFGS Paisamismo y Medio Rural

SEGURIDAD Y
MEDIO AMBIENTE

CFGS Educacion y Control
Ambiental === 0

HOSTELERIA Y TURISMO

CFG o¢ina y Restauracion
@====> CFGM Cocina y Gastronomia

SERVICIOS SOCIOCULTURALES
Y A LA COMUNIDAD

CFGS Mediacion Comunicativa

QuiMICcA

Profesorado y PAS

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

Personal de Administracion y Servicios: 23

1.2.1 Caracteristicas del alumnado

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

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

Julio Verne, 6.29191 Malaga
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Caodigo Médulo Profesor/a Curso
- - Fc° Javier Martin Rebollo 1° GBEEE
3034. Técnicas Elementales de Preelaboracion Outman BenSaddik Achach 1°CEGB
- . L 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 CFGB
3038 Procesos Basicos de Preparacion 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. Formacién en Centros de Trabajo FCT Rafael Cristobal 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
C L . Carlos Rojas Moratilla @
0046. | Preelaboracién y Conservacion de Alimentos Rafael Cristébal Rubio Eernandez 1° CFGM
Manuel A. Campos Gonzélez
0047. Técnicas Culinarias Carlos Rojas Moratilla 1° CFGM
. Emilio J. Rumbado Martin g
0048. Productos Culinarios FernandoBonilla Leal 2° CFGM
0026. | Procesos Basicos de Pasteleria y Reposteria Enrique Rubi Gonzalez 1° CFGM
o Rafael Cristobal Rubio Fernandez @
0028. Postres en Restauracion Manuel A. Campos Gonzélez 2° CFGM
0045. Ofertas Gastronémicas Emilio José Rumbado Martin 2° CFGM
0031. Seguridad e H|g|er_1e en la Manipulacion de Rafael Cristobal Rubio Fernandez | 1° CFGM
Alimentos
HLC Horas de Libre Configuracion Fernando Bonilla Leal 2° CFGM
- . . . Manuel A. Campos Gonzalez o
1708. | Sostenibilidad Aplicada al Sistema Productivo CarlosRojas Moratilla 1° CFGM
Julio Verne, 6.29191 Malaga
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1664.| Digitalizacion Aplicada al Sistema Productivo

Enrigue Rubi Gonzalez

o
Carlos Rojas Moratilla SR

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

departamentos

Caodig Maédulo Profesor/a Curso
. . Cristina Naranjo Cadenas 1° GBEEE

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

3042. Ciencias Aplicadas 11 Raul Sergio Gonzalez 20CEGB
C . 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 AT EeTiEe Carii 20 CFGB
0599. Empresa e Iniciativa Emprendedora Ana M2 Garcia Ramirez 2° CFGM

3. Objetivos generales del ciclo formativo.

a)

b)

c)

d)

f)

9)

h)

Los objetivos generales de este ciclo formativo, segun lo establecido en la Orden de 8 de
noviembre de 2016, por la que se regulan las ensefianzas de Formacion Profesional
Basica enAndalucia, son los siguientes:

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

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

Analizar técnicas culinarias sencillas, reconociendo las posibles estrategias de
aplicacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias elementales y de mdaltiples
aplicaciones.

Identificar procedimientos de terminacién y presentacion de elaboraciones sencillas
de cocina relacionandolas con las caracteristicas basicas del producto final para
realizar la decoracion/terminacion de las elaboraciones.

Analizar las técnicas de servicio en cocina relacionandolas con los procesos
establecidos para la satisfaccién del cliente para colaborar en la realizacion del
servicio.

Distinguir métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su
adecuacion a las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones para
ejecutar los procesos de envasado y/oconservacion.

Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionandolos
con losprocesos establecidos y el tipo de cliente para colaborar en el servicio.
Diferenciar las preparaciones culinarias, y sus técnicas asociadas, propias del bar-

Julio Verne, 6.29191 Malaga
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),

K)

p)

a)

B

restaurante aplicando los protocolos propios de su elaboracion y conservacion para
realizarprocesos de preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas.
Caracterizar las actividades de servicio y atencion al cliente aplicando las normas
de protocolo segun situacibn e instrucciones recibidas para asistir en las
actividades de atencion alcliente.

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

Comprender los fendmenos que acontecen en el entorno natural mediante el
conocimiento cientifico como un saber integrado, asi como conocer y aplicar los
métodos para identificar y resolver problemas bésicos en los diversos campos del
conocimiento y de la experiencia.

Identificar y comprender los aspectos basicos de funcionamiento del cuerpo
humano y ponerlos en relacién con la salud individual y colectiva y valorar la
higiene y la salud para permitir desarrollo y afianzamiento de habitos saludables de
vida en funcion del entorno en el que se encuentra.

Desarrollar habitos y valores acordes con la conservacion y sostenibilidad del
patrimonio natural, comprendiendo la interaccion entre los seres vivos y el medio
natural para valorar las consecuencias que se derivan de la accion humana sobre
el equilibrio medioambiental.

Desarrollar las destrezas béasicas de las fuentes de informacion utilizando con
sentido critico las tecnologias de la informacion y de la comunicacion para obtener
y comunicar informacién enel entorno personal, social o profesional.

Reconocer caracteristicas basicas de producciones culturales y artisticas,
aplicando técnicas de analisis basico de sus elementos para actuar con respeto y
sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio histérico-artistico y las
manifestaciones culturales y artisticas.

Desarrollar y afianzar habilidades y destrezas linglisticas y alcanzar el nivel de
precision,claridad y fluidez requeridas, utilizando los conocimientos sobre la lengua
castellana y, en su caso, la lengua cooficial para comunicarse en su entorno social,
en su vida cotidiana y en la actividad laboral.

Desarrollar habilidades linguisticas basicas en lengua extranjera para comunicarse
de forma oral y escrita en situaciones habituales y predecibles de la vida cotidiana
y profesional.

Reconocer causas Yy rasgos propios de fendmenos Yy acontecimientos
contemporaneos, evolucién histérica, distribucion geografica para explicar las
caracteristicas propias de las sociedades contemporaneas.

Desarrollar valores y habitos de comportamiento basados en principios
democraticos, aplicandolos en sus relaciones sociales habituales y en la resolucién
pacifica de los conflictos.

Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el
aprendizaje a lolargo de la vida para adaptarse a las nuevas situaciones laborales
y personales.

Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espiritu emprendedor, asi como la
confianza ensi mismo, la participacidon y el espiritu critico para resolver situaciones
e incidencias tanto de la actividad profesional como de la personal.

Julio Verne, 6.29191 Malaga
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v) Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus deberes, respetando a los demas y
cooperando con ellos, actuando con tolerancia y respeto a los demas para la
realizacion eficazde las tareas y como medio de desarrollo personal.

w) Utilizar las tecnologias de la informacion y de la comunicacién para informarse,
comunicarse, aprender y facilitarse las tareas laborales.

X) Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con el
propésito de utilizar las medidas preventivas correspondientes para la proteccion
personal, evitando dafios a las demas personas y en el medio ambiente.

y) Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la eficacia y la
calidad en su trabajo, proponiendo, si procede, mejoras en las actividades de
trabajo.

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

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

El médulo, Procesos Basicos de Produccién Culinaria cédigo 3035, esta asociado a la unidad
de competencia Catalogo Nacional de Cualificacion Profesional UC: UCO256 1: Asistir en la
elaboracion culinaria y realizar y presentar preparaciones sencillas.

El presente médulo tiene 192 horas y esta desarrollado en el titulo Profesional Basico en Cocina
y Restauracién queda identificado por los siguientes elementos:

Denominacién: Cocina y Restauracion. Nivel: Formacién Profesional Basica. Duracion: 2.000
horas

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Referente europeo: CINE-3- (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion). Las
ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:

Ayudante o auxiliar de cocina.

Ayudante de economato de unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas.
Auxiliar o ayudante de camarero en sala.

Auxiliar o ayudante de camarero en bar-cafeteria.

Auxiliar o ayudante de barman.

Auxiliar o ayudante de cocina en establecimientos donde la oferta esté compuesta por
elaboraciones sencillas y rapidas (tapas, platos combinados, etc.).

° Ayudante de economato de unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas.

Las ensefianzas de Formacion Profesional Basica, ademas de los fines y objetivos establecidos
con caracter general para las ensefianzas de Formacion Profesional, contribuiran, segin el
articulo 40.2 de la Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, a que el alumnado
adquiera o complete las competencias del aprendizaje permanente. (Articulo 2 Decreto 135/2016)
Los modulos profesionales de las enseflanzas de Formacion Profesional Basica estaran
constituidos por areas de conocimiento tedrico-practicas cuyo objeto es la adquisicion de las
competencias profesionales, personales y sociales y de las competencias del aprendizaje
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permanente a lo largo de la vida. También la Consejeria competente en materia de educaciéon
podra ofertar ciclos formativos de Formacién Profesional Basica dirigidos a personas mayores de
17 afos y que no estén en posesion de un titulo de Formacion Profesional ni de cualquier otro
titulo que acredite la finalizacion de estudios secundarios completos. (Articulo 3. Decreto
135/2016) La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del ciclo
formativo que se relacionan a continuacion:

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

b) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, almacenamiento
de mercancias, reconociendo sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los
procesos basicos de preelaboracion y/o regeneracion.

C) Analizar técnicas culinarias sencillas, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion,
para ejecutar las elaboraciones culinarias elementales y de mdltiples aplicaciones.

d) Identificar procedimientos de terminacion y presentacion de elaboraciones sencillas de
cocina relacionandolas con las caracteristicas béasicas del producto final para realizar la
decoracién/terminacion de las elaboraciones.

Ademas, dicha formacion se relaciona con estos otros objetivos que se incluirdn en este médulo
profesional de forma coordinada con el resto de mddulos profesionales:

t) Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el aprendizaje a lo
largo de la vida para adaptarse a las nuevas situaciones laborales y personales.

u) Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espiritu emprendedor, asi como la confianza en
si mismo, la participacién y el espiritu critico para resolver situaciones e incidencias tanto de la
actividad profesional como de la personal.

V) Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus deberes, respetando a los demas y
cooperando con ellos, actuando con tolerancia y respeto a los demas para la realizacion eficaz de
las tareas y como medio de desarrollo personal.

w) Utilizar las tecnologias de la informacion y de la comunicacién para informarse,
comunicarse, aprender y facilitarse las tareas laborales.

X) Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con el propésito de
utilizar las medidas preventivas correspondientes para la proteccion personal, evitando dafios a
las demas personas y en el medio ambiente.

y) Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la eficacia y la calidad en
su trabajo, proponiendo, si procede, mejoras en las actividades de trabajo.

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

Julio Verne, 6.29191 Malaga
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5. Mapa de relaciones curriculares.

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

Procedimientos de
ejecucion de lasdiferentes
técnicas.

Fasesy puntos clave en la
ejecucionde cada técnica,
control de resultados.

necesidadesprevias al desarrollo de las
diversas técnicas de coccién.

f)Fases y puntos clave en la ejecucionde cada
técnica, control de resultados.

g) Se han distinguido posibles
alternativas en funcién de los
resultados

obtenidos.

h) Se han desarrollado los procedimientos
intermedios de conservacion teniendo en

Ejercicios y practicas
realizadas enclase

11.11%

11.11%

11.11%

Observacion directa semanal
Pruebas practicas

Resultado de aprendizaje: RAL. Ejecuta técnicas elementales de coccion identificando sus caracteristicas y aplicaciones. Peso (%)
Total:16.66%
Procedimientos de Peso (%) Propuesta de Procedimientos de Peso
Evaluacion Tareas Evaluacién Dual/ (%)
presencial/ Instrumentos
Instrumentos
Terminologia profesional. a) Se ha interpretado laterminologia Adjuntar al recetario de
profesional Cuaderno del alumnado 11.11% curso unanexo con el
relacionada. glosario técnico y
terminologia porfesional
b) Se han descrito y clasificado las 11.11% 1,11
Técnicas de coccion. diversas
Descripcion, analisis, técnicas de coccidn.
clasificacién y aplicaciones. c) Se han identificado yrelacionado las 11.11% 1,11
técnicas elementales de coccién con
respecto a sus posibilidadesde aplicacién a Ejercicios y practicas Observacion directa semanal
diversos realizadas enclase Pruebas practicas
géneros.
d) Se han relacionado y determinado las 11.11% 1
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cuenta las necesidades de las diversas
materias primas
y su uso posterior.

i) Se han realizado todas lasoperaciones
teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, y deprevencion de
riesgos

laborales.

11.11%

Total

100%

10 puntos

Resultado de aprendizaje: RA2. Realiza elaboraciones basicas de multiples aplicaciones reconociendo y aplicando los diversos

Peso (%) Total:

Elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones.
Descripcion, andlisis,
clasificaciones y

diversas
elaboraciones basicas
de multiples
aplicaciones, asi
como sus posibles
aplicaciones.

Cuaderno del alumnado
Pruebas escritas

observacion

directa en el taller.

procedimientos. 16.66%
Contenidos Criterios de Evaluacién Procedimientos de Peso Propuesta de Procedimientos de Peso Nota
Evaluacién presencial / (%) Tareas Evaluacién Dual / (%)
Instrumentos Instrumentos
a) Se han descrito y Ejercicios y practicas 16.667 Eje'rc_icios 1.667
clasificado las realizadas encasa 2 Jealicet
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aplicaciones.
Fondos, salsas, consomés,
gelatinas y marinadas

Observacidn directa
semanaPruebas practicas

b) Se ha verificado la
disponibilidad de todos
los elementos
necesarios para el
desarrollo de los
procedimientos de
elaboracion de
fondos, salsas y otras
elaboraciones basicas
de multiples
aplicaciones.

d) Se han determinado
lasposibles medidas
de correccién en
funcién de los
resultados obtenidos.

e) Se han desarrollado
los procedimientos
intermedios de
conservacion teniendo
encuenta las
necesidades de las
elaboraciones y su uso
posterior.

f) Se han realizado

Observacién directa
semanaPruebas practicas

16.667
%

16.667
%

16.667
%

16.667

Elaboracion de fondos
tradicionales, escabechas,
farsas, salsas...

Elaboracion de fondos
tradicionales, escabechas,
farsas, salsas...

1.667

1.667

1.667

1.667
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todas lasoperaciones
teniendo en cuenta la
normativa higiénico-
sanitariay de
proteccion
medioambiental.

%

Total

100%

10 puntos

Resultado de aprendizaje: RA3. Prepara elaboraciones culinarias sencillas identificando y aplicando los diferentes procedimientos.

Peso (%): 16.669

Contenidos Criterios de Evaluacién Procedimientos e Peso (%) Propuesta de Procedimientos de Evaluacion Dual Peso Notg
instrumentos de Tareas / Instrumentos
evaluacion asociados
a) Se ha interpretado Exploracién a través | 10% Preguntas relacionadas sobre 1.111
Elaboraciones correctamente la de preguntas / las elaboraciones que se van a
culinarias ] 0z . Rubrica de evaluacién realizar
! informacion necesaria A 4
sencillas: : ponderada
Documentos b) Se han realizado las tareas 10% 1.111
relacionados con de organizacién y Observacidn directa . .
laproduccién en secuenciacion de las diversas semanalPruebas Elaboraciones sencillas de bar y
cocina. Recetas, fases necesarias enel ES(irlt.aS Prueba§ res;_zur:snte
fichas técnicas, desarrollo de las praCth&l_S,/ rubrica de Gugosos
etc. Descripcion. elaboraciones en tiempo y evaluacion ponderada o
Interpretacion de forma. Platos basicos a base de una
la informacién odos técnicas culinarias
contenida Postres sencillos de bar o
Organizacion y restaurante
Julio Verne, 6.29191 Malaga
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secuenciacion de
lasdiversas fases
en la elaboracion.
Aplicacion de
cada técnica a

materias primas d) Se han ejecutado las
de diferentes tareas de obtencion de | Observacion directa
caracteristicas. elaboraciones culinarias semanalPruebas : i
Fases y puntos elementales siguiendo los e TIE T Elaboraciones sencillas de bar y
clave en las procedimientos establecidos. practicas/ rubrica de restaurante
elaboraciones, fJ Se mantenido el ]ugar de evaluacion ponderada 10% Ta_pas 1.111
controly trabajo limpio y ordenado Gl
comparacionde durante todo el proceso.
resultados. g) Se ha justificado el uso dela 10% 1
Aperitivos, técnica en funcién del
entremeses y alimento a procesar.
tapas, h) Se han desarrollado los 10% 1.111
ensaladas, procedimientos intermedios de -
huevos, pastas, conservacion teniendo en e ba§|cgs a bas_e d? una
arroces,verduras, | cuenta 10%las necesidades Celos e @Ulinas
sopasy cremas, de las elaboraciones y su uso Fogies senelieg de g
potajes yguisos, posterior. restaurante
carnesy i) Se han determinado las 10% 111
pescados posibles medidas de
e correccion en funcion de los
Postres a base de resultados obtenidos.
leche Postresabase  73y°g 3 realizado todas las 10% 1111
de frutas Postres operaciones teniendo en
fritos o de sartén cuenta la normativa, de
seguridad laboral.
Resultado Final 100% 10
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Resultado de aprendizaje:RA4. Elabora guarniciones y elementos de decoracidn basicos relacionandolos con el tipo de elaboracion y
forma de Presentacion

Peso (%):16.66 ¢

Contenidos Criterios de Evaluacioén Procedimientos e Peso (%) Propuesta de Procedimientos de Peso Not
instrumentos de Tareas Evaluacién Dual /
evaluacion asociados Instrumentos
a) Se han descrito y clasificado las diversas Practicas elaboradas en el aula y tareas 14.286% Realizacion de actividades 1.429
» . elaboradas en casa / anotacion en tedricas en el aula, mediante
guarniciones y decoraciones Rubrica ponderada sobre la actividad Rueda Dua
sencillas, asi como susposibles aplicaciones.
b) Se han determinado las guarniciones y 14.286% Realizacién de diferentes tipos 1.429
. ) decoraciones Observacién directa semanalPruebas de guarniciones para
Guam'.C'qr,‘eS y d'%COVaC!O"eS- ; escritas Pruebas practicas / Recogida de acompaiiar a los platos
De:st‘:r!pcmn,‘flna‘lldad, tipos, adecuandolas a la datos en Rubrica ponderada principales en funcién a su
analisisy aplicaciones. elaboracién a la queacompaiian. origen
Guarniciones clasicas.
Denominaciones e
ingredientes quelas ¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los Observacién directa de las actividades 14.286% 1.429
componen. f
Aplicac‘ijones elementos necesarios previamente al desarrollo de encomendadas / recogida de datos en
las tareas. Rubrica ponderada
d) Se han elaborado las guarniciones y Observacién directa semanalPruebas 14.286% Realizacion de diferentes tipos 1.429
decoracionessiguiendo los procedimientos escritas Pruebas practicas / Recogida de de guarniciones para
establecidos. datos en Rubrica ponderada acompanar a los platos
e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios 14.286% principales en funcién a su 1.429
de conservacion teniendo encuenta las necesidades de origen
las elaboraciones y su uso posterior
f) Se han ejecutado las 14.286% 1.429
tareas teniendo en cuenta lanormativa higiénico-sanitaria.
g) Se han determinado lasposibles medidas de 14.286% 1.429

correccién en funcién de los
resultados obtenidos.

Observacion directa semanalPruebas
escritas Pruebas précticas / Recogida de
datos en Ribrica ponderada

Realizacién de diferentes tipos
de guarniciones para
acompanar a los platos
principales en funcién a su
origen
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Resultado Final

100%

10 puntop

elaboraciones.

Resultado de aprendizaje: RAS. Realiza acabados y presentaciones sencillas relacionando su importancia en el resultado final de las

Peso (%): 16.6

presentacién. Volumen, color,

Ejecucion de los procesos
bésicos de acabado y
presentacion. Puntos clave y
control de resultados.

salseado, textura, simetria, etc.

de todos los elementos que
configuran la
elaboracion.

c) Se han relacionado y aplicado
las técnicas de envasado vy
conservacion

necesarias para los productos
semielaborados y/o acabados
siguiéndolos

procedimientos establecidos.

d) Se han determinado lasposibles
medidas de

correccién en funcién de los
resultados obtenidos.

f) Se han realizado todas las
operaciones teniendo en cuenta la
normativa de

Pruebas practicas

Observacién directa semanal
Pruebas practicas

20%

20%

Se realizaran
presentaciones delos
platos elaborados con
sus respectivas
guarniciones
siguiendo los
protocolos
establecidos y las
normas de
presentacion

Contenidos Criterios de Evaluacion Procedimientos e Peso (%) Propuesta de Procedimientos de Peso Not|
instrumentos de Tareas Evaluacién Dual /
evaluacion asociados Instrumentos
Normas de decoracion y a) Se ha verificado la disponibilidad Observacion directa semanal 20%
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prevencion de riesgos
laborales.

Resultado Final

100%

10 puntos

Resultado de aprendizaje: RA6. Asiste los procesos de elaboracién culinaria complejos y el servicio en cocina, valorando sus
implicaciones en los resultados finales y en la satisfaccion del cliente.

Peso (%): 16.66%

Descripcion, tipos y posibles
variables organizativas.
Documentacion relacionada
con los servicios.

Coordinacién durante el

servicio de cocina.

Julio Verne, 6.29191 Malaga

a) Se han identificado los
diferentes tipos de servicio y
sus caracteristicas.

Teléfono 951298580. Fax 951298585

Ejercicios de casa y
taller

en el aula teérica
y actividades
online en casa

Contenidos Criterios de Evaluacion Procedimientos e Peso (%) Propuesta de Procedimientos de Peso Nota
instrumentos de Tareas Evaluacién Dual /
evaluacion asociados Instrumentos
El servicio en cocina. 12.5% Ejercicios teoricos 1.25
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6. Competencias profesionales, personales y sociales

Segun el articulo 2.1. del Anexo V del Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero por el que
se regulan los aspectos especificos de la Formacion Profesional Basica y se fijan sus curriculos
bésicos:

La competencia general de este titulo consiste en realizar con autonomia, las operaciones
basicas de preparacion y conservacion de elaboraciones culinarias sencillas en el &mbito de la
produccién en cocina y las operaciones de preparacion y presentacion de alimentos y bebidas
en establecimientos de restauracion y catering, asistiendo en los procesos de servicio y
atencion al cliente, siguiendo los protocolos de calidad establecidos, observando las normas de
higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion medioambiental, con responsabilidad e
iniciativa personal y comunicandose de forma oral y escrita en lengua castellana y en su caso
en la lengua cooficial propia asi como en alguna lengua extranjera.

Segun la Orden de 8 de noviembre de 2016, por la que se regulan las ensefianzas de
Formacion Profesional Basica en Andalucia, las competencias profesionales, personales,
sociales y las competencias para el aprendizaje permanente de este titulo son las que se
relacionan a continuacion:

a) Colaborar en los procesos de produccion culinaria a partir de las instrucciones recibidas y los
protocolos establecidos.

b) Realizar las operaciones basicas de recepcion, almacenamiento y distribucion de materias
primas en condiciones idoneas de mantenimiento hasta su utilizacion, de acuerdo a las
instrucciones recibidas y normas establecidas.

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.
d) Lavar materiales, menaje, utillaje y equipos para garantizar su uso posterior en condiciones
Optimas higiénico-sanitarias.

e) Ejecutar los procesos basicos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar
a las diferentes materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecuacion a sus
posibles aplicaciones.

f) Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener preparaciones culinarias elementales y de
multiples aplicaciones, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos.

g) Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina de acuerdo a la definicién de los
productos y protocolos establecidos para su conservacion o servicio.

h) Colaborar en la realizacion del servicio en cocina teniendo en cuenta las instrucciones
recibidas y el &mbito de la ejecucion.

i) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion de acuerdo a las normas establecidas
para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

j) Colaborar en los distintos tipos de servicio de alimentos y bebidas a partir de las instrucciones
recibidas y los protocolos establecidos.
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k) Ejecutar las operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para el desarrollo de las
actividades de produccion y/o prestacion de servicios, teniendo en cuenta el ambito de su
ejecucion y la estandarizacion de los procesos.

[) Realizar procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas de alimentos y
bebidas, de acuerdo a la definicién de los productos, instrucciones recibidas y protocolos
establecidos, para su conservacion o servicio.

m) Preparar los servicios de montaje de catering y distribuir materias primas y equipos para su
uso 0 conservacion.

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

i) Atender y comunicar las posibles sugerencias y reclamaciones efectuadas por los clientes en
el @&mbito de su responsabilidad, siguiendo las normas establecidas.

0) Cumplir las normas de seguridad laboral y medioambiental, higiene y calidad durante los
procesos de produccién y/o prestacion de servicios, para evitar dafios en las personas y en el
medioambiente.

p) Interpretar fendbmenos naturales que acontecen en la vida cotidiana, utilizando los pasos del
razonamiento cientifico y el uso de las tecnologias de la informacion y comunicacién como
elemento cotidiano de busqueda de informacion.

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

r) Discriminar habitos e influencias positivas o negativas para la salud humana, teniendo en
cuenta el entorno en el que se produce.

s) Proponer actuaciones encaminadas a la conservacion del medio ambiente diferenciando
entre las actividades cotidianas que pueda afectar al equilibrio del mismo.

t) Adquirir habitos de responsabilidad y autonomia basados en la practica de valores,
favoreciendo las relaciones interpersonales y profesionales, trabajando en equipo y generando
un ambiente favorable de convivencia que permita integrarse en los distintos ambitos de la
sociedad.

u) Desarrollar habitos y valores acordes con la conservacion y sostenibilidad del patrimonio
natural, analizando la interaccion entre las sociedades humanas y el medio natural y valorando
las consecuencias gque se derivan de la accion humana sobre el medio.

v) Utilizar las tecnologias de la informacion y de la comunicacion como una herramienta para
profundizar en el aprendizaje valorando las posibilidades que nos ofrece en el aprendizaje
permanente.

w) Valorar las diferentes manifestaciones artisticas y culturales de forma fundamentada
utilizandolas como fuente de enriquecimiento personal y social y desarrollando actitudes
estéticas y sensibles hacia la diversidad cultural y el patrimonio artistico.

X) Comunicarse en diferentes situaciones laborales o sociales utilizando recursos linguisticos
con precision y claridad, teniendo en cuenta el contexto y utilizando formas orales y escritas
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basicas tanto de la propia lengua como de alguna lengua extranjera.

y) Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno social y productivo utilizando
los elementos proporcionados por las ciencias aplicadas y sociales y respetando la diversidad
de opiniones como fuente de enriquecimiento en la toma de decisiones.

z) Ejercer de manera activa y responsable los derechos y deberes derivados tanto de su
actividad profesional como de su condicién de ciudadano.

Competencias profesionales, personales y sociales relacionadas con el médulo

b) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando los recursos necesarios y lavando materiales,
menaje, utillaje y equipos para garantizar su uso posterior en condiciones optimas higiénico-
sanitarias.

d) Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener preparaciones culinarias elementales y
de multiples aplicaciones, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos.

e) Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina de acuerdo a la definicion de los
productos y protocolos establecidos para su conservacion o servicio.

f) Colaborar en la realizacion del servicio en cocina y en los distintos tipos de servicio de
alimentos y bebidas teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y el ambito de la ejecucion.
Ademas, dicha formacion se relaciona con estas otras competencias personales y sociales que
se incluiran en este modulo profesional de forma coordinada con el resto de médulos
profesionales:

t) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnologicos y
organizativos en su actividad laboral, utilizando las ofertas formativas a su alcance y localizando
los recursos mediante las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

u) Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad, empleando
criterios de calidad y eficiencia en el trabajo asignado y efectuandolo de forma individual o
como miembro de un equipo.

V) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas
personas que intervienen en su ambito de trabajo, contribuyendo a la calidad del trabajo
realizado.

w) Asumir y cumplir las medidas de prevencién de riesgos y seguridad laboral en la
realizacion de las actividades laborales evitando dafios personales, laborales y ambientales.
X) Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad universal y disefio para todos que
afectan a su actividad profesional.

y) Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la eleccién de
los procedimientos de su actividad profesional.

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

7. Distribucion temporal de contenidos
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Trimestre

ler
Trimestre

2do
Trimestre

3er
Trimestre

Unidades Didacticas Duracion
1. Técnicas culinarias. 18 horas
2. Elaboraciones 36 horas
bésicas de mdultiples
aplicaciones
3. Elaboraciones 68 horas
culinarias sencillas
4. Postres Basicos 16 horas
5.Guarniciones y 18 horas
elementos de
decoracion
6. Acabados y 18 horas
presentacion de
elaboraciones
7.Asistencia a los 18 horas

procesos de
elaboracion culinaria

Contenido
- Terminologia profesional.
- Técnicas de coccion. Descripcion, analisis,
clasificacion y aplicaciones.
- Procedimientos de ejecucion de las diferentes
técnicas.
- Fases y puntos clave en la ejecucién de cada
técnica, control de resultados.
- Elaboraciones bésicas de mdltiples
aplicaciones. Descripcion, analisis,
clasificaciones y aplicaciones.
- Fondos, salsas, consomés, gelatinas y
marinadas
- Procedimientos de ejecucion de las diferentes
elaboraciones de fondos y salsas.
- Fases y puntos clave en la ejecucién de cada
elaboracion, control de resultados.
- Normativa higiénico-sanitaria
- Documentos relacionados con la produccion
en cocina. Recetas, fichas técnicas, etc.
Descripcion. Interpretacion de la informacion
contenida.
- Organizacién y secuenciacion de las diversas
fases en la elaboracion.
- Aplicacion de cada técnica a materias primas
de diferentes caracteristicas.
- Fases y puntos clave en las elaboraciones,
control y comparacion de resultados.
- Aperitivos, entremeses y tapas, ensaladas,
huevos, pastas, arroces, verduras, sopas y
cremas, potajes y guisos, carnes y pescados
- Postres a base de leche
- Postres a base de frutas
- Postres fritos o de sartén

Guarniciones y decoraciones. Descripcion,
finalidad, tipos, analisis y aplicaciones.
Guarniciones clasicas. Denominaciones e
ingredientes que las componen. Aplicaciones.
Procedimientos de ejecucién de las diversas
elaboraciones de guarniciones y decoraciones.
Fases y puntos clave en las elaboraciones y
control de resultados.

Normativa higiénico-sanitaria

- Normas de decoracién y presentacion.

Volumen, color, salseado, textura, simetria, etc.

- El servicio en cocina.
- Tareas previas a los servicios de cocina. Mise
en place.
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complejas y el servicio - Ejecucion de los procesos de asistencia
en cocina propios del servicio.
- Tareas de finalizacion del servicio.
- Normativa higiénico-sanitaria.
- Medidas de prevencion de riesgos laborales.

8. Elementos transversales (forma en que se incorporan los contenidos de caracter transversal
al curriculo).

En el marco de una programacién educativa que prioriza los contenidos actitudinales como un
componente esencial, el desarrollo de los temas transversales no debe presentarse como un
apartado curricular aislado, sino como un principio metodolégico que impregna todo el proceso
de ensefianza-aprendizaje. El enfoque interdisciplinar puede aplicarse en todas las areas y
momentos de la actividad culinaria, permitiendo que cada accion, herramienta o alimento
conduzca a una reflexién sobre la historia, las ciencias naturales, la cultura, las lenguas y las
matemaéticas.

Un profesional de la cocina no solo debe dominar las habilidades técnicas, sino también ser un
ciudadano socialmente responsable, comprometido con su comunidad y con valores como la
paz, la no violencia, el respeto a la diversidad, la sostenibilidad medioambiental, y la vida
saludable. Debe, ademas, ser un individuo formado en la cultura, la ética y el civismo,
esenciales para la convivencia democratica y el bienestar comun.

Aunque el tratamiento de los contenidos transversales se integrara en cada modulo, también se
dara atencion especial a conmemoraciones significativas (como el Dia del Arbol, el Dia de la
Mujer, el Dia de la Paz, entre otros) para reforzar la sensibilizacion de la comunidad educativa
sobre estos valores.

Temas transversales abordados:

Educacién para el consumo: Promover un consumo responsable y reflexivo.
Educacién para la salud: Reconocer la importancia de la alimentacion saludable.
Educacién medioambiental: Fomentar el respeto y cuidado del medio ambiente.
Educacién en valores: Promover la convivencia y los valores humanos.
Educacién para la igualdad: Fomentar el respeto desde la igualdad.

Educacién para la solidaridad: Incentivar el compafierismo y la ayuda mutua.
Educacién para la cooperacion: Desarrollar la capacidad de trabajar en equipo.
Educacién para la integracién social: Facilitar la inclusion y la convivencia.
Educacidén para la interculturalidad: Fomentar la apertura hacia otras culturas y
costumbres, con especial atencion a la igualdad de género.

SS@meoooTe

El proceso educativo no solo busca que el alumnado adquiera competencias técnicas
relacionadas con el médulo profesional, sino también que logre un desarrollo integral y madurez
personal, capacitando a los estudiantes para ser miembros activos y competentes en la
sociedad actual. Estos contenidos se desarrollaran a través de la actitud y conducta diaria del
profesorado, quienes deben ser modelos de comportamiento y responsabilidad social.

lgualdad de género:
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La igualdad entre hombres y mujeres es un elemento clave en la formacion integral de cualquier
individuo, tanto en el ambito personal como profesional. En este sentido, se trabajara el papel
de mujeres relevantes en sectores profesionales, se fomentara el uso de un lenguaje inclusivo,
se cuestionaran los estereotipos culturales y se condenara cualquier forma de violencia hacia la
mujer. Durante este curso, se hara especial énfasis en la Igualdad de Género, con los
siguientes objetivos:

« Identificar conductas discriminatorias relacionadas con el género.
o Comprender la igualdad como motor de transformacién social.
o Conocer las relaciones actuales entre géneros y su relacién con la violencia de género.

Estas teméticas se abordaran a través de actividades practicas y participativas, coordinadas
con el contenido del médulo, y se profundizar4d en los aspectos conceptuales y actuales.
Ademas, se participard en todas las actividades organizadas por el centro en torno a estos
temas, como las impulsadas por la Escuela de Paz y otros proyectos educativos.

9. Metodologia

La Metodologia Didactica puede entenderse como el conjunto de decisiones clave que guian
el desarrollo de los procesos de ensefianza y aprendizaje dentro del aula. Esto implica no solo
los métodos de ensefianza, sino también el uso combinado de los recursos didacticos
disponibles. En el disefio de esta programacion, las metodologias seleccionadas estan
orientadas a que el alumnado logre los Resultados de Aprendizaje necesarios para superar
los modulos especificos, facilitando la adquisicion significativa de los contenidos, los cuales se
detallan en cada Unidad Didactica. Teniendo en cuenta que dicha programacion también
atiende al Ciclo formativo basico especifico tenemos que tener en cuenta que hay que aplicar
metodologias innovadoras que permitan al alumnado con Neae la adquisicién con garantias de
los objetivos del médulo; la adaptacion de los contenidos para este tipo de alumnado sera
fundamentar para alcanzar el éxito.

En el taller de cocina, los diferentes procedimientos aplicados permiten que los estudiantes
adopten métodos que fomentan la precision, el orden y la exactitud, lo que respalda la
importancia del método del ensayo y error.

Orientaciones metodoldgicas:

1. Partir de los conocimientos previos:
Es esencial iniciar el proceso educativo considerando lo que los estudiantes ya saben y
sus intereses vocacionales. Ademas, se deben tomar en cuenta sus diferencias
individuales para ajustar los ritmos de aprendizaje y atender a sus expectativas,
preferencias y motivaciones.

2. Fomentar la motivacion:
El aprendizaje debe enfocarse en superar obstaculos desafiantes pero alcanzables.
Diversificar los métodos de ensefianza y alternar los recursos educativos permite crear
un entorno dindmico y estimulante que capte el interés del alumnado.

3. Dar sentido a las tareas:
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Asegurarse de que los estudiantes comprendan el propdésito de lo que hacen es
fundamental para que encuentren significado en las actividades. Estas deben alinearse
con los objetivos previstos y facilitar la participacion del grupo, promoviendo el respeto y
el reconocimiento de las contribuciones individuales.

4. Flexibilidad:
Es vital aplicar estrategias pedagdgicas adaptativas que permitan la inclusion de todo el
alumnado en las actividades, considerando sus particularidades, los recursos disponibles
y el contexto familiar y escolar.

5. Evaluary ajustar:
La evaluacion continua del proceso permite corregir y ajustar la metodologia segun los
resultados obtenidos. Esto incluye tanto la intervencién del docente como la organizacion
del tiempo y los recursos utilizados, asegurando que las estrategias sean adecuadas
para las necesidades del grupo.

Este enfoque busca un aprendizaje constructivista, donde la experiencia y la practica guien el
proceso formativo, siempre con una perspectiva flexible y ajustada a las particularidades del
alumnado.

Actividades Complementarias

Para alinear las actividades complementarias con la Metodologia Didactica expuesta, es
esencial que estas refuercen los principios de aprendizaje significativo, interdisciplinariedad,
motivacion y flexibilidad. A continuacion, se proponen varias actividades complementarias:

1. Visitas a empresas y restaurantes locales:

Estas visitas permitiran al alumnado observar como se aplican en el entorno real los procesos
de cocina, gestion de recursos y atencién al cliente. A través de la observacion directa y la
interaccién con profesionales, los estudiantes podran conectar los contenidos teéricos con la
practica, dando sentido a su aprendizaje. Esta actividad fomenta la motivacion y la adquisicion
de competencias clave para su desarrollo profesional.

2. Talleres interdisciplinares:

Organizar talleres que combinen diferentes disciplinas, como la quimica y la cocina, la historia 'y
la gastronomia, o la economia y la gestién de recursos. Por ejemplo, un taller sobre la
fermentacion de alimentos puede relacionar la biologia con las técnicas culinarias, integrando
conocimientos previos y nuevos aprendizajes de manera constructiva.

3. Proyectos colaborativos:

Crear proyectos de grupo en los que los estudiantes deban planificar y ejecutar un menu
completo, desde la elaboracion del presupuesto hasta la presentacion final. Esto no solo
fomenta la cooperacién y el respeto a la diversidad, sino que también permite evaluar y corregir
errores a lo largo del proceso, en linea con el principio de "aprendizaje a partir del error".

4. Simulaciones de entornos laborales:

Realizar simulaciones de escenarios de trabajo reales en el aula, donde los estudiantes deben
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enfrentarse a situaciones tipicas del sector de la hosteleria, como la gestion de un servicio en
cocina o la atencion a clientes. Esta actividad practica les permitira desarrollar competencias
profesionales y sociales, mejorando su integracion en el mundo laboral.

5. Proyectos de sensibilizacion medioambiental:

Impulsar actividades relacionadas con la sostenibilidad en la cocina, como el uso responsable
de recursos, el reciclaje de alimentos o la reduccion de desperdicios. Se podrian realizar
campafias de concienciacion dentro del centro, alineando esta accién con la educacion
medioambiental y el consumo responsable.

6. Participacion en conmemoraciones tematicas:

Participar activamente en eventos escolares como el Dia del Medio Ambiente, el Dia de la
Ilgualdad o el Dia de la Paz, realizando actividades que conecten los contenidos del modulo con
la reflexion social. Por ejemplo, en el Dia de la Mujer, se podria organizar un taller que
destaque el papel de las mujeres en la gastronomia.

7. Charlas y encuentros con expertos:
Invitar a chefs o profesionales de la industria de la restauracion para que compartan sus

experiencias y conocimientos. Estos encuentros ayudaran a los estudiantes a comprender
mejor la realidad del mundo laboral y la relevancia de los aprendizajes que estan adquiriendo.

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

Estas actividades ayudan a mejorar la comprension lectora y refuerzan el aprendizaje practico
en el contexto de la cocina, al mismo tiempo que promueven habilidades de analisis, reflexion y
discusion.

1. Lectura de recetas simples en libros de cocina

e Actividad: Seleccionar una receta basica de un libro de cocina (por ejemplo, una receta
de pasta o una ensalada sencilla) y leerla en clase. Luego, se pueden discutir los
ingredientes, el procedimiento y las técnicas mencionadas.

o Objetivo: Mejorar la comprension lectora de términos basicos de cocina y seguir
instrucciones sencillas.

o Tarea: Después de la lectura, los estudiantes deben escribir un resumen de la
receta en sus propias palabras y explicar los pasos a seguir para prepararla.
También pueden identificar las palabras clave (verbos de accion, ingredientes,
utensilios).

2. Lectura de articulos sobre técnicas de cocina

e Actividad: Leer un articulo breve sobre una técnica culinaria basica, como el corte en
juliana o como cocer al vapor. Los articulos pueden encontrarse en revistas de cocina
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0 blogs especializados en internet.
o Objetivo: Familiarizar al alumnado con técnicas esenciales de cocina y desarrollar

la capacidad para seguir instrucciones escritas.

o Tarea: Los estudiantes deben hacer un esquema simple del proceso descrito y,
posteriormente, realizar la técnica en una practica de cocina. Pueden también
ilustrar el paso a paso o identificar las herramientas necesarias para realizarla.

3. Analisis de fragmentos de libros sobre historia de la gastronomia

« Actividad: Leer un fragmento breve de un libro sobre la historia de la gastronomia,
centrandose en como evoluciond un plato tradicional (como la pizza o la paella) a lo largo
del tiempo.

o Objetivo: Introducir al alumnado en el contexto cultural e histérico de la cocina.

o Tarea: Tras la lectura, los estudiantes deben identificar las diferentes influencias
(regionales, culturales) que han contribuido a la evolucién del plato y compartir
ejemplos de como este plato ha cambiado en sus propias casas o regiones.

4. Taller de lectura de blogs o articulos en linea

o Actividad: Elegir un articulo sencillo de un blog de cocina en internet que trate sobre
consejos practicos en la cocina (por ejemplo, "10 trucos para cocinar arroz perfecto” o
"Como organizar tu cocina de manera eficiente").

o Objetivo: Desarrollar la habilidad de extraer informacidn practica de lecturas
breves y utiles para el dia a dia en la cocina.

o Tarea: Tras la lectura, los estudiantes deben aplicar uno de los consejos en una
practica real y compartir los resultados con la clase, reflexionando sobre la utilidad
del articulo.

5. Lecturay debate sobre articulos de cocina saludable

e Actividad: Leer un articulo sobre la importancia de una alimentacion saludable, como los
beneficios de incorporar mas vegetales o las ventajas de reducir los azucares refinados.
o Objetivo: Desarrollar la conciencia sobre la importancia de la alimentacion
equilibrada, aplicando los conocimientos a sus habitos diarios.
o Tarea: Tras la lectura, se realiza un debate en clase donde los estudiantes
discuten las ventajas de ciertos habitos alimenticios y proponen cambios en su
dieta personal basados en la informacién leida.

11.Materiales y recursos didacticos

La organizaciéon de los recursos, es uno de los elementos determinantes de la intervencion
educativa, haciendo referencia a los recursos humanos, cémo se establecen los grupos,
cdmo se organiza el espacio, como se distribuye el tiempo y que materiales se emplean.

Recoger en esta programacion que se han realizado mejoras de adecuacion en la zona de
talleres de cocina, se ha hecho un taller nuevo destinado a pasteleria, pendiente de dotacion.
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A falta de finalizar la obra e instalacion en la zona destinada a vestuario para el alumnado,
esto crea un inconveniente, ya que el alumnado tiene que hacer uso de pequefios aseos para
uniformarse y carecen de taquillas para guardar sus objetos personales. También destacar
infraestructuras deficientes en cuanto aislamiento entre los distintos talleres y el deficiente
funcionamiento de maquinaria tales como hornos o abatidor de temperaturas.

Cuadro de recursos humanos, espaciales y materiales:

- Profesores/as Técnicos en Formacion Profesional.

- Profesores/as de Educacion Secundaria.

Recursos humanos - Componentes del Departamento de Orientacion.

- Alumnado, agrupado en funcion de la actividad a realizar, (gran grupo,
grupo medio, grupo pequefio).

- Aula polivalente.

Recursos espaciales - Aula taller de cocina y reposteria.

- Aula ATECA.

- Uniformidad: chaqueta de cocina, pantalén de cocina, delantal, gorro tipo
Recursos materiales magdalena, pico rojo, calzado blanco y antideslizante, acordado por el
especificos para departamento. (Solo taller préactico).
taller practicos del - Herramientas, bateria y maquinaria: cuchillo cebollero, puntilla, pelador,
ciclo. varilla, marmitas, sartenes, hornos de conveccién y modulares, amasadora,

sorbetera, envasadora al vacio, abatidor de temperatura...

- Libro de texto:
Titulo: Aprovisionamiento y conservacion de materias primas e higiene en

. lamanipulacion.
Recursos materiales o . o .
didacticos AutorJosé Luis ArmendarizSanz Editorial: Paraninfo

ISBN: 978-84-283-3572-0

- Recursos tradicionales: pizarra, manuales, apuntes, libros, enciclopedias
especializadas.

- Medios audiovisuales: video, proyector, ordenadores, pantallas.

- El Proyecto Educativo de Centro recoge la estrategia digital y se tendra
como referencia. Ademas, se potenciara el empleo de las TIC desde varias
perspectivas.

- Como herramienta didactica: trabajos de investigacion en internet.

- Como medio de comunicacion: correos electrénicos con dominios propios
del centro (unilabma), G-SUIT (classroom) y oficiales App. IPASEN
(séneca).

Recursos
audiovisuales

Otros_rt—lzcursos no - Planificacién de visitas a empresas del sector.
materiales - Asistencia a conferencias sobre temas relacionados con el curriculo del
maodulo, sector productivo, cursos de alergias e intolerancias.

12.Los procedimientos, instrumentos y criterios de calificacion

12.1. Procedimientos e instrumentos de evaluacion.
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En este apartado se contempla el mapa de relaciones curriculares, integrando los Resultados de
Aprendizaje (RA), los Criterios de Evaluacion (CE), y las competencias generales y especificas del Ciclo
Formativo asociadas al modulo, de acuerdo con la normativa vigente. Estos elementos estan alineados
con los objetivos formativos, garantizando una progresion coherente en el aprendizaje del alumnado.

Procedimientos e instrumentos de evaluaciéon continua

La evaluacion en este médulo sigue un enfoque de evaluacion continua, donde se valoran de manera
progresiva tanto los Resultados de Aprendizaje (RA) como los Criterios de Evaluacion (CE), en
concordancia con las competencias y objetivos del ciclo formativo. Este modelo tiene como finalidad
monitorizar el progreso constante del alumnado, fomentando la adquisicion gradual de competencias y
facilitando el desarrollo de un aprendizaje significativo.

Para implementar la evaluacion continua, se requiere la asistencia regular y participacion activa del
alumnado en todas las actividades programadas, tanto teéricas como practicas. Este enfoque asegura
gue el estudiante tenga mdultiples oportunidades para demostrar su aprendizaje a lo largo del curso,
reduciendo la dependencia de evaluaciones puntuales.

Ausencias y recuperacion

En caso de ausencias del alumnado, especialmente si coinciden con actividades clave de evaluacion,
puede darse la imposibilidad de aplicar determinados CE en el marco de la evaluacion continua. No
obstante, se garantizard que el alumnado tenga la oportunidad de recuperar dichas actividades
evaluativas a través de los periodos de recuperacidon o mejora de la calificacion. Estos periodos estan
disefiados para que el estudiante pueda cumplir con los criterios de evaluacién pendientes.

e En 1° curso, el periodo de recuperacién tendra lugar entre la tercera evaluacién parcial y la
evaluacion final.

e En 2° curso, este proceso de recuperacion se desarrollard entre la segunda evaluacién parcial y
la evaluacion final.

El sistema de recuperacion estd pensado para ofrecer una segunda oportunidad a los estudiantes,
garantizando su derecho a ser evaluados en todos los aspectos fundamentales del curriculo. Ademas,
durante estos periodos, se podran ajustar las estrategias pedagdgicas segin las necesidades
individuales, promoviendo un enfoque de evaluacién formativa que permite identificar areas de mejora
de forma continua.

Instrumentos de evaluacion y adaptabilidad

La evaluacién se llevara a cabo mediante una variedad de instrumentos disefiados para abarcar de
manera completa los CE y RA establecidos. Estos instrumentos pueden incluir:

e Pruebas escritas para evaluar los conocimientos teéricos.

e Observacién directa en actividades practicas para valorar las competencias técnicas y
actitudinales.

o Proyectos individuales y en grupo para medir la capacidad de aplicar conocimientos de manera
colaborativa y autbnoma.

e Cuestionarios de autoevaluacion que permitan a los estudiantes reflexionar sobre su propio
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progreso.

Ademas, se prestara especial atencion a la diferenciacion de los métodos de evaluacion para garantizar
gue se ajusten a los distintos estilos de aprendizaje y ritmos del alumnado. De este modo, se busca no
solo evaluar los resultados, sino también el proceso de aprendizaje, permitiendo que el alumnado sea
consciente de sus avances y areas de mejora.

Seguimiento individualizado y flexibilizacion

El proceso de evaluacion continua permitira realizar un seguimiento personalizado del progreso de cada
estudiante, identificando sus puntos fuertes y aquellas areas en las que requiera mas apoyo. Este
enfoque facilita la adopcion de medidas de refuerzo y adaptacion de las estrategias didacticas segun las
circunstancias individuales, garantizando asi la inclusién educativa y la igualdad de oportunidades.

Finalmente, el proceso evaluativo contempla una revision constante de los métodos utilizados, de
manera que se puedan realizar ajustes en la planificacion y en la intervencién pedagdgica en funcién de
los resultados obtenidos. Esto asegura una mejora continua en el proceso de ensefianza-aprendizaje,
promoviendo la reflexion docente y la optimizacion de las estrategias pedagoégicas.

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

La evaluacion es un componente fundamental del proceso de ensefianza-aprendizaje, ya que permite
medir y valorar el progreso del alumnado en relacidbn con los objetivos propuestos. A través de la
evaluacion, no solo se determina el nivel de adquisicibn de conocimientos y competencias, sino que
también se identifican las areas de mejora y fortalezas individuales. Ademas, la evaluacién es una
herramienta clave para el docente, ya que ofrece informacidén valiosa para ajustar la metodologia,
adaptar el disefio de las actividades y garantizar una ensefianza personalizada y eficaz. Este proceso
debe ser continuo, sistematico y transparente, favoreciendo asi el desarrollo integral del alumnado

Evaluacion Inicial:

La Evaluacién Diagndstica es el punto de partida del proceso educativo. A través de esta, se busca
obtener un conocimiento preciso de las caracteristicas del alumnado, tanto a nivel personal como
académico. Este diagndstico me permitira disefiar estrategias didacticas adecuadas y ajustar mi practica
docente a las necesidades reales de los estudiantes. Esta evaluacion debe realizarse al inicio del curso
y se llevara a cabo utilizando diferentes herramientas, como preguntas abiertas para fomentar la
participacién, cuestionarios cortos tipo test, entrevistas, entre otros.

Los resultados de esta evaluacién reflejan que, como era de esperar, el 90% del grupo no posee
conocimientos previos relacionados con los contenidos de este médulo. Sin embargo, dos estudiantes si
cuentan con algo de experiencia, ya que han trabajado como ayudantes en algln restaurante. A pesar
de la falta de conocimientos previos, el grupo ha demostrado un alto interés por la materia y una fuerte
motivacién por aprender el oficio de cocinero/a. Esto hace que la ensefianza sea fluida y gratificante,
dado que la mayoria colabora activamente en clase.

Evaluacion Continua:

A lo largo del curso, se implementard una Evaluacién Continua para hacer un seguimiento constante
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del progreso del alumnado. Esta evaluacion se basara en la recogida de datos de forma continua y
sisteméatica, obtenida a través de las actividades que el alumnado ira desarrollando. De este modo, se
podrd monitorear en tiempo real tanto el desempefio individual como grupal. Esta informacién permitira
ajustar la metodologia y redisefiar las actividades, si es necesario, para garantizar un aprendizaje
efectivo durante todo el proceso educativo.

Evaluacién Final:

En la Evaluacion Final, se valoraran los resultados obtenidos a lo largo del curso, tomando como
referencia los criterios de evaluacion establecidos para cada Resultado de Aprendizaje. Estos criterios
estan ponderados con un valor porcentual, lo que facilitara una calificaciéon objetiva y transparente. Este
proceso asegura que la evaluacion refleje el grado de superacion de los objetivos propuestos y permite
verificar el nivel de adquisicion de los conocimientos y habilidades trabajadas durante el modulo.

Para implementar una evaluacion continua en el aula, es importante utilizar una variedad de
procedimientos e instrumentos que permitan monitorear el progreso del alumnado de manera constante,
considerando sus diferentes habilidades y ritmos de aprendizaje. Los instrumentos y procedimientos que
se utilizaran para llevar a cabo este tipo de evaluacion:

1. Observacion directa

e Procedimiento: El docente observa a los estudiantes en actividades practicas o durante la
ejecucion de tareas cotidianas.

e Instrumento: Se pueden usar rdbricas de observacién que incluyan indicadores especificos de
competencias, como la precision en la ejecucion de tareas, el manejo de herramientas, o la
organizacion y limpieza en la cocina.

e Finalidad: Evaluar el progreso de los estudiantes en tiempo real, identificando areas de mejora y
reforzando el aprendizaje en el mismo momento.

2. Cuadernos de trabajo o diarios de aprendizaje

e Procedimiento: Los estudiantes registran sus avances y reflexiones en un diario de aprendizaje o
cuaderno de trabajo.

e Instrumento: Se revisan los cuadernos periédicamente para evaluar el nivel de comprension de
los contenidos y las competencias adquiridas, ademas de promover la autoevaluacion.

o Finalidad: Facilitar el seguimiento individual del progreso del estudiante, identificar areas de
dificultad y ayudar en la planificacién de intervenciones pedagdgicas.

3. Evaluaciones orales

o Procedimiento: Los estudiantes explican verbalmente los procedimientos que siguen en una
tarea o técnica especifica.

e Instrumento: Uso de rdbricas orales que valoren la claridad, precisibn y coherencia en la
exposicion.

o Finalidad: Evaluar el nivel de comprension teérica, la capacidad para comunicar el conocimiento
y la justificacion de decisiones practicas.

4. Portafolios
e Procedimiento: Los estudiantes recogen y organizan una muestra representativa de sus trabajos

y proyectos en un portafolio, que puede incluir recetas, informes y fotos de sus creaciones
culinarias.
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Instrumento: El portafolio se evalta al final de cada ciclo o trimestre, utilizando una rubrica que
valore tanto el progreso técnico como la reflexion critica sobre el propio trabajo.

Finalidad: Evaluar el desarrollo integral del estudiante a lo largo del curso, permitiendo la
autoevaluacion y el reconocimiento del propio progreso.

5. Pruebas escritas y cuestionarios

Procedimiento: Los estudiantes realizan pruebas escritas periddicas sobre temas tedricos.
Instrumento: Se emplean pruebas objetivas o de desarrollo que cubran los aspectos tedricos del
mddulo, complementando la evaluacion practica.

Finalidad: Evaluar la adquisicién de conocimientos tedricos que complementan las competencias
practicas.

6. Actividades de autoevaluacion

Procedimiento: Los estudiantes completan cuestionarios de autoevaluacion después de realizar
una actividad o un proyecto.

Instrumento: Cuestionarios estructurados donde los estudiantes evallan su propio desempefio y
reflexionan sobre areas que necesitan mejorar.

Finalidad: Fomentar la autorreflexion y el aprendizaje autbnomo, motivando a los estudiantes a
ser conscientes de su propio progreso.

7. Evaluaciones grupales y coevaluacion

Procedimiento: Los estudiantes evalGan el trabajo de sus compafieros o el desempefio de su
equipo en tareas grupales.

Instrumento: Se pueden disefar rubricas de coevaluacion para valorar aspectos como la
participacién, el trabajo en equipo, y la colaboracion.

Finalidad: Promover la responsabilidad compartida y desarrollar habilidades de colaboracion y
critica constructiva.

8. Proyectos y retos

Procedimiento: Los estudiantes desarrollan un proyecto o reto, como la planificacién y ejecucién
de un menld completo, donde deben aplicar las competencias adquiridas.

Instrumento: Se pueden evaluar los proyectos o retos mediante rubricas que incluyan tanto los
resultados del trabajo (presentacion, sabor, higiene) como la gestién del proyecto (organizacién,
trabajo en equipo, toma de decisiones).

Finalidad: Evaluar la capacidad de los estudiantes para integrar y aplicar conocimientos y
habilidades en situaciones complejas y reales.

9. Exposiciones y presentaciones

Procedimiento: Los estudiantes preparan y realizan exposiciones orales o visuales sobre un tema
relacionado con el médulo (p. €j., técnicas culinarias o historia de un plato).

Instrumento: Uso de rdbricas para valorar la claridad, organizacion, profundidad del contenido y
la capacidad de comunicar conocimientos de manera efectiva.

Finalidad: Desarrollar habilidades de comunicacion y evaluar la comprensién teérica.

10. Practicas de cocina con evaluacién estructurada

Procedimiento: Los estudiantes realizan practicas guiadas en cocina, seguidas de una
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evaluacion estructurada del desempefio.

e Instrumento: Rubricas que midan la precision técnica, la creatividad, la gestién del tiempo, y el
cumplimiento de normas de higiene y seguridad.

e Finalidad: Evaluar directamente la competencia practica en situaciones reales, integrando teoria
y practica.

Secuenciacion y uso de los instrumentos

Para asegurar que la evaluaciéon continua sea completa y justa, es importante que los instrumentos se
utilicen de manera secuencial y en combinacion. Por ejemplo, al comenzar una unidad didactica, se
puede partir de la observacion directa y el diario de aprendizaje, y a medida que los estudiantes
avanzan, se pueden incluir pruebas escritas, portafolios y proyectos integrados.

Este enfoque variado y equilibrado fomenta un proceso de evaluacién continuo y formativo, que no solo
mide el progreso del alumno, sino que también contribuye a su aprendizaje y desarrollo personal.

Deberemos de tener en cuenta que para nuestro ciclo formativo de grado basico especifico , se
adaptaran aquellos contenidos necesarios con el fin de poder facilitar a nuestro alumnado la posibilidad
de poder llevar a cabo todo con garantias.

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

Estas pruebas programadas permiten medir el progreso del alumnado de manera continua y
equilibrada, favoreciendo la integracion de conocimientos tedricos y habilidades practicas, y
garantizando que los estudiantes tengan diversas oportunidades de demostrar sus
competencias a lo largo del curso.

Propuesta de procedimientos e instrumentos para pruebas programadas:

1. Pruebas escritas de contenido tedrico:

o Procedimiento: Se programan pruebas escritas en momentos clave del curso
(normalmente al final de cada unidad didactica o trimestre). Estas pruebas pueden
incluir preguntas de opcion mdltiple, verdadero/falso, preguntas de desarrollo o
ejercicios practicos relacionados con temas especificos.

o Instrumento: Se utilizardn cuestionarios estructurados o examenes tedricos para
medir la comprension de conceptos, procesos y términos relacionados con el
maodulo.

o Finalidad: Evaluar el dominio teodrico del alumnado sobre los contenidos
especificos del ciclo formativo, como técnicas de cocina, higiene, seguridad
alimentaria, y otros conceptos basicos.

2. Pruebas practicas programadas:

o Procedimiento: Se planificaran pruebas practicas en las que el alumnado debera
ejecutar tareas concretas relacionadas con los RA del modulo. Estas pruebas
pueden implicar la preparacion de un plato bajo condiciones controladas o la
demostracién de una técnica culinaria especifica.

o Instrumento: Se usaran rubricas detalladas que incluyan criterios como la
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precision técnica, la creatividad, la gestion del tiempo y el cumplimiento de las
normas de higiene y seguridad.

o Finalidad: Valorar la capacidad del estudiante para aplicar los conocimientos
tedricos en un entorno practico, demostrando competencias técnicas y operativas.

3. Pruebas de proyectos finales:

o Procedimiento: Al final del modulo o trimestre, los estudiantes desarrollardn un
proyecto final que integre diferentes competencias trabajadas a lo largo del curso.
Este proyecto puede consistir en la creacion de un menlu completo, desde la
planificacion y seleccion de ingredientes hasta la presentacion y justificacion de
técnicas culinarias empleadas.

o Instrumento: Se emplearan rabricas de evaluacion de proyectos que valoren
aspectos como la innovacién, la coherencia del menud, la calidad de la
presentacion y la eficiencia en la ejecucion.

o Finalidad: Evaluar la capacidad del estudiante para sintetizar y aplicar sus
aprendizajes en un proyecto integral, reflejando su progreso y desarrollo global.

4. Exposiciones orales o presentaciones de trabajos programados:

o Procedimiento: Se organizaran exposiciones orales o presentaciones de trabajos
escritos sobre temas tratados en clase, como la historia de un plato, la cultura
gastronémica de una region o las propiedades nutricionales de ciertos alimentos.
Estas exposiciones estaran programadas en momentos clave del curso.

o Instrumento: Uso de rubricas de evaluacion oral, que midan la claridad en la
exposicion, la profundidad del contenido y la capacidad del estudiante para
comunicar de manera efectiva sus conocimientos.

o Finalidad: Evaluar la capacidad de comunicacion, el manejo de conceptos teéricos
y la habilidad del alumnado para estructurar y presentar informacion relevante de
manera coherente.

5. Pruebas de resolucion de problemas:

o Procedimiento: Se programaran pruebas de resolucién de problemas donde el
estudiante deba enfrentarse a situaciones practicas o tedricas complejas (por
ejemplo, solucionar un fallo en la organizacion de un servicio de cocina o ajustar
una receta para cumplir con ciertos requisitos dietéticos).

o Instrumento: Se aplicaran rdbricas o cuestionarios de resolucion de problemas
gue valoren la capacidad de analisis, la creatividad en las soluciones propuestas y
la toma de decisiones.

o Finalidad: Evaluar la capacidad critica y la competencia del alumnado para aplicar
sus conocimientos de manera autonoma y eficiente ante situaciones nuevas.

6. Pruebas de seguimiento programadas (quiz, test cortos):

o Procedimiento: Durante el curso, se programaran test cortos o quizzes que cubran
temas especificos trabajados en las clases tedricas o practicas. Estas pruebas de
seguimiento se realizaran con regularidad, de manera programada, para
consolidar el aprendizaje.

o Instrumento: Se utilizaran quizzes online o test en papel de preguntas cortas
(opcién multiple, verdadero/falso o respuesta breve).

o Finalidad: Evaluar el progreso continuo del alumnado y garantizar la retencion de
conocimientos a lo largo del curso.

Secuenciacion de las pruebas programadas:

o Mensualmente: Test cortos o quizzes de revision de contenidos.
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« Al final de cada unidad did4ctica: Pruebas escritas tedricas y practicas programadas.

e Al final de cada uno de los dos primeros trimestres: Examen practico, que integrara todos
los conocimientos adquiridos y pruebas teérico-practicas completas.

12.2. Criterios de calificacion.

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

Estas pruebas programadas permiten medir el progreso del alumnado de manera continua y
equilibrada, favoreciendo la integraciébn de conocimientos teéricos y habilidades préacticas, y
garantizando que los estudiantes tengan diversas oportunidades de demostrar sus
competencias a lo largo del curso.

Propuesta de procedimientos e instrumentos para pruebas programadas:

7. Pruebas escritas de contenido teorico:

o Procedimiento: Se programan pruebas escritas en momentos clave del curso
(normalmente al final de cada unidad didactica o trimestre). Estas pruebas pueden
incluir preguntas de opcion multiple, verdadero/falso, preguntas de desarrollo o
ejercicios practicos relacionados con temas especificos.

o Instrumento: Se utilizaran cuestionarios estructurados o examenes teoricos para
medir la comprension de conceptos, procesos y términos relacionados con el
maodulo.

o Finalidad: Evaluar el dominio teodrico del alumnado sobre los contenidos
especificos del ciclo formativo, como técnicas de cocina, higiene, seguridad
alimentaria, y otros conceptos basicos.

8. Pruebas practicas programadas:

o Procedimiento: Se planificaran pruebas practicas en las que el alumnado debera
ejecutar tareas concretas relacionadas con los RA del modulo. Estas pruebas
pueden implicar la preparacion de un plato bajo condiciones controladas o la
demostracion de una técnica culinaria especifica.

o Instrumento: Se usaran rubricas detalladas que incluyan criterios como la
precision técnica, la creatividad, la gestion del tiempo y el cumplimiento de las
normas de higiene y seguridad.

o Finalidad: Valorar la capacidad del estudiante para aplicar los conocimientos
tedricos en un entorno practico, demostrando competencias técnicas y operativas.

9. Pruebas de proyectos finales:

o Procedimiento: Al final del modulo o trimestre, los estudiantes desarrollaran un
proyecto final que integre diferentes competencias trabajadas a lo largo del curso.
Este proyecto puede consistir en la creacion de un menu completo, desde la
planificacion y seleccion de ingredientes hasta la presentacion y justificacion de
técnicas culinarias empleadas.

o Instrumento: Se emplearan rubricas de evaluacion de proyectos que valoren
aspectos como la innovacion, la coherencia del menu, la calidad de la
presentacion y la eficiencia en la ejecucién.

o Finalidad: Evaluar la capacidad del estudiante para sintetizar y aplicar sus
aprendizajes en un proyecto integral, reflejando su progreso y desarrollo global.

10.Exposiciones orales o presentaciones de trabajos programados:
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o Procedimiento: Se organizaran exposiciones orales o presentaciones de trabajos
escritos sobre temas tratados en clase, como la historia de un plato, la cultura
gastronomica de una region o las propiedades nutricionales de ciertos alimentos.
Estas exposiciones estaran programadas en momentos clave del curso.

o Instrumento: Uso de rdbricas de evaluacién oral, que midan la claridad en la
exposicion, la profundidad del contenido y la capacidad del estudiante para
comunicar de manera efectiva sus conocimientos.

o Finalidad: Evaluar la capacidad de comunicacién, el manejo de conceptos tedéricos
y la habilidad del alumnado para estructurar y presentar informacion relevante de
manera coherente.

11.Pruebas de resolucién de problemas:

o Procedimiento: Se programaran pruebas de resolucién de problemas donde el
estudiante deba enfrentarse a situaciones practicas o tedricas complejas (por
ejemplo, solucionar un fallo en la organizacion de un servicio de cocina o ajustar
una receta para cumplir con ciertos requisitos dietéticos).

o Instrumento: Se aplicaran rubricas o cuestionarios de resolucion de problemas
gue valoren la capacidad de analisis, la creatividad en las soluciones propuestas y
la toma de decisiones.

o Finalidad: Evaluar la capacidad critica y la competencia del alumnado para aplicar
sus conocimientos de manera autonoma y eficiente ante situaciones nuevas.

12.Pruebas de seguimiento programadas (quiz, test cortos):

o Procedimiento: Durante el curso, se programaran test cortos o quizzes que cubran
temas especificos trabajados en las clases tedricas o practicas. Estas pruebas de
seguimiento se realizaran con regularidad, de manera programada, para
consolidar el aprendizaje.

o Instrumento: Se utilizaran quizzes online o test en papel de preguntas cortas
(opcién multiple, verdadero/falso o respuesta breve).

o Finalidad: Evaluar el progreso continuo del alumnado y garantizar la retencion de
conocimientos a lo largo del curso.

Secuenciacion de las pruebas programadas:

e Mensualmente: Test cortos o quizzes de revision de contenidos.
« Al final de cada unidad didactica: Pruebas escritas tedricas y practicas programadas.

Al final de cada uno de los dos primeros trimestres: Examen practico, que integrara todos los
conocimientos adquiridos y pruebas tedrico-practicas completas.

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

Media ponderada (1er trimestre %, 2° trimestre __ %y 3er trimestre __ %)

X | Media ponderada de los Resultados de Aprendizaje desarrollados durante el curso

Complementos a los Criterios de Calificacién:

Para una evaluacion mas completa, se sugiere considerar también los siguientes aspectos:
e Participacion: Valorar la implicacion del alumnado en las actividades diarias, el respeto por las
normas de higiene y el cumplimiento de los procedimientos de seguridad.
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e Trabajo en equipo y colaboracion: Dado que el trabajo en cocina suele ser colaborativo, se
podria evaluar la capacidad de los estudiantes para trabajar en equipo y seguir los flujos de
trabajo establecidos.

e Evolucién del estudiante: Tener en cuenta el progreso del estudiante a lo largo del curso,
especialmente para aquellos que muestren una notable mejora en sus habilidades practicas y
teoricas.

e Cumplimiento de las normas de higiene y seguridad: La aplicacion correcta de las normas de
higiene y seguridad es fundamental en cocina, por lo que este aspecto podria tener un peso
especifico en la evaluacion final.

12.2.2.Criterios de calificacion por resultados de aprendizajes o trimestres

La calificacion de cada uno de los Resultados de Aprendizaje o trimestres se obtendra
mediante la media aritmética o ponderada de las calificaciones obtenidas en los Criterios de
Evaluacion o en los bloques de contenidos que se hayan desarrollado durante el periodo
correspondiente.

Para cada Criterio de Evaluacion, se asignarad un peso especifico, y la calificacion final se
calculara considerando ese peso. La nota de cada criterio se derivara de la media ponderada
de los distintos instrumentos de evaluacion empleados, como se indica en el mapa de
relaciones curriculares y la tabla correspondiente (Anexo II).

Este sistema asegura una evaluacion equitativa y alineada con los objetivos formativos de
cada resultado de aprendizaje o trimestre.

12.2.3. Criterios de calificacion de los procesos de recuperacion trimestrales
(opcional)

Una vez finalizado el proceso de recuperacion descrito en el apartado 13.2, la calificacion trimestral del
alumnado se actualizara de la siguiente manera:

- Si el alumno supera el proceso de recuperacion: La nueva calificacién trimestral (calificacion
actualizada) sera el promedio de la calificacibn obtenida en la evaluacién original y la
calificacion obtenida en el proceso de recuperacion. En cualquier caso, se garantizara que la
nota minima sea de 5.

b) Si el alumno no supera el proceso de recuperacion: La calificacion final sera el resultado del
célculo explicado previamente (promedio entre la nota original y la de recuperacién), siempre y
cuando esta no sea inferior a la nota obtenida en la evaluacién original. Si el promedio es inferior,
se mantendra la calificaciébn mas alta obtenida en la evaluacion original.

12.2.4. Ensefianzas de FP. Programa de refuerzo para la recuperaciéon de
aprendizajes no adquiridos (PRANA).

De acuerdo con el Articulo 2.5.c de la Orden de 29 de septiembre de 2010, que regula la evaluacion y
certificacion del alumnado de formacion profesional en la Comunidad Autonoma de Andalucia, se
establece que el departamento de familia profesional, junto con el equipo educativo de cada ciclo
formativo, sera responsable de desarrollar el curriculo mediante la elaboracion de las programaciones

Julio Verne, 6.29191 Malaga
Teléfono 951298580. Fax 951298585

Junita d

Carsejeria



I.E.S. Nim. 1 “Universidad Laboral” Malaga

Direccidn

didacticas de los distintos modulos profesionales. Estas programaciones seguiran las directrices
establecidas en el proyecto educativo del centro, teniendo en cuenta criterios de planificacion y
decisiones clave en el proceso de evaluacion, con especial atencion a:

e Planificacion de actividades de refuerzo o] mejora de competencias:
Estas actividades estaran orientadas a ayudar al alumnado en la modalidad presencial a
superar los médulos profesionales que no hayan alcanzado una evaluacion positiva. Ademas,
permitiran la mejora de las calificaciones obtenidas.

e Temporalizacion de las actividades:

o En primer curso, las actividades de refuerzo o mejora se llevaran a cabo entre la dltima
evaluacion parcial y la evaluacion final.

o En segundo curso, estas actividades se realizaran entre la evaluacion previa al médulo
de formacién en centros de trabajo y la evaluacion final.

Este enfoque asegura que el alumnado disponga de oportunidades para reforzar sus aprendizajes y
mejorar sus calificaciones en los médulos que lo requieran, favoreciendo asi su desarrollo académico y
profesional de manera continua.

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

Al inicio del periodo de recuperacidn o mejora, el profesorado entregard a cada estudiante un Plan
Individualizado de Recuperacién/Mejora, disefiado especificamente para orientar su progreso y
garantizar que pueda alcanzar los objetivos de aprendizaje necesarios. Este plan incluira los siguientes
aspectos:

e Resultados de Aprendizaje (RA) y Criterios de Evaluacién (CE) no superados o mejorables: Se
detallaradn los RA y CE en los gque el alumnado necesita trabajar, con el objetivo de que tenga
claro en qué areas debe enfocarse para mejorar.

e Plan de trabajo: Se proporcionara una guia clara con las actividades y tareas especificas que el
alumno/a debera realizar para reforzar los contenidos y habilidades no adquiridas o mejorar su
rendimiento en las areas que lo requieran.

e Momentos e instrumentos de evaluacion: Se indicaran los momentos clave en los que se
evaluard el progreso del estudiante, asi como los instrumentos de evaluacion que se utilizaran,
tales como pruebas practicas, ejercicios escritos, proyectos o autoevaluaciones. Esto permitira
al alumnado conocer cémo y cuando se medira su avance.

o Criterios de calificacion: Se explicaran los criterios que se aplicaran para valorar el trabajo
realizado durante el proceso de recuperacion o mejora, de manera que el estudiante sepa qué
se espera de él/ella para obtener una calificacién positiva.

e Horario y calendario: El plan también incluira el horario especifico y el calendario de
actividades, indicando claramente las fechas en que se llevaran a cabo las evaluaciones y el
tiempo disponible para completar las tareas asignadas.

e Asistencia obligatoria: Se informara al alumnado de la obligatoriedad de asistir a las clases y
sesiones del periodo de recuperacion/mejora, dado que estas actividades son fundamentales
para su progreso académico y su éxito en la superacion de los médulos pendientes o la mejora
de su calificacion.

Ademas, se hara

e Seguimiento personalizado: Se podra establecer un sistema de tutorias individuales o sesiones
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de retroalimentacion periddicas, para acompafiar al alumno/a en el proceso y ofrecerle
orientacion constante sobre su evolucion.

o Refuerzo de habilidades transversales: Ademas de centrarse en los contenidos especificos de
los modulos, el Plan Individualizado podria incluir actividades que refuercen habilidades
transversales, como la gestion del tiempo, técnicas de estudio, o la organizacion de tareas, que
son claves para el éxito en cualquier ambito formativo.

e [Espacios para la autoevaluacion: Incluir oportunidades para que el alumnado realice
autoevaluaciones sobre su progreso y detecte por si mismo las areas en las que necesita
trabajar mas, promoviendo la autonomia y la responsabilidad en su aprendizaje.

13.Medidas de atencion a la diversidad

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

El sistema educativo tiene la responsabilidad de responder a las necesidades de un alumnado diverso,
con distintas capacidades, intereses y motivaciones. La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de
Educacién en Andalucia (LEA), en su articulo 113, establece los principios de equidad, definiendo al
alumnado con necesidades especificas de apoyo educativo (NEAE) como:

o Estudiantes con necesidades educativas especiales, debido a discapacidades fisicas,
psiquicas, cognitivas o sensoriales.

e Alumnado que, por su procedencia de otros paises o por incorporacion tardia al sistema
educativo, necesite apoyos especificos.

o Estudiantes con altas capacidades intelectuales.

e« Alumnado que requiera acciones compensatorias para garantizar su equidad educativa.

Principios de atencién a la diversidad

La atencién a la diversidad implica ajustar o adaptar la programacion didactica para atender a las
diferentes necesidades del alumnado. Es importante sefalar que estas adaptaciones no deben eliminar
los Resultados de Aprendizaje, contenidos esenciales ni los Criterios de Evaluacion que son
necesarios para que los estudiantes logren la competencia general del titulo.

Estrategias de inclusion

Para promover la inclusion del alumnado, se implementaran actividades adaptadas que favorezcan el
desarrollo y la autoestima, tales como:

o Refuerzo positivo: Reconocimiento de los logros, lo que fortalece la confianza personal.

e Trabajo cooperativo: Fomentar la colaboracién entre estudiantes con diferentes niveles de
conocimiento, favoreciendo la interaccibn entre alumnado de distintas nacionalidades y
capacidades.

Actividades de refuerzo y apoyo

Para los estudiantes que requieran mejorar competencias y presenten un ritmo de aprendizaje mas
lento, se ofreceran actividades de refuerzo como:

e Sesiones de resolucion de dudas antes de los examenes.
e Repeticion de actividades para consolidar los contenidos.
e Esquemas y resumenes de los contenidos esenciales de las unidades did4cticas.
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e Apoyo con ejercicios especificos dirigidos a las dificultades individuales.
e Apoyo individualizado durante las clases para resolver dudas o dificultades.
e Propuesta de tareas para casa que refuercen el aprendizaje.

Adaptaciones curriculares en programas especificos

En los Programas Especificos, donde el 100% del alumnado presenta Necesidades Educativas
Especiales (NEE) y una diversidad funcional reconocida, se aplicaran adaptaciones curriculares no
significativas o de acceso al curriculo. Estas adaptaciones no modificaran los objetivos, contenidos ni
los criterios de evaluacion, pero si se adaptaran los materiales, la metodologia y los procedimientos de
evaluacion. Por ejemplo, se podra proporcionar mas tiempo para realizar examenes o cambiar el
formato de la prueba (realizar una prueba oral en lugar de escrita, segun el caso).

Tipos de adaptaciones

e Adaptaciones de acceso al curriculo: Son aquellas que permiten mejorar el acceso a los

recursos educativos, sin modificar los contenidos. Ejemplos de estas adaptaciones incluyen:
o Ajustar la posicion del estudiante en el aula para facilitar la visién o audicién.
o Proporcionar mesas regulables en altura para alumnos que usan sillas de ruedas.

e Adaptaciones de los elementos del -curriculo: Modificaciones en la metodologia, el
agrupamiento de los alumnos, las actividades y los instrumentos de evaluacién, pero sin alterar
los objetivos ni los contenidos esenciales. Ejemplos de estas adaptaciones incluyen:

o Situar al alumnado en grupos de trabajo donde mejor puedan colaborar.

o Modificar las pruebas orales para estudiantes con dificultades de expresién, ofreciendo
alternativas gréficas o escritas.

o Introducir metodologias especificas para abordar determinados contenidos de una
manera adaptada a las necesidades del estudiante.

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

Durante el curso, el proceso de recuperacion trimestral incluird una Propuesta de Recuperacién. Esta
propuesta ofrecerd una descripcion clara y esquematica de las actividades de recuperacion o del
examen de recuperacion, en su caso. La propuesta detallara los siguientes aspectos:

o Descripcion de las actividades: Un esquema de las actividades de recuperacion vy, si
corresponde, el examen de recuperacion.

e Via de comunicacién: La informacion se transmitira al alumnado y a las familias a través de la
plataforma Séneca y/o mediante correo electronico.

e Plazos y condiciones de entrega: Se indicaran los plazos para la entrega de las actividades o
para la realizacion del examen de recuperacion.

e Fechay hora del examen de recuperacion (si corresponde).

« Ambito de la recuperacion: Se especificara si corresponde al ler, 2° y/o 3er Trimestre.

Es obligatorio informar al alumnado y a las familias de estos detalles para asegurar la participacion
activa en el proceso de recuperacion. Dependiendo del caso, serd necesario marcar si se trata de una
propuesta de actividades, actividades y prueba global, o solo una prueba global.

Actividades de Recuperacion
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Las actividades de recuperaciéon pueden incluir las siguientes acciones:

e Resumen de los temas suspendidos: Se facilitard un resumen de los contenidos que no han
sido superados.

e Test sobre los temas suspendidos: Pruebas de tipo test para reforzar los contenidos
pendientes.

e Examen préactico de los Resultados de Aprendizaje (RA) no adquiridos: Evaluacién practica
para asegurar que se alcanzan los RA.

Tabla de Propuesta de Recuperacion

Tipo de propuesta Pe | Periodo
SO
Propuesta de actividades | 30 | - Primeros 15 dias de enero (Recuperacion 12 Evaluacion)
y/o prueba global % | - Primeros 15 dias tras la vuelta de vacaciones del 2° trimestre
(Recuperacion 28 Evaluacion)
- 15 dias tras la evaluacion del 3er trimestre (Recuperacion 12, 22
y 32 Evaluacion)

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

De acuerdo con el articulo 2.5.c de la Orden de 29 de septiembre de 2010, que regula la evaluacién,
certificacion, acreditaciéon vy titulacién académica en la Formacién Profesional Inicial en Andalucia, el
departamento de familia profesional, en coordinacidon con el equipo educativo de cada ciclo formativo,
sera responsable de desarrollar el curriculo a través de la elaboracion de las programaciones
didacticas de los médulos profesionales. Estas programaciones se disefiaran siguiendo las directrices
del proyecto educativo del centro, con especial atencion a los siguientes aspectos:

o Actividades de refuerzo o mejora de competencias: Se planificardn actividades que permitan al
alumnado en modalidad presencial superar los médulos profesionales pendientes o, si procede,
mejorar sus calificaciones.

e Temporalizacion de las actividades:

o En primer curso, las actividades de refuerzo y mejora se realizaran entre la Gltima
evaluacion parcial y la evaluacién final.

o En segundo curso, se llevaran a cabo entre la evaluacion previa al médulo de formacién
en centros de trabajo y la evaluacion final.

Plan Individualizado de Recuperacion o Mejora

Al inicio del periodo de recuperacién o mejora, el profesorado entregard a cada estudiante un Plan
Individualizado de Recuperacién/Mejora, que incluira los siguientes elementos:

e Resultados de Aprendizaje (RA) y Criterios de Evaluacién (CE) no superados o que se pueden
mejorar.

e Plan de trabajo: Actividades especificas que el alumnado debera realizar para reforzar o
mejorar sus conocimientos.

e Momentos e instrumentos de evaluacién: Fechas y métodos que se utilizaran para evaluar el
progreso del estudiante.

o Criterios de calificaciobn: Cémo se evaluarad y qué valor se asignara a cada actividad para la

Julio Verne, 6.29191 Malaga
Teléfono 951298580. Fax 951298585

Junita d

Carsejeria



I.E.S. Nim. 1 “Universidad Laboral” Malaga

Direccidn

calificacion final.

e Horario y calendario: Detalles sobre el tiempo y fechas de las actividades o examenes.

e Asistencia obligatoria: Informacion sobre la obligatoriedad de asistir a las clases y actividades
durante este periodo.

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

Al inicio del periodo de recuperacién o mejora, el profesorado proporcionara a cada estudiante un Plan
Individualizado de Recuperacién/Mejora. Este plan tendrd como objetivo guiar al alumnado en el
proceso de superacién de los mdédulos pendientes o mejora de calificaciones, y contendra los
siguientes elementos:

e Resultados de Aprendizaje (RA) y Criterios de Evaluacion (CE) no superados o que se pueden
mejorar.

e Plan de trabajo: Actividades y tareas especificas disefiadas para reforzar los contenidos
necesarios.

e« Momentos e instrumentos de evaluacién: Detalles sobre cuando y como se evaluara el progreso
del estudiante.

e Criterios de calificacion: Explicacion de los criterios que se utilizardn para determinar la
calificacion final del periodo de recuperacion/mejora.

e Horario y calendario: Fechas y horarios para las clases, actividades o exadmenes programados.

Obligatoriedad de asistencia: Recordatorio de que la asistencia a las clases y actividades
programadas durante este periodo es obligatoria.

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

La via prescriptiva de comunicacién 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 electrénico. Pudiéndose adoptar
vias metodoldgicas 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.

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

Aplicaciones vinculadas a la plataforma G. Suite del Centro, con correo “unilabma”, tales como: “Classroom”,
X Drive, Meet, etc.En el
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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 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).

X | Correos, mediante archivo “pdf’ enviado a la Secretaria del centro para su gestién postal.

Envio al domicilio del alumno/a de actividades de ensefianza y aprendizaje en papel a través de la oficina virtual de

Otras (especificar):

15. Evaluaciéon 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:

= Informacién recibida sobre criterios de evaluacién 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).

X | recomienda).

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

A través del teléfono mavil del alumno y/o familiar (con comunicacién previa y autorizacion parental)

Otras (especificar):
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IUD 1: TECNICAS ELEMENTALES DE COCINADO

Junta de Andalucia
Consejeria de Educacidn y Departe

Temporalizacién: 1° Trimestre ‘ Duracion: 18 horas | Ponderacion:  16.667%
Competencias PPS relacionadas Objetivos generales relacionados
b,d uv,wy,z a, b,ctuv,wxy,z

Resultado de aprendizaje:

RA1L. Ejecuta técnicas elementales de coccion identificando sus caracteristicas y aplicaciones.

C. de calificacion

Criterios de evaluacion Instrumento
a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada. Cuaderno del alumnado 10%
b) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de coccién. Ejercicios y practicas realizadas 10%
en clase
¢) Se han identificado y relacionado las técn_icas_ faleme_ntales de,coccic')n con respecto a sus posibilidades de 10%
aplicacion a diversos géneros.
d) Se han relacionado y determinado las necesidades. previas al desarrollo de las diversas técnicas de 10%
coccion.

e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicacion de cada técnica. Observacion directa 10%
f) Se han ejecutado las diversas técnicas de coccién siguiendo los procedimientos establecidos. E’?Te%rg 10%
g) Se han distinguido posibles alternativas en funcién de los resultados obtenidos. escritas 10%

h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion teniendo en cuenta las necesidadesde las P“,Jebas o
diversas materias primas y su uso posterior. practicas 10%
i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, y de 10%

prevencion de riesgos laborales.
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Junta de Andalucia

Consejeria de Educacidn y Departe

UD 2: ELABORACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES

Temporalizacion: 1% Trimestre Duracion: 36 horas Ponderacion:  16.667%
Competencias PPS relacionadas Objetivos generales relacionados
b,d, uv,wy,z a, b,ctuv,wxy,z

Resultado de aprendizaje:

RA2. Realiza elaboraciones basicas de multiples aplicaciones reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.

proteccion medioambiental.

Criterios de evaluacion Instrumento C. de calificacion

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas de mdltiples aplicaciones, asi | Ejercicios y practicas realizadasen 16.667%
como sus posibles aplicaciones. casa

Cuaderno del alumnadoPruebas

escritas

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de los 16.667%
procedimientos de elaboracion de fondos, salsas y otras elaboraciones basicas de mudltiples
aplicaciones.
c) Se han realizado los procedimientos de obtencién de elaboraciones basicas de multiples 16.667%
aplicaciones siguiendo los procedimientos establecidos. o

Observacién directa semana
d) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién de los resultados obtenidos. Pruebas practicas 16.667%
e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacién teniendo en cuenta las 16.667%
necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria y de 16.667%
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UD 3: ELABORACIONES CULINARIAS

UD 4: POSTRES BASICOS

Temporalizacion: 2° Trimestre Duracion: 84 sesiones semanales Ponderacion: 16.667 %
Competencias PPS relacionadas Objetivos generales relacionados
b,d et uv,wXy,z a, b,c,dtuv,wxy,z

Resultado de aprendizaje:

RAS3. Prepara elaboraciones culinarias sencillas identificando y aplicando los diferentes procedimientos.

Criterios de evaluacion Instrumento C. de calificacion
a) Se ha interpretado correctamente la informacién necesaria. Exploracion a través de preguntas 11.112%
b) Se han realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases necesarias 11.112%

. ; Observacion directa semanal
en el desarrollo de las elaboraciones en tiempo y forma.

¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollodePruebas escritas 11.112%

las tareas. L
Pruebas practicas

d) Se han ejecutado las tareas de obtencion de elaboraciones culinarias elementales siguiendo los 11.112%
procedimientos establecidos.

e) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria. 11.112%
f) Se mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso. 11.112%
g) Se hajustificado el uso de la técnica en funcién del alimento a procesar. 11.112%
h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion teniendo en cuenta las 11.112%

necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

i) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién de los resultados obtenidos. 11.112%

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa, de seguridad laboral. 11.112%

Julio Verne, 6.29191 Malaga
Teléfono 951298580, Fax 951298585 37



I.E.S. Nim. 1 “Universidad Laboral” Malaga

Direccidn

Junta de Andalucia

Consejeria de Educacidn y Departe

UD 5: GUARNICIONES Y ELEMENTOS DE DECORACION

Duracion: 18 horas
Temporalizacion: 2’ Trimestre

Ponderacion: 16.667 %

Competencias PPS relacionadas

Objetivos generales relacionados

b,d et uv,wXy,z

a, b,cdtuv,wxy,z

Resultado de aprendizaje:

RA4. Elabora guarniciones y elementos de decoracion basicos relacionandolos con el tipo de elaboracion y forma de presentacion.

Criterios de evaluacion

Instrumento

C. de calificaciéon

a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y decoraciones sencillas, asi como sus

Ejercicios y practicas realizadas

posibles aplicaciones. en casa 14.285%
Ejercicios y practicas realizadas
en clase
b) Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecuandolas a la elaboracién a la que
acompafian. 14.285%
¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo
de las tareas. 14.285%
d) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los procedimientos establecidos. Observacion directa semanal
14.285%
Pruebas escritas
e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion teniendo en cuenta las Pruebas practicas
necesidades de las elaboraciones y su uso posterior. P 14.285%
f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.
14.285%
g) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién de los resultados obtenidos.
14.285%
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UD 6: ACABADOS Y PRESENTACIONES SENCILLAS

Temporalizacién: 3° Trimestre Duracion: 18 horas Ponderacion: 16.667 %
Competencias P, P y S relacionadas Objetivos generales relacionados
b,d et uv,wXy,z a, b,cdtuv,wxy,z

Resultado de aprendizaje:

RA5. Realiza acabados y presentaciones sencillas relacionando su importancia en el resultado final de las elaboraciones.

Criterios de C. de calificacion
evaluacion
a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos que configuran la elaboracion. 16.667%
b) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboracién siguiendo criterios Observacion directa 16.667%
estéticos,instrucciones recibidas o procedimientos establecidos. semanalPruebas practicas
c) Se han relacionado y aplicado las técnicas de envasado y conservaciones necesarias para 16.667%

losproductos semielaborados y/o acabados siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién de los resultados obtenidos. 16.667%
e) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria. 16.667%
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de prevencion 16.667%

deriesgos laborales.
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MODULO: PBPC
UD7: ASISTENCIA A LOS PROCESOS DE ELABORACION CULINARIA COMPLEJOS Y EL SERVICIO EN COCINA

Temporalizacién: 2°y 3° Trimestre Duracion: 18 horas Ponderacion: 15 %
Competencias P, P y S relacionadas Objetivos generales relacionados
b,d et uv,wXy,z a, b,cdtuv,wxy,z

Resultado de aprendizaje:

RAG. Asiste los procesos de elaboracion culinaria complejos y el servicio en cocina, valorando sus implicaciones en los resultados finales y en la satisfaccion del cliente.

Criterios de C. de calificacion
evaluacion
a) Se han identificado los diferentes tipos de servicio y sus caracteristicas. Ejercicios de casa y taller 15%
b) Se han mantenido los diversos productos en condiciones Optimas de servicio, segun o 10%
; . S L X Observacion directa semanal
instrucciones recibidas o procedimientos establecidos.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo Pruebas practicas 15%
delservicio.
d) Se ha interpretado la documentacién e instrucciones relacionadas con los requerimientos 15%
delservicio.
e) Se ha colaborado en la realizacion de las elaboraciones de obligada ejecucion durante el 15%
desarrollo del servicio siguiendo los procedimientos establecidos.
f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria. 10%
g) Se ha asistido en la disposicion de los diferentes elementos que componen la 10%
elaboraciénsiguiendo instrucciones o normas establecidas.
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de seguridad 10%
laboral.
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VALORACION DEL PROCESO FORMATIVO DEL ALUMNO/A EN LA EMPRESA (DUAL)

Alumno/alumna

Centro docente: I.E.S. N21 — UNIVERSIDAD LABORAL DE MALAGA

Ciclo formativo: COCINA Y RESTAURACION Grado: BASICO
Empresa: Horas de formacién en la empresa:
Departamento:

Responsable del seguimiento del alumno/a en la empresa:

Profesor/a responsable del seguimiento del alumno/a:

1.- VALORACION DE LA ESTANCIA DEL ALUMNO/ALUMNA EN LA EMPRESA:

ASPECTOS A CONSIDERAR NEGATIVA POCO REGULAR | POSITIVA | EXCELENTE
ACEPTABLE

Competencias actitud frente al trabajo

Competencias compaferismo y trabajo en equipo

Capacidad derespuesta a las distintas circunstancias
de la produccién

Capacidad organizativa

Puntualidad

Uniformidad

Seguridad (uso de EPI)

Recepcidon de mercancias

Mise en place

Acopio y distribucién de mercancias

Cortes

Realizacién de platos sencillos

Servicio en cocina

Realizacién de todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico- sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental

Observaciones:

EL RESPONSABLE DEL SEGUIMIENTO DEL ALUMNO EN LA EL PROFESOR/A RESPONSABLE DEL SEGUIMIENTO DEL
EMPRESA: ALUMNO/AZ
FDO.: FDO.:

En Malagaa de de 2.024
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Anexo IV
FORMACION DUAL

La Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, relativa a la ordenacién e integracién de la Formacion
Profesional, junto con el Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, que regula el Sistema de Formacion
Profesional, han instaurado un nuevo modelo para estas ensefanzas.

En particular, la Ley Orgénica 3/2022 establece la necesidad de reinventar el modelo de Formacion
Profesional para responder eficazmente a las demandas de la ciudadania a lo largo de su vida laboral, asi
como a las exigencias del tejido productivo. Este enfoque busca evitar comprometer objetivos
esenciales para el siglo XXI, ya que los rdpidos avances tecnoldgicos y econdmicos requieren una
cualificacion adecuada y una flexibilidad del capital humano que permita su adaptacién a los cambios
constantes de la economia y la tecnologia. Esta ley quiere impulsar la dimensién dual de la Formacion
Profesional y de sus vinculos con el sistema productivo en un marco de colaboracion.

En este contexto, la nueva Formacidn Profesional permite cursar el Ciclo Formativo de Grado Basico en
Cocina y Restauracion, combinando periodos de formacién en el centro educativo con practicas en
empresas del sector y de la zona. Esto garantiza una mayor adecuacion a las necesidades especificas que
las empresas locales requieren de los candidatos en sus ofertas laborales.

Esta formacidon Profesional se distingue como un modelo en el que el alumnado alterna la formacion
tedrica en el centro educativo con experiencias practicas en la empresa. Para los estudiantes, este
modelo resulta mas motivador, ya que aprenden en un entorno de trabajo real y pueden comprobar
como los conocimientos adquiridos se aplican directamente en el ambito empresarial.

Nuestro proyecto para el curso 24/25 se acoge a la modalidad de régimen general que requiere
una formacién en la empresa de entre el 25 y el 35% de la duracién total del ciclo formativo y
contempla el 20% de los resultados de aprendizaje de los mddulos profesionales dualizados.
Nuestro proyecto, durante el 12 curso escolar del aifio 24/25 contempla la Dualizacidn de los
modulos profesionales Preelaboracion y Conservacion de Alimentos, Técnicas Culinarias y
Procesos Basicos de Pasteleria y Reposteria.

El proyecto contempla el desarrollo de 750 horas en las empresas de las 2000 horas de las que
consta el ciclo formativo lo que hace un 37,5 % del mismo dualizado. Durante el 12 curso
asistiran a la empresa 350 horas y durante el 22 curso asistiran a las empresas 350 horas.

Durante el 12 curso las fechas en alternancia seran entre marzo de 2025 al 23 de mayo de 2025.

El médulo Técnicas elementales de preelaboracion de 192horas de duracién, tendrd un total de
20 horas en las diferentes empresas colaboradoras del sector; buscando una formacién lo mas
completa posible.
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