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1.- INTRODUCCION.

El titulo de técnico de Cocina y Gastronomia, donde queda encuadrado este
modulo, forma parte de la oferta formativa de la formacion profesional, cuya finalidad
(recogida en el art. 2 del Decreto 436/2008) es preparar al alumnado para la actividad en
un campo profesional y facilitar su adaptacion a las modificaciones laborales que
pueden producirse a lo largo de su vida, asi como contribuir a su desarrollo personal, al
ejercicio de una ciudadania democratica y al aprendizaje permanente.

Estas nuevas exigencias formativas unidas a la nueva realidad laboral del cocinero,

surgidas por los cambios acontecidos en la sociedad, relacionados sobre todo con la
incorporacion de la mujer al mundo de trabajo y el limitado tiempo para comer que ofrecen
las condiciones labores actuales, provocan multiples cambios en su mundo laboral ante
los que se debe preparar.
La Formacién del modulo pretende responder a esta realidad; por este motivo no sélo se
pretende desarrollar una serie de competencias profesionales, sino también personales y
sociales, las cuales contribuyan a alcanzar la unidad de competencia UC0259 2:
Definir ofertas gastronomicas sencillas, realizar el aprovisionamiento y controlar
consumos, del Catdalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

Este modulo tiene una duracion total de es de 84 horas distribuidas en 4 horas
semanales repartidas en dos sesiones, cada una de dos horas.

2.- NORMATIVA LEGAL REFERENTE A LOS DISTINTOS ELEMENTOS
DEL CURRICULUM

Legislacion estatal
Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

Ley Orgénica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion
Profesional.

Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catdlogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales.
Real Decreto 1416/2005, de 25 de noviembre, por el que se modifica el Real Decreto
1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catdlogo Nacional de las
Cualificaciones Profesionales.

Real Decreto 1416/2005, de 25 de noviembre, por el que se modifica el Real
Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de las
Cualificaciones Profesionales.
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Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion general de
la Formacion Profesional del sistema educativo.
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Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el que se regulan aspectos especificos de
la Formacion Profesional Bésica de las ensefianzas de formacion profesional del sistema
educativo, se aprueban catorce titulos profesionales basicos, se fijan sus curriculos
basicos y se modifica el Real Decreto 1850/2009, de 4 de diciembre, sobre expedicion
de titulos académicos y profesionales correspondientes a las ensefianzas establecidas en
la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion (BOE 05-03-2014).

Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo, por el que se establecen siete titulos de Formacion
Profesional Bésica del catalogo de titulos de las ensefianzas de Formacion Profesional.

Orden ECD/ 1030/2014 de 11de junio, por la que se establecen las condiciones de
implantacion de la Formacion Profesional Bésica y el curriculo de catorce ciclos
formativos de estas ensefianzas en el ambito de la gestion del Ministerio de Educacion,
cultura y deporte.

Orden ECD/1633/2014, de 11 de septiembre, por la que se establece el curriculo de siete
ciclos formativos de formacion profesional bésica en el &mbito de gestion del Ministerio
de Educacion, Cultura y Deporte.

Ley organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la Mejora de la Calidad Educativa (BOE
10-12-2013).

Real Decreto 774/2015, de 28 de agosto, por el que se establecen seis Titulos de
Formacion Profesional Bésica del catalogo de Titulos de las ensefianzas de Formacion
Profesional (BOE 29-08-2015).

Real Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre, por el que se aprueba el Texto
Refundido de la Ley General de derechos de las personas con discapacidad y de su
inclusion social

Instrucciones de 22 de junio de 2015, de la Direccion General de Participacion y
Equidad, por las que se establece el Protocolo de deteccion, identificacion del alumnado
con necesidades especificas de apoyo educativo y organizacion de la respuesta
educativa.

LEY 4/2017, de 25 de septiembre, de los Derechos y la Atencion a las Personas con
Discapacidad en Andalucia (BOJA 04-10-2017).

CORRECCION de errores de la Ley 4/2017, de 25 de septiembre, de los Derechos y la
Atencion a las Personas con Discapacidad en Andalucia (BOJA 09-11-2017



http://www.adideandalucia.es/normas/leyes/Ley4-2017DerechosPersonasDiscapacidad.pdf
http://www.adideandalucia.es/normas/leyes/Ley4-2017CorreccionErrores.pdf
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Legislacion autonéomica

Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia

Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y las
ensefnanzas de la Formacion Profesional inicial que forma parte del sistema educativo.

Orden de 28 de septiembre de 2011, por la que se regulan los mddulos profesionales de
formacion en centros de trabajo y de proyecto para el alumnado matriculado en centros
docentes de la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Orden de 8 de noviembre de 2016, por la que se regulan las ensefianzas de Formacion
Profesional Béasica en Andalucia, los criterios y el procedimiento de admision a las
mismas y se desarrollan los curriculos de veintiséis titulos profesionales bésicos.

Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion de los ciclos
formativos en Andalucia.

Decreto 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Organico de los
Institutos de Educacion Secundaria (BOJA 16-07-2010)

Orden de 1 de junio de 2016, por la que se regulan los criterios y el procedimiento de
admision del alumnado en los centros docentes para cursar ciclos formativos de grado
medio y de grado superior, sostenidos con fondos publicos, de formaciéon profesional
inicial del sistema educativo.

Orden de 1 de junio de 2017, por la que se modifica la Orden de 1 de junio de 2016, por
la que se regulan los criterios y el procedimiento de admision del alumnado en los centros
docentes para cursar ciclos formativos de grado medio y de grado superior, sostenidos
con fondos publicos, de formacion profesional inicial del sistema educativo.

Decreto 135/2016, de 26 de julio, por el que se regulan las ensefianzas de Formacion
Profesional Basica en Andalucia (BOJA 02-08-2016).

Instrucciones de 22 de mayo de 2014 de la Direccion General de Formacion Profesional
Inicial y Educacion Permanente para establecer pautas y criterios de actuacién no
contempladas en normativa de Formacion Profesional Basica.

Normativa sobre Curriculum:
REAL DECRETO 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.
ORDEN de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo
Correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia
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3.- CONTEXTUALIZACION

3. 1.- Las tendencias y condicionantes del entorno econdmico no son singulares en la
"Universidad Laboral", sino comunes a todos las centros de formacion de la provincia. De su
analisis se desprende que la formacion de los futuros Técnicos de Cocina debe comprender su
preparacion para los dos modelos de restauracion dominantes y con claros visos de futuro.

Otro elemento fundamental de contextualizacion lo determina la revalorizacion creciente
de la cocina tradicional en sus distintas niveles, para ello, en la seleccion de las actividades de
aula podré apreciarse una presencia significativa de la cocina y la gastronomia malaguena y
andaluza, sin olvidar la gastronomia, los productos del conjunto del pais y la cocina
internacional.

Los recursos del centro y posibilidades del departamento

Los recursos del centro, a pesar de su corta trayectoria en la imparticion de estas
ensefnanzas, son medianamente adecuados para el desarrollo del curriculo. Aunque presenta
algunas carencias se trabaja en mejorarlas. Si bien contamos con un disefio de cocinas que
permite un desarrollo sensato en el futuro, la realidad actual es precaria en cuanto a la
disponibilidad de herramientas y a nivel tecnoldgico que requeriria un programa de maximos
para segundo curso del ciclo.

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

El departamento esté estudiando la posibilidad de la adecuacién de los espacios que
posee para mejorar la atencion a los alumnos asi como adecuarse a los requerimientos de las
normativas vigentes en referencia a seguridad e higiene y una futura acogida de la calidad
educativa.

Consideramos un momento propicio para mejorar nuestras instalaciones ya que la
administracion central estd apostando por una FP de calidad y eso es lo que desde este
Departamento se intenta.
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3.2 ORGANIZACION DEL DEPARTAMENTO DE COORDINACION
DIDACTICA

MODULOS PROFESIONALES

Codigo Médule Profesor/a Curso
Manuel Angel Campos 1° PEFPB/1®
3034, Técnicas Elementales de Preelaboracitn Gonzalez/Emilio José Rumbado FFB
Martin
Manuel Angel Campos 1° PEFPBI1®
3035. Procesos Basicos de Produccién Culinaria Gonzalez/Emilio José Rumbado FFB
Martin
Aprovisionamiento y Conservacion de Materias Primas e Manuel Angel Campos 1° PEFPBI®
3036, Higiene an la Manipulacidn Gonzélez/Emilio José Rumbado FFB
Martin
3037 Técnicas Elementales de Servicio Francisco Rey Bautista'Marta Alonso  2° PEFPBR2®
2 Fagunde FPB
Procesos Basicos de Preparacion de Alimentos y Bebidas  Francisco Rey Bautisia'Marta Alonso  2° PEFPBIZ
3038. F
agunde FFB
2039 Preparacion y Montaje de Materiales para Colectividades v Francisco Rey Baufista'Marta Alonso  2° PEFPBIZ®
i Catering Fagunde FPB
Atencitn al Cliente Francisco Rey Bautista/Marta Alonso  2* PEFPB/Z®
3005 Fagunde FPB
Manuel Angel Campos Gonzélezl  2° PEFPBIZ®
33z Formacién en Centros de Trabajo FCT Francisco Rey Bautista/ Marta Alonso ~ FPB/2®

Fagunde/Outman Ben Saddik Achach  CFGM
Unidad Formativa de Prevencion de Riesgos Laborales  Francisco Rey BautistaMarta Alonso 2® PEFPBZ

UFPRL Fagunde FPB
Preelaboracion y Conservacion de Alimentos Manuel Puertas de Tena / Femando
0046. Bonilla Leal 1* CFGM
: y Rafael Cristébal Rubio Femandez /
0047, Técnicas Culinarias £ io Bonilla Leal 1% CFGM
0048, Productos Culinarios Outman Ben Saddik Achach 2° CFGM
0026 Procesos Basicos de Pasteleria y Reposteria Manuel Puertas de Tenal/Juan manuel
3 Bedman Borrego 1° CFGM
0028. Postres en Restauracion Juan Manuel Bedman Borrego 2° CFGM
0045. Ofertas Gastronomicas Juan Manuel Bedman Borrego 2° CFGM
Sequridad e Higiene en la Manipulacién de Alimentos Rafael Cristobal Rubio
0031, Femandez/Outman Ben Saddik 12 CFGM
Achach

Horas de Libre Configuracion Outman Ben Saddik Achach 2°CFGM
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3.3 Horario

El horario sera de tarde.

LUNES MARTES MIERCOLES | JUEVES VIERNES

15:15-16:16

16:15-17:15

17:15-18:15 |Ofertas Gast.

18:30-19:30 |Ofertas Gast. [Ofertas Gast.

19:30-20:30 Ofertas Gast.

20:30-21:30

4. PROGRAMACION DE AULA- ELEMENTOS DE PLANIFICACION.

4.1. Competencia general v competencias profesionales, personales v sociales.

La Competencia general puede entenderse como las funciones mas
significativas del titulo, tomando como referente el conjunto de las cualificaciones, y, en su
caso, las unidades de competencia.

La competencia general de este titulo, recogida en el Real Decreto 1396/2007, consiste
en ejecutar las actividades de  preelaboraciéon, preparaciéon, conservacion,
terminacion/presentacion y servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias en el ambito
de la produccion en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segun
normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

Las Competencias Personales, Profesionales y Sociales del Ciclo a las que contribuye
el Mddulo Ofertas Gastrondmicas son las siguientes:

a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacion
recibida.

j) Cumplir con los objetivos de la produccion, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los
miembros del equipo de trabajo.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y
procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

1) Mantener el espiritu de innovacién, de mejora de los procesos de produccion y de

actualizacion de conocimientos en el ambito de su trabajo.
9
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4.2. Objetivos

Los Objetivos Generales de la Programacion son las metas que guian el proceso
de ensenanza y de aprendizaje y actian como referentes de la planificacion. Se formulan
en términos de resultados de aprendizaje.

Los Obyjetivos Generales del Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina y
Gastronomia a los que contribuye este Modulo son:

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y

aplicacion, para determinar las necesidades de produccion en cocina.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento,

reconociendo otras prdcticas, ideas o creencias, para resolver problemas y

tomar decisiones.

[) Conocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando

informacion y adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacion en

el ambito de su trabajo.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1. Identifica las tendencias gastrondmicas analizando sus principios y caracteristicas

2. Clasifica las empresas de restauracion analizando su tipologia y caracteristicas.

3. Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos,
relacionandolas con las posibilidades de ofertas.

4. Determina ofertas gastrondmicas caracterizando sus especificidades.

5. Calcula costes globales de la oferta analizando las diversas variables que los
componen.

11



[.LE.S. Num. 1 “Universidad Laboral”. Programacion didactica de Ofertas

Malaga Gastronémicas.
" 2° de C.F.G.M. de Cocina y Gastronomia
@‘_‘ Departamento de Hosteleria y

4.3.- Contenidos

Se entiende por contenidos no so6lo el aprendizaje de conceptos, hechos, datos,
principios e informaciones (saber), sino el conjunto de procedimientos, destrezas y
habilidades (saber hacer) que permite al alumnado construir el conocimiento y, también, el
sistema de actitudes, valores y normas (saber ser) que regulan la vida en la sociedad, con lo
que se pretende reconocer explicitamente los fines sociales de educacion. Constituye el medio
imprescindible para conseguir el desarrollo y adquisicion de las competencias profesionales,
sociales y personales.

Los contenidos concretos que vamos a desarrollar, seran el medio a través del cual los
alumnos desarrollaran y adquirirdn las competencias planteadas en este modulo. Estos
contenidos cumplirdn con los siguientes requisitos:

Funcionalidad. Procurando que conecten con los intereses, motivaciones y
necesidades del alumnado y que puedan ser utilizados en situaciones reales del ambito
laboral.

Adecuacion al nivel de los conocimientos previos del alumnado.

Tener en cuenta el entorno en el que nos encontramos.
Estructura légica, de manera que los contenidos aprendidos sirvan de base para
futuros aprendizajes de las areas de conocimiento sobre las que se trabaja.

Los contenidos generales que se desarrollaran en la practica docente son los
siguientes:

12
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Bloque Tematico 1: Identificacion de tendencias gastronomicas.

e Gastronomia. Concepto, origen del vocablo.

e Historia y evolucion de la cocina.

e Publicaciones, personas y acontecimientos mas relevantes del mundo
culinario y gastrondémico.

e Movimientos o corrientes culinarias.

e Cocina moderna o alta cocina, «nouvelle cuisine» y nueva cocina espafola.

e Tendencias actuales.

e Cocina creativa o de autor, cocina molecular, cocina fusion y otras.

e (Cocinas territoriales espafolas. Descripcion y caracteristicas generales.
Productos y elaboraciones mas significativas.

e QGastronomia andaluza.

e (aracteristicas generales, productos y elaboraciones mas significativas.

Bloque Tematico 2: Clasificacion de las empresas de restauracion.

e Las empresas de restauracion.

e Descripcion y caracterizacion

e Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.
e C(lasificacion de las empresas de restauracion.

e Tendencias actuales en empresas en restauracion.
e El sector de la restauracion en Andalucia.

e Estructura organizativa y funcional.

e Areas o departamentos. Funciones.

e Categorias profesionales. Responsabilidades.

¢ Documentos de control. Circuitos documentales
e Relaciones interdepartamentales.

e Aptitudes y actitudes de los miembros del equipo.

13
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Bloque Tematico 3: Interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales
basicas de los alimentos.

e Concepto de alimentos, alimentacion y nutricion.
e Composicion de los alimentos

e C(lasificacion de los alimentos por grupo.

e Rueda de los alimentos.

e Nutrientes. Definicion, clases y funciones.

e Degradacion de nutrientes.

e Necesidades nutricionales y energéticas.

e Piramide de los alimentos.

e Dietas tipo. Dieta mediterranea.

e (aracterizacion de dietas para personas con necesidades alimenticias especificas

Bloque Tematico 4: Determinacion de ofertas gastronémicas.

e Descripcion, caracterizacion y clases de ofertas segtn el tipo de establecimiento
y el tipo de clientela.
e FElementos y variables de las ofertas.

e Nuevas tendencias.

e Ofertas basicas: mendus, cartas y buffet y otros.
e Descripcion y analisis.

e Realizacion de ofertas basicas atendiendo a:

e C(Criterios de equilibrio nutricional.

e Estacionalidad.

e Ubicacion del establecimiento y otros.

e Valoracion de resultados.

14
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Bloque Tematico 4: Determinacion de ofertas gastronomicas.

e Descripcion, caracterizacion y clases de ofertas segun el tipo de
establecimiento y el tipo de clientela.

e Elementos y variables de las ofertas.

e Nuevas tendencias

o Ofertas basicas: mendts, cartas y buffet y otros.

e Descripcion y analisis.

e Realizacion de ofertas basicas atendiendo a:

e C(riterios de equilibrio nutricional.

e Estacionalidad.

e Ubicacion del establecimiento y otros.

e Valoracion de resultados.

Bloque Tematico 5: Calculo de los costes globales de la oferta:

e Costes. Definicion y tipos.

e (Calculo de coste de ofertas gastronomicas. Métodos.

e Documentos relacionados.

e Precio de venta.

e Componentes.

e M¢étodos de fijacion del precio de venta.

e Posibilidades reduccion de costes y de ahorro energético.

e Aplicaciones informaticas relacionadas con el célculo.

15
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Contenidos transversales.

Ademas de los contenidos citados anteriormente, también trabajaremos, como
elementos transversales la educacion en valores, tal y como queda recogido en el
articulo 39 de la LEA que establece que las actividades de las ensefianzas, en general, el
desarrollo de la vida de los centros y el curriculo tomardn en consideracion como
elementos transversales, entre otros, los siguientes:

- El fortalecimiento del respeto de los derechos humanos y de las libertades
fundamentales y los valores que preparan al alumnado para asumir una vida
responsable en una sociedad libre y democratica.

- El conocimiento y el respeto a los valores recogidos en la Constitucion Espafiola
y en el Estatuto de Autonomia para Andalucia.

- Laigualdad real y efectiva entre hombres y mujeres.

- Contenidos y actividades que promuevan la practica real y efectiva de la
igualdad, la adquisicion de habitos de vida saludable y deportiva y la
capacitacion para decidir entre las opciones que favorezcan un adecuado
bienestar fisico, mental y social para si y para los demas.

- Aspectos de educacion vial, de educacion para el consumo, de salud laboral, de
respeto a la interculturalidad, a la diversidad, al medio ambiente y para la
utilizacion responsable del tiempo libre y del ocio.
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4.4. Metodologia

4.4.1. Principios metodologicos

La metodologia se basara en una serie de principios que confluyen en la idea de
que la educacion es un proceso de construccion en el que tanto el/la profesor/a, como el/la
alumno/a tendran una actitud activa e interactiva:

Partir de los aprendizajes previos y nivel de desarrollo de los alumnos/as,
llegando a un aprendizaje significativo a través de la movilizaciéon de los mismos y
de la memorizacion comprensiva.

Considerar esencial la union de la teoria y la practica en el proceso de ensefianza-
aprendizaje.

Buscar la participacion e implicacion del alumno/a, proporcionando situaciones de
aprendizaje que tengan sentido para el alumno, resultando motivadoras, asi como otras
situaciones que le exijan una intensa actividad mental (creacion de recetas propias,
reflexion sobre articulos...) que le lleve a reflexionar y justificar sus actuaciones, llegando
a generalizar su conocimiento en la vida cotidiana y, sobre todo, al mundo laboral.

Ademas, y teniendo en cuenta que pretendemos desarrollar Competencias:

- Se llevara a cabo una metodologia investigadora, en el que el alumno/a, sea el
descubridor de su propio aprendizaje (busqueda de informacion, andlisis y
aplicacion de lo aprendido).

- Se contextualizara los aprendizajes, puesto que no hay competencias sin un
contexto o situacion real en la que se pueda aplicar. Para ello se presentaran las
tareas en situaciones lo mas similares al ambito laboral, a través de la realizacion
de la propuesta gastrondmica para diversas actividades, y servicios reales (menus
semanales, apertura de restaurante, buffet, lunch...)

- Se pondra en practica la monitorizacion entre iguales, ya que el proceso de
ensefianza — aprendizaje entre iguales contribuye a la compensacion de los
distintos ritmos de aprendizaje que puedan darse entre los/las alumnos/as,
beneficidndose ambas partes, bajo la supervision de la profesora.

Ademas, se fomentara en todo momento:

- La autonomia y la capacidad de decision, asi como la creatividad.

-La lectura y la busqueda de informacioén en libros, revistas y paginas Web.

-El uso de las Tecnologias de la informacion y comunicacion.

- La igualdad efectiva y la no discriminacion social, racial, de género o de cualquier
tipo.

-El cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias, de seguridad laboral y
17
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ambiental.

En relacion al método de ensefianza que se va a aplicar, y teniendo en cuenta el
agrupamiento que se ha planteado, serd un método o abordaje mixto entre el método
dirigido (basado en explicaciones, demostraciones, estructuraciéon de determinados
contenidos, ayuda directa, etc.) e independiente (donde cada alumno/a realiza la parte que
le corresponda, se llevan a cabo trabajos de aplicacion, cooperativos, elaboracion de
menus, etc.).

4.4.3. Organizacion espacial del aula v de los recursos.

Los criterios que se han seguido para establecer la organizacion espacial

son los siguientes:

- Dar respuesta a la diversidad de actividades a realizar y a las necesidades
educativas del alumnado

- Responder a los modelos de agrupamiento establecidos.

- Favorecer un uso flexible y maniobrabilidad de los espacios que contenga.
- Adaptacion a la dotacion de material existente.

- Seguir los criterios establecidos en el Departamento de Hosteleria.

Para llevar a cabo la labor docente, se cuenta con una clase teorica de referencia,
ademads de un aula con acceso a Internet, cuando su disposicion lo permita.

La distribucion espacial del aula serd lineal, mirando a la pizarra,
aunque también la organizaremos con diversos esqueletos a la hora de trabajar
de manera grupal o visionar alguna pelicula o documental.

Los Recursos Materiales que se van a utilizar en la practica
docente son multiples y variados, destacando:

- Material didactico: libros de texto, libros especificos de cocina, revistas y

articulos especializados, material fungible, video didactico, fichas técnicas
y presentaciones

en ordenador.

- Material audiovisual: DVD, ordenadores con acceso a Internet y cafion.
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4.4.4.- Organizacion Temporal

La programacion del modulo estd planteada para desarrollarse a lo largo de un
curso escolar. Las Unidades Didécticas quedaran distribuidas por trimestres de la
siguiente manera:

- Primer trimestre: Unidades 1, 2,3 y 4
- Segundo trimestre: Unidades 5, 6, 7y 8

BT | N° | UNIDADES DE TRABAJO Horas
RA
PD
1 1 Tendencias gastronomicas. 11 I°E
(1)
25% 2 La gastronomia en las comunidades autonomas de 11
Espaiia.
3 3 Propiedades dietéticas y nutricionales de los alimentos. 11
()
Sk 4 Alimentacion equilibrada. Necesidades especiales. 11
2 5 Establecimientos y empresas de restauracion. 8 2°E
10% Estructuras organizativas.
5 6 Calculo de costes. Fijacion de precios. 16
20%
4 7 La oferta gastronomica y la presentacion del servicio. 8
20% | 8 Ofertas gastronomicas. El menu. La carta. 8

La organizacion de los horarios, la temporalizacion o el lugar de imparticion,
tendrd una organizacion flexible, siendo informado en todo momento el alumnado y
pudiendo adaptarse a las caracteristicas de los contenidos formativos impartidos o a las
actividades a realizar.
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4.4.6. Coordinaciones

Se mantendra continuo contacto con el departamento de FOL, Orientacion y
Administracion.

La reunion del Departamento se llevard a cabo de forma semanal, los lunes en
horario de tarde y con el resto de Departamentos, de forma puntual.

Se establecera relacion con el resto del profesorado y con el Equipo Directivo,
sobre todo, a la hora de participar en actividades propuestas para todo el Centro o en

solicitar su colaboracion en las actividades que planteamos a nivel de Departamento.

Se mantendra, ademds, contacto con el Equipo Docente del alumnado, para
intercambiar informacion y establecer acuerdos que permitan ofrecer una respuesta

educativa adecuada.

Y, por ultimo, se establecera contacto con las empresas del sector a la hora de

organizar y de realizar el seguimiento las practicas de empresa del alumnado.

4.4.7. Medidas de atencion a las Necesidades Educativas Especiales.

El sistema educativo debe dar respuesta a las necesidades educativas de un
colectivo homogéneo con diversas capacidades, intereses y motivaciones.

Para este alumnado utilizaremos la siguiente metodologia:
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Se ampliard la variedad de actividades adaptandolas a las circunstancias de estos
alumnos, sin modificacion de los resultados de aprendizaje exigidos para la superacion
del modulo. Se formaran grupos de trabajo adecuados para facilitar la interaccion de
estos alumnos con el grupo clase en su proceso de ensefianza-aprendizaje, ademas de
recibir el apoyo necesario en la realizacion de las tareas, por parte de la profesora. Se
les pondrda mayor nimero de recuperaciones en caso de que sean necesarias.

El grupo esté formado por diferentes personas conlleva que haya DIVERSIDAD
de aptitudes, de capacidades intelectuales, de conocimiento, de lenguaje, de intereses
(relacionados directamente con los valores), de motivaciones, etc.

A través de la labor docente se dara respuesta a las necesidades y dificultades
que pueda presentar el alumnado, ofreciendo a cada alumno la ayuda necesaria en el
ambito pedagogico, intentando ajustar la intervencion educativa a la individualidad del
alumnado en equilibrio con el desarrollo del curriculo.

Por otro lado, ante las dificultades que puedan presentar los/las alumnos/as, por
cualquier causa fisica o personal, se plantearan las medidas de refuerzo que sean necesarias
para dar respuesta a estas dificultades.

4.5. Evaluacion.

Es una actividad sistematica integrada en el proceso educativo cuya finalidad es
ver los resultados obtenidos, asi como contribuir a la mejora de los mismos, incluyendo,
la ayuda y la orientacion del alumnado y la revision critica de programas, métodos y
recursos empleados.

4.5.1. Momentos v principios de la evaluacion.

El proceso de evaluacion se llevara a cabo en tres o cuatro momentos diferenciados:

a. Inicial, llevada a cabo durante el primer mes de comienza de curso y que tendra
como objetivo fundamental indagar sobre las caracteristicas y el nivel de
competencias que presenta el alumno en relacion con los resultados de aprendizaje
y contenidos de las ensefianzas que va a cursar.

En los resultados obtenidos en la evaluacidn inicial, realizada a través de un
cuestionario y el analisis del rendimiento académico del alumnado en el
presente curso escolar, hemos llegado a la conclusion que, a nivel general, el grupo
posee un nivel de conocimientos tedricos poco homogéneo, manifestando varios
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de los alumnos un nivel adecuado, mientras el resto tienen un nivel bastante bajo.
Con respecto a este modulo cabe destacar que el nivel es medio- bajo.

Por lo que, en la programacion reforzaré los contenidos adquiridos en el curso
anterior para que sirvan de partida en la adquisicion de nuevos aprendizajes, y, por
otro lado, plantearé¢ tareas que favorezcan su autonomia (busqueda y
elaboracion de recetas con las diferentes técnicas trabajadas en clase) y su
dindmica de trabajo (trabajos en grupo).

Ademas, senalar que parte del alumnado tienen motivaciones para continuar los
estudios en este campo (algunos tienen la intencion de realizar el grado
superior) y en su futuro laboral.

Apreciacion general del nivel del grupo:

En este grupo destaca el buen ambiente y cordialidad entre ellos. No obstante, su
predisposicion a interactuar es excesiva, con frecuentes intervenciones incluso fuera de
turno. Se aplicaran estrategias metodologicas de caracter grupal siempre que sea
posible, para encauzar sus actitudes en provecho de su aprendizaje.

Se aprecia un nivel desigual en las competencias lingiiisticas y matematicas, asi
como en lo referente al orden y organizacion de las tareas propias del taller de cocina y
pasteleria.

Por otro lado, es un grupo heterogéneo en cuanto a motivaciones e intereses. Estas

diferencias se trabajardn para que sumen en el esfuerzo hacia un buen rendimiento
académico en cada uno de los/las alumnos/as.
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Apreciacion general del nivel del grupo:

En este grupo destaca el buen ambiente y cordialidad entre ellos. No obstante, su
predisposicion a interactuar es excesiva, con frecuentes intervenciones incluso fuera de
turno. Se aplicaran estrategias metodologicas de caracter grupal siempre que sea
posible, para encauzar sus actitudes en provecho de su aprendizaje.

Se aprecia un nivel desigual en las competencias lingliisticas y matematicas.

Por otro lado, es un grupo heterogéneo en cuanto a motivaciones e intereses. Estas
diferencias se trabajaran para que sumen en el esfuerzo hacia un buen rendimiento
académico en cada uno de los/las alumnos/as.

Medidas generales adoptadas para el grupo:

Fomentar la lectura a través de los trabajos de investigacion, que luego se
expondran en clase, asi como, la potenciacion de la competencia matematica a través
del mddulo de ofertas gastrondmicas.

Fomentar en el taller la buena organizacion y limpieza de este en las practicas que se
desarrollan en el taller durante el desarrollo del curso.

b. Evaluacion Parcial. En 2° curso se realizaran 2 sesiones de evaluacidn, en las
que se haran constar las calificaciones en los mddulos profesionales en los que
se encuentren matriculados. En la segunda evaluacion parcial, previa a la
realizacion del moédulo de formacion en centros de trabajo, acordaremos todo el
equipo docente el acceso o la exencién total o parcial de este modulo. Esta se
realizara cuando se haya impartido al menos 110 jornadas lectivas.

c. Evaluaciéon Final. El alumnado de este curso que tenga mddulos profesionales

no superados mediante evaluacion parcial, debera continuar con las actividades
lectivas hasta la fecha de finalizacion del régimen ordinario de clase, que no sera

23



)

[.LE.S. Num. 1 “Universidad Laboral”. Programacion didactica de Ofertas
Malaga Gastronémicas.

i 2° de C.F.G.M. de Cocina y Gastronomia
Departamento de Hosteleria

anterior al 22 de junio. Estos alumnos se examinaran en una unica sesion de
evaluacion final.

La evaluacion ademads tendra en cuenta los siguientes aspectos:

a) Evaluacion Global, puesto que se referira a la adquisicion de las competencias

profesionales, personales y sociales, y a los objetivos generales del ciclo formativo
y tendrd como referente el progreso del alumno/a, las caracteristicas propias del
mismo y el contexto sociocultural del centro docente.

b) Evaluacion Continua, llevada a cabo a lo largo del todo el proceso de

ensefanza y aprendizaje del alumno, permitiendo detectar las posibles dificultades
que surjan en el mismo y adoptando las medidas necesarias para continuar el
proceso de ensefianza aprendizaje.

4.5.2. Criterios de evaluacion.

CRITERIOS DE EVALUACION

1. Identifica tendencias gastronémicas analizando sus principios y
caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

¢)

d)

Se han reconocido la procedencia del concepto, la etimologia y el origen del
término ‘““gastronomia”.

Se han identificado los acontecimientos mas relevantes relacionados con la
gastronomia y el arte culinario.

Se han identificado y caracterizado las diferentes publicaciones, y sus autores,
relacionados con la gastronomia y el arte culinario.

Se han reconocido y caracterizado los movimientos o corrientes culinarias, asi
como sus principales representantes.

Se han identificado las caracteristicas gastronomicas, productos y elaboraciones
mas significativas de la cocina espafiola.

Se han identificado las caracteristicas gastrondmicas, productos y elaboraciones
mas significativas de Andalucia.
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2. Clasifica las empresas de restauracion analizando su tipologia y
caracteristicas.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los distintos tipos de establecimientos.
b) Se han descrito las diferentes féormulas de restauracion.
¢) Se han identificado las tendencias actuales en empresas de restauracion.
d) Se ha identificado el sector de la restauracion en Andalucia.
e) Se han caracterizado los diferentes departamentos, sus funciones y puestos.

f) Se han identificado los documentos asociados a los diferentes departamentos y
puestos.

g) Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

h) Se ha valorado las aptitudes y actitudes de los miembros del equipo de trabajo.

3. Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los
alimentos relacionandolas con las posibilidades de ofertas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido y diferenciado los conceptos de alimentos, alimentacion y
nutricion.

b) Se han caracterizado los grupos de alimentos.
¢) Se han identificado los principios inmediatos y otros nutrientes.

d) Se han reconocido las necesidades nutricionales y energéticas del organismo
humano.

e) Se han reconocido los valores para la salud de la dieta mediterranea.
f) Se han descrito las dietas tipo.

g) Se han caracterizado las dietas para posibles necesidades alimenticias
especificas.

4. Determina ofertas gastronémicas caracterizando sus especificidades.

Criterios de evaluacion:
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a)
b)

d)

g)
h)

Se han relacionado las ofertas con las diferentes formulas de restauracion.

Se han caracterizado las principales clases de oferta.

c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas, necesidades de la clientela y las
nuevas tendencias.

Se han valorado los recursos humanos y materiales disponibles.

Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional.

Se ha considerado la estacionalidad y ubicacion del establecimiento.
Se ha comprobado y valorado el equilibrio interno de la oferta.

Se han definido las necesidades de variacion y rotacion de la oferta.

Se han seleccionado los productos culinarios y/o de pasteleria/reposteria
reconociendo su adecuacion al tipo de oferta.

5. Calcula los costes globales de la oferta analizando las diversas
variables que los componen.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

g)
h)

)
k)

Se ha reconocido el concepto de coste y se ha caracterizado su tipologia.
Se han distinguido los costes fijos de los variables.

Se han identificado las variables implicadas en el coste de la oferta.

Se ha identificado la documentacion asociada al calculo de costes.

Se ha interpretado correctamente la documentacion relativa al rendimiento y
escandallo de materias primas y a la valoracion de elaboraciones culinarias.

Se han valorado y determinado los costes de las elaboraciones de cocina y/o
pasteleria/reposteria.

Se ha cumplimentado la documentacion especifica.

Se han reconocido los métodos de fijacion de precios.

Se han realizado las operaciones de fijacion de precios de la oferta gastronémica.
Se han analizado la posibilidad de minimizar costes y de ahorrar energia.

Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos disponibles.
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4.5.3. Procedimientos e instrumentos de evaluacion.

1) Como procedimiento: la observacion sistematica y el registro de las observaciones
en el cuaderno del profesor, y en rubricas; el analisis de los trabajos realizados por
el alumnado, y la anotacion del progreso en los aspectos evaluados,
relacionandolos con los criterios de evaluacidon correspondientes; y la correccion
de las pruebas especificas tanto tedricas como practicas.

2) Como instrumentos: el diario-anecdotario, libreta de practicas, exposiciones,

trabajos y pruebas escritas y examenes practicos.

Todo esto me permitird ir aplicando en todas las Unidades Didacticas los mecanismos
de recuperacion y de refuerzo que se consideren oportunos o necesarios para el
desarrollo y adquisicion de las competencias por el alumnado, y la compensacion de sus
necesidades.

La metodologia sera participativa, alternandose la lectura en voz alta, el resumen
escrito del texto, la exposicion oral del mismo, el debate, etc.

4.5.4. Criterios de calificacion.

. La calificacion trimestral actualizada del alumnado una vez finalizado el proceso
de recuperacion, sera la obtenida en la propuesta de actividades de recuperacion y/o
examen de recuperacion (en su caso).

. Asimismo el procedimiento establecido para la recuperacion podra ser el medio
para que cualquier alumno o alumna pueda mejorar su nota con respecto a la calificacion
obtenida en la evaluacion o &mbito objeto de recuperacion. Se aplicara este supuesto, solo
en el caso de que el departamento no haya establecido otro mecanismo distinto, destinado
a la posibilidad de incrementar la nota del alumnado que asi lo desee.

. Las medidas establecidas, tanto para el caso de la recuperacion (programas de
refuerzo), como para la mejora de las calificaciones (programa de profundizacion) estan
descritas en el apartado “Atencion a la diversidad”, y tienen su reflejo en los instrumentos
de evaluacion propuestos.
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MODULO OFERTAS GASTRONOMICAS CURSO 2021/22
COMPETENCI RA.1 U. CRITERIOS DE EVALUACION VALORACIO | INSTRUMENTOS TEMPO | HORAS NOTA
0.G. AS T. N R
PPS ALIZA
CION
0 ) a) Se han reconocido la procedencia del concepto, a) 16 a) Prueba i 1° ) . 5o,
. , . , . ; rimes 0
D Jk) - la etimologia y el origen del término escrita re
Identifica « ‘5 b) 16 b)  Prueba
1) tend . gastronomia™. 9 16 N
. . .. , , escrita
endencias b) Se han identificado los acontecimientos mas
gastrondmicas . ) d) 16 ¢) Prueba
_ relevantes relacionados con la gastronomia escrita
anallzz.:\n(?o. y el arte culinario. o) 16 d)  Prueba
sus principios y ¢) Se han identificado y caracterizado las diferentes escrita
caracteristicas.. publicaciones, y sus autores, relacionados f) 16 e) Trabajo

con la gastronomia y el arte culinario.

d) Se han reconocido y caracterizado los movimientos
o corrientes culinarias, asi como sus principales
representantes.

e) Se han identificado las caracteristicas
gastrondmicas, productos y elaboraciones

mas significativas de la cocina espafiola.

f) Se han identificado las caracteristicas
gastronomicas, productos y elaboraciones

mas significativas de Andalucia.

f) Trabajo




MODULO OFERTAS GASTRONOMICAS

CURSO 2021/22

COMPETENCI RA.2 U.T. CRITERIOS DE EVALUACION VALORACIO | INSTRUMENTOS | TEMPOR | HORAS NOTA
0.G. AS N ALIZACI
PPS ON
3,4 . . a 1.6 a Prueba 1°
K) i a) Se han caracterizado los grupos de alimentos. ) ) escrits Trimestre 20 25%
D i‘)) b) Se han identificado los principios inmediatos | b 16 b)  Prueba
y otros nutrientes. o 16 escrita
X . d 16 c) Prueba
c¢) Se han reconocido las necesidades escrita
nutricionales del organismo humano. e) 16 d)  Prueba
d) Se han descrito las dietas tipo. escrita
) f) 1,6 e) Trabajo
e) Se han reconocido los valores para la salud de f)  Trabajo

la dieta mediterranea.

f) Se han caracterizado las dietas para posibles
necesidades alimenticias especificas.




MODITL O OFERTAS GASTRONOMICA CLIRSQ 2021/22
COMPETENCI RA.3 U CRITERIOS DE EVALUACION VALORACIO | INSTRUMENTOS | TEMPOR | HORAS NOTA
0.G. AS c N ALIZACI
PPS T ON
5,6 . a) 1.1 a)Prueba escrita 2°
K) i) a) Se han relacionado las ofertas con las b}Prueba escrita Trimestre 24 25%
D E) Determina diferentes férmulas de restauracion. b 11 ¢)Prueba escrita
ofertas b) Se han caracterizado las principales clases de o 11 d)Prueba escrita
L. d 11 e)Trabajo
gastrondmicas oferta. JTrabaj
. L. f)Trabajo
caracterizando c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas y e 11 g) prueba escrita
Sus necesidades de la clientela. h) Trabajo
f) 1,1 i i
especificidades d) Se han valorado los recursos humanos y ) i) Prueba Practica
materiales disponibles. g 11
e) Se han aplicado criterios de equilibrio
nutricional. h) 1.1
f) Se ha considerado la estacionalidad y ubicacion
N 11

del establecimiento.

g) Se ha comprobado y valorado el equilibrio
interno de la oferta.

h) Se han definido las necesidades de variacion y
rotacion de la oferta.

i) Se han seleccionado los productos culinarios
y/o de pasteleria/reposteria reconociendo su
adecuacion al tipo de oferta.




MODIIT

CITRSNO 2N21/22

OEERTAS GASTRONAOMICA
COMPETENCI R.A. 4 U CRITERIOS DE EVALUACION VALORACIO | INSTRUMENTOS TEMPOR | HORAS NOTA
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4. PROGRAMACION POR UNIDADES DIDACTICAS

Las tablas siguientes muestran cdmo se organizan en unidades didacticas los distintos resultados de aprendizaje, criterios de
evaluacién y contenidos basicos del curriculum.

Unidad didactica 1. Introduccion a la gastronomia

Resultados de

.. Criterios de evaluacion
aprendizaje

1. Clasifica las empresas de
restauracidn analizando | b) Se han descrito las diferentes formulas de restauracion.

su tipologia y ¢) Se han identificado las tendencias actuales en restauracion.
caracteristicas.

1. Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos

1.1. Cocina y gastronomia
1.2. Historia de la cocina y de la gastronomia
1.2.1. La prehistoria
1.2.2. La Edad Antigua
1.2.3 La Edad Media
1.2.4. El Renacimiento

1.2.5. Del Barroco al a Revolucion francesa
1. Organizacion de las empresas de

., 1.2.6. La época de las revoluciones
restauracion:

1.2.7. El siglo xx
1.3. Los movimientos culinarios

- Tendencias actuales en restauracion.

1.3.1. La Nouvelle Cousine
1.3.2. La cocina de vanguardia
1.3.3. La cocina tecnoemocional
1.4. Cocinas territoriales espafiolas
1.4.1. Gastronomia espafiola sectorial
1.4.2. Gastronomia espafiola por comunidades

30
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Unidad didactica 2. Caracterizacion de los establecimientos y empresas de
restauracion

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

1. Clasifica las empresas de
restauracién analizando
su tipologia y
caracteristicas.

a) Se han identificado los distintos tipos de establecimientos.
b) Se han descrito las diferentes formulas de restauracion.
c) Se han identificado las tendencias actuales en restauracion.

Contenidos formativos

Contenidos basicos

. Contenidos propuestos
curriculares

2.1. Los establecimientos de restauracion
2.1.1. Restauracion tradicional

2.1.2. Neorrestauracion
1. Organizacidn de las empresas
de restauracion:

2.1.3. Restauracidn diferida
2.1.4. Nuevas tendencias en la cocina y el servicio
- Clasificacién de las

., 2.2. Las empresas de panaderia y pasteleria
empresas de restauracion.

- Tipos de establecimientos 2.2.1. Los productos de panaderia y pasteleria

y féormulas de restauracion.

. 2.2.2. La panaderia y pasteleria artesanal e industrial
- Tendencias actuales en P yp

restauracion. 2.2.3. Nuevas tendencias de panaderia y pasteleria

2.3. Empresas elaboradoras y envasadoras de alimentos
2.3.1. Procesos en la industria alimentaria

2.3.2. Gamas segun el procesamiento del alimento
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Unidad didactica 3. La organizacion de las empresas de restauracion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

d) Se han caracterizado los diferentes departamentos, sus funciones

1. Clasifica las empresas de
restauracién analizando
su tipologia 'y
caracteristicas.

Y puestos.
e) Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

f) Se han identificado los documentos asociados a los diferentes

departamentos y puestos.

Contenidos basicos curriculares

1. Organizacién de las empresas de
restauracion:

- Clasificacién de las empresas de
restauracion.

- Tipos de establecimientos y
férmulas de restauracién.

- Tendencias actuales en
restauracion.

- R elaciones
interdepartamentales. Circuitos
documentales.

- Valoracion de las aptitudes y
actitudes de los miembros del
equipo.

Contenidos formativos

Contenidos propuestos

3.1. La organizacién en un establecimiento de restauracion
3.2. La distribucidn de tareas entre departamentos
3.2.1. Administracidn y recursos humanos
3.2.2. Economato y bodega
3.2.3. Cocina
3.24. Lasala
3.3. Organizacion del personal
3.3.1. El personal de la cocina
3.3.2. El personal de la sala
3.4. La estructura organizativa

3.4.1. Modelos de organigrama en empresas de
restauracion

3.4.2. Las relaciones formales e informales
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Unidad didactica 4. Propiedades dietéticas y nutricionales de los alimentos

Resultados de

.. Criterios de evaluacion
aprendizaje

a) Se han caracterizado los grupos de alimentos.

2. Interpreta propiedades | p) Se han identificado los principios inmediatos y otros nutrientes.
dietéticas y
nutricionales basicas
de los alimentos,

relacionandolas con las
posibilidades de e) Se han reconocido los valores para la salud de la dieta mediterranea.

¢) Se han reconocido las necesidades nutricionales del organismo
humano.

d) Se han descrito las dietas tipo.

ofertas. f) Se han caracterizado las dietas para posibles necesidades alimenticias
especificas.

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos

4.1. Conceptos bdsicos de nutricidn y dietética
4.2. La nutricién

2. Interpretacion de las propiedades 4.2.1. Clasificacién de los nutrientes
dietéticas y nutricionales bdsicas de 4.2.2. Tipos de nutrientes

los alimentos: . .,
4.3. La alimentacidn

- Composicion de los alimentos. .
P 4.3.1. La rueda de los alimentos

- Funcién y degradacion de

. 4.3.2. Los grupos de alimentos
nutrientes. grup

4.4. La dieta
4.4.1. Las necesidades energéticas

- Necesidades nutricionales.

- Dietas tipo. Dieta mediterranea.

N . 4.4.2. La cantidad de alimento: la racidén
- Caracterizacion de dietas para

personas con necesidades
alimenticias especificas. 4.4.4. iComo disefiar una dieta equilibrada y saludable?

4.4.3. La piramide de los alimentos

4.5. Dietas alimentarias esenciales
4.5.1. ¢Qué son las dietas especiales?

4.5.2. Dietas especiales mas habituales
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Unidad didactica 5. La oferta gastronomica y la prestacion del servicio

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

a) Se han relacionado las ofertas con las diferentes férmulas de
restauracion.
b) Se han caracterizado las principales clases de oferta.

3. Determina ofertas
gastrondmicas
caracterizando sus
especificidades.

c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas y necesidades de la
clientela.

d) Se han valorado los recursos humanos y materiales disponibles.
e) Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional.

f) Se ha considerado la estacionalidad y ubicacion del
establecimiento.

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos

3. Determinacion de ofertas

gastronémicas:

- Descripcidn, caracterizacién y 5.1. La oferta gastronémica

clases de ofertas. 5.1.1. El grado de satisfaccién de la clientela

- Elementos y variables de las 5.1.2. El estudio de mercado

ofertas. 5.2. La prestacion del servicio

- Ofertas bdsicas: mendus, cartas y 5.2.1. La atencidn al cliente

buffet y otros. Descripcion y 5.2.2. Los elementos arquitectdnicos y decorativos del

analisis. local
- Realizacién de ofertas basicas y

valoracién de resultados.
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Unidad didactica 6. El menu

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

a) Se han relacionado las ofertas con las diferentes férmulas de
restauracion.

b) Se han caracterizado las principales clases de oferta.

c¢) Se han tenido en cuenta las caracteristicas y necesidades de la
clientela.
d) Se han valorado los recursos humanos y materiales disponibles.
3. Determina ofertas
gastrondmicas
caracterizando sus
especificidades.

e) Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional.

f) Se ha considerado la estacionalidad y ubicacién del
establecimiento.

g) Se ha comprobado y valorado el equilibrio interno de la oferta.

h) Se han definido las necesidades de variacién y rotacion de la
oferta.

i) Se han seleccionado los productos culinarios y/o de
pasteleria/reposteria reconociendo su adecuacién al tipo de
oferta.

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos

6.1. El menu
6.2. Tipos de menus
6.2.1. El menu del dia o de la casa

3. Determinacion de ofertas 6.2.2. El menu degustacion
gastrondmicas: 6.2.3. El menu concertado
- Descripcién, caracterizacion y 6.2.4 El menu gastronémico

clases de ofertas. 6.2.5. El menu infantil

- Elementos y variables de las
ofertas.

6.2.6. El menu-carta

. . 6.2.7. El menu dietético
- Ofertas basicas: menus, cartas

y buffet y otros. Descripcidn y 6.3. Otros tipos de mens

analisis. 6.3.1. El bufé
- Realizacién de ofertas basicas 6.3.2. El menu desayuno
y valoracién de resultados. 6.3.3. El banquete

6.4. La confeccion de menus
6.4.1. La concrecion de la oferta: la rotacion de menus

6.4.2. El disefio y la presentacion del menu
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Unidad didactica 7. La carta

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

a) Se han relacionado las ofertas con las diferentes férmulas de
restauracion.

b) Se han caracterizado las principales clases de oferta.

c¢) Se han tenido en cuenta las caracteristicas y necesidades de la
clientela.
d) Se han valorado los recursos humanos y materiales disponibles.
3. Determina ofertas
gastrondmicas
caracterizando sus
especificidades.

e) Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional.

f) Se ha considerado la estacionalidad y ubicacién del
establecimiento.

g) Se ha comprobado y valorado el equilibrio interno de la oferta.

h) Se han definido las necesidades de variacién y rotacion de la
oferta.

i) Se han seleccionado los productos culinarios y/o de
pasteleria/reposteria reconociendo su adecuacién al tipo de
oferta.

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos

7.1. La carta
7.2. El contenido de la carta

- 7.2.1. Extension de la carta
3. Determinacion de ofertas

gastronémicas: 7.2.2. Confeccién de la carta

. . 7.3. El disefio formal de la carta
- Descripcidn, caracterizacidon y

clases de ofertas. 7.3.1. El soporte

- Elementos y variables de las 7.3.2. El disefio grafico

ofertas. 7.3.3. Distribucién de los distintos elementos
- Ofertas bdsicas: menus, cartas | 7.4. Renovacién de la carta: el menu engineering
y b'ulff?t y otros. Descripcion y 7.4.1. El procedimiento de aplicacion

analisis.

7.4.2. La aplicacién del ment engineering
- Realizacién de ofertas basicas

-, 7.5. Cartas que complementan la oferta
y valoracién de resultados.

7.5.1. La carta de vinos
7.5.2. La carta de postres
7.6. Carta de otros establecimientos de restauracion
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Unidad didactica 8. Calculo de costes y fijacidon de precios

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

a) Se ha identificado la documentacion asociada al calculo de
costes.

b) Se han identificado las variables implicadas en el coste de la
oferta.

c) Se ha interpretado correctamente la documentacion relativa al
rendimiento y escandallo de materias primas y a la valoracién de
4. Calcula costes globales de la elaboraciones culinarias.
oferta analizando las
diversas variables que los
componen.

d) Se han valorado y determinado los costes de las elaboraciones de
cocina y/o pasteleria/reposteria.

e) Se ha cumplimentado la documentacién especifica.
f) Se han reconocido los métodos de fijacién de precios.
g) Se han distinguido los costes fijos de los variables.

h) Se han realizado las operaciones de fijacion de precios de la
oferta gastronémica.

i) Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos disponibles.

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos

8.1. La rentabilidad del negocio
8.2. La gestidn de los costes

4. Calculo de los costes globales de 8.2.1. Costes fijos y costes variables

la oferta: 8.2.2. Costes directos e indirectos

- Calculo de coste de ofertas

8.3. Calculo del coste de la oferta gastrondmica
gastronomicas.

8.3.1. Coste de la materia prima
- Precio de venta.

Componentes. Métodos de
fijacion del precio de venta. 8.3.3. Gastos generales

8.4. La gestiodn de los ingresos o ventas

8.3.2. Coste de personal

- Posibilidades de ahorro
energético. 8.5. La cuenta de explotacién

8.6. Fijacion del precio de la oferta gastrondmica
8.6.1. Variables para la fijacién de precios

8.6.2. Modelos de fijacién de precios
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4.5.5. Recuperacion

Se realizaran evaluaciones de recuperacion posteriores a cada evaluaciéon no
superada.

Para ello, se realizardn examenes tedricos de recuperacion al iniciar el segundo
trimestre, reforzando estos contenidos previamente a dicho examen y repitiendo los
ejercicios desarrollados.

Ademas, serd obligatoria la entrega de los ejercicios o trabajos pendientes de
cada evaluacion para su recuperacion.

El alumnado de este curso que tenga mddulos profesionales no superados mediante
evaluacion parcial, deberda continuar con las actividades lectivas hasta la fecha de
finalizacion del régimen ordinario de clase, que no serd anterior al 22 de junio. Estos

alumnos se examinaran en una unica sesion de evaluacion final.

4.5.6. Evaluacion de la enseiianza.

Para la comprobacion del grado de adecuacion del planteamiento organizativo y
didactico del aula, se llevara a cabo la Evaluacion de la Ensefianza en el Modulo que
nos ocupa, asi como a nivel del centro (coordinado con el resto del departamento,
durante el curso en las reuniones de Departamento y al finalizar el mismo en la
Memoria final de curso). Los criterios de evaluacion en los que me basaré seran:

El nivel de aprendizaje alcanzado por los/las alumnos/as.
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Reflexion sobre el planteamiento o desarrollo del proceso de ensefianza
(objetivos, contenidos, estrategias, materiales y evaluacion):
a) La validez de la seleccion, distribucion y secuenciacion de las capacidades
terminales contenidos y criterios de evaluacion, a lo largo del curso.
b) La idoneidad de la metodologia, asi como de los materiales curriculares
y didacticos empleados.
c) La validez de las estrategias de evaluacion establecidas.

La opinion de los alumnos/as, a través de didlogos guiados y cuestionarios.
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