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1.IDENTIFICACION DEL CICLO Y MODULO FORMATIVO:

Dentro del modelo educativo espaiol, la Programacidn Didactica es un instrumento basico para
llevar a cabo un proceso educativo coherente, sistematico y estructurado. Es un documento que
guia la actividad docente, y servird para la consecucién de los objetivos generales
correspondientes a un perfil profesional.

1.1 Marco legal

La programacion didactica que a continuacidn se desarrolla se ajusta a la LOE: Ley orgdnica,
2/2006 de 3 de mayo, de Educacidn y a las modificaciones incluidas en la LOMLOE: Ley organica,
3/2020, de 29 de diciembre, de Educacion. Con el fin de asegurar una formacién comun y
garantizar la validez de los titulos correspondientes, el Gobierno, previa consulta a las
Comunidades Autdnomas, fijard, en relaciéon con los objetivos, competencias, contenidos y
criterios de evaluacion, los aspectos basicos del curriculo, que constituyen las ensefianzas
minimas. Para la Formaciéon Profesional fijara asi mismo los resultados de aprendizaje
correspondientes a las ensefianzas minimas.

e Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacidn e integracion de la Formacion Profesional.
Esta ley da cobertura reglamentaria a la concrecion de la flexibilizacién y accesibilidad del
sistema de Formacion Profesional, para que las administraciones responsables del desarrollo de
las politicas en materia de Formacion Profesional y su gestién desde cada comunidad auténoma
trabajen conjuntamente, garantizando una oferta suficiente y adecuada, tanto para estudiantes
como para personas trabajadoras, en todos y cada uno de los Grados previstos en el sistema,
permitiendo el establecimiento de itinerarios formativos, que les acompafien, desde antes de
acabar su escolaridad obligatoria y a lo largo de su vida laboral, y que concluya en Ia
generalizacién de una nueva cultura del aprendizaje.

e RD 659/2023, de 18 de julio, que desarrolla la ordenacidén del Sistema de Formacion
Profesional. Este real decreto viene a establecer la ordenacion del Sistema de Formacion
Profesional, que garantice un régimen de formacién y acompafiamiento profesionales, sirva al
fortalecimiento y sostenibilidad de la economia, sea capaz de responder con flexibilidad a los
intereses, las expectativas y las aspiraciones de cualificacion profesional de las personas a lo
largo de su vida y a las competencias demandadas por el mundo laboral, desde la necesaria
confluencia y trabajo conjunto y compartido de las administraciones responsables en esta
materia en cada una de las comunidades y ciudades auténomas.

1.2. Contextualizacién del ciclo formativo
El ciclo formativo de Técnico en Cocina y Gastronomia se enmarca en la familia profesional de
Hosteleria y Turismo. Este ciclo tiene una duracién total de 2000 horas, distribuidas en dos
cursos académicos, y capacita al alumnado para desarrollar actividades profesionales en el
ambito de la cocina, la restauracidn y los servicios de hosteleria.
La titulacion habilita para ejercer funciones como:

e Cocinero/a o ayudante de cocina.

e Jefe/a de partida o responsable de area.

e Responsable de produccidon culinaria sostenible en establecimientos de restauracion o

colectividades.
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El médulo Innovacion en Cocina Sostenible se incluye como mddulo obligatorio en el segundo
curso del ciclo y contribuye a la consecucion de las competencias relacionadas con la
sostenibilidad, la eficiencia y la innovacidn gastrondmica.

Caédigo Médulo / Proyecto Horas 12curso 22urso Centro Empresa
R.D.
0026 Procesos basicos de 210 6 170 40
pasteleria y reposteria
0031 Seguridad e higieneen 70 2 55 15
la manipulacién de
alimentos
0046 Preelaboraciény 265 8 215 50
conservacioén de
alimentos
0047 Técnicas culinarias 285 8 230 55
1709 Itinerario personal para = 90 3 90 0
la Empleabilidad |
1664 Digitalizacion aplicadaa @ 30 1 30 0
los sectores productivos
0156 Inglés profesional (GM) 70 2 70 0
0028 Postres en restauracion 285 9 170 115
0045 Ofertas gastronémicas 135 4 80 55
0048 Productos culinarios 350 11 210 140
HTO02 Innovacion en cocina 80 2 50 30
sostenible
1710 Itinerario personal para 50 2 50 0
la Empleabilidad Il
1708 Sostenibilidad aplicada = 30 1 30 0
al sistema productivo
1713 Proyecto Intermodular | 50 1 50 0
Total 2000 30 30 1500 500

1.4. Contextualizacién del médulo profesional

Nombre del médulo Innovacion en Cocina Sostenible

Caddigo HTO02

Ciclo Formativo Técnico en Cocina y Gastronomia

Familia Profesional Hosteleria y Turismo

Curso 22 curso

Duracion total 80 horas

Fase de centro 50 horas (impartidas en aula-taller y aula TIC)

Fase de empresa 30 horas (actividades formativas
complementarias)

Normativa Real Decreto 659/2023, de 18 de julio,

De acuerdo con la Disposicion Quinta de la normativa autonémica sobre la implantaciéon
de los mddulos optativos en Formacién Profesional (CARM, julio de 2025), el médulo HT02 —
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Innovacidén en Cocina Sostenible forma parte de la optatividad regulada en el articulo 102 del
Real Decreto 659/2023, de 18 de julio.
e Tiene una duracion de 80 horas anuales (2 horas semanales) y se imparte en segundo
curso.
e Es de cardcter dualizado, combinando formacion en el centro (50 h) y formacion en
empresa (30 h).
e La fase de centro debera abordar el 100 % de los resultados de aprendizaje, mientras
que la fase de empresa complementara y afianzara el aprendizaje adquirido.
e Los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion del mddulo tienen caracter
prescriptivo y deben desarrollarse integramente en la programacién didactica.
e Los contenidos curriculares tendran cardcter orientativo y podrdn contextualizarse
segun el entorno productivo del centro.
e La atribucién docente corresponde al profesorado con especialidad de Cocina y
Pasteleria, conforme al curriculo del ciclo formativo.

El mdédulo de Innovacion en Cocina Sostenible mantiene una relacion directa con:

e Técnicas culinarias: en la aplicacion de métodos de coccidn eficientes y de bajo
impacto.

e Preelaboracion y conservacion de alimentos: en la gestiéon del aprovechamiento y
control de mermas.

e Procesos basicos de pasteleria y reposteria: en la innovacién con materias primas
locales y sostenibles.

e Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos: en la gestidon seguray
responsable de los recursos.

e Sostenibilidad aplicada al sistema productivo: como complemento conceptual y
técnico del médulo.

1.5. Contextualizacion del alumnado

El presente curso 2026/2027 supone el inicio de este ciclo formativo en el centro I.E.S LAS
SALINAS DEL MAR MENOR. El centro cuenta con taller-obrador y almacén. Las clases se
desarrollan en el aula taller. En el primer curso del Ciclo Formativo de Técnico en Cocina y
Gastronomia hay un total de 6 alumnos/as matriculados, sus edades estdan comprendidas entre
los 19y 27 afios. Los alumnos/as cursan este ciclo con diferentes objetivos,

algunos para seguir formandose y acceder a un grado superior y otros con el fin de obtener un
puesto de trabajo. La mayoria de los alumnos/as proceden de Ensefianza Obligatoria (ESO) o se
han reincorporado a la ensefanza tras un periodo de trabajo o al encontrarse en desempleo. El
alumnado reside en La Manga del Mar Menor y en los pueblos de alrededor.

2. OBJETIVOS GENERALES Y COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD SOCIALES DEL CICLO

Los objetivos generales estan recogidos en el articulo 9 del R.D. 1396/2007 y describen el
conjunto de capacidades globales que el alumnado debera haber adquirido y desarrollado a la
finalizacion del ciclo formativo. Por lo tanto, tratan de los resultados alcanzados una vez
completado el proceso de aprendizaje. Asi los alumnos que hayan superado con éxito el ciclo,
se consideran profesionales competentes para ejercer su actividad como:

e Cocinero.
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e Jefe de partida.
e Empleado de economato de unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas

2.1. Objetivos generales del ciclo formativo

Los objetivos generales son las capacidades terminales que se esperan hayan adquirido los
alumnos al final del ciclo formativo. La adquisicion de dichos objetivos generales garantiza la
consecucién de las competencias profesionales, personales y sociales por parte del alumnado.
Asi los alumnos que hayan superado con éxito el ciclo, se consideran profesionales competentes
para ejercer su actividad en grandes como en medianas y pequefas empresas, principalmente
del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta propia en pequefios
establecimientos del subsector de restauracion.

Los objetivos generales del ciclo formativo de grado medio de Cocina y Gastronomia son (Real
Decreto 1396/2007, de 29 de octubre):

a) Reconocer e interpretar la documentacién, analizando su finalidad y aplicacién, para
determinar las necesidades de produccion en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones iddneas de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

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

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion,
para ejecutar las elaboraciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracidn y terminacién, relacionandolas con las
caracteristicas  fisicas y organolépticas del producto final, para realizar Ia
decoracion/terminacién de las elaboraciones.

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

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

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

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

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

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

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco
legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democratico.
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n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la
viabilidad, para la generacién de su propio empleo.

2.2. Objetivos generales a los que contribuye el médulo
La contribucion del médulo de “Innovacidn en cocina sostenible” a la consecucion de los
objetivos generales del ciclo formativo

a) Reconocer e interpretar la documentacién, analizando su finalidad y aplicacion, para
determinar las necesidades de produccion en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de
conservacién, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, Utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

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

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion,
para ejecutar las elaboraciones culinarias.

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

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

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

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

I) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacién vy
adquiriendo conocimientos, para la innovacidn y actualizacidn en el ambito de su trabajo.

2.3. Competencias profesionales, personales y sociales a los que contribuye el médulo

Son el conjunto de conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes que el alumnado debe
adquirir mediante el desarrollo del mdédulo, y que le capacitan tanto para el desempefio eficaz
en el entorno laboral como para su insercidn, permanencia y progresiéon en el empleo:

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.
d) Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcién de sus caracteristicas y la adecuacién a sus posibles
aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacién de los procesos,
para su decoracion/terminacién o conservacion.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucién y protocolos establecidos.
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h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacidn para cada género o elaboracion culinaria,
aplicdndolos métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para preservar su calidad y
evitar riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

Las Unidades de Trabajo desarrolladas en esta programacion tratan de dar respuesta, en su
parte correspondiente, a esa competencia general y esos objetivos generales.

3. RESULTADOS DE APRENDIZAJE PONDERADOS EN EL MODULO PROFESIONAL

3.1. Resultados de aprendizaje del médulo y criterios de evaluacion

Los objetivos del mdédulo “Innovacidn en cocina sostenible” expresados en términos de
Resultados de aprendizaje, conforman los conocimientos, destrezas y competencias
contextualizadas que se alcanzan con dicho médulo profesional. Es decir, los Resultados de
aprendizaje expresan lo que una persona sabe, comprende y es capaz de hacer al culminar un
proceso de aprendizaje.

Resultado de Aprendizaje Ponderacion (%)

RA1: Ingredientes sostenibles y biodiversidad 20%

RA2: Reduccion de desperdicio alimentario 25%

RA3: Técnicas avanzadas en cocina sostenible 25%

RA4: Maquinaria innovadora y técnicas sostenibles 30 %

Total 100 %
Resultados de Aprendizaje (RA) Criterios de Evaluacion (CE)

RA1. Trabajar con ingredientes que respeten a) Se han explicado y aplicado practicas

la sostenibilidad y biodiversidad en la culinarias que promuevan el bienestar animal

cocina. y la biodiversidad.
b) Se han evaluado los impactos de diferentes
practicas de ganaderia y pesca en el bienestar
animal y la biodiversidad.
c) Se han desarrollado elaboraciones que
integren ingredientes respetuosos con la
biodiversidad.

RA2. Reducir el desperdicio y residuo a)Se hanidentificadoy aplicado técnicas para

alimentario con técnicas y estrategias de reducir el desperdicio alimentario en la

nueva tendencia en cocina sostenible. cocina.
b) Se han implementado estrategias eficaces
para el manejo y reciclaje de residuos.
c) Se ha equilibrado el uso de proteinas
vegetales y animales en la planificaciéon de

mendus.
d) Se han promovido practicas de seguridad
alimentaria y dietas saludables.

e) Se ha demostrado el conocimiento y la
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culinarios,
técnicas

RA3. Elaborar productos
seleccionando y aplicando
avanzadas en cocina sostenible.

RA4. Integrar maquinaria innovadora y
técnicas sostenibles en la cocina, aplicando
los principios de pureza, sencillez y frescura
alimentaria.

aplicacion de la temporada y proximidad en
la seleccién de ingredientes.

a) Se han identificado las diferentes técnicas
culinarias avanzadas encaminadas a la cocina
sostenible: fermentados, cocina al vacio,
brasas, liofilizacion, infusion, etc.
b) Se ha relacionado cada técnica con las
caracteristicas del producto final.
c) Se ha valorado la importancia de estas
técnicas culinarias avanzadas en los distintos
ambitos productivos.
d) Se han realizado vy verificado las tareas de
organizacién y secuenciacién de las técnicas
avanzadas de cocina sostenible.
e) Se han desarrollado los procedimientos
intermedios y finales de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de los
productos obtenidos y su uso posterior.
f) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccion ambiental.

a) Se ha identificado vy descrito el
funcionamiento y aplicaciones de maquinaria
innovadora como: Occo, Rotavapor, Girovap,
liofilizadores, deshidratadores,
termocirculadores e  impresoras  3D.
b) Se han aplicado correctamente estas
tecnologias en la elaboracion de recetas que
reflejen los principios de pureza, sencillez y
frescura.

c) Se ha analizado el impacto de estas
tecnologias en la eficiencia energética y la

reduccién de residuos.
d) Se han desarrollado y evaluado
elaboraciones sostenibles utilizando
maquinaria innovadora.

e) Se han promovido practicas culinarias que
apoyen a pequefios agricultores, pescadores
y productores locales.
f) Se han implementado protocolos de
higiene y seguridad en el uso de estas
tecnologias.

g) Se ha participado en talleres vy
demostraciones practicas, aplicando las
técnicas aprendidas y evaluando su

efectividad.
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4. CONTENIDOS DE LAS UNIDADES.

Los contenidos son el instrumento que en el proceso de aprendizaje van a permitir alcanzar los
Resultados de aprendizaje propuestos anteriormente. Estos queden estructurados en las 8
Unidades de Trabajo que se detallan con posterioridad:

4.1. Unidades de trabajo/didacticas.
A continuacion, se exponen cada una de las Unidades de Trabajo, desarrollando en ellas los

resultados de aprendizajes y sus respectivos criterios de evaluacién, asi como los contenidos
basicos curriculares.

Tema/
Unidad de
Trabajo
UT1/Tema
1

UT2 / Tema
2

UT3 / Tema
3

ut4/
Proyecto
practico 1

UT5 / Tema
4

UT6 / Tema

Titulo

Producto local,
biodiversidad y
produccién sostenible

Proteinas vegetales

Cocina de
aprovechamiento
integral

Disefio y elaboracion
de un menu vegano
sostenible

Fermentados y
germinados

Encurtidos y

Contenidos principales

Productos de proximidad y
temporada de la Regidn de Murcia.
Biodiversidad, variedades
autoctonas, ganaderia y pesca
sostenibles, bienestar animal y
trazabilidad.

Legumbres, cereales y alternativas
proteicas vegetales. Elaboracion de
seitdn, técnicas culinarias,
equilibrio nutricional y beneficios
ambientales.

Reduccidn del desperdicio
alimentario, aprovechamiento de
subproductos, cocina de residuo
minimo, reutilizacién de pieles de
citricos y hierbas aromaticas,
elaboracion de vermut artesanal y
gestion de residuos.

Proyecto «Raices Vegetales».
Disefio de un menu murciano
vegano de cuatro pases. Seleccién
de ingredientes, fichas técnicas,
escandallos, elaboracién y
presentacion.

Fermentacion lactica, chucrut,
hortalizas fermentadas,
germinacioén de legumbres, control
de procesos, seguridad alimentaria
y aplicaciones gastrondmicas.
Encurtidos rapidos, conservacion

Resultados de
Aprendizaje
relacionados

RA1 —-RA2

RA2

RA2

RA1 —-RA2

RA3

RA3
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5 conservas mediante acidificacidon, conservas
refrigeradas, aprovechamiento de
excedentes, etiquetado y
almacenamiento seguro.
UT7 /Tema  Deshidrataciény Deshidratacion de frutas, hortalizas RA3 — RA4
6 aprovechamiento y hierbas aromaticas. Elaboracion
alimentario de polvos vegetales,
aprovechamiento de excedentes y
eficiencia energética.
uTs8 / Innovacién y Proyecto «La Despensa Viva». RA3 —RA4
Proyecto aplicacion Cocina al vacio, termocirculador,
practico 2 gastrondmica deshidratador y maquinaria
innovadora. Disefio, elaboraciény
presentacién de propuestas
gastrondmicas sostenibles.
RA UT1l UT2 uT3 uT4 UTS UTé6 UT7 UTS8
RA1 X X X X
RA2 X X X X
RA3 X X
RA4 X

e Unidad didactica 1: Ganaderia y pesca sostenible

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion Contenidos formativos

RA1

a) Se han explicado y aplicado | Ganaderia regenerativa.
practicas culinarias que | Certificaciones de bienestar
promuevan el bienestar | animal.

animal y la biodiversidad. | Pesca sostenible.
b) Se han evaluado los | Impacto ambiental de Ia
impactos de  diferentes | ganaderiay la pesca.
practicas de ganaderia vy
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pesca en el bienestar animal
y la biodiversidad.
c¢) Se han desarrollado
elaboraciones que integren
ingredientes respetuosos con
la biodiversidad.

Unidad didactica 2: Biodiversidad y gastronomia

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos formativos

RA1

a) Se han explicado y aplicado
practicas culinarias que
promuevan el bienestar
animal y la biodiversidad.
b) Se han evaluado los
impactos de diferentes
practicas de ganaderia vy
pesca en el bienestar animal
y la biodiversidad.
c) Se han desarrollado
elaboraciones que integren
ingredientes respetuosos con
la biodiversidad.

Concepto de biodiversidad.

Variedades locales v
autoctonas.

Beneficios de la biodiversidad
en la cocina.

Ingredientes de la Regién de
Murcia.

Unidad didactica 3: Técnicas culinarias que preservan la bi

odiversidad

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos formativos

RA1, RA2

a) Se han explicado y aplicado

practicas  culinarias que
promuevan el bienestar
animal y la biodiversidad.
a) Se han identificado vy
aplicado  técnicas para
reducir el desperdicio
alimentario en la cocina.
e) Se ha demostrado el

conocimiento y la aplicacion
de la temporada Y
proximidad en la seleccion de
ingredientes.

Cocina de aprovechamiento.
Ingredientes de temporada.
Fermentacién y biodiversidad
microbiana.
Reduccién del
alimentario.

desperdicio

Unidad didactica 4: Alterna

tivas vegetales y Estrella Michelin Verde

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos formativos

RA2

a) Se han identificado vy
aplicado técnicas para
reducir el desperdicio

Proteinas vegetales y
animales.
Técnicas culinarias con

11
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alimentario en la cocina.
c) Se ha equilibrado el uso de

proteinas vegetales y
animales en la planificacién
de mendus.
d) Se han promovido
practicas de  seguridad
alimentaria y dietas
saludables.

vegetales.

Beneficios ambientales y de
salud.
Restaurantes con
Michelin Verde.

Estrella

e Unidad didactica 5: Proyecto practico 1 — Menu sostenible

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos formativos

RA1, RA2

a) Se han explicado y aplicado

practicas  culinarias que
promuevan el bienestar
animal y la biodiversidad.
b) Se han identificado vy
aplicado  técnicas para
reducir el desperdicio
alimentario en la cocina.

e) Se ha demostrado el
conocimiento y la aplicacién
de la temporada y
proximidad en la seleccién de
ingredientes.

Disefio de menus sostenibles.
Aplicacién practica de los
contenidos de las unidades
anteriores.
Evaluacion  del
ambiental del mend.

impacto

e Unidad didactica 6: Técnicas para reducir el desperdicio alimentario

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos formativos

RA2, RA3

a) Se han identificado vy
aplicado  técnicas para
reducir el desperdicio
alimentario en la cocina.
b) Se han implementado
estrategias eficaces para el
manejo y reciclaje de
residuos.

f) Se han realizado todas las
operaciones teniendo en

cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de

protecciéon ambiental.

Aprovechamiento integral.
Prolongaciéon de la vida util.
Conservaciéon y regeneracion
de alimentos.
Gestién de residuos
alimentarios.

e Unidad didactica 7: Técnicas culinarias avanzadas en cocin

a sostenible

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos formativos

12
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RA3

a) Se han identificado las
diferentes técnicas culinarias
avanzadas encaminadas a la
cocina sostenible:
fermentados, cocina al vacio,
brasas, liofilizacion, infusion,
etc.

b) Se ha relacionado cada
técnica con las caracteristicas
del producto final.
f) Se han realizado todas las
operaciones teniendo en

cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de

proteccién ambiental.

Fermentados, sous-vide,
brasas, liofilizacion e
infusion.
Organizacion de tareas vy
procesos.
Relacidn  técnica-producto.

Conservacion sostenible.

Unidad didactica 8: Innovacidn y sostenibilidad en la cocin

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos formativos

RA4

a) Se ha identificado vy
descrito el funcionamiento y
aplicaciones de maquinaria
innovadora.

b) Se han  aplicado
correctamente estas
tecnologias en la elaboracion
de recetas.

g) Se ha participado en
talleres y demostraciones
practicas, aplicando las
técnicas aprendidas y
evaluando su efectividad.

Pureza, sencillez y frescura
alimentaria.

Maquinaria innovadora:
Occo, Rotavapor, Girovap.
Comunidad culinaria global.
Recetas sostenibles e
innovadoras.

5. TEMPORALIZACION DE LOS CONTENIDOS.

La distribucidn temporal del médulo Innovacién en Cocina Sostenible (HT02) se ha planificado
teniendo en cuenta la secuencia légica de los contenidos, la progresidon de los Resultados de
Aprendizaje (RA), la coordinacién con otros mddulos del ciclo y la integracién de la fase de
formacién en empresa.

El mddulo tiene una duracidn total de 80 horas: 50 horas en el centro educativo y 30 horas en
empresa, distribuidas en dos trimestres.

13
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Trimestre Semanas

1.0 1-2
1.0 34
1.0 5-6
1.0 7-10
2.° 1-3
2.° 4-5

Unidad Didactica
/ Tema

UT]1. Producto
local,
biodiversidad y
produccion
sostenible

UT?2. Proteinas
vegetales

UT3. Cocina de
aprovechamiento
integral

UT4. Disefio y
elaboracion de un
menu vegano
sostenible

UTS5. Fermentados
y germinados

UT6. Encurtidos y
conservas

Resultados
de
aprendizaje
relacionados

RA1-RA2

Contenidos
principales

Productos de
proximidad y
temporada de la
Region de Murcia.
Biodiversidad,
variedades autdctonas,
ganaderia y pesca
sostenibles, bienestar
animal y trazabilidad.
Legumbres, cereales y
alternativas proteicas
vegetales. Elaboracion
de seitan, equilibrio
nutricional y beneficios
ambientales.
Reduccion del
desperdicio
alimentario,
aprovechamiento de
subproductos, gestion
de residuos y
elaboracion de vermut
artesanal con pieles de
citricos y hierbas
aromaticas.

Proyecto «Raices
Vegetales». Disefio,
planificacion y
elaboracion de un
menU murciano vegano
de cuatro pases. Fichas
técnicas, escandallos,
aprovechamiento y
presentacion.
Fermentacion lactica,
elaboracion de chucrut
y hortalizas
fermentadas,
germinacion de
legumbres, control de
procesos y seguridad
alimentaria.
Encurtidos rapidos,
conservacion mediante

RA2

RA1 -RA2

RA3

RA3

14
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acidificacion,
conservas refrigeradas,
aprovechamiento de
excedentes, etiquetado
y almacenamiento
seguro.
2.° 67 UT7. Deshidratacion de RA3 - RA4

Deshidrataciony  frutas, hortalizas y

aprovechamiento  hierbas aromaticas.

alimentario Elaboracion de polvos
vegetales,
aprovechamiento
integral y eficiencia
energética.

2.° 810 UTS. Innovacion  Proyecto «LLa Despensa

y aplicacion Vivay. Cocina al vacio,

gastrondmica termocirculador,
deshidratador y
maquinaria
innovadora. Disefio,
elaboracion y
presentacion de
propuestas
gastrondmicas
sostenibles.

e Distribucién horaria general del moédulo (50 horas en centro)
Trimestre  Horas aproximadas Unidades didacticas
19 trimestre 25 h uUD1-UD5
292 trimestre 25 h uUD6 — UD9
Total: 50 horas en centro + 30 horas de formacidon en empresa = 80 horas

e Justificacion de la secuenciacidn
La secuencia temporal permite un aprendizaje progresivo:

e En el primer trimestre, se introducen los fundamentos de sostenibilidad, biodiversidad
y aprovechamiento alimentario, consolidando el RA1 y RA2 mediante actividades
practicas y un proyecto de menu sostenible.

e En el segundo trimestre, se profundiza en la aplicacidon de técnicas avanzadas y en la
integracién de maquinaria innovadora (RA3 y RA4), preparando al alumnado para la fase
de empresa, donde podran aplicar lo aprendido en contextos reales de cocina

sostenible.
Resultado de Aprendizaje compartido con la empresa
Resultado de Aprendizaje Justificacion de su desarrollo en empresa
RA3. Elaborar productos culinarios, Permite aplicar en un entorno profesional real las
seleccionando y aplicando técnicas técnicas avanzadas (fermentados, sous-vide,
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avanzadas en cocina sostenible. infusiones, brasas, etc.), optimizando recursos y
evaluando su viabilidad operativa.

RA4. Integrar maquinaria innovadora y Favorece la participacion del alumnado en

técnicas sostenibles en la cocina, procesos reales de produccién sostenible,

aplicando los principios de pureza, utilizacion de maquinaria moderna, control de

sencillez y frescura alimentaria. desperdicio y creacién de elaboraciones
innovadoras.

La propuesta de secuenciacion de los contenidos estd estructurada en forma de Unidades de
Trabajo. La temporalizacién se ha realizado en funcidn de las actividades que se van a realizar
en cada unidad, asi como en la dificultad de los contenidos. No obstante, el ritmo y la
secuenciaciéon de contenidos se ajustaran a la velocidad de aprendizaje del alumnado vy la
consecucién de la adquisicion de contenidos minimos, pudiendo modificarse en periodos
lectivos y en orden de secuenciacidn, previo aviso al alumnado. La consecucién del RA de la
empresa, debido a que este ciclo sigue el modelo estandar, se realizard durante el tercer
trimestre del primer curso.

Recordar que los resultados de aprendizaje de este mddulo son la adquisicion de unos
conocimientos y unas destrezas que no se pueden clasificar de forma aislada y que entre ellos
se complementan. Es dificil para el trabajo diario no tocar contenidos de todas las unidades de
trabajo y por tanto la temporalizacién es aproximada.

6. METODOLOGIA DIDACTICA.

La metodologia didactica aplicada en el médulo Innovacién en Cocina Sostenible (HT02) se basa
en el enfoque competencial, activo y experiencial, orientado a la adquisicidn de los resultados
de aprendizaje a través de la practica y la reflexién sobre la sostenibilidad y la innovacion
culinaria.

6.1 Principios metodolégicos

Aprendizaje activo y significativo: el alumnado construye su propio conocimiento a partir de la
experiencia practica en el aula-taller y del contacto directo con el entorno productivo.
Aprendizaje basado en proyectos (ABP): cada bloque culmina en una tarea integradora o
proyecto (por ejemplo, disefio de un menu sostenible o desarrollo de un producto innovador).
Aprendizaje basado en retos (ABR): los estudiantes abordan desafios reales relacionados con la
sostenibilidad alimentaria, la reduccion de desperdicios o el uso responsable de los recursos.
Integracion teoria-practica: cada sesion combina reflexion conceptual con aplicacidn técnica en
cocina o taller, fomentando la transferencia de aprendizajes al entorno profesional.
Colaboracién y trabajo en equipo: se promueve la cooperacion entre los alumnos mediante
dindmicas de roles, resolucién de problemas y coevaluacion.

Evaluacion formativa: se emplean rubricas, listas de cotejo y portafolios de aprendizaje que
permiten al alumnado conocer su progreso y areas de mejora.

6.2 Organizacion metodoldgica de las sesiones

Cada unidad didactica se estructura en tres fases secuenciales que facilitan la comprension, la
aplicacion y la consolidacidn del aprendizaje:

Introduccion (motivacidn y contextualizacidn): presentacidn del tema mediante videos, estudios
de caso, preguntas generadoras o noticias actuales sobre sostenibilidad e innovacién.
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Desarrollo y aplicacion: trabajo practico en el aula-taller, experimentacién con productos
locales, técnicas sostenibles y maquinaria innovadora.

Analisis y consolidacion: reflexion grupal sobre los resultados, autoevaluacién y comunicaciéon
del aprendizaje (presentaciones, murales, exposiciones o degustaciones guiadas).

6.3 Estrategias metodoldgicas

Estudio de casos reales sobre productores locales, certificaciones y practicas sostenibles.
Talleres experimentales de técnicas sostenibles: aprovechamiento integral, fermentacién, sous-
vide, cocina de mermas 0.

Dinamicas de andlisis de la huella ecoldgica de diferentes elaboraciones.

Proyectos de disefio y presentacion de productos gastrondmicos innovadores sostenibles.
Visitas a productores de proximidad y empresas certificadas.

Charlas y talleres con profesionales del sector (pasteleros, chefs o técnicos con Estrella Verde
Michelin).

Creacién de un portafolio digital donde el alumnado documenta sus proyectos, reflexiones y
evidencias de aprendizaje.

6.4 Atencion a la diversidad

La metodologia aplicada busca atender la diversidad del alumnado a través de:

Adaptaciones metodoldgicas no significativas (tiempo, agrupamientos, recursos).

Aprendizaje cooperativo y tutorias individualizadas.

Material audiovisual y recursos accesibles.

Actividades multinivel que permiten diferentes ritmos y estilos de aprendizaje.

Evaluacion diferenciada segun las evidencias alcanzadas.

6.5 Relacion con la metodologia del ciclo formativo

La metodologia de este mddulo se coordina con la del resto de mddulos del ciclo (Técnicas
Culinarias, Preelaboracién y Conservacién de Alimentos, Procesos Bdsicos de Pasteleria y
Reposteria, Seguridad e Higiene), garantizando la coherencia pedagogica y el desarrollo
progresivo de las competencias profesionales, personales y sociales del titulo.

6.6. Agrupamientos
En el aula de referencia, segln la actividad, se barajaran distintos tipos de agrupamientos:
Individualizado, por parejas, en pequefios grupos y el grupo-clase.

6.7. Espacios

El médulo Innovacion en cocina sostenible se imparte en los talleres de cocina del IES Las Salinas
del Mar Menor, dotados del equipamiento profesional necesario para la realizacidn de practicas
culinarias reales.
Estos espacios permiten desarrollar actividades experimentales, proyectos sostenibles y
demostraciones practicas, fomentando la autonomia del alumnado en entornos simulados de
trabajo profesional.cuestionarios, debates, etc., relacionados con el médulo profesional.

Tipo de espacio Denominacién Utilizacién principal
Aula polivalente Aula de teoria o Exposicion de contenidos tedricos, visualizacion
aula TIC de videos, trabajos de investigacion y desarrollo

de proyectos.
Taller de cocina Cocina pedagogica Realizacion de practicas culinarias, aplicacion de

profesional equipada técnicas sostenibles, gestion del desperdicio,
aprovechamiento y control de recursos.
Almacén de viveres Dependencias Conservaciéon y control de materias primas,
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y cdmara frigorifica = anejas al taller gestion de excedentes y practicas de
aprovechamiento.
Huerto escolar o Zona de Actividades complementarias relacionadas con
espacio exterior (si observacion y biodiversidad, estacionalidad y producto local.
disponible) cultivo
6.8. Tiempos

Los tiempos otorgados a cada actividad docente deben permitir la realizacién de las mismas por
parte de todos los alumnos/as, atendiendo de esta forma a la diversidad, ademas de conseguir
los objetivos previstos segun establece el curriculo.

Sesidn tedrica (1 hora semanal): exposicién, andlisis de casos, visionado de documentales y
debate sobre practicas sostenibles.

Sesidn practica (1 hora semanal): elaboracidn culinaria en cocina, registro de resultados y
reflexion.

7. EVALUACION

7.1. El proceso de evaluacion

El proceso de evaluacién es un elemento de comprobacidn y de orientacion, pero también de
retroalimentacion, en cuanto que permite redefinir objetivos y estrategias, es decir, permite
reprogramar.

La evaluacién, conjunto de procedimientos que permite obtener informacion sobre el desarrollo
de un proceso, en educacion es “el conjunto de précticas que sirven al profesorado para
determinar el grado de proceso alcanzado respecto a las intenciones educativas, para asi ajustar
su intervencion pedagodgica a las caracteristicas y necesidades de los alumnos”. El proceso
evaluador, en consecuencia, se refiere a todos los elementos educativos: centro educativo,
servicios, programas, profesores y alumnos/as. Mas adelante se presentan varios modelos de
valoracion de Unidades de Trabajo.

La evaluacion de las enseiianzas de Formacién Profesional serd trimestral y tendrd en cuenta el
progreso del alumno respecto a la formacidn adquirida en el médulo Seguridad e Higiene en la
manipulacion de alimentos. La evaluacidn trimestral se pone de manifiesto en distintos
momentos:

1-Evaluacidn inicial y diagnostica: se realizara al comienzo del curso y consiste en la recogida de
datos, tanto de cardcter personal como académico en la situacion de partida; y su finalidad es
que el profesor inicie el proceso educativo con un conocimiento real de las caracteristicas de
todos los alumnos. Esto le permite disefiar estrategias didacticas y acomodar su practica docente
a la realidad del grupo y de sus singularidades individuales. Dicha evaluacion se realizara
mediante pruebas orales o escritas para conocer el dominio y riqueza léxica del alumnado.

En la primera sesidon de cada UT, se realizard al comienzo de la misma una actividad oral de
evaluacion de conocimientos previos con la intencién de conocer cudles son las ideas erréneas
o mal planteadas de los alumnos y exponer los conocimientos basicos necesarios para trabajar
con éxito la Unidad de Trabajo.

2-Evaluacion procesual y formativa: permite obtener informacidn del desarrollo del proceso
educativo de todos y cada uno de los alumnos a lo largo del curso, proporcionando datos que
deben permitir reorientar, regular, modificar o reforzar el proceso educativo de cada alumno.
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A lo largo de todas las sesiones previstas para cada unidad, el profesor ira recogiendo datos del
proceso de aprendizaje con la intencién de ir ajustando e individualizando la respuesta educativa
a las necesidades de cada uno de los alumnos.

3.-Evaluacion final y sumativa: se aplica esta evaluacién al final de un periodo de tiempo
determinado como comprobaciéon de los logros alcanzados en este periodo. Se pretende
determinar la valia final del mismo, el grado de aprovechamiento del alumno y el grado de
consecucién de los objetivos propuestos. Determina la consecucion de los objetivos planteados
al término del periodo y tiene una funcién sancionadora en la medida en que permite decidir el
aprobado o no del médulo.

7.2. Ponderacion de Resultados de aprendizaje

La evaluacién a través de la ponderacidn de resultados de aprendizaje es un enfoque clave en la
programacion didactica en la Formacion Profesional (FP). Este método consiste en asignar un
valor porcentual a cada uno de los resultados de aprendizaje definidos en el curriculo, con el fin
de determinar su peso relativo en la evaluacién global del estudiante. Para implementarlo de
manera efectiva, es necesario comprender tanto la importancia de los resultados de aprendizaje
como la estructura de los instrumentos de evaluacién que permiten medirlos.

Los resultados de aprendizaje son las competencias y conocimientos que el alumno debe
adquirir al final de un médulo o unidad formativa. Estos resultados estan claramente
establecidos en los curriculos oficiales y suelen estar organizados por competencias técnicas,
habilidades practicas y conocimientos tedricos. Cada resultado de aprendizaje refleja una parte
critica del desarrollo formativo del estudiante y, por lo tanto, debe ser evaluado de manera
precisa.

Asignacién de ponderaciones

Una vez definidos los resultados de aprendizaje, se asignha una ponderacion a cada uno de ellos
en funcidn de su relevancia dentro del mddulo. Las ponderaciones pueden variar, pero deben
sumar el 100% para asegurar que todos los resultados se evallen en su justa medida.

Disefio de instrumentos de evaluacién

Cada resultado de aprendizaje debe estar vinculado a uno o varios instrumentos de evaluacion,
como pruebas tedricas, pruebas practicas o actividades. Todos ellos deben estar alineados con
los criterios de evaluacion definidos en el curriculo, de manera que permitan medir con precision
si el estudiante ha alcanzado los resultados esperados. Aqui es donde entra en juego la
ponderacién: si una actividad estd orientada principalmente a evaluar un resultado de
aprendizaje con una ponderacién del 40%, la calificacion de esa actividad tendrd un peso
proporcional en la nota final.

Para calcular la calificacidn final del estudiante, se combinan las notas obtenidas en los distintos
instrumentos de evaluacion segun el peso asignado a cada resultado de aprendizaje. Este
sistema garantiza una evaluacidn justa y equitativa, ya que refleja laimportancia relativa de cada
competencia dentro del perfil profesional que se esta formando.

Este sistema ofrece multiples ventajas. Primero, permite que los resultados de aprendizaje mas
cruciales tengan un mayor impacto en la calificacion global, lo que refuerza la necesidad de que
los estudiantes adquieran las competencias mds importantes para su futuro profesional.
Segundo, al distribuir los instrumentos de evaluacion entre los diferentes resultados de
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aprendizaje, se asegura una evaluacion mas integral y coherente. Ademas, ayuda a los
estudiantes a comprender mejor cuales son las areas en las que deben concentrar mas esfuerzos
para alcanzar el éxito en su formacion.

En algunos casos, un estudiante puede tener un criterio de evaluacién suspendido en un
resultado de aprendizaje, pero al calcular la media, el resultado final puede ser aprobado,
dependiendo de la relevancia de dicho criterio. Asimismo, se podra calcular la media de un
maodulo aunque haya un resultado pendiente de superar, siempre que no afecte criticamente a
las competencias generales del ciclo formativo. Esta excepcidn no sera aplicable si el estudiante
ha perdido el derecho a la evaluacidn continua.

Las calificaciones de los médulos profesionales se expresaran en una escala numérica del 1 al
10, sin decimales. Las notas iguales o superiores a cinco se consideraran aprobadas; las inferiores
a cinco, suspensas.

La ponderacion de los resultados de aprendizaje de este médulo queda como sigue:

Resultado de Aprendizaje (RA) Ponderacion
RAL. Identifica los factores que influyen en la sostenibilidad alimentariayla 20 %
innovacion en la cocina.

RA2. Aplica técnicas culinarias sostenibles en la elaboracion de platos y 35%
menus, minimizando el impacto ambiental.

RA3. Propone y elabora proyectos culinarios innovadores que integran 25 %
criterios de sostenibilidad y responsabilidad social.

RAA4. Evalua el impacto ambiental y econdmico de los procesos culinarios, 20 %
proponiendo mejoras.

TOTAL 100 %

Nota: el RA 3 y R4 esta compartido con la empresa.
7.3. Criterios de evaluacion

En el R.D. 1396/2007 de titulo y ensefianzas minimas de Técnico en Cocina y Gastronomia,
especifica los resultados de aprendizaje del mddulo y sus correspondientes criterios de
evaluacién.

Los criterios de evaluacidn, estan especificados en el punto 3 de la presente programaciény se
utilizan y reflejan en todas y cada una de las unidades de trabajo.

7.4. Procedimientos e instrumentos de evaluacion

La evaluacion sera continua, formativa e integradora, basada en la observacion sistematica del
trabajo del alumnado y en la valoracién del progreso a lo largo del proceso de ensefianza-
aprendizaje.

Se emplearan los siguientes instrumentos de evaluacién:

Se priorizara la observacion del desempefo practico, la capacidad de analisis critico, la
creatividad en la innovacidn y la actitud profesional del alumnado

Instrumento de Descripcion y finalidad Ponderacion
evaluacion
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1. Rubricas de Evaluacién del trabajo en cocina: organizacidon, 40 %
observacion directa en destrezas técnicas, aplicacion de précticas
aula-taller sostenibles, higiene, aprovechamiento de recursos,

limpieza y cooperacién.

2. Fichas de practica y Cada alumno/a documentard sus elaboraciones 20 %

registros individuales sostenibles, técnicas empleadas, control de
mermas y reflexiones sobre la mejora ambiental y
econdmica.

3. Portfolio o cuaderno Recoge los trabajos realizados: fichas de 15%

del alumno (digital o productores locales, investigaciones sobre

fisico) biodiversidad, menus de temporada, analisis de
impacto, etc.

4. Proyecto final de Disefio y ejecucion de un menu o propuesta 15%

innovacion sostenible culinaria innovadora con criterios de
sostenibilidad, presentado oralmente o en dossier.

5. Autoevaluaciéon vy Valoracién del propio desempefio y del trabajoen 10%

coevaluacion grupo, reflexion sobre hdbitos sostenibles y
compromiso personal.

Todos los instrumentos se aplican de forma continua a lo largo del médulo, integrando teoriay
practica.

Las rubricas practicas seran el eje principal de la evaluacidn, reflejando el progreso
competencial.

El portfolio y las fichas de practica servirdan como evidencia documental del aprendizaje.

La evaluacion del proyecto final valorara la creatividad, viabilidad, coherencia ambiental y
técnica de la propuesta.

La actitud sostenible (orden, aprovechamiento, trabajo en equipo, respeto al entorno) se tendra
en cuenta en todas las observaciones.

7.5 Criterios de Calificacion

La expresidon de la evaluacion se realizard en términos de calificacion. Las calificaciones de
acuerdo con R.D. 1147/2011, de 29 de julio, se formularan en cifras de 1 a 10 sin decimales.

e RA 1 - Analiza los principios de la sostenibilidad en el ambito culinario, valorando su
influencia en la gastronomia actual.

RA Unidad Didactica Criterio de Evaluacion Ponderacion

UD1. Ganaderia y pesca a) Se han explicado y aplicado 33%

sostenible practicas culinarias que
promuevan el bienestar animaly la
biodiversidad.

b) Se han evaluado los impactosde 33 %
diferentes practicas de ganaderiay
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pesca en el bienestar animal y la
biodiversidad.

c) Se han desarrollado 34 %

elaboraciones que integren
ingredientes respetuosos con la
biodiversidad.
uD2. Biodiversidad y a) Se han explicado y aplicado 33 %
gastronomia practicas culinarias que

promuevan el bienestar animaly la
biodiversidad.

b) Se han evaluado los impactosde 33 %
diferentes  practicas en la
biodiversidad.

c) Se han desarrollado 34 %
elaboraciones con ingredientes
autoctonos y respetuosos con el
entorno.

UD3. Técnicas culinarias que a) Se han explicado y aplicado 33%

preservan la biodiversidad practicas culinarias que
promuevan el bienestar animaly la
biodiversidad.

UD5. Proyecto practicol—Menl a) Se han explicado y aplicado 34 %

sostenible practicas culinarias que
promuevan el bienestar animaly la
biodiversidad.

Ponderacioén total por RA: 20 %
Ponderacién por UT: Equitativa entre las cuatro unidades = 5 % cada una.

Los porcentajes de cada CE de este RA se repartirdn de manera equitativa entre las cuatro
unidades (UD1, UD2, UD3 y UD5).
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valorando su impacto ambiental y nutricional.

RA

Unidad Didactica

UD3. Técnicas culinarias que
preservan la biodiversidad

UD4. Alternativas vegetales y
Estrella Michelin Verde

UDS5. Proyecto practico 1 —Menu
sostenible

UDG6. Técnicas para reducir el
desperdicio alimentario

UD7. Estrategias
sostenible

de gestidn

Ponderacioén total por RA: 30 %

Criterio de Evaluacion

a) Se han identificado y aplicado
técnicas para reducir el
desperdicio alimentario en la
cocina.

c) Se ha equilibrado el uso de
proteinas vegetales y animales en
la planificacién de mendus.

d) Se han promovido practicas de
seguridad alimentaria y dietas
saludables.

e) Se ha demostrado el
conocimiento y la aplicacién de la
temporada y proximidad en la
seleccidn de ingredientes.

b) Se han implementado
estrategias eficaces para el
manejo y reciclaje de residuos.

a) Se han identificado y aplicado
técnicas para reducir el
desperdicio alimentario en Ia
cocina.

RA 2 - Identifica productos y técnicas que favorecen la sostenibilidad alimentaria,

Ponderacion

25%

25%

25%

25%

25%

25%

Ponderacién por UT: Repartida proporcionalmente entre las seis unidades - 5 % cada una.

Los porcentajes de cada CE de este RA se distribuiran equitativamente entre las unidades que lo
desarrollan (UD3, UD4, UD5, UD6 y UD7).
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e RA 3 - Aplica técnicas culinarias sostenibles que optimicen recursos y reduzcan el impacto

ambiental.

RA Unidad Didactica

UDG6. Técnicas para reducir
el desperdicio alimentario

UD?7. Estrategias de gestién
sostenible

culinarias
cocina

UDS8. Técnicas
avanzadas en
sostenible

Ponderacién total por RA: 34 %

Criterio de Evaluacion

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

b) Se han implementado estrategias
eficaces para el manejo y reciclaje de
residuos.

a) Se han identificado las diferentes
técnicas culinarias avanzadas
encaminadas a la cocina sostenible:
fermentados, cocina al vacio, brasas,
liofilizacion, infusidn, etc.

b) Se ha relacionado cada técnica con
las caracteristicas del producto final.

f) Se han realizado todas las
operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria y
ambiental.

Ponderacion

20 %

20%

20%

20 %

20%

Ponderacién por UT: Repartida proporcionalmente entre las tres unidades = 11,3 % cada una.

Los porcentajes de cada CE de este RA se repartiran equitativamente entre las tres unidades

(UD6, UD7 y UDS8).

e RA 4 - Disefia y elabora elaboraciones culinarias sostenibles aplicando criterios de

innovacidn y eficiencia energética.

RA Unidad Didactica

Criterio de Evaluacion

Ponderacion
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UD9. Innovacion y
sostenibilidad en la
cocina

Ponderacién total por RA: 16 %

a) Se ha identificado y descrito el
funcionamiento y  aplicaciones de
magquinaria innovadora.

b) Se han aplicado correctamente estas
tecnologias en la elaboracidn de recetas.

g) Se ha participado en talleres vy
demostraciones practicas, aplicando las
técnicas aprendidas y evaluando su
efectividad.

Ponderacién por UT: 100 % (solo UD9).

Los porcentajes de cada CE de este

RA se aplicaran integramente a la UD9.

33%

34 %

33%

La Calificacion del médulo profesional (MP). Cada RA deberd superarse de manera
independiente. Una vez superados, ponderard la puntuacidon de cada RA, de acuerdo con el
porcentaje asignado a cada RA, que en este mddulo es:

MP (100 %) = RA 1 (20 %) + RA 2 (35 %) + RA 3 (25 %) + RA 4 (20 %)}

RA1 RA 2 RA3 RA 4
20% 35% 25% 20 %
Instrumento de evaluacion RA1 RA2 RA3
Rubricas de observacion practica ° °
Fichas de practica individual ° °
Portfolio / cuaderno del alumno ° ° °
Proyecto final de innovacion sostenible ° °
Autoevaluacion y coevaluacion ° ° °

MP

100 %

Las actividades no entregadas o no realizadas se calificardn con O puntos y afectaran al RA

correspondiente.

Uso de Aula virtual
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Se utiliza Aula virtual como herramienta para facilitar la interaccion entre estudiantes y
profesores, permitiendo el acceso a los contenidos en cualquier momento y la resolucion
instantanea de dudas. Esto promueve una educacién personalizada y mejora el aprendizaje
cooperativo. Ademas, todas las rubricas de evaluacion estaran disponibles en Classroom, para
gue los alumnos sepan con antelacidn cémo se les evaluara en cada item.

Ajuste de la evaluacion final del mddulo con fase de empresa:

De conformidad con lo establecido en el marco normativo que regula la evaluacién en el Sistema
de Formacion Profesional (Real Decreto 659/2023, de 18 de julio), la calificacion final del médulo
profesional debera tener en cuenta tanto los aprendizajes adquiridos en el centro educativo
como el desempefio del alumnado en la fase de formacién en empresa.

Con cardcter general, la evaluacién del médulo profesional integrard la valoracion de la empresa
u organismo equiparado que contribuird con un 20% en el calculo de la calificacién final del
maddulo profesional. Esta ponderacion se aplicara siempre que el estudiante haya completado
satisfactoriamente la fase de formacién en el centro correspondiente al mddulo y haya recibido
una evaluacién positiva de manera global durante la fase de formacién en la empresa, con las
siguientes consideraciones:

En este mddulo, el Resultado de Aprendizaje (RA3) y (R4) serd evaluado en un 20 % durante la
fase de formacion en empresa, mientras que el 80 % restante se califica en el centro educativo.
El resto de los Resultados de Aprendizaje (RA1 Y RA2) se evaltan integramente en el centro
educativo

7.6. Criterios de recuperacion y prueba extraordinaria

El proceso de evaluacién en el médulo “Innovacién en cocina sostenible” (HT02) tiene caracter
continuo, formativo e integrador. No obstante, para el alumnado que no haya alcanzado los
Resultados de Aprendizaje en la evaluacidon ordinaria, se estableceran procedimientos de
recuperacion adaptados a la naturaleza practica del médulo.

e 1. Criterios de recuperacion durante el curso

e El alumnado que no haya superado alguna Unidad Didactica o Resultado de
Aprendizaje dispondra de oportunidades de recuperacién continua dentro del propio
trimestre o en los periodos posteriores.

e El proceso de recuperacidn se basard en la realizacion de actividades practicas
complementarias y en la mejora del desempefio técnico en las sesiones de taller.

e Se exigird la entrega de fichas técnicas, menus sostenibles o proyectos practicos
equivalentes a las evidencias no alcanzadas.

e Las calificaciones obtenidas en la recuperacién sustituiran a las anteriores, siempre que
representen un progreso real y acreditado.

Procedimiento general
e Se elaborard un plan individualizado de recuperacion donde se indicardn los
Resultados de Aprendizaje no alcanzados, las evidencias de aprendizaje requeridas y los
instrumentos de evaluacion aplicables.
e El alumno deberd entregar un portafolio o dossier técnico con las actividades
propuestas y participar, en su caso, en las sesiones practicas de refuerzo que el profesor
determine.
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e Se fomentard la autonomia y la autoevaluacién, orientando al alumnado hacia la
mejora de sus competencias profesionales.

Actividades propuestas segin el RA pendiente

Resultado de Aprendizaje
no superado

RA1. Analiza los principios
de la sostenibilidad en el
ambito culinario.

RA2. Identifica productos y
técnicas que favorecen la
sostenibilidad alimentaria.

RA3. Aplica técnicas
culinarias sostenibles que

optimicen  recursos vy
reduzcan el impacto
ambiental.

RA4. Disena elaboraciones
culinarias sostenibles
aplicando  criterios de
innovacion vy eficiencia

Actividades de recuperacion

Elaboracién de una ficha técnica
sobre ganaderia o pesca sostenible,
con ejemplos reales de productores
de la Regién de Murcia.
Elaboracién de un menu o receta
gue aplique criterios de proximidad,
biodiversidad y aprovechamiento
integral.

Realizacion practica de una técnica
culinaria sostenible (fermentado,
sous-vide, o cocina de
aprovechamiento) y su justificacion
técnica.

Desarrollo de una propuesta
innovadora (plato, técnica o
proceso) que incorpore eficiencia
energética o uso de maquinaria

Instrumentos de
evaluacion

Cuaderno del alumno,
ficha de trabajo vy
entrevista individual.

Observacion directa,
ficha técnica y rubrica
de sostenibilidad.

Observacion en taller,
rabrica de ejecucién
técnica.

Presentacién del
proyecto, exposicidon
oral y rdbrica de
innovacion.

energética. innovadora.

Las actividades se desarrollaran durante el dltimo mes del curso o en el periodo de
recuperacion extraordinario, segun el calendario del centro.

El profesor realizara un seguimiento individualizado para valorar el progreso y la consolidacién
de los aprendizajes pendientes.

La calificacidn final se obtendra mediante

7.7. Actividades de recuperacion para pendientes.

En caso de que el alumnado no haya superado los Resultados de Aprendizaje del médulo
“Innovacion en cocina sostenible (HT02)”, se estableceran actividades de recuperacién que
permitan alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales vinculadas al médulo.
Estas actividades se disefiardn con un caracter eminentemente practico y competencial,
garantizando la adquisicidn de los aprendizajes esenciales relacionados con la sostenibilidad en
el dmbito culinario, la reduccién del desperdicio alimentario y la aplicacién de técnicas
innovadoras.

Procedimiento general

e Se elaborard un plan individualizado de recuperacion donde se indicardn los
Resultados de Aprendizaje no alcanzados, las evidencias de aprendizaje requeridas y los
instrumentos de evaluacion aplicables.

e El alumno deberad entregar un portafolio o dossier técnico con las actividades
propuestas y participar, en su caso, en las sesiones practicas de refuerzo que el profesor
determine.

e Se fomentard la autonomia y la autoevaluacién, orientando al alumnado hacia la
mejora de sus competencias profesionales.
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Actividades propuestas segin el RA pendiente

Resultado de Aprendizaje
no superado

RA1. Analiza los principios
de la sostenibilidad en el
ambito culinario.

RA2. Identifica productos y
técnicas que favorecen la
sostenibilidad alimentaria.

RA3. Aplica técnicas
culinarias sostenibles que

optimicen recursos y
reduzcan el impacto
ambiental.

RA4. Disena elaboraciones
culinarias sostenibles
aplicando criterios de
innovacion vy eficiencia

energética.

Actividades de recuperacion

Elaboracién de una ficha técnica
sobre ganaderia o pesca sostenible,
con ejemplos reales de productores
de la Regién de Murcia.
Elaboracién de un menu o receta
gue aplique criterios de proximidad,
biodiversidad y aprovechamiento
integral.

Realizacion practica de una técnica
culinaria sostenible (fermentado,
sous-vide, o] cocina de
aprovechamiento) y su justificacion
técnica.

Desarrollo de una propuesta
innovadora (plato, técnica o
proceso) que incorpore eficiencia
energética o uso de maquinaria
innovadora.

Instrumentos de
evaluacion

Cuaderno del alumno,
ficha de trabajo vy
entrevista individual.

Observacion directa,
ficha técnica y rubrica
de sostenibilidad.

Observacion en taller,
rabrica de ejecucién
técnica.

Presentacién del
proyecto, exposicidon
oral y rdbrica de
innovacion.

Las actividades se desarrollaran durante el dltimo mes del curso o en el periodo de
recuperacion extraordinario, segun el calendario del centro.

El profesor realizara un seguimiento individualizado para valorar el progreso y la consolidacién
de los aprendizajes pendientes.

La calificacion final se obtendra mediante la ponderacidn de los Resultados de Aprendizaje
recuperados segun el sistema de evaluacién del médulo.

7.8. Evaluacion de la practica docente

Se realizara de forma continua, para obtener una informacién util que nos permita adaptar el
proceso de ensefanza y aprendizaje a las necesidades del grupo. Se llevara a cabo mediante
cuestionarios, seguido de reflexiones al gran grupo, que incluird los siguientes apartados e
indicaciones de observacion:

Los alumnos/as evaluaran tanto la organizacidon de las Unidades Trabajo como la practica
docente del profesor. Es decir, evaluaran la puntualidad del profesor, si las explicaciones son
ordenadas y claras, si responde claramente a las explicaciones, si anima a los alumnos a
preguntar, si tiene en cuenta las opiniones de los alumnos, si motiva a los alumnos, si utiliza
métodos didacticos adecuados y variados, si los exdmenes se adecuan a los contenidos y facilita
la revision de los examenes, etc. Se llevard a cabo mediante cuestionarios, de caracter
cualitativo, presentando preguntas cerradas y abiertas en las que puedan explicar sus puntos de
vista sobre la actuacion del profesorado, recogiendo los resultados de forma confidencial de
cada uno de los alumnos. También los alumnos/as autoevaluaran sus actitudes en los diferentes
maddulos profesionales.

El profesor valorard el grado de satisfaccion de su practica docente teniendo en cuenta los

siguientes indicadores: grado de coherencia entre objetivos y resultados, adecuacion de la
metodologia, utilizacidn y respuesta de los alumnos a los recursos utilizados, organizacion de las
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clases, orientacion de los grupos, temporalizacién, instrumentos de evaluacién y actividades
complementarias. La finalidad es encontrar las causas que han dificultado el desarrollo de las
Unidades de Trabajo y adoptar las medidas oportunas para mejorar dicha practica docente.
También se tendrdn en cuenta las valoraciones realizadas en las reuniones de departamento
que con normalidad se van sucediendo a lo largo de todo el curso.

7.9. Mecanismos para dar informacion continua del proceso al alumnado, profesorado y, en
su caso, padres/madres

La informacién del proceso de ensefianza-aprendizaje debe ser siempre continua. Por ello se
establecen los siguientes cauces y criterios:

Informacion a los alumnos: al comenzar se les proporcionarad los resultados de aprendizaje y los
criterios de evaluacién de todas las unidades. Ademas, se les hara saber cudles son los
instrumentos de evaluacién y los criterios de calificacion. Por lo tanto, antes de realizar cualquier
tipo de prueba indicaremos cudl es la forma de evaluarla, especificando la ponderacién
porcentual de cada una de las partes.

Informacion al profesorado: la comunicacién con el resto del profesorado, especialmente con
los profesores técnicos sera diaria y con el resto de profesores cuando sea necesaria, si durante
el transcurso del curso se considere oportuno.

Informacion a los padres: el profesor dispone de una hora semanal, para recibir a los padres
que lo soliciten. Al tratarse de ensefianzas post-obligatorias, la informacion a los padres, solo se
podra realizar a aquellos que sus hijos sean menores de edad. Los alumnos mayores de edad,
cuentan con la informacién y la ayuda necesaria durante todo el proceso de E-A, por parte del
profesor.

8. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Se define recursos didacticos a todo objeto, accidn o situacién que puede ser util, para favorecer
el aprendizaje de los alumnos/as y el desarrollo profesional de los profesores.
Existen unos criterios generales basicos de seleccion validos para todo tipo de recursos:

1 Que no sean discriminatorios.

2 Que permitan un uso comunitario.

3 Que no sean innecesariamente sofisticados.

4 Que incluyan las normas de seguridad que exige su manejo, asi como

los elementos que intervienen en su composicion.

Tipo de material Descripcion / Finalidad
Equipamiento del Cocinas profesionales equipadas con hornos de conveccion, placas
aula-taller de induccién, abatidores, camaras de refrigeracion y utensilios de

cocina profesional para el desarrollo de técnicas sostenibles.
Utillaje individual y Tablas de corte por colores, cuchillos, basculas, recipientes GN,
colectivo batidoras, procesadores y utensilios reutilizables que favorezcan el

aprovechamiento y eviten el desperdicio.
Materiales de registro Fichas de practica, hojas de control de mermas, diarios de
y seguimiento aprendizaje, ribricas de autoevaluacion y observacién docente.
Materiales de limpieza Contenedores selectivos, cubos diferenciados para reciclaje,
y gestion de residuos  productos biodegradables y guantes compostables.
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Productos Materias primas locales, de temporada y con certificaciones de

alimentarios sostenibilidad (MSC, PEFC, GlobalG.A.P., produccién ecoldgica,
etc.).

8.2. Recursos digitales y audiovisuales

Tipo de recurso Uso didactico

Plataformas digitales del Comunicacién, entrega de tareas, portfolio digital y

centro (Aula Virtual / actividades colaborativas.

Teams)

Hojas de cdlculo y Elaboracion de escandallossostenibles, control de desperdicio

documentos compartidos vy analisis de costes energéticos.

(Google Sheets, Excel)

Recursos multimedia Proyeccion de videos, documentales y campafias
institucionales sobre consumo responsable y desperdicio
alimentario (FAO, Ministerio de Agricultura, Fundacion Daniel
& Nina Carasso, etc.).

Aplicaciones de Too Good To Go, Komefy, apps de huella de carbono,

sostenibilidad alimentaria calculadoras de mermas y aplicaciones de trazabilidad
alimentaria.

Herramientas de disefio y Creacidon de infografias, murales y exposiciones sobre

presentacion (Canva, biodiversidad, producto local y cocina de aprovechamiento.

Genially, PowerPoint)

8.3. Recursos bibliograficos y documentales

e Parellada, Ada. La cocina sostenible. Libros Cupula, 2018.

e Boluda Ivars, Oscar. Cocina y sostenibilidad. Ed. Paraninfo.

e Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA). Estrategia “Mds alimento,
menos desperdicio”.

e FAO. La huella del desperdicio alimentario: impactos en los recursos naturales.

e Certificaciones y sellos sostenibles: MSC, Certified Humane, Global GAP, Friend of the
Sea, Produccién Ecoldgica UE.

8.4. Recursos del entorno

e Colaboracidn con productores locales, cooperativas agrarias y pesqueras sostenibles de
la Regidén de Murcia.

e Visitas didacticas a obradores, explotaciones ecoldgicas y restaurantes con Estrella
Verde Michelin.

e Huerto escolar del centro, como espacio de experimentacién y observacién de la
biodiversidad.

e Participacidn en jornadas gastrondmicas y proyectos de innovacion en colaboracion con
entidades externas (CaixaBank Dualiza, asociaciones gastrondmicas, etc.).

9. MEDIDAS PARA EL ALUMNADO CON NECESIDADES ESPECIFICA DE APOYO EDUCATIVO

En cumplimiento del articulo 7 de la Resolucion de 5 de julio de 2024, los centros docentes y, en
particular, el profesorado del médulo “ Innovacion en cocina sostenible” adoptaran las medidas
necesarias para atender la diversidad del alumnado y garantizar una formacién en igualdad de
condiciones. Se prestard especial atencion al alumnado con necesidad especifica de apoyo
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educativo, especialmente aquel con discapacidad, asegurando condiciones de accesibilidad,
participacién activa y equidad en el proceso formativo.

Al inicio del curso, se realizara una evaluacidn diagndstica con caracter cualitativo, sin valor
numérico ni levantamiento de acta, para:

eConocer el grado de conocimientos previos relacionados con el médulo.

eDetectar posibles dificultades especificas de aprendizaje.

¢ Planificar medidas metodoldgicas y organizativas ajustadas

El equipo docente, coordinado con el profesor tutor y, equipo educativo determinard durante
el primer mes de curso (o tras la acreditacion documental de las NEAE) las siguientes
adaptaciones individualizadas:
e Ampliacion de los tiempos de realizacién en pruebas escritas o practicas (hasta un 25%),
especialmente para alumnado con DEA, TDAH, dislexia u otras dificultades.

e Adaptacion del formato de exdmenes: letra ampliada, mayor interlineado, separacién
por blogues, uso de hojas individuales, etc.

e Posibilidad de utilizar el ordenador para la realizacion de pruebas escritas, cuya
impresion serd firmada por el estudiante.

e Adecuacidn de espacios y entornos del taller para garantizar la accesibilidad fisica.

e Incorporacidon de recursos técnicos especificos como dispositivos de amplificacién
auditiva

e Flexibilidad metodoldgica y atencion individualizada en el desarrollo de tareas o trabajos
practicos, siempre sin alterar los criterios de evaluacion establecidos.

Estas medidas no suponen una reduccién del nivel de exigencia, sino una adecuacion de los
medios y recursos para garantizar que todo el alumnado pueda alcanzar los resultados de
aprendizaje del mdédulo.

Las adaptaciones adoptadas seran valoradas en cada sesidn de evaluacién. Tras cada evaluacion
trimestral, se facilitard al alumno un informe personalizado de progreso, que incluira
orientaciones para la mejora de su aprendizaje y la definicién de su itinerario formativo y
profesional.

10. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES:

Las actividades complementarias y extraescolares del mddulo Innovacion en cocina sostenible
tienen como finalidad reforzar los aprendizajes adquiridos en el aula-taller y conectar al
alumnado con la realidad profesional y social del sector gastronédmico sostenible. Se orientan a
la sensibilizacién ambiental, el consumo responsable, la reduccion del desperdicio alimentarioy
la puesta en valor de los productores locales.

Actividad Descripcién Objetivo formativo Temporalizacién
Visita al restaurante Conocer in  situ Identificar buenas 29 trimestre
Bocarriba cocina proyectos practicas en cocina

sostenible Pilar de la gastrondmicos sostenible (RA4).

Horadada sostenibles.

Salida a productores Visitas a granjas Valorar la proximidad y 192 trimestre
locales(Guatazales) regenerativas, el bienestar animal
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huertos ecoldgicos o (RA1).
cooperativas

pesqueras

sostenibles de Ia

Region de Murcia.

Participacion en ferias Participacion del Desarrollar A lo largo del
o proyectos alumnado en [tinere competencias curso
divulgativos o ferias de FP comunicativas y de

promoviendo el ciclo = sensibilizacion
y la cocina sostenible. ambiental.

Taller conjunto con el Elaboracion de Fomentar la 32trimestre
modulo de Pasteleria  postres sostenibles  interdisciplinariedad y

con productos lainnovacién culinaria.

locales y de

temporada.
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1. IDENTIFICACION

1.1 Del médulo profesional

Curso académico

2026/2027

Titulacion

Cocina y Gastronomia

Nombre del médulo profesional

Itinerario Personal para la Empleabilidad I

Estimacion de la carga lectiva
de la
fase de centro

50 horas (2 hora semanales)

Modalidad en que se imparte

Presencial

1.2 Del profesorado

Nombre y apellidos

Antonio Jesus Usero Ruiz

Especialidad docente

Economia

Departamento

Economia

Correo electronico

antoniojesus.usero@murciaeduca.es

2. OBJETIVOS GENERALES RELACIONADOS CON EL

MODULO

El médulo de Sostenibilidad aplicada al sistema productivo contribuira a la obtencion de los

siguientes objetivos generales:

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




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

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

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

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES Y PARA LA
EMPLEABILIDAD A ADQUIRIR CON EL MODULO

Este mdédulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales
siguientes:

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

[) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de
actualizacién de conocimientos en el ambito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir sus obligaciones derivadas de las relaciones laborales,
de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

f) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un analisis basico de
viabilidad de productos, de planificacion de la produccién y de comercializacion.

o) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.

4. RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RA) PONDERADOS EN
EL MODULO



Los Resultados de Aprendizaje (RA) y su ponderacion en el médulo de Sostenibilidad
aplicada al sistema productivo del CFGM de Cocina y Gastronomia son:

Resultado de Aprendizaje (RA) Ponderacion
(%)
RA1: Planifica y pone en marcha estrategias en los diferentes procesos 20%

selectivos de empleo que le permiten mejorar sus posibilidades de
insercion laboral

RA2: Aplica estrategias relacionadas con las competencias 20%
personales, sociales y emocionales para el empleo en busqueda de la
mejora de su empleabilidad

RA3: Pone en practica las habilidades emprendedoras necesarias
para el desarrollo de procesos de innovacién e investigacién aplicadas 20%
que promuevan la modernizacion del sector productivo hacia un
modelo sostenible

RAA4: |dentifica, define y valida ideas de emprendimiento generadoras
de nuevas oportunidades a partir de estrategias de analisis del entorno 20%
socio productivo utilizando metodologias agiles para el emprendimiento

RAS5: Desarrolla un proyecto emprendedor de innovacion social y/o
tecnoldgica aplicada en colaboracién con el entorno 20%

Total 100%

5. CRITERIOS DE EVALUACION

A continuacion, se especifican los criterios de evaluacion (CE) y sus respectivas
ponderaciones para cada uno de los resultados de aprendizaje:

RA1: Planifica y pone en marcha estrategias en los diferentes procesos selectivos
de empleo que le permiten mejorar sus posibilidades de insercion laboral

% CE Criterios de evaluacion

a) Se han determinado las técnicas utilizadas actualmente en el sector
para el proceso de seleccion de personal.
b) Se han desarrollado estrategias para la busqueda de empleo

25% relacionadas con las técnicas actuales mas utilizadas contextualizadas al
cada uno sector.
c) Se han valorado las actitudes y aptitudes que permiten superar




procesos selectivos en el sector privado y en el sector publico.
d) Se ha construido una marca personal identificando las necesidades del
mercado actual, sus habilidades, destrezas y su aporte de valor

RA2: Aplica estrategias relacionadas con las competencias personales, sociales y
emocionales para el empleo en busqueda de la mejora de su empleabilidad

% CE

Criterios de evaluacion

14,28%
cada uno

a) Se ha valorado la importancia de las competencias personales y
sociales en la empleabilidad en el sector de referencia.

b) Se ha participado activamente en el establecimiento de los objetivos del
equipo y en la toma de decisiones del mismo y asumido la responsabilidad
de las acciones y decisiones del grupo, participando activamente en el
logro de unos objetivos compartidos cooperando con otras personas y
compartiendo el liderazgo.

c) Se han incorporado al propio proceso de aprendizaje las técnicas y
recursos de presentacion y comunicacion, tanto orales como escritos,
adecuados para una comunicacion efectiva y afectiva siendo capaz de
adaptarlos a cada situacién y circunstancias, valorando las oportunidades
y dificultades que ofrece cada una de ellas.

d) Se han aplicado técnicas y estrategias para la gestion del tiempo
disponible para alcanzar los objetivos tanto individuales como del equipo y
programado las actividades necesarias.

e) Se han aplicado estrategias para canalizar las emociones mostrando
una actitud flexible en las relaciones con otras personas.

f) Se han desarrollado estrategias para la programacion de actividades
atendiendo a criterios de organizacion eficiente y previendo las posibles
dificultades.

g) Se ha reaccionado de forma flexible y positiva ante conflictos y
situaciones nuevas, aprovechando las oportunidades y gestionando las
dificultades haciendo uso de estrategias relacionadas con la inteligencia
emocional

RA3: Pone en practica las habilidades emprendedoras necesarias para el desarrollo
de procesos de innovacidn e investigacion aplicadas que promuevan Ila
modernizacion del sector productivo hacia un modelo sostenible

% CE Criterios de evaluacién
a) Se ha identificado el concepto de innovacién y su relacién con la
construccion de una sociedad mas sostenible que mejore en el bienestar
de los individuos.
16,66% b) Se han analizado las distintas metodologias para emprender y su
cada uno importancia para favorecer la innovacion y como fuente de creaciéon de
empleo y bienestar social.




c) Se han aplicado las habilidades emprendedoras necesarias para
promover el emprendimiento y el intraemprendimiento.

d) Se ha puesto en practica el trabajo colaborativo como requisito para el
desarrollo de procesos de innovacion.

e) Se ha desarrollado la competencia digital necesaria para la mejora de
los procesos de innovacion e investigacion aplicadas que promuevan la
modernizacion del sector productivo.

f) Se han incorporado los objetivos de las politicas e iniciativas
relacionadas con la sostenibilidad y el medio ambiente a la estrategia
empresarial enfocada al desarrollo de un modelo econdémico y social
sostenible

RA4: Identifica, define y valida ideas de emprendimiento generadoras de nuevas
oportunidades a partir de estrategias de analisis del entorno socio productivo
utilizando metodologias agiles para el emprendimiento

% CE Criterios de evaluacion

a) Se han identificado los problemas de las personas destinatarias
potenciales del proyecto emprendedor como paso previo a la propuesta
de soluciones que se conviertan en oportunidades.

b) Se ha puesto en practica el proceso creativo con el fin de conseguir una

11,11% idea emprendedora que aporte valor econdmico, social y/o cultural.
cada uno c) Se ha disefiado un modelo de negocio y/o gestion derivado de la idea
emprendedora.

d) Se han incorporado valores éticos y sociales a la idea emprendedora
analizando modelos de balance social.

e) Se ha analizado la contribucion de la Economia Circular y la Economia
del Bien Comun al desarrollo de un modelo econdmico y social basado en
la equidad, la justicia social y la sostenibilidad.

f) Se han analizado los principales componentes del entorno general y
especifico, y su impacto en la idea emprendedora.

g) Se han realizado entrevistas de problema para validar el perfil y el
problema de las personas destinatarias de la idea emprendedora.

h) Se ha validado la solucion mediante la creacion de prototipos buscando
el encaje problema-solucion.

i) Se ha experimentado con la puesta en practica de estrategias de
marketing para desarrollar destrezas en técnicas de comunicacion y venta




RA5: Desarrolla un proyecto emprendedor de innovaciéon social y/o tecnoldégica
aplicada en colaboracién con el entorno

% CE Criterios de evaluacion

a) Se han analizado los conceptos basicos del emprendimiento y la
innovacién social.

b) Se ha reflexionado sobre la necesidad del liderazgo ético y sostenible
11,11% en las organizaciones.

cada uno ¢) Se ha reflexionado sobre la tecnologia como base para el cambio del
modelo productivo.

d) Se han puesto en marcha las estrategias propias del pensamiento de

disefio para detectar necesidades sociales y medioambientales.

e) Se han analizado los elementos del disefio de modelos de negocio

ecosociales y/o de base tecnoldgica.

f) Se han alineado metas de desarrollo sostenible con el disefio de
modelos de negocio ecosociales y/o de base tecnoldgica.

g) Se han aplicado las estrategias necesarias para analizar la viabilidad

del proyecto emprendedor.

h) Se han investigado las opciones financieras socialmente responsables.
i) Se han definido los agentes implicados en el proyecto, asi como su
participacion en el mismo

6. CONTENIDOS Y TEMPORALIZACION

UNIDAD Horas | Trim. CE Peso (%) RA asociados
TRABAJO

RA1. Planifica y pone en
UT1. Estrategias marcha estrategias en los
para la busqueda 5 1 a,b 10% diferentes procesos
de empleo selectivos de empleo que le
permiten mejorar sus
posibilidades de insercion

laboral
RA1. Planifica y pone en
UT2. Técnicas marcha estrategias en los
para el proceso de 5 1 c,d 10% diferentes procesos
seleccion de selectivos de empleo que le
| permiten mejorar sus
persona posibilidades de insercién

laboral

RA2. Aplica estrategias




UT3. La mejorade
la empleabilidad

a,b,cd

10%

relacionadas con las
competencias personales,
sociales y emocionales para
el empleo en busqueda de
la mejora de su
empleabilidad

UT4. El
emprendimiento:
competencias y
habilidades
emprendedoras

e fj

10%

RA2. Aplica estrategias
relacionadas con las
competencias personales,
sociales y emocionales para
el empleo en busqueda de
la mejora de su
empleabilidad

UT5. Aproximacion
al mundo
empresarial

a,b,c

10%

RA3. Pone en practica las
habilidades emprendedoras
necesarias para el
desarrollo de procesos de
innovacién e investigacion
aplicadas que promuevan la
modernizacion del sector
productivo hacia un modelo
sostenible

UT6. Buscando
oportunidades de
negocio a través
del design thinking

d, e f

10%

RA3. Pone en practica las
habilidades emprendedoras
necesarias para el
desarrollo de procesos de
innovacion e investigacion
aplicadas que promuevan la
modernizacion del sector
productivo hacia un modelo
sostenible

UT7.Laideade
negocio

a,b,cd

10%

RA4. Identifica, define y
valida ideas de
emprendimiento
generadoras de nuevas
oportunidades a partir de
estrategias de analisis del
entorno socio productivo
utilizando metodologias
agiles para el
emprendimiento

RA4. Identifica, define y




UTS8. De la idea al valida ideas de

mercado: disefio de 5 2 e, f,g,h, 10% emprendimiento
modelos de [ generadoras de nuevas
negocio oportunidades a partir de

estrategias de analisis del
entorno socio productivo
utilizando metodologias
agiles para el
emprendimiento

RAS. Desarrolla un proyecto

UT9. La viabilidad 5 3 a, b,cd, 10% emprendedor de innovacién
del proyecto social y/o tecnolégica
emprendedor aplicada en colaboracion

con el entorno

RAS. Desarrolla un proyecto

UT10. La puesta 5 3 e f,g,h, 10% emprendedor de innovaciéon
en marcha de la i social y/o tecnoldgica
empresa aplicada en colaboracién

con el entorno

7. METODOLOGIA DIDACTICA

La metodologia sera eminentemente activa y participativa, fomentando a lo largo de todo el
proceso de ensefianza-aprendizaje la participacion visible y procurando estimular una forma
de estudio razonada y desarrollando las clases a través de planteamientos tedricos,
cuestiones de actualidad, exposiciones de temas, etc.

El ritmo del proceso de ensefianza-aprendizaje estara sujeto a los diferentes factores del
aula (conocimientos previos del alumnado y nivel de madurez). Los alumnos recibiran, en
todo momento, el apoyo necesario por parte del profesor para una mejor consecucion de los
objetivos marcados.

En cualquier caso, en la metodologia hay que:

o Tomar decisiones previas la qué y para qué ensenfar.

¢ Obtener informacién de los conocimientos previos que poseen los alumnos sobre la
unidad didactica que se comienza a trabajar.

e Estimular la ensefianza activa y reflexiva.

e Experimentar, inducir, deducir e investigar.




Proponer actividades para que el alumno reflexione sobre lo realizado y elabore
conclusiones con respecto a lo aprendido.

El profesor debe actuar como guia y mediador para facilitar el aprendizaje, teniendo
en cuenta las caracteristicas de los aprendizajes cognitivo y social.

Trabajar de forma individual, en pequefio grupo y en gran grupo.

Estimular la participacién activa del alumno en el proceso de ensefanza-
aprendizaje, huyendo de la monotonia y de la pasividad.

Emplear actividades y situaciones préximas al entorno del alumno.

Propiciar situaciones que exijan analisis previo, toma de decisiones y cambio de
estrategias.

El profesor debe analizar criticamente su propia intervencién educativa y obrare en
consecuencia.

Se podra utilizar una metodologia mixta: inductiva y deductiva.

La metodologia inductiva sirve para realizar un aprendizaje mas natural y motivar la
participacién de los alumnos mediante el uso de:

o Pequenos debates en los que se intentaran detectar las ideas previas,
preconcepciones 0 esquemas alternativos del alumno como producto de
Su experiencia diaria y personal.

o Elaboracion de informes individuales de las actividades realizadas con el
uso de tablas de datos, graficos, dibujos de montajes y conclusiones en
los que interesa mas el aspecto cualitativo que el cuantitativo.

La metodologia deductiva y el uso de las estrategias expositivo-receptivas favorecen
la actividad mental como complemento al proceso de aprendizaje inductivo. Para ello
presentara cada idea, concepto o hecho con una experiencia, lo mas sencilla
posible:

o El profesor debe guiar y graduar todo este proceso, planteando
actividades en las que es necesario consultar diversas fuentes de
informacion, datos contrapuestos, recoger informacion en el exterior del
aula y, ademas, debe fomentar el rigor en el uso del lenguaje.

o En todas las actividades es conveniente reflexionar sobre lo realizado,
recopilar lo que se ha aprendido, analizar el avance en relacién con las
ideas previas (punto de partida) y facilitar al alumno la reflexion sobre
habilidades de conocimiento, procesos cognitivos, control y planificacion
de la propia actuacion, la toma de decisiones y la comprobacién de
resultados.

La intervencion del profesorado debe ir encaminada a que el alumnado construya
criterios sobre las propias habilidades y competencias en campos especificos del
conocimiento y de su quehacer como estudiante.
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9. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE
DEL ALUMNADO

9.1 Principios generales

La evaluacion sera a la vez criterial, continua, formativa, sumativa y objetiva. Esto implica:

La evaluaciéon de los alumnos sera CRITERIAL: se realizara segun los criterios de evaluacién
establecidos para los resultados de aprendizaje del médulo. Evaluar atendiendo a los
CRITERIOS DE EVALUACION (CE) definidos para los RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RA).
Para superar un modulo el alumno debe saber realizar todos los RA asociados al mismo. El
departamento/profesor debe decidir la ponderacion de estos RA y CE dependiendo de su mayor
0 menor importancia en la consecucion de las competencias que estos RA llevan asociadas.

Llevar a cabo una evaluacion CONTINUA que permita la evaluacion FORMATIVA. El profesor
debe realizar suficientes actividades de evaluacion para poder realizar el seguimiento del
alumno. Después debe informar al alumno de qué parte no es capaz de realizar y qué debe
hacer para lograrlo. Ademas, debe evaluar la practica docente y los resultados obtenidos y, en
Su caso, re-programar para que sea posible la superacién por parte del alumno.

Otorgar calificaciones como resultado de la evaluacion SUMATIVA tras cada evaluacion (con
caracter informativo) y, en la evaluacion final ordinaria y en la evaluacion final extraordinaria (con
caracter oficial). El profesor debe disefiar como otorgar estas calificaciones atendiendo a las
distintas situaciones (el alumno va aprobando todo, suspende y recupera, pierde la evaluacion
continua, no recupera, ...).

Realizar todo el proceso de evaluacion de forma OBJETIVA. El profesor debe dar a conocer los
criterios de evaluacion, los instrumentos de evaluacién, los instrumentos de calificaciéon y los
criterios de calificacion con caracter previo, tanto para la evaluacién final ordinaria como para la
evaluacion final extraordinaria.

Para superar el médulo deberan superarse todos los resultados de aprendizaje comprendidos
en el mismo, ya que el articulo 18 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se
desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional establece que:

“Las ofertas de formacién profesional contaran con una evaluaciéon que verifique la

adquisicion de los resultados de aprendizaje en las condiciones de calidad establecidas
en los elementos basicos del curriculo, de acuerdo con los criterios de evaluacion de
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cada uno delos modulos profesionales y, en su caso, proyecto ..., y teniendo siempre
en cuenta, como referente maximo, la globalidad de las competencias asociadas a la
oferta formativa.”

Para los ciclos formativos de grado medio y grado superior, el articulo 107 de este Real Decreto
establece que:

“La evaluacion sera continua, se adaptara a las diferentes metodologias de aprendizaje, y
debera basarse en la comprobacion de los resultados de aprendizaje en las condiciones de
calidad establecidas en el curriculo.”

Por lo tanto, todos los RA del ciclo formativo deben ser alcanzados por los alumnos, ya que son la
especificacion de aquellas capacidades profesionales, personales y sociales que deben adquirir
para poder obtener el titulo profesional.

. Los alumnos disponen de dos convocatorias por curso: ORDINARIA y EXTRAORDINARIA
(esta ultima no debe confundirse con la convocatoria de gracia, que se otorga al agotar las 4
convocatorias reglamentarias).

. La evaluacién durante todo el periodo lectivo se llevara a cabo mediante la EVALUACION
CONTINUA, lo que conducira a la calificacion final del médulo en evaluacién final ordinaria o, en su
caso, en evaluacion final extraordinaria.

. Para la aplicacion de la evaluacion continua es imprescindible la asistencia regular. La
pérdida del derecho a la evaluacion continua para los alumnos que superen el 30% de las horas de
clase no se le podra aplicar la evaluacion continua y sera calificado como “No evaluado” (NE1) en
las evaluaciones parciales afectadas.

Se tendran en cuenta tanto las faltas injustificadas como las justificadas, puesto que la pérdida del
derecho a la evaluacién continua se establece ante la dificultad que supone para el profesorado la
evaluacion cuando la ausencia del alumno en las actividades formativas impide determinar si este
ha alcanzado o no los resultados de aprendizaje. No obstante, aunque esto ocurriera, el alumno
sigue manteniendo la obligacion de asistir a todas las actividades del modulo (mientras no haya
pérdida de la matricula).

Para su evaluacion, el alumno seguira el procedimiento establecido en la Programacién para
alumnos a los que no se les puede aplicar la evaluacién continua.

. Los alumnos que no superen el modulo en la evaluacion final ordinaria deberan presentarse
a la siguiente evaluacion final (la extraordinaria).

. Cuando un alumno no supere los RA de una evaluacién, si se estima conveniente, se le
podra entregar un informe que le oriente sobre la mejora de su aprendizaje y le permita su
superacion. Sin embargo, deberia considerarse siempre conveniente.
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9.2 Instrumentos de evaluacion y criterios de calificacion

Para la evaluacion, se han disefado distintos procedimientos de evaluacién que tendran en
cuenta tanto el desempefo del alumno en el aula, como su trabajo autonomo, su trabajo en

grupo, y su rendimiento en las pruebas tedricas y/o practicas que se lleven a cabo.

Los instrumentos de evaluacion ponderados, que se van a utilizar en este modulo para
valorar los CE contemplados en el apartado 5. Para poder comprobar que el alumno o la

alumna ha alcanzado los resultados de aprendizaje, se exponen en la siguiente tabla:

INSTRUMENTO DE EVALUACION PONDERACION
Pruebas tedricas: resolver prueba escrita de desarrollo, 70%
pregunta corta y/o tipo test.
Actividades: actividades tedricas, practicas, cuaderno de 30%
trabajo, informe de practicas, etc.

9.3 Proceso de evaluacion continua y calificacion en la

evaluacion final ordinaria

Evaluaciones trimestrales parciales:

- Se realizaran dos evaluaciones.

- Calificacion de cada evaluacion: La calificacién de cada evaluacion sera la suma
ponderada de los criterios de evaluacion de los RA trabajados en esa evaluacién de
acuerdo con las ponderaciones asignadas, segun su importancia para la adquisicion
de las competencias del ciclo.

Para superar una evaluacion no todos los criterios de evaluacion deben estar
superados, pero si todos los RA incluidos en esa evaluacién que hayan sido
desarrollados de forma completa. Si no es asi, aunque la media de las calificaciones
de los RA fuera 5 o superior, la calificacién sera, como maximo, 4. El alumno debera
recuperar los RA no superados.

Recuperaciones: Puesto que la evaluacién es continua, el alumnado que no haya
superado positivamente los RA, podra realizar la recuperacion tras la evaluacion, del
mismo modo, en la evaluacion final lo haran aquellos alumnos/as que hayan perdido
la evaluacion continua durante el curso.En el caso de la recuperacion parcial tras no
superar positivamente un RA, la recuperacion debera realizarse mediante un trabajo
escrito sobre los contenidos asociados a dicho RA.

En el caso de haber perdido la evaluacién continua, el alumno/a debera presentarse
a una prueba escrita donde aparezcan la totalidad de contenidos para poder evaluar
los diferentes criterios de evaluacion asociados a los Resultados de Aprendizaje.
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¢ Calificacion final del médulo:

- Para superar el modulo: todos los resultados de aprendizaje deben estar
superados. Si no es asi, aunque la media de las calificaciones de los RA fuera 5 o
superior, la calificacion sera como maximo 4, y no podra considerarse que el modulo
ha sido aprobado.

- Para los alumnos con todas los RA aprobados/recuperados: Esta calificacion sera
la suma ponderada de las calificaciones obtenidas en los resultados de aprendizaje,
de acuerdo con los criterios de evaluacién, trabajados durante todo el curso,
concretados en las UT.

9.4 Proceso de evaluacion y calificacion en la evaluacion final
extraordinaria.

Para la modalidad presencial, es necesario pruebas extraordinarias de evaluaciéon dentro
del periodo lectivo, por lo que se podria aplicar, si asi se establece en la programacion
didactica, la evaluacién continua a las mismas, y asi el alumno soélo deberia recuperar
aquellos resultados de aprendizaje todavia no adquiridos.

Por lo tanto, debe constar que:

- Los alumnos que no superen el modulo en la evaluacién final ordinaria, deberan
presentarse a la evaluacion final extraordinaria, realizando una prueba extraordinaria de
evaluacion. Todos los alumnos que deban realizar la prueba extraordinaria habran recibido
orientaciones para la mejora de su aprendizaje para que puedan superar el modulo.

- La prueba extraordinaria consistira en una prueba escrita con un maximo de 40 preguntas,
abarcando todos los contenidos que no hayan sido superados en los distintos RA, siendo el
100% de porcentaje de calificacion dicha prueba.

- Los alumnos deberan realizar la totalidad de la prueba y superar todos los resultados de
aprendizaje para superar el médulo.

- La calificacién final del modulo sera obtenida por la aplicacion de los porcentajes

establecidos para cada RA. Aunque se trate de evaluacién extraordinaria, no se podra
limitar la calificacion del alumno que sera entre 1 y 10. Los alumnos con calificacion inferior
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a 5 en alguno de los RA no superaran el modulo.

- A los alumnos que no superen el modulo se les orientara en la mejora de su aprendizaje y
su itinerario formativo.

- A los alumnos que no superen la fase de empresa en la evaluacion ordinaria y hayan
superado la fase de centro se les asignara la calificacion de No Evaluado (NE) en la
extraordinaria, junto con la calificacion obtenida en la fase de centro. Esto permitira al
profesor del curso siguiente ajustar la calificacion final de manera adecuada.

10. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD.

El caracter abierto y flexible del curriculo tiene por objeto atender a la diversidad del alum-
nado, posibilitando niveles de adaptacién curricular a las condiciones especificas de cada
alumno o alumna.

La planificacion de la programacion debe tener en cuenta la respuesta a la diversidad del
alumnado y las consiguientes necesidades educativas con unas finalidades basicas:

— Prevenir la aparicion o evitar la consolidacion de las dificultades de aprendizaje.
— Facilitar el proceso de socializacion y autonomia de los alumnos y alumnas.

— Asegurar la coherencia, progresion y continuidad de la intervencion educativa.

- Fomentar actitudes de respeto a las diferencias individuales.

En el Proyecto Educativo de Centro (PEC), referido al Plan de Atencién a la Diversidad
(PAD). En el mismo, se describen las actuaciones generales y especificas que se podran
adoptar.

11. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Cada unidad didactica participa del uso de variedad de materiales y didacticos. La presencia
de distintos formatos (libro del alumno, recursos digitales, textos, dinamicas, etc.) en el
proceso de ensefianza-aprendizaje contribuye a desarrollar las capacidades y las
habilidades del alumnado, a enriquecer su experiencia de aprendizaje y comprension, asi
como a mejorar su capacidad de observacion y obtencion de conclusiones.

Para asegurar los resultados de aprendizaje y poder aplicar los criterios de evaluacién como
15



establece la normativa vigente, es necesario contar con los siguientes materiales, recursos
didacticos del alumno y del profesor:

o Aula ordinaria para el desarrollo de los saberes basicamente conceptuales.
¢ Aula Plumier — taller de informatica en entrono de red con acceso a internet.
¢ Manual del médulo de la editorial McGraw Hill

e Pizarra convencional y electrénica.

e Proyector.

e Ordenador.

o Relaciones de ejercicios y supuestos practicos elaborados por el docente.
e Material escolar (libreta, boligrafo, lapiz,...)

¢ Plataforma educativa Aulavirtual.

12. PROCESO DE EVALUACION PARA ALUMNOS A LOS
QUE NO SE PUEDEN APLICAR LA EVALUACION CONTINUA

Para la aplicacion de la evaluacion continua es imprescindible la asistencia regular. El
porcentaje de faltas de asistencia, justificadas e injustificadas, que impidan aplicar la
evaluacion continua se establece en el 30% del total de horas lectivas del mdédulo
profesional, excepto en el caso de alumnos que reciban atencion educativa en aulas
hospitalarias o en su domicilio, a los que se les aplicaran adaptaciones curriculares que
faciliten su aprendizaje y evaluacion. Cuando un estudiante acumule ese porcentaje de
faltas en un médulo, no se le podra aplicar la evaluacion continua y sera calificado como
“No evaluado” (NE) en la evaluacion parcial y posteriores a la pérdida de la evaluacion
continua. Aquellos resultados de aprendizaje que hubiera superado y aquellos trabajos
realizados antes de la pérdida de la evaluacion continua, seran tenidos en cuenta.

Para la evaluacién del estudiante al que no se le puede aplicar la evaluacion continua:

- El estudiante debera superar TODOS los resultados de aprendizaje del médulo.

- En las evaluaciones parciales en las que no se le haya podido aplicar la evaluacion
continua, su calificacién sera NE1 (no evaluado) y por tanto debera recuperar los
resultados de aprendizaje de esal/s evaluacion/es mediante el procedimiento de
recuperacion final establecido en la programacion®.

* Para la recuperacién del médulo profesional se establece un procedimiento de evaluacion
final ordinaria de los contenidos y resultados de aprendizaje del curso. El profesorado titular,
en colaboracién con el Departamento planificara esta evaluacion mediante pruebas
objetivas u otros instrumentos. Esta evaluacion atendera a los diferentes bloques de
contenidos y resultados de aprendizaje del médulo. La prueba sera comun para todos los
estudiantes del mismo nivel y consistira en:

- Prueba escrita.
16



- Entrega de trabajos.

Criterios de evaluacion y calificacion para la prueba final ordinaria: media aritmética de los
resultados de aprendizaje incluidos en las pruebas.Ademas, se pueden plantear varias
situaciones:

e Alumnado con asistencia irregular o absentistas que superan ese 30% desde el
comienzo de curso. Deberan realizar la prueba de evaluacion final ordinaria en los
términos y condiciones expresadas anteriormente.

e Alumnado con faltas debidamente justificadas, con incorporacién tardia al centro, o
que hayan rectificado de forma evidente su conducta absentista. Se elaborara un
plan de recuperacion para el necesario aprendizaje de contenidos y superacion de
resultados de aprendizaje no evaluados. El plan de recuperacién incluira las pruebas
objetivas e instrumentos referidos a los contenidos y criterios que con motivo de las
faltas de asistencia no se han podido evaluar.
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1.- IDENTIFICACION DEL CICLO Y MODULO FORMATIVO

Dentro del modelo educativo espafiol, la Programacién Didactica es un instrumento basico para llevar
a cabo un proceso educativo coherente, sistematico y estructurado. Es un documento que guia la
actividad docente, y servira para la consecucion de los objetivos generales correspondientes a un perfil
profesional.

1.1.- MARCO LEGAL

La programacién didactica que a continuacion se desarrolla se ajusta a la LOE: Ley organica, 2/2006 de
3 de mayo, de Educacién y a las modificaciones incluidas en la LOMLOE: Ley organica, 3/2020, de 29
de diciembre, de Educacién. Con el fin de asegurar una formacion comun y garantizar la validez de los
titulos correspondientes, el Gobierno, previa consulta a las Comunidades Auténomas, fijara, en relacion
con los objetivos, competencias, contenidos y criterios de evaluacién, los aspectos basicos del curriculo,
que constituyen las enseflanzas minimas. Para la Formacion Profesional fijara asi mismo los resultados

de aprendizaje correspondientes a las ensefianzas minimas.
El desarrollo de la LOMLOE conlleva a la creacion de las siguientes disposiciones:

o Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenaciéon e integracion de la Formaciéon
Profesional. Esta ley da cobertura reglamentaria a la concrecién de la flexibilizacion y
accesibilidad del sistema de Formacion Profesional, para que las administraciones responsables
del desarrollo de las politicas en materia de Formacién Profesional y su gestion desde cada
comunidad auténoma trabajen conjuntamente, garantizando una oferta suficiente y adecuada,
tanto para estudiantes como para personas trabajadoras, en todos y cada uno de los Grados
previstos en el sistema, permitiendo el establecimiento de itinerarios formativos, que les
acompanen, desde antes de acabar su escolaridad obligatoria y a lo largo de su vida laboral, y
que concluya en la generalizacién de una nueva cultura del aprendizaje.

e RD 659/2023, de 18 de julio, que desarrolla la ordenaciéon del Sistema de Formacion
Profesional. Este real decreto viene a establecer la ordenacion del Sistema de Formacion
Profesional, que garantice un régimen de formacién y acompafiamiento profesionales, sirva al
fortalecimiento y sostenibilidad de la economia, sea capaz de responder con flexibilidad a los
intereses, las expectativas y las aspiraciones de cualificacion profesional de las personas a lo largo

de su vida y a las competencias demandadas por el mundo laboral, desde la necesaria
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Confluencia y trabajo conjunto y compartido de las administraciones responsables en esta

materia en cada una de las comunidades y ciudades auténomas.

Esta programacion hace referencia a un maodulo profesional “productos culinarios”, del titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia. Este titulo profesional esta regulado por el Real Decreto 1396/2007
de 29 de octubre, que establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y sus

enseianzas minimas.

La Comunidad de Murcia, haciendo uso de sus competencias (art. 6.4 de la LOE) ha establecido, en una
Orden de 5 de octubre de 2010 (BOM 16 de octubre de 2010), el curriculo del Ciclo de Grado

Medio correspondiente al Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

1.2.- UNIDADES DE COMPETENCIA

Los contenidos y resultados de aprendizaje que se reflejan en esta programacion son necesarios
para considerar acreditadas la siguiente unidad de competencia, asociada al médulo profesional
“Productos culinarios”:

UC0261_2: Preparar elaboraciones basicas de miiltiples aplicaciones y platos
elementales.

FAMILIA PROFESIONAL: HOSTELERIA Y TURISMO

DENOMINACION: Cocina y gastronomia

NIVEL: Formacion Profesional de Grado Medio

GRADO: D, Nivel 2

REFERENTE EUROPEO: CINE-3b (Clasificacion Normalizada de la Educacién)

DURACION DEL CICLO FORMATIVO: 2000 horas.
DURACION DEL MODULO PROFESIONAL: 350 horas

SEMANALES: 11 horas

HORAS FASE CENTRO: 240 HORAS FASE EMPRESA: 110
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1.3.- CONTEXTUALIZACION DEL CICLO FORMATIVO
Esta programacion del Mddulo Profesional “Productos culinarios” se ubica en las ensefianzas del ciclo de

Técnico en Cocina y Gastronomia (R.D. 1396/2007). El presente Real Decreto tiene por objeto el
establecimiento del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia, con caracter oficial y validez en todo el
territorio nacional, asi como de sus correspondientes ensefianzas minimas. Este titulo pertenece a la familia
profesional de Hosteleria y Turismo y se ajusta a la L.O.E: 2/2006, L. de las Cualificaciones y la
Formacién Profesional 5/2002 y RD 659/2023, que desarrolla la ordenacion del Sistema de
Formacion Profesional. Dicho ciclo formativo de grado medio tiene una duracion de 2000 horas, las cuales

se desarrollan durante dos cursos escolares.

Cédigo Médulo / Proyecto Horas 12curso 22curso Centro Empresa
R.D.
0026 Procesos basicos de 210 6 170 40
pasteleria y reposteria
0031 Seguridad e hygieneen 70 2 55 15
la manipulacién de
alimentos
0046 Preelaboraciény 265 8 215 50
conservacion de
alimentos
0047 Técnicas culinarias 285 8 230 55
1709 Itinerario personal para = 90 3 90 0
la Empleabilidad |
1664 Digitalizacion aplicadaa 30 1 30 0
los sectores productivos
0156 Inglés profesional (GM) 70 2 70 0
0028 Postres en restauracion = 285 9 170 115
0045 Ofertas gastrondmicas 135 4 80 55
0048 Productos culinarios 350 11 210 140
Optativa 80 2 50 30
1710 Itinerario personal para 50 2 50 0
la Empleabilidad Il
1708 Sostenibilidad aplicada 30 1 30 0
al sistema productivo
1713 Proyecto Intermodular 50 1 50 0
Total 2000 30 30 1500 500

Como requisito de acceso al presente Ciclo Formativo, el alumno/a debe haber cursado y superado, de
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acuerdo con lo dispuesto en la LOMLOE 3/2020 y RD 1396/2007:
e E.S.O
e Prueba de acceso a:
o ciclos formativos de grado medio (se requiere tener al menos diecisiete afos en el afio de
realizacion de la prueba),
o Universidad para mayores de 25 afios,
e Curso de formacidén especifico (Técnico/a o Auxiliar en Hosteleria-Cocina)

e Técnico en Grado Basico compatible con el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia

1.4.- CONTEXTUALIZACION DEL MODULO PROFESIONAL

La presente programacion va dirigida a un grupo de 2° de “Cocina y Gastronomia” y hace referencia al médulo
profesional productos culinarios del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia. Este mdédulo esta
compuesto por 7 Unidades de Trabajo, con una duracién de 350 horas, distribuyéndose en 11 sesiones de 55
minutos, a la semana. Durante el desarrollo de estas unidades de trabajo se interrelacionan tanto los contenidos

tedricos como practicos a lo largo de todo el curso

1.5.- CONTEXTUALIZACION AL ALUMNADO Y CENTRO

El presente curso 2026/2027 supone la continuidad de este ciclo formativo en el centro |.LE.S LAS
SALINAS DEL MAR MENOR. El centro cuenta con taller-obrador y almacén. Las clases se desarrollan en
el aula tedrica combinada con el aula taller. En el segundo curso del Ciclo Formativo de Técnico en
Cocina y Gastronomia hay un total de 4 alumnos/as matriculados, sus edades estan comprendidas entre
los 20 y 31 afios. Los alumnos/as cursan este ciclo con diferentes objetivos, algunos para seguir
formandose y acceder a un grado superior y otros con el fin de obtener un puesto de trabajo. La mayoria
de los alumnos/as procede de Ensefianza Obligatoria (ESO) o se han reincorporado a la ensefanza tras
un periodo de trabajo o al encontrarse en desempleo. El alumnado reside en La Manga del Mar Menor y

en los pueblos de alrededor.

2.- OBJETIVOS GENERALES Y COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y
SOCIALES DEL CICLO FORMATIVO

Los objetivos generales estan recogidos en el articulo 9 del R.D. 1396/2007 y describen el conjunto de
capacidades globales que el alumnado debera haber adquirido y desarrollado a la finalizacién del ciclo

formativo. Por lo tanto, tratan de los resultados alcanzados una vez completado el proceso de aprendizaje.
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Asi los alumnos que hayan superado con éxito el ciclo, se consideran profesionales competentes para
ejercer su actividad como:

e Cocinero.

e Jefe de partida.

e Empleado de economato de unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas

2.1.- OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO FORMATIVO

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacion, para
determinar las necesidades de produccién en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas
de conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, Utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

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

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de
aplicacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

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

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

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

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

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

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

[) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacién en el ambito de su trabajo.
m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando
el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como
ciudadano democratico.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando
la viabilidad, para la generacién de su propio empleo.
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COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES DEL CICLO FORMATIVO.
Determinar las necesidades para la produccién en cocina a partir de la
documentacion recibida.

Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idéneas de
mantenimiento y conservacién, hasta el momento de su utilizacion.

Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y herramientas.
Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o regeneraciéon que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcién de sus caracteristicas y la adecuaciéon a sus posibles
aplicaciones.

Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacién de los procesos,
para su decoracion/ terminacién o conservacion.

Realizar la decoracion / terminacion de las elaboraciones, segun necesidades y protocolos
establecidos, para su conservacion o servicio.

Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucion y protocolos establecidos.

Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracién
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para preservar su
calidad y evitar riesgos alimentarios.

Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

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

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

Mantener el espiritu de innovaciéon, de mejora de los procesos de produccion y de
actualizacion de conocimientos en el ambito de su trabajo.

Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales,
de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura

emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

i) Establecer y administrar una pequeiia empresa, realizando un analisis basico de viabilidad de

productos, de planificacion de la produccion y de comercializacion.

0)

Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud y
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responsable.”
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3.- OBJETIVOS GENERALES Y COMPETENCIAS PROFESIONALES,
PERSONALES Y SOCIALES QUE SE ALCANZAN CON EL MODULO
PROFESIONAL.

3.1.- OBJETIVOS GENERALES DEL MODULO PROFESIONAL.

Los Objetivos Generales que se pretende conseguir con este Mddulo Profesional son los
correspondientes: a), b), c), d),e) f),g) h), i), j), k), I), m) y n). Estos se enumeran a

continuacion:

a) Reconocer e interpretar la documentacidn, analizando su finalidad y aplicacidn, para
determinar las necesidades de produccion en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas
de conservacién, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, Utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

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

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de
aplicacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

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

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

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

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

i) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su
aportacién al proceso global para conseguir los objetivos de la produccidn.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo
otras practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.
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) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos, para la innovacién y actualizacidon en el ambito de su trabajo.

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

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado vy
estudiando la viabilidad, para la generacién de su propio empleo

3.2.- CONTRIBUCION DEL MODULO A LA COMPETENCIA GENERAL DE TITULO.

El Médulo programado “productos culinarios” contribuye a la competencia general del
titulo de Cocina y Gastronomia (articulo 4 del R.D), con la ejecucion de actividades
de preelaboracion, preparacion, conservacion, terminacion/presentaciéon y servicio de
todo tipo de elaboraciones culinarias en el ambito de la produccion en cocina, ademas
de ejecutar las diferentes técnicas de coccion, confeccionar elaboraciones basicas,
culinarias elementales, guarniciones, decoraciones y demostrar su implicacion, y todo
ello siguiendo los protocolos de calidad establecidos y realizando todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral, prevencién de

riesgos y de proteccion ambiental., para su desarrollo en el ambito profesional de cocina.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar las competencias, a, b, ¢, d, e, f, g, h, i, j, k, del
titulo:

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

b) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y
herramientas.

c) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracién que sea necesario
aplicar a las diferentes materias primas, en funcién de sus caracteristicas y la
adecuacion a sus posibles aplicaciones.

d) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de
los procesos, para su decoracién/terminacion o conservacion.

e) Realizar la decoracién / terminacion de las elaboraciones, segun necesidades y
protocolos establecidos, para su conservacion o servicio.

f)Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de

la ejecucion y protocolos establecidos.
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9) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o
elaboracion culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos
idéneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad
durante todo el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el
ambiente.

i)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.

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

k) Mantener el espiritu de la innovacion, de mejora de los procesos de produccién

y de actualizacién de conocimientos en el ambito de su trabajo.

Debe conocer y estar cualificado para desarrollar sus competencias y
responsabilidades en el trabajo, llevandolas a cabo con decision y seguridad en si

mismo.

Las Unidades de Trabajo desarrolladas en esta programacion tratan de dar
respuesta, en su parte correspondiente, a los objetivos y las competencias generales

sefaladas del moédulo.

4.- CONTENIDOS DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

La Comunidad de Murcia, haciendo uso de sus competencias ha establecido, en la Orden de 5
de noviembre de 2010, BORM numero 265 del 16 de noviembre, el curriculo del
Ciclo de Grado Medio correspondiente al Titulo de Técnico en Cocina y

Gastronomia, donde se detallan los contenidos que debe recibir el alumnado.

A continuacidn, se exponen cada una de las Unidades de Trabajo, indicando en ellas los
resultados de aprendizajes con los que se relacionan, los contenidos basicos

curriculares y los contenidos propuestos en cada Unidad de Trabajo
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4.1. RESULTADOS DE APRENDIZAIE.

Los objetivos del modulo “Productos culinarios” expresados en términos de
resultados de aprendizaje (RA), conforman los conocimientos, destrezas y
competencias contextualizadas que se alcanzan con dicho médulo profesional.
Es decir, los resultados de aprendizaje expresan lo que una persona sabe,
comprende y es capaz de hacer al culminar un proceso de aprendizaje.

Se ha analizado de forma exhaustiva la propuesta que ha realizado el legislador en el
R.D 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,
realizando una concrecién de los resultados de aprendizaje en funcién de las
caracteristicas del centro educativo y del perfil del alumnado.

Resultados de

. Criterios de Evaluacion (CE)
Aprendizaje (RA)

a) Se han caracterizado los diversos ambitos de la produccién y del
servicio en cocina.

b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases de la
produccidn y del servicio en cocina.

c) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de
equipos, utiles, herramientas, etc.

1. Organiza los procesos
productivos y de
servicio en cocina
analizando
informacién oral o

d) Se han tenido en cuenta las posibles necesidades de coordinacion
con el resto del equipo de cocina.

e) Se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza en la
buena marcha del trabajo.

escrita. f) Se han determinado los procedimientos intermedios de
conservacién teniendo en cuenta las necesidades de las
elaboraciones y su uso posterior.

g) Se han determinado los procesos buscando una utilizacién racional
de los recursos materiales y energéticos.

h) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

2. Elabora productos a) Se han identificado las diferentes técnicas culinarias avanzadas.

culinarios , , . L.
. b) Se ha relacionado cada técnica con las caracteristicas del producto
establecidos,

) final.
seleccionando y
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aplicando técnicas c) Se ha valorado la importancia de estas técnicas culinarias avanzadas
tradicionales y en los distintos ambitos productivos.
avanzadas. . o N

d) Se han realizado las tareas de organizacidn y secuenciacion de las
operaciones necesarias para la elaboracién de los productos
culinarios.

e) Se ha verificado, previamente al desarrollo de las tareas, la
disponibilidad de todos los elementos necesarios para la
produccidn.

f) Se han verificado y valorado las caracteristicas finales del producto.

g) Se ha desarrollado el servicio en cocina siguiendo los
procedimientos establecidos.

h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de
conservacién teniendo en cuenta las necesidades de los productos
obtenidos y su uso posterior.

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

a) Se han propuesto diferentes productos culinarios a partir de un
conjunto de materias primas dadas.

b) Se ha valorado la posibilidad de aprovechamiento de recursos.

c) Se han disefiado elaboraciones que combinen los elementos entre si
de manera razonable.

d) Se ha deducido y relacionado las técnicas apropiadas con respecto a
las materias primas y los resultados finales propuestos.

3. Elabora productos e) Se han realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las
culinarios a partir de diversas fases necesarias en el desarrollo de los productos en
un conjunto de tiempo y forma.
materias primas f) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
evaluando las previamente al desarrollo de las tareas.
distintas alternativas. ) B o

g) Se han ejecutado las tareas de obtencion de productos culinarios
siguiendo los procedimientos establecidos.

h) Se han verificado y valorado las caracteristicas finales del producto.

i) Se ha confeccionado un recetario con todas las elaboraciones
realizadas a lo largo del curso/ciclo.

j) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de
conservacién teniendo en cuenta las necesidades de los productos
obtenidos y su uso posterior.
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k) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

4. Elabora platos para

personas con
necesidades
alimenticias
especificas analizando
las caracteristicas
propias de cada
situacion.

a) Se han reconocido los distintos tipos de necesidades alimenticias
especificas.

b) Se han identificado alimentos excluidos en cada necesidad
alimenticia especifica.

c) Se han reconocido los posibles productos sustitutivos.

d) Se han elaborado los platos siguiendo los procedimientos
establecidos y evitando cruces con alimentos excluidos.

e) Se han valorado las posibles consecuencias de una manipulacion/
preparacion inadecuada.

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

4.2.  UNIDADES DE TRABAJO ASOCIADAS A LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE E
INSTRUMENTOS DE CALIFICACION.

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

RA1 UT1. PROCESOS PRODUCTIVOS Y DE SERVICIO EN COCINA
Unidad de | Instrumentos de
Trabajo calificacion Criterios de Evaluacion (CE) Contenidos (C)
(uT)
UT 1 Actividad a) Se han caracterizado los diversos 1.1. La produccion
) individual ambitos de la produccion y del culinaria
Procesos servicio en cocina.
productivo 1.2. Sistemas de
syde restauracién
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servicio en . . . . 1.3. Modelos de
) Actividad b) Se han determinado y secuenciado
cocina s - ., i6 i
individual las distintas fases de la produccién produccién en cocina
y del servicio en cocina. 1.4. La cocina o centro de
. ] ] produccién
Prueba Practica c) Se han deducido las necesidades
de materias primas, asi como de 1.5. Organizacion de los
equipos, utiles, herramientas, etc. procesos culinarios
Prueba Practica d) Se han tenido en cuenta las 1.6. La gestion del
posibles necesidades de personal
coordinacion con el resto del 1.7. La documentacién de
equipo de cocina. los procesos de
‘2 . . . coccién
Observacion e) Se ha reconocido la importancia
directa del ordeny de la limpieza en la
buena marcha del trabajo.
Prueba practica f) Se han determinado los
procedimientos intermedios de
conservacion teniendo en cuenta
las necesidades de las
elaboraciones y su uso posterior.
Actividad grupal g) Se han determinado los procesos
buscando una utilizacién racional
de los recursos materiales y
energéticos.
Prueba tedrica h) Se ha valorado, desde el ambito
organizativo, la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.
RA 2 Elabora productos culinarios establecidos, seleccionando y aplicando técnicas
tradicionales y avanzadas.
Unidad de Instrumentos RA2  Criterios de Evaluacion Contenidos (C)
Trabajo (UT) de califiacion (CE)
uT 2. Prueba tedrica | a) Se han identificado las diferentes | 2.1. La cocina espafiolay su

técnicas culinarias avanzadas.

diversidad
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Las cocinas - . L 2.2. Evolucidn histdrica de la
o Actividad b) Se ha relacionado cada técnica . N
territoriales e e ‘o cocina espafiola
5ol individual con las caracteristicas del 5 del
espafiolas . 3. isti
p producto final. 3 Car?cterlstl.ca.s ela
cocina tradicional
Actividad c) Se ha valorado la importancia de espafiola
individual estas técnicas culinarias 2.4. Las cocinas territoriales
avanzadas en los distintos espafiolas.
ambitos productivos.
uT 3. 3.1. Las cocinas del mundo
) . Prueba d) Se han realizado las tareas de 3.2. Las cocinas europeas
La diversidad de tedri L, cién d
. edrica organizacién y secuenciacion de 3. i i
las cocinas del g . y . 3.3. La cocina sudamericana
mundo las operaciones necesarias para 3.4. La cocina
la elaboracién de los productos norteamericana
culinarios. 3.5. La cocina mediterranea
UT7 N ) africana y asiatica
) Prueba e) Se ha verificado, previamente al . o
By C 3.6. La cocina asiatica
Decoraciény practica desarrollo de las tareas, la
exposicion de disponibilidad de todos los »
. 7.1. Decoraciony
platos elementos necesarios para la

produccién presentacion de los

platos
Prueba f) Se han verificado y valorado las 7.2. Colores, formas,
practica caracteristicas finales del volumenes y texturas
producto. 7.3. Presentacidn de los
platos
Prueba g) Se ha desarrollado el servicio en 7.4. Establecimientos de
tedrica cocina siguiendo los exposicién de platos
procedimientos establecidos. 7.5. La gestion de quejas y

Lo reclamaciones
Prueba practica | h) Se han desarrollado los

procedimientos intermedios y
finales de conservacidn teniendo
en cuenta las necesidades de los
productos obtenidos y su uso
posterior.

Prueba tedrica i) Se han realizado todas las
operaciones teniendo en cuenta
la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de
proteccién ambiental
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RA 3 Elabora productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas
evaluando las distintas alternativas.
Unidad de Instrumentos . .. ;
) L Criterios de Evaluacion (CE) Contenidos (C)
Trabajo (UT) | de calificacién
Actividad a) Se han propuesto diferentes
individual productos culinarios a partir de
un conjunto de materias primas
dadas.
Prueba practica | b) Se ha valorado la posibilidad
de aprovechamiento de 4.1. i Qué es la cocina
recursos. creativa o de autor?
4.2. Nuevos conceptos de
Prueba practica | c) Se han disefiado elaboraciones cocina P
gue combinen los elementos ) »
, 4.3. Divulgacion
entre si de manera razonable. o
gastronomica
Prueba tedrica d) Se ha deducido y relacionado
uT4. las técnicas apropiadas con
. respecto a las materias primas
La cocina | itados final )
creativa o de y los resultados tinales 5.1. Las cuallfja<?|es
autor propuestos. organolépticas de las
. ] materias primas
Actividad e) Se han realizado las tareas de .
o o L 5.2. Lacienciayla
individual organizacién y secuenciacion de L
UT 5. . i transformacion de los
las diversas fases necesarias en alimentos
Cienciay el desarrollo de los productos 53 Lat log |
' . .3. La tecnologia en la
tecnologia en en tiempo y forma. . g
cocina cocina
Actividad f) Se ha verificado la 5.4. Las técnicas culinarias
individual disponibilidad de todos los de la cocina de
elementos necesarios vanguardia
previamente al desarrollo de 5.5. El proceso de creacién

las tareas.

Prueba practica

g) Se han ejecutado las tareas de
obtencién de productos
culinarios siguiendo los
procedimientos establecidos.

Prueba tedrica

h) Se han verificado y valorado las
caracteristicas finales del
producto.

en la cocina de
vanguardia
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Actividad
individual

i) Se ha confeccionado un
recetario con todas las
elaboraciones realizadas a lo
largo del curso/ciclo.

Prueba tedrica

j) Se han desarrollado los
procedimientos intermedios y
finales de conservacion
teniendo en cuenta las
necesidades de los productos
obtenidos y su uso posterior.

Prueba practica

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

Elabora platos para personas con necesidades alimenticias especificas

RA 4 . L . . .,
analizando las caracteristicas propias de cada situacion.
Instrumentos
Unidad de - . i
) de Criterios de Evaluacién (CE) Contenidos (C)

Trabajo (UT) g ez

calificacion

Actividad a) Se han reconocido los distintos

individual tipos de necesidades alimenticias
especificas. 6.1. Necesidades
alimentarias especificas
UT6. Actividad b) Se han identificado alimentos . . '
. individual excluidos en cada necesidad 6.2. Alergias e intolerancias

Cocina para alimentarias

personas con
necesidades

alimentarias

especificas

alimenticia especifica.

Prueba tedrica

c) Se han reconocido los posibles
productos sustitutivos.

6.3. Las dietas especiales

6.4. Elaboraciones para
personas con

Prueba
practica

d) Se han elaborado los platos
siguiendo los procedimientos
establecidos y evitando cruces con
alimentos excluidos.

necesidades
alimentarias especificas
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Actividad e) Se han valorado las posibles
individual consecuencias de una
manipulacién/ preparacién
inadecuada.
Prueba f) Se han realizado todas las
practica operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

4.3 CONTENIDOS TRANSVERSALES A TODAS LAS UNIDADES DE TRABAJO.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo tiene como finalidad primordial contribuir al
desarrollo de las capacidades necesarias para desenvolverse como ciudadanos en el
modelo social en el que estamos inmersos. Por este motivo, y como ocurre con el resto
de las etapas del actual Sistema Educativo, la Formacion Profesional Especifica debe
insertar los temas transversales en el desarrollo curricular de los distintos modulos. Se
hara especial mencion y dentro de los contenidos del médulo profesional “Productos

culinarios” a los siguientes temas transversales:

1.- La prevencién de los riesgos profesionales y como prevenirlos, tanto en el

desarrollo del mddulo profesional que se trata como en el ejercicio de su profesion.

2.- Educacion del Consumidor, ya que todos los contenidos de las unidades tematicas
requieren un uso responsable de las materias primas a la hora de elaborar productos

nutritivos pero saludables.

3.- Educacion ambiental. Con los contenidos de dicho modulo se fomentan la
educacién ambiental a través de:

4.2.1. La gestion de los residuos solidos que proceden de las elaboraciones se
realizara atendiendo a las operaciones de reciclaje.

4.2.2. Los envases y embalajes que se utilizaran para los productos elaborados seran
los mas apropiados y aptos para el medio ambiente.

4.2.3. Los productos de limpieza y desinfeccion que se utilizaran seran los
aconsejables segun la normativa vigente, los cuales tienen menos consecuencias

negativas para el medio ambiente. Etc.
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4.- Educacién moral y civica. Con el trabajo en grupo de los alumnos/as tanto en el
aula como en el taller se favorece dicho tema transversal, ya que aprenden a respetar
las opiniones, el trabajo, el esfuerzo de los demas y aprecian lo importante que es tener
unas normas de convivencia a la hora de funcionar, tanto profesionalmente como

socialmente.

5.- Educacion para la igualdad de oportunidades de ambos sexos: En este apartado
se desarrollaran actividades de ensefianza-aprendizaje, que eviten en todo momento
todo sesgo sexista en el lenguaje, las ilustraciones y los ejemplos utilizados. Planteando
actividades profesionales de mando, donde se evitard adjudicar papeles que

tradicionalmente atendian a criterios sexistas.

6.- Educacion para el reciclaje: Concienciando a los alumnos/as en la necesidad de
reciclar empleando los recipientes adecuados, tanto en clase como en los talleres.

- Los residuos sélidos se echaran en el cubo de color negro.

- Los plasticos, bricks, envases metalicos se echaran en el contenedor amarillo.

- El aceite en el contenedor para la empresa encargada de su recogida.

5.- TEMPORALIZACION DE LOS CONTENIDOS

Se estima oportuno, ordenar los contenidos de forma, que los conceptos previos

necesarios para el tratamiento de otros posteriores, queden suficientemente

consolidados. Pero debido a las exigencias que requiere la practica real de servicio de

cocina, sera obligado adelantar por necesidad, la explicacién de contenidos fijados

mas adelante en unidades de trabajo de la programacién didactica, ya que estos seran

necesarios para poder desarrollar las elaboraciones exigidas en los menus, para las

practicas reales del servicio de cocina en la escuela, dirigidas hacia clientes.

Para la secuenciacién hay que tener en cuenta:

1°- Adecuar los contenidos al nivel y a los alumnos a los que se dirigen.

2°- Partir de los conocimientos previos adquiridos por los alumnos.

3°- Elegir un eje organizador — bloque de contenidos, que acoja las unidades de trabajo
relacionadas y sus contenidos a desarrollar.

4°- Que la secuencia se relacione con los contenidos interdisciplinares (solapados —

complementarios) de otros modulos.

5°- La organizacion de los contenidos, siguiendo una progresion, de los mas sencillos a
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los mas complejos.
6°- El orden de exposicion de los contenidos, primero los conceptuales para dar paso a

los procedimentales.

Los tiempos asignados para el desarrollo de los contenidos del Médulo “productos
culinarios” suman un total de 350 horas, con una distribucion de 11 sesiones
semanales, en tres trimestres académicos, y con una duracién de 55 minutos cada
sesion.
ALENDARIO E LAR EN LA REGION DE MURCIA CURSO 2025 — 2026,
Inicio Curso — 14 Septiembre 2026.
Fin de Curso — 21 Junio 2027.
Dias vy periodos festivos y/o no lectivos
- 24y 25 de septiembre.
- 12 de octubre
- 7y 8 de diciembre.
- 23 de diciembre a 8 de enero.
- 29 de enero.
- 8 de febrero.
- 19 de marzo.
- 19 de marzo a 29 de marzo.

- 9 de junio.

Distribucion del curso lectivo en trimestres — sesiones de clase.

TRIMESTRES FECHA N° Semanas N° Sesiones
Primer Trimestre* 14/09/26- 3/12/26 13 124
Segundo Trimestre 4/12/26 -17/03/27 13 116
TOTAL EN FASE DE CENTRO 240

* Para calcular la duracién de la fase de centro, se debe utilizar la férmula: Nimero de horas semanales (11 HORAS) x
Numero de semanas en la fase de centro

TEMPORALIZACION DE LOS CONTENIDOS

(o] ) ;
BLOQUES Unidades de Trabajo (UT) Ses’i\lones Se’:iones e
Teoricas Practicas | .

Semanas
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UT.1. Procesos productivos y de servicio en cocina 19 16 1°
1. TRIMESTRE 14/09 a 30/10
29 22 1°

UT.2. Las cocinas territoriales espanolas
02/11 a 06/11

UT.3. Ladiversidad de las cocinas del mundo 21 17 1°

9/11 a 03/12

UT.4. La cocina creativa o de autor 12 11 2°

2. TRIMESTRE
04/12 a 22/12

UT.5. Ciencia y tecnologia en cocina 20 19 2°

11/01 a 28/01

a
UT.6. Cocina para personas con necesidades 18 18 2
alimentarias especificas. 01/02 a 19/02
L . 22
UT.7. Decoracion y exposicion de platos 9 9

20/02 a 12/03

La propuesta de secuenciacion de los contenidos esta estructurada en forma de
Unidades de Trabajo. La temporalizacién se ha realizado en funcién de las actividades
qgue se van a realizar en cada unidad, la extension de la unidad y la dificultad de los
contenidos. No obstante, el ritmo se ajustara a la velocidad de aprendizaje del alumnado
y la consecucién de la adquisicion de contenidos minimos, pudiendo modificarse en un

periodo lectivo.

Dentro de la temporalizacién se contemplara la formacion en la empresa, cuyo modelo
es el estandar. Se realiza al final del periodo lectivo de cada uno de los dos afios del
ciclo formativo, 340 horas durante el mes de marzo del segundo curso. Las unidades de
trabajo que abarca esta etapa estaran relacionadas al menos con el bloque 1 (RA1). La

relacién con el resto de los aprendizajes dependera de la actividad de la empresa.

Recordar que los resultados de aprendizaje de este mddulo son la adquisicion de unos
conocimientos y unas destrezas que no se pueden clasificar de forma aislada y que

entre ellos se complementan. Es dificil para el trabajo diario no tocar contenidos de todas
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las unidades de trabajo y por tanto la temporalizacion es aproximada.

6.- METODOLOGIA DIDACTICA

La metodologia responde a la incognita de cédmo se va a llevar a cabo el disefio
educativo para poder conseguir los objetivos que se pretenden.

La Formacion Profesional requiere de una metodologia didactica, que integre los
aspectos cientificos, tecnologicos y organizativos que en cada caso corresponda, y se
adapte a los términos de adquisicion de capacidades y competencias, a las
caracteristicas del alumnado y a la naturaleza del Ciclo Formativo que se aprende.
Obteniendo asi una vision global de los procesos productivos propios de la actividad
profesional correspondiente y fomentando la construccion de su propio aprendizaje para
que lo pongan en practica en su vida profesional.

Ademas, como futuros profesionales del sector alimentario, favorecer en el alumno/a la
capacidad para trabajar en equipo, con la finalidad de estimular su autoestima y su

aprendizaje.

A partir de lo expuesto anteriormente, se propone trabajar con arreglo a los siguientes

principios metodoldgicos:

Activar la curiosidad y el interés por el contenido de la Unidad de Trabajo,
tomando como referencia sus conocimientos previos como de hechos y realidades
cercanas, para que el proceso sea inductivo y personal.

o Mostrar la importancia de esa Unidad de Trabajo en el mundo laboral actual
o Promover la confianza del alumno/a en si mismo y su capacidad de superacion,

con actividades donde el alumno/a sera el sujeto activo de su propia formacion.

o Fomentar el aprendizaje deductivo y significativo

o Fomentar la importancia de la organizacion del trabajo para evitar riesgos
innecesarios.

o Fomentar el trabajo cooperativo para que valoren la importancia del trabajo

en equipo en el sector de la Cocina y Gastronomia.

. Incentivar la busqueda critica de informaciones de fuentes diversas, y en
especial mediante el uso de las TIC.

o Potenciar el uso de espacios y recursos diversos.

o Utilizar un enfoque “interdisciplinario” en cuanto a conceptos, técnicas, métodos
y procedimientos, con otros modulos del ciclo, de forma que se permita integrar las

funciones y los procesos de trabajo de este puesto de técnico dentro de su competencia
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profesional.

Para ello, se realizaran las siguientes actuaciones metodoldgicas en cada una de las
Unidades de Trabajo:

1.- Metodologia expositiva: El docente describe los contenidos conceptuales de la
unidad, destaca y recapitula las ideas fundamentales, integra conocimientos y resuelve
las dudas que el alumnado pudiera plantear. Se utilizara un lenguaje claro y accesible
al alumno, manejando la etimologia de las palabras para facilitar la comprension de los
conceptos.

2.- La metodologia sera constructivista del aprendizaje y para ello se plantearan los
contenidos de las distintas unidades de trabajo de forma progresiva, de modo que unos
conocimientos se basen en los anteriores y no se interpreten como casos aislados,
facilitando el aprendizaje significativo.

3.- Se utilizara metodologia participativa, ya que el alumnado y el docente interactian
formulando cuestiones o resolviendo actividades. De esta forma el alumnado expone lo
asimilado, realiza trabajos practicos tanto en el aula polivalente como en el taller-obrador

y cooperan todos para conseguir alcanzar los objetivos de la Unidad de Trabajo.

6.1.- AGRUPAMIENTOS

En la elaboracion de esta programacion se han tendido en cuenta una serie de formas
organizativas que en principio van a favorecer la comunicacion e interaccion social de
los alumnos/as. Estaran en funcion de los objetivos y contenidos de la actividad a
desarrollar. En el aula se trabajara de forma individual, salvo cuando se establezcan

debates en cuyo caso se trabajara en grupos reducidos.

Para cualquier tipo de practicas, asi como para las operaciones de limpieza y
mantenimiento del obrador, se trabajara de forma individual o segun los grupos

estimados necesarios en cada momento por el profesor.

6.2.- ESPACIOS

La ultima condicion educativa son los espacios. Tiene que ser un espacio abierto,
flexible, no rigido, que favorezca la comunicacion y el movimiento de los alumnos y del
profesor. En el aula de referencia o polivalente es el espacio natural donde se realizara
el desarrollo de los contenidos conceptuales, mediante las tareas tedricas y las
actividades. En el taller-obrador se desarrollaran los contenidos asociados a cada

unidad de trabajo mediante la practica. De conformidad con el Real Decreto 1396/2007,
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el Ciclo Formativo de Formacién Profesional de Grado medio de Cocina y Gastronomia

cumple con los requisitos de espacios y equipamientos de dicho ciclo formativo:

Superficie m2 Superficie m2
Espacio formativo
30 alumnos 20 alumnos
Taller de cocina 210 160
Taller de panaderia y reposteria 150 120
Aula polivalente 60 40

Al margen de estos espacios, se pueden usar otros del centro como el aula de
informatica, para el trabajo con ordenadores o la sala de audiovisuales para la

visualizacién de alguna pelicula, charla, etc.

7.- EVALUACION

Para el inicio de cada unidad de trabajo estan programadas evaluaciones previas,
mediante cuestionario, no ponderable, en las que el docente obtiene informacion el nivel
del alumnado para asi poder adecuar el contenido a sus saberes previos e ir
incrementando el volumen de conocimientos progresivamente. En este sentido, el
docente adscribe el aprendizaje al principio de ensefianza de lo préximo a lo distante,
de lo facil a lo dificil, de lo conocido a lo desconocido, de lo individual a lo general y de
lo concreto a lo abstracto, asi como también al principio que actualmente postula el
aprendizaje significativo: partir del nivel de desarrollo del alumno, asegurar la
funcionalidad de lo aprendido o potenciar la actividad e interactividad en los procesos

de aprendizaje.

Durante la exposicién de las unidades de trabajo, con el fin de dinamizar el aprendizaje
se plantean actividades de desarrollo de los contenidos, que permitiran abordar tanto
los contenidos conceptuales como los procedimentales y actitudinales. Las
actividades de consolidacion se llevaran a cabo a través de actividades cercanas
a los alumnos por medio del aula virtual y mediante su desarrollo en el taller de cocina.
También se realizaran actividades de sintesis-resumen al final de cada unidad de
trabajo. Para finalizar, las actividades de evaluacion de tipo formativa y sumativa,
pruebas de control antes de finalizar cada evaluacién para asegurar el aprendizaje de
los contenidos y al mismo tiempo un seguimiento del proceso de ensefanza-

aprendizaje.

En la Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se modifica la Ley Organica
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2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, se encomienda al Gobierno la fijacion de los
objetivos, competencias, contenidos y criterios de evaluacién de los aspectos basicos
del curriculo, que en conjunto constituyen las como ensefianzas minimas, y a las
Administraciones educativas el establecimiento del curriculo de las distintas
ensefianzas. Tratando de garantizar una estructura del curriculo al servicio de una
educacion inclusiva y acorde con la adquisicion de competencias, que valore ademas la
diversidad. Finalmente, se regula la evaluacién del aprendizaje del alumnado en los
ciclos formativos, que se realizara por moédulos profesionales y se sefala que la
superacion de un ciclo formativo requerira la evaluacién positiva en todos los médulos

profesionales.

La evaluacion es el instrumento mediante el cual se mide la capacidad de aprendizaje
de un estudiante en un determinado modulo profesional durante un periodo de tiempo
limitado. No se realiza de manera aislada a un alumno/a, se ha de realizar de manera
grupal. Al evaluar se han de tener en cuenta los conocimientos previos del alumno/a, el
conocimiento final, el conocimiento comparado con el resto del grupo y el conocimiento
esperado. De lo contrario se estaria simplificando y por lo tanto se perderia la

perspectiva sobre la complejidad que el proceso de evaluacién comprende.

La evaluacion del aprendizaje del alumnado en los ciclos formativos se realizara por
moddulos profesionales, teniendo en cuenta la globalidad del ciclo desde la perspectiva
de las nuevas metodologias de aprendizaje. En el Real Decreto 659/2023, de 18 de
julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional, en
su articulo 18 establece que para superar la evaluacién de las ensefianzas de la
formacion profesional en cualquier médulo profesional necesita el alumnado de una
calificacion igual o superior a cinco puntos. En el Real Decreto 1396/2007, del titulo y
ensefanzas minimas de Técnico en cocina y gastronomia, especifica los resultados de

aprendizaje del médulo y sus correspondientes criterios de evaluacion.

EL PROCESO DE EVALUACION.

La asistencia en este médulo sera obligatoria, en el caso de superar el 30% de las faltas

sera motivo de pérdida de evaluacion continua y debera ser evaluado con todos los

contenidos del modulo de manera general en la primera convocatoria ordinaria de junio.

Esta programacién asume una evaluacion continua (con una fase inicial o de
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diagnostico, una fase formativa y una fase final o sumativa), sistematica, es
decir, basada en principios regulares, individualizada, adaptada a las necesidades
de cada estudiante, y flexible, en la que se articulan las peculiaridades del alumnado
con las directrices esenciales del sistema. Este proceso, incorporado al de ensefianza-
aprendizaje, debe ser sistematico. Para ello es esencial tener en cuenta los objetivos
que pretende, los tipos de evaluacion aplicables, los elementos evaluados y los

instrumentos que puedan emplearse.

Evaluacion trimestral - Evaluacion continua:

La evaluacién de las ensefianzas de Formacion Profesional sera trimestral y tendra en
cuenta el progreso del alumnado respecto a la formaciéon adquirida en el médulo
Productos culinarios. La evaluacion trimestral se pone de manifiesto en distintos

momentos:

Evaluacion inicial y diagnéstica: se realizara al comienzo del curso y consiste en la
recogida de datos, tanto de caracter personal como académico en la situacion de
partida; y su finalidad es que el profesor inicie el proceso educativo con un conocimiento
real de las caracteristicas de todos los alumnos. Esto le permite disefar estrategias
didacticas y acomodar su practica docente a la realidad del grupo y de sus
singularidades individuales. Dicha evaluacion se realizara mediante pruebas orales,
para conocer el dominio y riqueza léxica, y actividades iniciales a cada unidad de trabajo
del alumnado para precisar el conocimiento previo, con la intencién de conocer cuales
son las ideas erréneas o mal planteadas de los alumnos y exponer los conocimientos

basicos necesarios para trabajar con éxito la unidad de trabajo.

Evaluacion procesal y formativa: permite obtener informacién del desarrollo del
proceso educativo de todos y cada uno de los alumnos a lo largo del curso,
proporcionando datos que deben permitir reorientar, regular, modificar o reforzar el
proceso educativo de cada alumno. A lo largo de todas las sesiones previstas para cada
unidad, el docente ira recogiendo datos del proceso de aprendizaje con la intencion de
ir ajustando e individualizando la respuesta educativa a las necesidades de cada uno de

los alumnos.

Evaluacion final y sumativa: se aplica esta evaluacién al final de un periodo de tiempo

determinado como comprobacion de los logros alcanzados en este tiempo. Se pretende
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determinar la valia final del mismo, el grado de aprovechamiento del alumnado y el
grado de consecucion de los objetivos propuestos. Determina la consecucion de
los objetivos planteados al término del periodo y tiene una funcién sancionadora en la

medida en que permite decidir el aprobado o no del médulo.

7.2. PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CRITERIOS DE
EVALUACION E INSTRUMENTOS.

La evaluacion a través de la ponderacion de resultados de aprendizaje es un enfoque
clave en la programacion didactica en la Formaciéon Profesional (FP). Este método
consiste en asignar un valor porcentual a cada uno de los resultados de aprendizaje
definidos en el curriculo, con el fin de determinar su peso relativo en la evaluacion global
del estudiante. Para implementarlo de manera efectiva, es necesario comprender tanto
la importancia de los resultados de aprendizaje como la estructura de los instrumentos

de evaluacion que permiten medirlos.

Asignacion de ponderaciones

Una vez definidos los resultados de aprendizaje, se asigna una ponderacién a cada uno
de ellos en funcién de su relevancia dentro del médulo. Las ponderaciones pueden
variar, pero deben sumar el 100% para asegurar que todos los resultados se evaluen
en su justa medida.

Diseno de instrumentos de evaluacién

Cada resultado de aprendizaje debe estar vinculado a uno o varios instrumentos de
evaluacion, como pruebas tedricas, pruebas practicas, talleres o actividades. Todos
ellos deben estar alineados con los criterios de evaluacion definidos en el curriculo, de
manera que permitan medir con precision si el estudiante ha alcanzado los resultados
esperados. Aqui es donde entra en juego la ponderacion: si una actividad esta orientada
principalmente a evaluar un resultado de aprendizaje con una ponderacion del 40%, la
calificacion de esa actividad tendra un peso proporcional en la nota final. Para calcular
la calificacion final del estudiante, se combinan las notas obtenidas en los distintos
instrumentos de evaluacion segun el peso asignado a cada resultado de aprendizaje.
Este sistema garantiza una evaluacion justa y equitativa, ya que refleja la importancia

relativa de cada competencia dentro del perfil profesional que se esta formando.

Este sistema ofrece multiples ventajas. En primer lugar, permite que los resultados de
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aprendizaje mas cruciales tengan un mayor impacto en la calificacién global, lo que

refuerza la necesidad de que los estudiantes adquieran las competencias mas

importantes para su futuro profesional. En segundo lugar, al distribuir los instrumentos

de evaluacion entre los diferentes resultados de aprendizaje, se asegura una evaluacion

mas integral y coherente. Ademas, ayuda a los estudiantes a comprender mejor cuales

son las areas en las que deben concentrar mas esfuerzos para alcanzar el éxito en su

formacion.

Para la ponderacién de los resultados de aprendizaje de este modulo se tiene en
consideracion las unidades de trabajo que abarca cada RA, los criterios de evaluacion,
las U.T donde son aplicadas, asi como los instrumentos empleados.

En el R.D 1396/2007 de titulo y ensefianzas minimas de Técnico en Cocina y

Gastronomia, especifica los resultados de aprendizaje del mdédulo y sus

correspondientes criterios de evaluacion.

Ponderacion
RA uT CE
Por RA Por UT
a 12 %
b 16 %
c 20%
0,
RA 1 uT1. Pr(.)cesos productivos y de servicio en d 14% 100 %
cocina o 12 %
f 10 %
g 8%
h 8%
a 10 %
UT 2. Las cocinas territoriales espafiolas
b 8%
RA 2 100 %
UT 3. La diversidad de las cocinas del mundo
c 8%
UT 7. Decoracion y exposicion de platos d 14 %
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12 %

12 %

18 %

10 %

8%

RA3

6%

6%

10 %

10 %

UT 4. La cocina creativa o de autor

8%

8%

UT 5. Ciencia y tecnologia en cocina

18 %

8%

10 %

8%

8%

100 %

RA4

14%

16 %

UT 6. Cocina para personas con necesidades

16 %

alimentarias especificas

30 %

14 %

10 %

100 %
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RA1 RA 2 RA 3 RA 4 MP

16% 3d4% 30% 20% 100%

7.3 CRITERIOS DE RECUPERACION Y PRUEBA EXTRAORDINARIA

Puesto que la evaluacién es continua, la no superacion en la tercera evaluacion conlleva
la recuperacién de todos los contenidos minimos del curso. Para ello se realizara una
prueba tedrico- practica en la Primera Convocatoria Ordinaria de Junio, tanto para la
no superacion de la tercera evaluacion, como para aquellos casos que hayan perdido la

evaluacion continua.

Los alumnos que no superen la Primera Convocatoria Ordinaria de Junio, dispondran
de una Segunda Convocatoria Ordinaria de Junio, dichas pruebas seran
tedrico/practicas y se basa en los contenidos minimos establecidos en el R.D.
1396/2007, de 29 octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas. Estas pruebas se calificaran, haciendo

la media entre el ambito practico y el tedrico segun la siguiente ponderacion:

Practico - 60%

Teodrico - 40%

DIA MES HORA
12convocatoria ordinaria 10 JUNIO 8.20-11:05
22convocatoria ordinaria 22 JUNIO 8:20-11:05

7.4 PLAN DE RECUPERACION PARA PENDIENTES

Se tendra en cuenta un plan de recuperacidon para aquellos alumnos/as con
evaluaciones con calificacion negativa durante el curso escolar y para aquellos alumnos
con el modulo pendiente.

Tras cada evaluacion o durante la evaluacion donde se ha realizado la evaluacion final
de un RA, se celebraran pruebas/actividades de recuperacion parcial para los RA no

superados.
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Ademas, en junio (antes de la evaluacion final) se hara una prueba de recuperacion de
los RA que los alumnos no hayan superado durante el curso.

El docente organizara un programa con actividades de recuperacién, refuerzo y
evaluacién para quienes tengan modulos profesionales pendientes de superar. El
programa de recuperacién se disefiara de forma diferenciada segun los momentos de
aplicacion, que podran ser los siguientes:

a) Programa de refuerzo durante la fase de formacién en empresa. En el caso de
que el alumno/a no tenga acceso a la formacion en la empresa, recibira clases directas
en el centro docente para recuperar los resultados de aprendizaje necesarios para
obtener una calificacion positiva en el médulo profesional.

b) Programa de recuperacion si el médulo profesional no hubiese sido superado
tras la primera evaluacion final ordinaria. Se planificaran la entrega de actividades,
imparticion de material didactico de refuerzo y presentacion de trabajos relacionados
con el resultado de aprendizaje no superado.

c) Programa de recuperacion para el alumnado con el médulo profesional no
superado y se encuentre cursando segundo curso. El alumnado recibira apoyos
necesarios para superar todos los resultados de aprendizajes de los mddulos
pendientes del curso anterior. Este programa se llevara a cabo simultdneamente con los
modulos profesionales del segundo curso, considerando que el alumno o la alumna no
podran asistir a las clases de dichos mddulos. En el caso de médulos pendientes de
primer curso que hayan superado la fase de formacién en la empresa correspondiente,
el equipo docente sera el unico responsable de calificarlos a través de la fase de centro.
En el mes de marzo habra una prueba tedrico-practica de contenidos minimos. También
se tendran en cuenta la entrega de actividades en tiempo y forma. Los criterios de
calificacion para superar la asignatura pendiente del curso anterior son:

Practico - 60%

Tedrico - 40%

El departamento elaborara una ficha informativa con las orientaciones e indicaciones
necesarias para que el alumnado pueda afrontar la prueba con garantias de éxito,
indicando las caracteristicas de la prueba, las actividades a realizar, los contenidos

relevantes, materiales y recursos que debe aportar el alumnado, el lugar, dia y hora.

Para los alumno/as que no han superado el médulo en la convocatoria ordinaria,
realizaran una prueba ordinaria de recuperacion siguiendo la misma ponderacién de los

CE y RA establecidos en el punto 7.4.
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7.5 EVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE

La evaluacion de la Programacion Didactica sera evaluada por los docentes del
departamento en cuestion, que utilizara para la emision de juicios su propio criterio, pero

siempre teniendo en cuenta la perspectiva y resultados del alumnado.

Se convertiran en criterios de evaluacién de la Programacion Didactica la valoracion
sobre la conveniencia y adecuacion de cualquiera de los elementos que la componen.
Asi seran criterios de evaluacion los siguientes: adecuacion, validez, viabilidad y utilidad.
Si bien durante todo el curso se puede obtener informacion sobre los criterios de
evaluacion de la Programacién Didactica, sera al final del curso cuando se sistematice
dicha evaluacion, de tal forma que las posibles modificaciones se puedan incluir en la

Programacion General Anual que se realice al principio del curso siguiente.

Se considera que la férmula mas adecuada para evaluar la Programacion Didactica es
que cada unidad de trabajo sea evaluada por el docente, los datos obtenidos serviran
para las proximas unidades de trabajo y para la evaluacion de la Programacién
Didactica.

Seran también agentes de evaluacion de la Programacién Didactica los propios
alumnos, para ello, se elaborara un cuestionario que sera contestado de forma anénima,

y que servira para recoger sus valoraciones.

7.6 MECANISMOS PARA DAR INFORMACION CONTINUA DEL
PROCESO AL ALUMNADO, PROFESORADO Y, EN CASO, PADRES/MADRES.

La informacion del proceso de ensenanza-aprendizaje debe ser siempre continua. Por
ello se establecen los siguientes cauces y criterios:

Informacion a los alumnos: al comenzar se les proporcionara los resultados de
aprendizaje y los criterios de evaluacion de todas las unidades. Ademas, se les hara
saber cudles son los instrumentos de evaluacién y los criterios de calificacion,
especificando la ponderacion porcentual de cada una de las partes.

Informacién al profesorado: la comunicacion con el resto de los docentes
pertenecientes al departamento sera diaria y con el resto de los docentes cuando sea

necesaria.
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Informacion a los padres: el docente dispone de una hora semanal, para recibir a los
padres que lo soliciten. Al tratarse de ensefianzas post-obligatorias, la informacién a los
padres, solo se podra realizar a aquellos que sus hijos sean menores de edad. Los
alumnos mayores de edad, cuentan con la informacion y la ayuda necesaria durante

todo el proceso de E-A, por parte de los docentes.

8.- MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Son los instrumentos que se utilizan en las docencias, actividades y practicas en el taller,
con el fin de comunicar los contenidos para su aprendizaje o favorecer y orientar el
proceso de ensefianza- aprendizaje. Los recursos que hemos previsto utilizar son los

siguientes:

Recursos de los alumnos.

Libros digitales y/o fisicos del Mddulo profesional.

Presentaciones de las Unidades de Trabajo (apuntes elaborados por el
profesor compartido en Aula Virtual).

Recetario proporcionado por el docente.

Tablas de Excel, documentos relacionados en la produccion en cocina.
Uniforme completo de cocinero/a.

Utiles y herramientas relacionadas con el médulo.

Recursos del profesor.

Apuntes elaborados por el docente.

Libro de texto (tanto en formato fisico como digital): Productos culinarios (Altamar).
Se trabajara con aquellos que sean precisos, para una realizacidon conjunta y/o alterna
de las practicas que lleven a cabo los alumnos.

Medios audiovisuales: proyector, pantallas SDI, prensa, revistas especializadas,
canales de YouTube especializados etc.

c) Recursos relacionados con las tecnologias de la informacién y la comunicacion.

Recursos Tics habituales a emplear durante el curso:
Aula virtual

MEET

HERRAMIENTAS GOOGLE
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9.- ATENCION A LA DIVERSIDAD Y AL ALUMNADO CON
NECESIDADES ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO

Uno de los aspectos basicos de la Ley Organica de 3 de mayo de 2006, de educacion
en su titulo Il (equidad en la educacién) del articulo 71 al 90, es la necesidad de
promover en los centros educativos y en relacion con los alumnos escolarizados en los
mismos, una atencién individualizada cuya finalidad es la de propiciar una educacion
integral en conocimientos, competencias, actitudes y valores atendiendo a la

diversidad de capacidades, intereses y motivacién del alumno.

Atender a la diversidad del alumnado de Formacion Profesional es una capacidad que
los docentes debemos desarrollar como indicador de la excelencia profesional y
calidad docente. Cuando hablamos de diversidad del alumnado, nos referimos a las
diferencias que surgen por razon de diversas tipologias personales o grupales; asi es
facil constatar en las aulas de Formacién Profesional ambitos de diversidad como son:
diversidad de geénero (chicos/chicas); diversidad por la edad (jovenes/adultos);
diversidad de conocimientos previos; diversidad de formas de acceso
(Bachiller/Prueba de acceso, etc.); diversidad por discapacidad; diversidad poblacional
y de etnias; diversidad de lenguas y de religiones; diversidad de origen econémico;
diversidad ideoldgica; diversidad por intereses, motivaciones, expectativas,

capacidades y ritmos de aprendizaje, etc.

La presente Programacion Didactica adopta una configuracién flexible con la intencién
de adaptarse a las diferencias individuales de los alumnos y pretende abandonar la
practica pedagodgica uniforme y homogeneizandola. Dentro de la atencién a la
diversidad, la LOE (en el Capitulo VII del Titulo 1) contempla una diferenciada

respuesta educativa a determinados alumnos que reunen una atencion distinta:

Alumnos con Necesidades Educativas Especiales.
Alumnado con altas capacidades intelectuales.
Alumnos con integracion tardia en el sistema educativo espanol.

Alumnos con necesidades de compensacion educativa.

La legislacion vigente sobre la ordenacion académica de los alumnos con necesidades

educativas especiales es:
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Decreto 359/2009 de 30 de octubre, regula la respuesta Educativa sobre la

diversidad del Alumnado en la Comunidad Auténoma de Murcia

o Orden 4 de junio de 2010, regula el plan de la atencion a la diversidad en los
centros publicos y privados de la Comunidad Auténoma de Murcia.

Las adaptaciones que se realizaran con estos alumnos/as, seran de acceso al curriculo
o curriculares (no significativas) en funcion de la discapacidad que presenten. Las
adaptaciones de acceso al curriculo las realizaremos a alumnos con discapacidad
motora, sensorial 0 con problemas de comunicacién. Las adaptaciones curriculares se
realizaran basicamente a alumnos con ligera discapacidad psiquica y seran mas o
menos significativas en funcién de la discapacidad, pero titularan siempre que alcancen

los objetivos minimos marcados en el curriculo.

También se realizaran las medidas de apoyo y refuerzo pertinentes a los alumnos con
calificaciones negativas, extranjeros que lo precisen, alumnos con problemas de
insercién social y alumnos superdotados.

o Actividades de refuerzo: para aquellos/as alumnos/as cuyo nivel no sea
suficiente o no cubran los objetivos planteados en cada unidad, se propondran una serie
de actividades de menor grado de dificultad, para que vayan consiguiendo dichos

objetivos, poco a poco, y alcancen el nivel de aprendizaje del resto de alumnos/as.

o Actividades de ampliacién: destinadas a los alumnos/as que alcancen un nivel
alto o que demuestren un mayor interés por el tema tratado, se le propondran

lecturas especializadas, y realizaciéon de informes sobre el tema a desarrollar

10. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades complementarias se proponen al inicio del curso escolar y son de
asistencia obligatoria para todo el alumnado al acontecer en horario escolar son las

siguientes:

. Repaso de contenidos mediante preguntas cruzadas en el aula y durante el
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horario escolar.

. Trabajos: estudio e investigacion, recogida de datos, etc. Sera imprescindible
atender a la diversidad del alumnado y se potenciara el uso de bibliografia y la consulta

de webs.

De manera extraescolar se propone la salida a:

- Participacion en la feria de empleo de ltinere que tendra lugar en
Cartagena y se celebrara el 18 de febrero.
- Visita a la carniceria de los Belones, para analizar de manera

directa el despiece y variedades de tipos de cordero.

Se considera fundamental la organizacion de charlas, conferencias y mesas redondas
con la participacidon de expertos que expongan temas relacionados con las unidades de
trabajo. Atendiendo a los valores expuestos en la Constituciéon y a los que aluden las
Normas de Organizacion y Funcionamiento del IES Las Salinas Del Mar Menor, se
potenciara el que grandes profesionales de la cocina de la Region de Murcia como Maria
Gdmez, Sergio Moski y otras figuras del sector, participen de estos encuentros con el

alumnado.

Ademas, se acudira a eventos de prestigio y reconocimiento si se han aprobado en el
departamento, recibido la autorizacién pertinente, y respetando el NOF respecto a la
aplicacion de los criterios de seleccién de alumnos, si procede. En ocasiones deberan
realizarse en horario extraescolar, si asi lo determina el programa de las jornadas a las

que se desea acudir.

Atendiendo a la programacion del departamento, se van a resumir los criterios para la
programacion y aprobacion de actividades complementarias y extraescolares
vinculados con el médulo que se esta programando:

. Actividades que permitan la mayor asistencia del alumnado e interés curricular.

. Actividades que trabajen los valores.
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1.- IDENTIFICACION DEL CICLO Y MODULO FORMATIVO

Dentro del modelo educativo espaniol, la Programacién Didactica es un instrumento basico
para llevar a cabo un proceso educativo coherente, sistematico y estructurado. Es un
documento que guia la actividad docente, y servira para la consecucion de los objetivos
generales correspondientes a un perfil profesional.

1.1.- MARCO LEGAL

La programacion didactica que a continuacion se desarrolla se ajusta a la LOE: Ley
organica, 2/2006 de 3 de mayo, de Educacion y a las modificaciones incluidas en la
LOMLOE: Ley organica, 3/2020, de 29 de diciembre, de Educaciéon. Con el fin de
asegurar una formacién comun y garantizar la validez de los titulos correspondientes, el
Gobierno, previa consulta a ISas Comunidades Auténomas, fijara, en relacion con los
objetivos, competencias, contenidos y criterios de evaluacion, los aspectos basicos del
curriculo, que constituyen las ensefianzas minimas. Para la Formacién Profesional fijara asi

mismo los resultados de aprendizaje correspondientes a las ensefianzas minimas.
El desarrollo de la LOMLOE conlleva a la creacion de las siguientes disposiciones:

e Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenaciéon e integracién de la
Formacion Profesional. Esta ley da cobertura reglamentaria a la concrecién de la
flexibilizacion y accesibilidad del sistema de Formacion Profesional, para que las
administraciones responsables del desarrollo de las politicas en materia de
Formacion Profesional y su gestion desde cada comunidad auténoma trabajen
conjuntamente, garantizando una oferta suficiente y adecuada, tanto para
estudiantes como para personas trabajadoras, en todos y cada uno de los Grados
previstos en el sistema, permitiendo el establecimiento de itinerarios formativos, que
les acompafien, desde antes de acabar su escolaridad obligatoria y a lo largo de su
vida laboral, y que concluya en la generalizacion de una nueva cultura del
aprendizaje.

e RD 659/2023, de 18 de julio, que desarrolla la ordenaciéon del Sistema de
Formacion Profesional. Este real decreto viene a establecer la ordenacion del
Sistema de Formacion Profesional, que garantice un régimen de formacion y
acompanamiento profesionales, sirva al fortalecimiento y sostenibilidad de la

economia, sea capaz de responder con flexibilidad a los intereses.
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Esta programacion hace referencia a un médulo profesional “ofertas gastronémicas”, del
titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia. Este titulo profesional estd regulado por el Real
Decreto 1396/2007 de 29 de octubre, que establece el titulo de Técnico en Cocina y

Gastronomia y sus ensefianzas minimas.

La Comunidad de Murcia, haciendo uso de sus competencias (art. 6.4 de la LOE) ha establecido, en
una Orden de 25 de octubre de 2010 (BOM 16 de octubre de 2010), el curriculo del Ciclo

de Grado Medio correspondiente al Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

1.2.- UNIDADES DE COMPETENCIA

Los contenidos y resultados de aprendizaje que se reflejan en esta programacion son
necesarios para considerar acreditadas la siguiente unidad de competencia, asociada al
modulo profesional “ofertas gastronémicas”:

UC0261_2: Preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos
elementales.

FAMILIA PROFESIONAL: HOSTELERIA Y TURISMO

DENOMINACION: Cocina y gastronomia

NIVEL: Formacidon Profesional de Grado Medio

GRADO: D, Nivel 2

REFERENTE EUROPEO: CINE-3b (Clasificacion Normalizada de la Educacién)
DURACION DEL CICLO FORMATIVO: 2000 horas

DURACION DEL MODULO PROFESIONAL: 135 horas

SEMANALES: 4 horas

HORAS FASE CENTRO: 80 h HORAS FASE EMPRESA: 55h
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1.3.- CONTEXTUALIZACION DEL CICLO FORMATIVO

Esta programacion del Mdédulo Profesional “ofertas gastronémicas” se ubica en las
ensefianzas del ciclode Técnico en Cocina y Gastronomia (R.D. 1396/2007). El presente
Real Decreto tiene por objeto el establecimiento del titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia, con caracter oficial y validez en todo el territorio nacional, asi como de sus
correspondientes ensefianzas minimas. Este titulo pertenece a la familia profesional de
Hosteleria y Turismo vy se ajusta a la L.O.E: 2/2006, L. de las Cualificaciones y la
Formacion Profesional 5/2002 y RD 659/2023, que desarrolla la ordenaciéon del
Sistema de Formacion Profesional. Dicho ciclo formativo de grado medio tiene una duracion
de 2000 horas, las cuales se desarrollan durante dos cursos escolares.

Como requisito de acceso al presente Ciclo Formativo, el alumno/a debe haber cursado y
superado, de acuerdo con lo dispuesto en la LOMLOE 3/2020 y RD 1396/2007:

e E.S.O

e Prueba de acceso a:

o ciclos formativos de grado medio (se requiere tener al menos diecisiete
afios en el afno de realizacion de la prueba),

o Universidad para mayores de 25 anos,

Curso de formacién especifico (Técnico/a o Auxiliar en Hosteleria-Cocina)

Técnico en Grado Basico compatible con el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia

Técnico en Grado Medio

Caédigo Médulo / Proyecto Hora 12curso 2°curso Centro Empresa

R.D. S

0027 Procesos basicos de 210 6 170 40
pasteleria y reposteria

0031 Seguridad e higieneenla 70 2 55 15
manipulacion de
alimentos

0046 Preelaboraciény 265 8 215 50
conservacién de
alimentos

0047 Técnicas culinarias 285 8 230 55

1709 Itinerario personal para 90 3 90 0
la Empleabilidad |

1664 Digitalizacion aplicada a 30 1 30 0

los sectores productivos
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0156 Inglés profesional (GM) 70 2 70 0

0028 Postres en restauracién 285 9 170 115

0045 Ofertas gastronomicas 135 4 80 55

0048 Productos culinarios 350 11 210 140
Optativa 80 2 50 30

1710 Itinerario personal para 50 2 50 0
la Empleabilidad Il

1708 Sostenibilidad aplicadaal 30 1 30 0
sistema productivo

1713 Proyecto Intermodular 50 1 50 0
Total 2000 30 30 1500 500

1.4 .- CONTEXTUALIZACION DEL MODULO PROFESIONAL

La presente programacion va dirigida a un grupo de 2° de “Cocina y Gastronomia” y
hace referencia al modulo profesional productos culinarios del titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia. Este modulo esta compuesto por 7 Unidades de Trabajo, con
una duracion de 135 horas, distribuyéndose en 11 sesiones de 55 minutos, a la semana.
Durante el desarrollo de estas Unidades de Trabajo se interrelacionan tanto los

contenidos tedricos como los practicos a lo largo de todo el curso.

1.5.- CONTEXTUALIZACION AL ALUMNADOQ Y CENTRO

El presente curso 2025/2026 supone la continuidad de este ciclo formativo en el centro
I.E.S LAS SALINAS DEL MAR MENOR. El centro cuenta con taller-obrador y almacén.
Las clases se desarrollan en el aula tedrica combinada con el aula taller. En el segundo

curso del Ciclo Formativo de Técnico en Cocina y Gastronomia hay un total de 10



cciny

@
L. B B} Ser F' @

Region de Murcia

Avenida del Viveros/n - 30380 - LaMangadel Mar Menor - Cartagena - TIf:968337207 - 30012896@murciaeduca.es

alumnos/as matriculados, sus edades estan comprendidas entre los 23 y 33 anos. Los
alumnos/as cursan este ciclo con diferentes objetivos, algunos para seguir formandose y
acceder a un grado superior y otros con el fin de obtener un puesto de trabajo. La mayoria
de los alumnos/as procede de Ensefanza Obligatoria (ESO) o se han reincorporado a la
ensefanza tras un periodo de trabajo o al encontrarse en desempleo. El alumnado reside

en La Manga del Mar Menor y en los pueblos de alrededor.



ci

—

@
-
LN BH B Sef F° @

Region de Murcia

Avenida del Viveros/n - 30380 - LaMangadel Mar Menor - Cartagena - TIf: 968337207 - 30012896@murciaeduca.es

-
~

2.- OBJETIVOS GENERALES Y COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y
SOCIALES DEL CICLO FORMATIVO

Los objetivos generales estan recogidos en el articulo 9 del R.D. 1396/2007 y describen el conjunto de
capacidades globales que el alumnado debera haber adquirido y desarrollado a la finalizacion del ciclo
formativo. Por lo tanto, tratan de los resultados alcanzados una vez completado el proceso de aprendizaje.
Asi los alumnos que hayan superado con éxito el ciclo, se consideran profesionales competentes para
ejercer su actividad como:

e Cocinero.

e Jefe de partida.

e Empleado de economato de unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas

2.1.- OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO FORMATIVO
a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacién, para determinar las
necesidades de produccion en cocina.
b) ldentificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.
c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, utiles y herramientas, reconociendo
y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.
d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus
caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboraciéon y/o
regeneracion.
e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion, para
ejecutar las elaboraciones culinarias.
f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracion y terminacién, relacionandolas con las
caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoracién/terminacion de
las elaboraciones.
g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccion del
cliente, para prestar un servicio de calidad.
h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su adecuacion
a las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de
envasado y/o conservacion.
i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos laborales y
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la produccion
culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo
el proceso productivo.
j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al proceso
global para conseguir los objetivos de la produccion.
k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras practicas,
ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.
I) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y adquiriendo
conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el ambito de su trabajo.
m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal
que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.
n) Reconocer ¢ identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la viabilidad,
para la generacién de su propio empleo.
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2.2.- COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES DEL CICLO FORMATIVO

a)

b)

c)

d)

f)

g)

h)

)

k)

n)

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

Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneas de
mantenimiento y conservacién, hasta el momento de su utilizacién.

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

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

Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacién de los
procesos, para su decoracion/ terminacion o conservacion.

Realizar la decoracién / terminacién de las elaboraciones, segun necesidades y
protocolos establecidos, para su conservacion o servicio.

Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucion y protocolos establecidos.

Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacién para cada género o elaboracion
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idoneos, para
preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo
el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

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

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

Mantener el espiritu de innovacién, de mejora de los procesos de produccién y de
actualizacién de conocimientos en el ambito de su trabajo.

Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones
laborales, de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura

emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

i) Establecer y administrar una pequefa empresa, realizando un analisis basico de

viabilidad de productos, de planificacion de la produccién y de comercializacion.

0)

Participar de forma activa en la vida econdémica, social y cultural, actitud responsable.”
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d)

g)

3.- OBJETIVOS GENERALES Y COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES
Y SOCIALES QUE SE ALCANZAN CON EL MODULO PROFESIONAL.

3.1.- OBJETIVOS GENERALES DEL MODULO PROFESIONAL.

Los Objetiv nerales que se pretende conseguir con este Modulo Profesional son los

correspondientes: a), b), ), d), e), f), y g) Estos se enumeran a continuacion:

Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar
de trabajo.

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

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

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

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

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

3.2.- CONTRIBUCION DEL MODULO A LA COMPETENCIA GENERAL DE TTULO.

El Médulo programado “Ofertas gastrondmicas” contribuye a la competencia general del

titulo de Cocina y Gastronomia (articulo 4 del R.D), con la ejecucion de actividades de

preelaboracion, preparacion, conservacion, terminacion/presentacion y servicio de todo tipo

de elaboraciones culinarias en el ambito de la produccion en cocina, ademas de ejecutar las

diferentes técnicas de coccion, confeccionar elaboraciones basicas, culinarias elementales,

guarniciones, decoraciones y demostrar su implicacion, y todo ello siguiendo los protocolos

de calidad establecidos y realizando todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral, prevencion de riesgos y de proteccion ambiental.,

para su desarrollo en el ambito profesional de cocina.
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La formacion del modulo contribuye a alcanzar las competencias, a, b, ¢, d, e, f, g, h, i, j, Kk, del titulo:

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

b) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y
herramientas.

¢) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracién que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcién de sus caracteristicas y la adecuacion a sus posibles
aplicaciones.

d) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacién de los
procesos, para su decoracién/terminacion o conservacion.

e) Realizar la decoracion / terminacién de las elaboraciones, segun necesidades y
protocolos establecidos, para su conservacion o servicio.

f) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucion y protocolos establecidos.

g) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para preservar
su calidad y evitar riesgos alimentarios.

h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

i) 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.

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

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

actualizacién de conocimientos en el ambito de su trabajo.

Debe conocer y estar cualificado para desarrollar sus competencias y responsabilidades en

el trabajo, llevandolas a cabo con decision y seguridad en si mismo.

Las Unidades de Trabajo desarrolladas en esta programacion tratan de dar respuesta,
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en su parte correspondiente, a los objetivos y las competencias generales sefialadas del

modulo.

4.- CONTENIDOS DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

La Comunidad de Murcia, haciendo uso de sus competencias ha establecido, en la Orden de 5 de
noviembre de 2010, BORM numero 265 del 16 de noviembre, el curriculo del Ciclo de
Grado Medio correspondiente al Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia, donde se

detallan los contenidos que debe recibir el alumnado.

A continuacion, se exponen cada una de las Unidades de Trabajo, indicando en ellas los resultados
de aprendizajes con los que se relacionan, los contenidos basicos curriculares y los

contenidos propuestos en cada Unidad de Trabajo

4.1.- RESULTADOS DE APRENDIZAIJE.

Los objetivos del modulo “Ofertas gastrondmicas” expresados en términos de resultados de
aprendizaje (RA), conforman los conocimientos, destrezas y competencias contextualizadas
que se alcanzan con dicho modulo profesional. Es decir, los resultados de aprendizaje
expresan lo que una persona sabe, comprende y es capaz de hacer al culminar un proceso
de aprendizaje.

Se ha analizado de forma exhaustiva la propuesta que ha realizado el legislador en el R.D 1396/2007,
de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia
y se fijan sus ensefnanzas minimas, realizando una concrecién de los resultados de aprendizaje
en funcién de las caracteristicas del centro educativo y del perfil del alumnado.

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacién

a) Se han identificado los distintos tipos de establecimientos.
b) Se han descrito las diferentes férmulas de restauracion.
1. Clasifica las empresas de | €) Se han identificado las tendencias actuales en restauracion.

restauracion analizando | d) Se han caracterizado los diferentes departamentos, sus

su tipologia y funciones y puestos.

caracteristicas. e) Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

f) Se han identificado los documentos asociados a los diferentes
departamentos y puestos.
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2. Interpreta propiedades
dietéticas y nutricionales
basicas de los alimentos,
relacionandolas con las
posibilidades de ofertas.

3. Determina ofertas
gastrondmicas
caracterizando sus
especificidades.

4. Calcula costes globales
de la oferta analizando
las diversas variables
gue los componen.

a) Se han caracterizado los grupos de alimentos.

b) Se han identificado los principios inmediatos y otros
nutrientes.

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

d) Se han descrito las dietas tipo.

e) Se han reconocido los valores para la salud de la dieta
mediterranea.

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

a) Se han relacionado las ofertas con las diferentes formulas 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.

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 variacidn y rotacion de la
oferta.

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

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 documentacién relativa
al rendimiento y escandallo de materias primasy a la
valoracidn de elaboraciones culinarias.

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

e) Se ha cumplimentado la documentacion especifica.
f) Se han reconocido los métodos de fijacidn de precios.

g) Se han distinguido los costes fijos de los variables.
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h) Se han realizado las operaciones de fijacién de precios de la
oferta gastrondmica.

i) Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos
disponibles.

4.2. UNIDADES DE TRABAJO ASOCIADAS A LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE E
INSTRUMENTOS DE CALIFICACION

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

Unidad didactica 1. Introduccion a la gastronomia

Resultados de

.. | Instrumentos de calificacion Criterios de evaluacion
aprendizaje
1. Clasifica las empresas de | b) actividad individual b) Se han descrito las diferentes
restauracion analizando formulas de restauracion.
su tipologiay c) resumen oral c) Se han identificado las tendencias
caracteristicas. actuales en restauracion.

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 Revolucién 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
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Unidad didactica 2. Caracterizacion de los establecimientos

y empresas de restauracion

Resultados de aprendizaje | Instrumentos de calificacion Criterios de evaluacién
a) prueba tedrica a) Se han identificado los
1. Clasifica las empresas de distintos tipos de establecimientos.
restauracién analizando | b) actividad individual b) Se han descrito las
su tipologia y diferentes férmulas de restauracion.
caracteristicas. c) resumen oral c) Se han identificado las

tendencias actuales en restauracion.
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Unidad didactica 3. La organizacion de las empresas de restauracion

Resultados de aprendizaje | Instrumentos de calificacion Criterios de evaluacién
d) Actividad individual d) Se han caracterizado
1. Clasifica las empresas de los diferentes departamentos, sus funciones y puestos.
restauracion analizando | e) resumen oral e) Se han reconocido las
su tipologia 'y relaciones interdepartamentales.
caracteristicas. f) prueba teércia f) Se han identificado los

documentos asociados a los diferentes departamentos y puestos.

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos
1. Organizacion de las empresas de 3.1. La organizacion en un establecimiento de restauracion
restauracion: 3.2. La distribucidén de tareas entre departamentos

- Clasificacion de las empresas de 3.2.1. Administracién y recursos humanos

restauracion. 3.2.2. Economato y bodega

- Tipos de establecimientos y 3.2.3. Cocina

formulas de restauracion.
3.2.4. Lasala

- Tendencias actuales en o
3.3. Organizacion del personal

restauracion. )
3.3.1. El personal de la cocina

- R elaciones

interdepartamentales. Circuitos 3.3.2. El personal de la sala

documentales. 3.4. La estructura organizativa

- Valoracion de las aptitudes y 3.4.1. Modelos de organigrama en empresas de
actitudes de los miembros del restauracion

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

Resultados de
aprendizaje

2. Interpreta propiedades
dietéticasy

Instrumentos de calificacion Criterios de evaluacidon

a) actividad individual a) Se han caracterizado los grupos
de alimentos.

b) resumen oral b) Se han identificado los principios
inmediatos y otros nutrientes.

nutricionales basicas c) prueba tedrica ¢) Se han reconocido las
de los alimentos, necesidades nutricionales del organismo humano.
relacionandolas con las | d) prueba teérica d) Se han descrito las dietas tipo.
posibilidades de e) resumen oral e) Se han reconocido los valores para
ofertas. la salud de la dieta mediterranea.
f) actividad individual f) Se han caracterizado las dietas
para posibles necesidades alimenticias especificas.
Contenidos formativos
Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos
4.1. Conceptos basicos de nutricidn y dietética
4.2. La nutricién
2. Interpretacion de las propiedades 4.2.1. Clasificacion de los nutrientes

dietéticas y nutricionales basicas de

los alimentos:

- Composicién de los alimentos.

- Funcién y degradacién de

nutrientes.

4.2.2. Tipos de nutrientes
4.3. La alimentacidn
4.3.1. La rueda de los alimentos
4.3.2. Los grupos de alimentos
4.4, La dieta

- Necesidades nutricionales.

- Dietas tipo. Dieta mediterranea.

4.4.1. Las necesidades energéticas

4.4.2. La cantidad de alimento: la racion

- Caracterizacion de dietas para

personas con necesidades

4.4.3. La piramide de los alimentos

alimenticias especificas. 4.4.4, iComo disefiar una dieta equilibrada y saludable?

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

Instrumentos de

pe ez Criterios de evaluacion
calificacion

Resultados de aprendizaje

a) Resumen oral a) Se han relacionado las ofertas con las diferentes

férmulas de restauracion.

b)Actividad individual b) Se han caracterizado las principales clases de
oferta.
3. Determina ofertas c)Resumen oral c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas y
gastrondmicas d) actividad individual necesidades de la clientela.
caracterizando sus d) Se han valorado los recursos humanos y
especificidades. materiales disponibles.
e) Actividad individual e) Se han aplicado criterios de equilibrio
nutricional.
f) Prueba tedrica f) Se ha considerado la estacionalidad y ubicacién

del establecimiento.

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos

3. Determinacion de ofertas

gastrondmicas:

- Descripcidn, caracterizacion y 5.1. La oferta gastronémica

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

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

ofertas. 5.2. La prestacion del servicio

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

buff(.et.y otros. Descripciony 5.2.2. Los elementos arquitecténicos y decorativos del
andlisis. local

- Realizacién de ofertas basicas y
valoracion de resultados.
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Unidad didactica 6. El menu

.. Instrumentos de L ‘s
Resultados de aprendizaje gr ez Criterios de evaluacion
calificacion
a)actividad individual | a) Se han relacionado las ofertas con las diferentes férmulas de
restauracion.

b)Prueba teérica b) Se han caracterizado las principales clases de oferta.
c) prueba teérica c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas y necesidades de la
clientela.

d)actividad individual d) Se han valorado los recursos humanos y materiales

o disponibles.
3. Determina ofertas e)prueba tedrica . o S ..

L e) Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional.
gastronomicas f)resumen oral ) . . .
caracterizando sus f) Se ha considerado la estacionalidad y ubicacion del
especificidades. establecimiento.

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

h) resumen oral h) Se han definido las necesidades de variacidn y rotacién de la
oferta.

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

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos

6.1. El menu

6.2. Tipos de menus
6.2.1. El ment del dia o de la casa
6.2.2. El menu degustacion
6.2.3. El menu concertado

3. Determinacion de ofertas gastrondémicas:

- o 6.2.4 El menu gastrondmico
- Descripcidn, caracterizacion y clases

de ofertas. 6.2.5. El mend infantil

- Elementos y variables de las ofertas. 6.2.6. El menu-carta

- Ofertas basicas: mends, cartas y 6.2.7. El menu dietético
buffet y otros. Descripcidny andlisis. | 6.3. Otros tipos de mends

- Realizacion de ofertas basicas y 6.3.1. El bufé

valoracién de resultados. 6.3.2. El meni desayuno

6.3.3. El banquete
6.4. La confeccion de menus
6.4.1. La concrecidn de la oferta: la rotacion de menus

6.4.2. El disefio y la presentacion del menu
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Resultados de aprendizaje

3. Determina ofertas
gastrondmicas
caracterizando sus
especificidades.

Contenidos basicos curriculares

3. Determinacion de ofertas
gastrondmicas:

Unidad didactica 7. La carta

Instrumentos de calificacion Criterios de evaluacidon

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

b) Prueba escrita b) Se han caracterizado las

principales clases de oferta.

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

d) prueba escrita d) Se han valorado los recursos
humanos y materiales disponibles.

e) resumen oral
equilibrio nutricional.

e) Se han aplicado criterios de

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

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

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

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

Contenidos formativos

Contenidos propuestos

7.1. La carta
7.2. El contenido de la carta
7.2.1. Extension de la carta

7.2.2. Confeccidn de la carta

- Descripcidn, caracterizacion y

clases de ofertas.

- Elementos y variables de las

ofertas.

- Ofertas basicas: menus, cartas
y buffet y otros. Descripcidn y

analisis.

- Realizacion de ofertas basicas

y valoracion de resultados.

7.3. El disefio formal de la carta

7.3.1. El soporte

7.3.2. El disefio gréfico

7.3.3. Distribucidn de los distintos elementos
7.4. Renovacién de la carta: el menu engineering

7.4.1. El procedimiento de aplicacion

7.4.2. La aplicacion del menu engineering
7.5. Cartas que complementan la oferta

7.5.1. La carta de vinos
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7.5.2. La carta de postres
7.6. Carta de otros establecimientos de restauracion

Unidad didactica 8. Calculo de costes y fijacion de precios

Resultados de aprendizaje

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

Contenidos basicos curriculares

4. Calculo de los costes globales de la oferta:

- Calculo de coste de ofertas
gastrondmicas.

- Precio de venta. Componentes. Métodos

de fijacion del precio de venta.

- Posibilidades de ahorro energético.

Instrumentos de calificacion Criterios de evaluacidon

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

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

c) resumen oral c¢) Se ha interpretado correctamente
la documentaciodn relativa al rendimiento y escandallo de
materias primas y a la valoracién de elaboraciones culinarias.

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

e) actividad individual
documentacién especifica.

e) Se ha cumplimentado la

f) prueba tedrica f) Se han reconocido los métodos de

fijacién de precios.
g) prueba tedrica g) Se han distinguido los costes fijos de

los variables.

h) actividad individual h) Se han realizado las operaciones de
fijacién de precios de la oferta gastrondmica.

i) actividad individual i) Se han utilizado correctamente los
medios ofimaticos disponibles.

Contenidos formativos

Contenidos propuestos

8.1. La rentabilidad del negocio

8.2. La gestidn de los costes
8.2.1. Costes fijos y costes variables
8.2.2. Costes directos e indirectos

8.3. Calculo del coste de la oferta gastrondmica
8.3.1. Coste de la materia prima
8.3.2. Coste de personal
8.3.3. Gastos generales

8.4. La gestidn de los ingresos o ventas

8.5. La cuenta de explotacién

8.6. Fijacion del precio de la oferta gastrondémica
8.6.1. Variables para la fijacion de precios

8.6.2. Modelos de fijacion de precios
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4.3.- CONTENIDOS TRANSVERSALES ATODAS LAS UNIDADES DE TRABAJO.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo tiene como finalidad primordial contribuir al
desarrollo de las capacidades necesarias para desenvolverse como ciudadanos en el
modelo social en el que estamos inmersos. Por este motivo, y como ocurre con el resto
de las etapas del actual Sistema Educativo, la Formaciéon Profesional Especifica debe
insertar los temas transversales en el desarrollo curricular de los distintos moédulos. Se
hara especial mencién y dentro de los contenidos del médulo profesional “ofertas

gastronémicas” a los siguientes temas transversales:

1.- La prevenciéon de los riesgos profesionales y como prevenirlos, tanto en el

desarrollo del mdédulo profesional que se trata como en el ejercicio de su profesion.

2.- Educacion del Consumidor, ya que todos los contenidos de las unidades tematicas
requieren un uso responsable de las materias primas a la hora de elaborar productos

nutritivos pero saludables.

3.- Educacion ambiental. Con los contenidos de dicho mdédulo se fomentan la
educacién ambiental a través de:

a. La gestion de los residuos solidos que proceden de las elaboraciones se
realizara atendiendo a las operaciones de reciclaje.

b. Los envases y embalajes que se utilizaran para los productos elaborados seran los
mas apropiados y aptos para el medio ambiente.

C. Los productos de limpieza y desinfeccion que se utilizaran seran los
aconsejables segun la normativa vigente, los cuales tienen menos consecuencias

negativas para el medio ambiente. Etc.

4.- Educacion moral y civica. Con el trabajo en grupo de los alumnos/as tanto en el
aula como en el taller se favorece dicho tema transversal, ya que aprenden a respetar
las opiniones, el trabajo, el esfuerzo de los demas y aprecian lo importante que es tener
unas normas de convivencia a la hora de funcionar, tanto profesionalmente como

socialmente.

5.- Educacion para la igualdad de oportunidades de ambos sexos: En este apartado
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se desarrollaran actividades de ensefianza-aprendizaje, que eviten en todo momento
todo sesgo sexista en el lenguaje, las ilustraciones y los ejemplos utilizados. Planteando
actividades profesionales de mando, dénde se evitara adjudicar papeles que

tradicionalmente atendian a criterios sexistas.

6.- Educacion para el reciclaje: Concienciando a los alumnos/as en la necesidad de
reciclar empleando los recipientes adecuados, tanto en clase como en los talleres.

- Los residuos organicos se echaran en el cubo de color negro.

- Los plasticos, bricks y envases metalicos se echaran en el contenedor amarillo.
- Envases de vidrio al contenedor verde.

- Papeles y cartones al contenedor azul.

- El aceite en el contenedor para la empresa encargada de su recogida.

5.- TEMPORALIZACION DE LOS CONTENIDOS

Se estima oportuno, ordenar los contenidos de forma, que los conceptos previos

necesarios para el tratamiento de otros posteriores, queden suficientemente

consolidados. Pero debido a las exigencias que requiere la practica real de servicio de

cocina, sera obligado adelantar por necesidad, la explicacion de contenidos fijados

mas adelante en unidades de trabajo de la programacién didactica, ya que estos seran

necesarios para poder desarrollar las elaboraciones exigidas en los menus, para las

practicas reales del servicio de cocina en la escuela, dirigidas hacia clientes.

Para la secuenciacion hay que tener en cuenta:

1°- Adecuar los contenidos al nivel y a los alumnos a los que se dirigen.

2°- Partir de los conocimientos previos adquiridos por los alumnos.

3°- Elegir un eje organizador — bloque de contenidos, que acoja las unidades de trabajo
relacionadas y sus contenidos a desarrollar.

4°- Que la secuencia se relacione con los contenidos interdisciplinares (solapados —

complementarios) de otros médulos.

5°- La organizacion de los contenidos, siguiendo una progresion, de los mas sencillos a

los mas complejos.

6°- El orden de exposicion de los contenidos, primero los conceptuales para dar paso a

los procedimentales.

Los tiempos asignados para el desarrollo de los contenidos del Modulo “ofertas

gastronémicas” suman un total de 135 horas, con una distribucion de 4 sesiones



cciny

&
IES%NAS Bg *E} Sef F g

Region de Murci a

Avenida del Viveros/n - 30380 - LaMangadel Mar Menor - Cartagena - TIf: 968337207 - 30012896@murciaeduca.es

semanales, en dos trimestres académicos, y con una duracién de 55 minutos cada

sesion.

CALENDARIO ESCOLAR EN LA REGION DE MURCIA CURSO 2026 — 2027,
Inicio Curso — 14 Septiembre 2026.
Fin de Curso — 21 Junio 2027.

Dias v periodos festivos y/o no lectivos
- 24 y 25 de septiembre.

- 12 de octubre

- 7 y 8 de diciembre.

- 23 de diciembre a 8 de enero.

- 29 de enero.

- 8 de febrero.

- 19 de marzo.

- 19 de marzo a 29 de marzo.

- 9de junio.

Primer Trimestre* 14/09/26 -3/12/26 13 47
Segundo Trimestre 4/12/26 - 17/03/27 13 38
TOTAL EN FASE DE CENTRO 85

* Para calcular la duracién de la fase de centro, se debe utilizar la formula: Nimero de horas semanales (4 HORAS) x
Numero de semanas en la fase de centro

TEMPORALIZACION DE LOS CONTENIDOS

(o] .
BLOQUES Unidades de Trabajo (UT) N T
Sesiones
Semanas
UT.1. Introduccidn a la gastronomia 10 1°
1. Trimestre 14/09 a 30/09
o - 10 1°
UT.2. Caracterizacion de los establecimientos y
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empresas de restauracion 01/10 a 10/10
12 1°
UT.3. La organizacidn de las empresas de restauracion 13/10 a 02/11
UT. 4 Propiedades dietéticas y nutricionales de los 15 1°
alimentos
03/11a01/12
20
UT.5. La oferta gastrondmica y la prestacién del 8
2. Trimestre servicio 02/12 a22/12
10 2°
UT.6. Ofertas gastrondmicas. El menu
11/01 a 22/01
U.T.7. Ofertas gastrondmicas. La carta 8 20 25/01 a 05/02
UT.8. Calculo de costes y fijacion de precios 12 20
07/02 a 12/03

La propuesta de secuenciaciéon de los contenidos esta estructurada en forma de
Unidades de Trabajo. La temporalizacion se ha realizado en funcion de las actividades
qgue se van a realizar en cada unidad, la extensién de la unidad y la dificultad de los
contenidos. No obstante, el ritmo se ajustara a la velocidad de aprendizaje del alumnado
y la consecucién de la adquisicion de contenidos minimos, pudiendo modificarse en un

periodo lectivo.

Dentro de la temporalizacién se contemplara la formacién en la empresa, cuyo modelo
es el estandar. Se realiza al final del periodo lectivo de cada uno de los dos anos del
ciclo formativo, 340 horas durante el mes de marzo del segundo curso. Las unidades de
trabajo que abarca esta etapa estaran relacionadas al menos con el bloque 1 (RA1). La

relacion con el resto de los aprendizajes dependera de la actividad de la empresa.

Recordar que los resultados de aprendizaje de este mddulo son la adquisicion de unos
conocimientos y unas destrezas que no se pueden clasificar de forma aislada y que
entre ellos se complementan. Es dificil para el trabajo diario no tocar contenidos de todas

las unidades de trabajo y por tanto la temporalizacion es aproximada.
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6.- METODOLOGIA DIDACTICA

La metodologia responde a la incognita de cédmo se va a llevar a cabo el disefio
educativo para poder conseguir los objetivos que se pretenden.

La Formacion Profesional requiere de una metodologia didactica, que integre los
aspectos cientificos, tecnoldgicos y organizativos que en cada caso corresponda, y se
adapte a los términos de adquisicion de capacidades y competencias, a las
caracteristicas del alumnado y a la naturaleza del Ciclo Formativo que se aprende.
Obteniendo asi una vision global de los procesos productivos propios de la actividad
profesional correspondiente y fomentando la construccidon de su propio aprendizaje para
que lo pongan en practica en su vida profesional.

Ademas, como futuros profesionales del sector alimentario, favorecer en el alumno/a la
capacidad para trabajar en equipo, con la finalidad de estimular su autoestima y su

aprendizaje.

A partir de lo expuesto anteriormente, se propone trabajar con arreglo a los siguientes

principios metodoldgicos:

Activar la curiosidad y el interés por el contenido de la Unidad de Trabajo,
tomando como referencia sus conocimientos previos como de hechos y realidades
cercanas, para que el proceso sea inductivo y personal.

° Mostrar la importancia de esa Unidad de Trabajo en el mundo laboral actual
° Promover la confianza del alumno/a en si mismo y su capacidad de superacion,

con actividades donde el alumno/a sera el sujeto activo de su propia formacion.

° Fomentar el aprendizaje deductivo y significativo

° Fomentar la importancia de la organizacion del trabajo para evitar riesgos
innecesarios.

° Fomentar el trabajo cooperativo para que valoren la importancia del trabajo

en equipo en el sector de la Cocina y Gastronomia.

° Incentivar la basqueda critica de informaciones de fuentes diversas, y en
especial mediante el uso de las TIC.

° Potenciar el uso de espacios y recursos diversos.

° Utilizar un enfoque “interdisciplinario” en cuanto a conceptos, técnicas, métodos
y procedimientos, con otros médulos del ciclo, de forma que se permita integrar las
funciones y los procesos de trabajo de este puesto de técnico dentro de su competencia

profesional.
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Para ello, se realizaran las siguientes actuaciones metodolégicas en cada una de las
Unidades de Trabajo:

1.- Metodologia expositiva: El docente describe los contenidos conceptuales de la
unidad, destaca y recapitula las ideas fundamentales, integra conocimientos y resuelve
las dudas que el alumnado pudiera plantear. Se utilizara un lenguaje claro y accesible
al alumno, manejando la etimologia de las palabras para facilitar la comprension de los
conceptos.

2.- La metodologia sera constructivista del aprendizaje y para ello se plantearan los
contenidos de las distintas unidades de trabajo de forma progresiva, de modo que unos
conocimientos se basen en los anteriores y no se interpreten como casos aislados,
facilitando el aprendizaje significativo.

3.- Se utilizara metodologia participativa, ya que el alumnado y el docente interactian
formulando cuestiones o resolviendo actividades. De esta forma el alumnado expone lo
asimilado, realiza trabajos practicos tanto en el aula polivalente como en el taller-obrador

y cooperan todos para conseguir alcanzar los objetivos de la Unidad de Trabajo.

6.1.- AGRUPAMIENTOS

En la elaboracién de esta programacién se han tendido en cuenta una serie de formas
organizativas que en principio van a favorecer la comunicacion e interaccion social de
los alumnos/as. Estaran en funcion de los objetivos y contenidos de la actividad a
desarrollar. En el aula se trabajara de forma individual, salvo cuando se establezcan

debates en cuyo caso se trabajara en grupos reducidos.

Para cualquier tipo de practicas, asi como para las operaciones de limpieza y
mantenimiento del obrador, se trabajara de forma individual o segun los grupos

estimados necesarios en cada momento por el profesor.

6.2.- ESPACIOS

La ultima condicién educativa son los espacios. Tiene que ser un espacio abierto,
flexible, no rigido, que favorezca la comunicacion y el movimiento de los alumnos y del
profesor. En el aula de referencia o polivalente es el espacio natural donde se realizara
el desarrollo de los contenidos conceptuales, mediante las tareas tedricas y las
actividades. En el taller-obrador se desarrollaran los contenidos asociados a cada
unidad de trabajo mediante la practica. De conformidad con el Real Decreto 1396/2007,

el Ciclo Formativo de Formacion Profesional de Grado medio de Cocina y Gastronomia
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cumple con los requisitos de espacios y equipamientos de dicho ciclo formativo:

. . Superficie m2 Superficie m2
Espacio formativo
30 alumnos 20 alumnos
Taller de cocina 210 160
Taller de panaderia y reposteria 150 120
Aula polivalente 60 40

Al margen de estos espacios, se pueden usar otros del centro como el aula de
informatica, para el trabajo con ordenadores o la sala de audiovisuales para la

visualizacién de alguna pelicula, charla, etc.

7.- EVALUACION

Para el inicio de cada unidad de trabajo estan programadas evaluaciones previas,
mediante cuestionario, no ponderable, en las que el docente obtiene informacion el nivel
aincrementando el volumen de conocimientos progresivamente. En este sentido, el
docente adscribe el aprendizaje al principio de ensefianza de lo proximo a lo distante,
de lo facil a lo dificil, de lo conocido a lo desconocido, de lo individual a lo general y de
lo concreto a lo abstracto, asi como también al principio que actualmente postula el
aprendizaje significativo: partir del nivel de desarrollo del alumno, asegurar la
funcionalidad de lo aprendido o potenciar la actividad e interactividad en los procesos

de aprendizaje.

Durante la exposicién de las unidades de trabajo, con el fin de dinamizar el aprendizaje
se plantean actividades de desarrollo de los contenidos, que permitiran abordar tanto
los contenidos conceptuales como los procedimentales y actitudinales. Las
actividades de consolidacion se llevaran a cabo a través de actividades cercanas
a los alumnos, mediante su desarrollo en la propia aula polivalente. También se
realizaran actividades de sintesis-resumen al final de cada unidad de trabajo. Para
finalizar, las actividades de evaluacion de tipo formativa y sumativa, pruebas de control
antes de finalizar cada evaluacion para asegurar el aprendizaje de los contenidos y al

mismo tiempo un seguimiento del proceso de ensefianza-aprendizaje.

En la Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se modifica la Ley Organica
2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, se encomienda al Gobierno la fijacion de los
objetivos, competencias, contenidos y criterios de evaluacién de los aspectos basicos

del curriculo, que en conjunto constituyen las como ensefianzas minimas, y a las
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Administraciones educativas el establecimiento del curriculo de las distintas
ensefanzas. Tratando de garantizar una estructura del curriculo al servicio de una
educacion inclusiva y acorde con la adquisicion de competencias, que valore ademas la
diversidad. Finalmente, se regula la evaluacién del aprendizaje del alumnado en los
ciclos formativos, que se realizara por médulos profesionales y se sefala que la
superacion de un ciclo formativo requerira la evaluacion positiva en todos los médulos

profesionales.

La evaluacion es el instrumento mediante el cual se mide la capacidad de aprendizaje
de un estudiante en un determinado médulo profesional durante un periodo de tiempo
limitado. No se realiza de manera aislada a un alumno/a, se ha de realizar de manera
grupal. Al evaluar se han de tener en cuenta los conocimientos previos del alumno/a, el
conocimiento final, el conocimiento comparado con el resto del grupo y el conocimiento
esperado. De lo contrario se estaria simplificando y por lo tanto se perderia la

perspectiva sobre la complejidad que el proceso de evaluacion comprende.

La evaluacion del aprendizaje del alumnado en los ciclos formativos se realizara por
modulos profesionales, teniendo en cuenta la globalidad del ciclo desde la perspectiva
de las nuevas metodologias de aprendizaje. En el Real Decreto 659/2023, de 18 de
julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacién Profesional, en
su articulo 18 establece que para superar la evaluacion de las ensefanzas de la
formacion profesional en cualquier médulo profesional necesita el alumnado de una
calificacion igual o superior a cinco puntos. En el Real Decreto 1396/2007, del titulo y
ensefanzas minimas de Técnico en cocina y gastronomia, especifica los resultados de

aprendizaje del modulo y sus correspondientes criterios de evaluacion.

7.1 EL PROCESO DE EVALUACION.

La asistencia en este médulo sera obligatoria, en el caso de superar el 30% de las faltas

sera motivo de pérdida de evaluacién continua y debera ser evaluado con todos los

contenidos del médulo de manera general en la primera convocatoria ordinaria de junio.

Esta programacion asume una evaluacion continua (con una fase inicial o de
diagnodstico, una fase formativa y una fase final o sumativa), sistematica, es
decir, basada en principios regulares, individualizada, adaptada a las necesidades

de cada estudiante, y flexible, en la que se articulan las peculiaridades del alumnado
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con las directrices esenciales del sistema. Este proceso, incorporado al de ensefanza-
aprendizaje, debe ser sistematico. Para ello es esencial tener en cuenta los objetivos
que pretende, los tipos de evaluacién aplicables, los elementos evaluados y los

instrumentos que puedan emplearse.

Evaluacion trimestral - Evaluacion continua:

La evaluacién de las ensefianzas de Formacion Profesional sera trimestral y tendra en
cuenta el progreso del alumnado respecto a la formacion adquirida en el médulo Ofertas

gastronémicas. La evaluacion trimestral se pone de manifiesto en distintos momentos:

Evaluacion inicial y diagnéstica: se realizara al comienzo del curso y consiste en la
recogida de datos, tanto de caracter personal como académico en la situacion de
partida; y su finalidad es que el profesor inicie el proceso educativo con un conocimiento
real de las caracteristicas de todos los alumnos. Esto le permite disefar estrategias
didacticas y acomodar su practica docente a la realidad del grupo y de sus
singularidades individuales. Dicha evaluacion se realizara mediante pruebas orales,
para conocer el dominio y riqueza Iéxica, y actividades iniciales a cada unidad de trabajo
del alumnado para precisar el conocimiento previo, con la intencion de conocer cuales
son las ideas erréneas o0 mal planteadas de los alumnos y exponer los conocimientos

basicos necesarios para trabajar con éxito la unidad de trabajo.

Evaluacion procesual y formativa: permite obtener informacién del desarrollo del
proceso educativo de todos y cada uno de los alumnos a lo largo del curso,
proporcionando datos que deben permitir reorientar, regular, modificar o reforzar el
proceso educativo de cada alumno. A lo largo de todas las sesiones previstas para cada
unidad, el docente ira recogiendo datos del proceso de aprendizaje con la intencion de
ir ajustando e individualizando la respuesta educativa a las necesidades de cada uno de

los alumnos.

Evaluacion final y sumativa: se aplica esta evaluacion al final de un periodo de tiempo
determinado como comprobacién de los logros alcanzados en este tiempo. Se pretende
determinar la valia final del mismo, el grado de aprovechamiento del alumnado y el
grado de consecucion de los objetivos propuestos. Determina la consecucion de
los objetivos planteados al término del periodo y tiene una funcion sancionadora en la

medida en que permite decidir el aprobado o no del médulo.
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7.2. PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CRITERIOS DE
EVALUACION E INSTRUMENTOS.

La evaluacion a través de la ponderacion de resultados de aprendizaje es un enfoque
clave en la programacion didactica en la Formacion Profesional (FP). Este método
consiste en asignar un valor porcentual a cada uno de los resultados de aprendizaje
definidos en el curriculo, con el fin de determinar su peso relativo en la evaluacién global
del estudiante. Para implementarlo de manera efectiva, es necesario comprender tanto
la importancia de los resultados de aprendizaje como la estructura de los instrumentos

de evaluacion que permiten medirlos.

Asignacién de ponderaciones

Una vez definidos los resultados de aprendizaje, se asigna una ponderacion a cada uno
de ellos en funcién de su relevancia dentro del modulo. Las ponderaciones pueden
variar, pero deben sumar el 100% para asegurar que todos los resultados se evaluen
en su justa medida.

Disefo de instrumentos de evaluacién

Cada resultado de aprendizaje debe estar vinculado a uno o varios instrumentos de
evaluacion, como pruebas tedricas, pruebas practicas, talleres o actividades. Todos
ellos deben estar alineados con los criterios de evaluaciéon definidos en el curriculo, de
manera que permitan medir con precision si el estudiante ha alcanzado los resultados
esperados. Aqui es donde entra en juego la ponderacién: si una actividad esta orientada
principalmente a evaluar un resultado de aprendizaje con una ponderacion del 40%, la
calificacion de esa actividad tendra un peso proporcional en la nota final. Para calcular
la calificacion final del estudiante, se combinan las notas obtenidas en los distintos
instrumentos de evaluacién segun el peso asignado a cada resultado de aprendizaje.
Este sistema garantiza una evaluacion justa y equitativa, ya que refleja la importancia

relativa de cada competencia dentro del perfil profesional que se esta formando.

Este sistema ofrece multiples ventajas. En primer lugar, permite que los resultados de
aprendizaje mas cruciales tengan un mayor impacto en la calificacion global, lo que
refuerza la necesidad de que los estudiantes adquieran las competencias mas
importantes para su futuro profesional. En segundo lugar, al distribuir los instrumentos

de evaluacion entre los diferentes resultados de aprendizaje, se asegura una evaluacion
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mas integral y coherente. Ademas, ayuda a los estudiantes a comprender mejor cuales
son las areas en las que deben concentrar mas esfuerzos para alcanzar el éxito en su
formacion.

Para la ponderacion de los resultados de aprendizaje de este mddulo se tiene en
consideracion las unidades de trabajo que abarca cada RA, los criterios de evaluacion,
las U.T donde son aplicadas, asi como los instrumentos empleados.

En el R.D 1396/2007 de titulo y ensefianzas minimas de Técnico en Cocina y
Gastronomia, especifica los resultados de aprendizaje del médulo y sus

correspondientes criterios de evaluacion.

Ponderacion
RA uT CE
PorRA | Por UT
UT 1. Introduccién a la gastronomia C 14 %
. .7 H H a 20 %
UT 2. Caracterizacion de los establecimientos y
empresas de restauracion b 20%
RA 1 100 %
d 20%
UT3.Lla o_r,gamzaaon de las empresas de e 14 %
restauracion
f 12%
a 20%
b 20 %
RA 2 uT 4..Propiedades dietéticas y nutricionales de 20 % 100 %
los alimentos ¢ ’
d 18 %
e 18%
a 8%
o . c 10%
RA 3 UT 5. La oferta gastronémica y la prestacion 100 %
del servicio
d 6 %
f 6 %
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b 8%
e 12%

UT 4. El menu
g 12 %

UT 6. La carta
h 18%
i 20%
a 8%
b 8%
c 14%
d 16 %

[+)
RA4 UT 8. Calculo de costes y fijacidn de precios 100 %
e 10%
f 12%
g 12%
h 20%
Rl RA 2 RA 3 RA 4 MP
25% 25% 25% 25% 100%

7.3 CRITERIOS DE RECUPERACION Y PRUEBA EXTRAORDINARIA

Puesto que la evaluacion es continua, la no superacion en la segunda evaluacion

conlleva la recuperacién de todos los contenidos minimos del curso. Para ello se

realizara una prueba tedrico- practica en la Primera Convocatoria Ordinaria de Junio,

tanto para la no superacién de la tercera evaluacion, como para aquellos casos que

hayan perdido la evaluacion continua.

34
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Los alumnos que no superen la Primera Convocatoria Ordinaria de Junio, dispondran de
una Segunda Convocatoria Ordinaria de Junio, dichas prueba seran tedrico/practicay se
basa en los contenidos minimos establecidos en el R.D. 1396/2007, de 29 octubre, por e/

que se establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas

minimas.
DIA MES HORA
12convocatoria ordinaria 10 JUNIO 8.20-11:05
22convocatoria ordinaria 22 JUNIO 8:20-11:05

7.4 PLAN DE RECUPERACION PARA PENDIENTES

Se tendra en cuenta un plan de recuperacién para aquellos alumnos/as con
evaluaciones con calificacién negativa durante el curso escolar y para aquellos alumnos
con el moédulo pendiente.

Tras cada evaluacion o durante la evaluacion donde se ha realizado la evaluacion final
de un RA, se celebraran pruebas/actividades de recuperacién parcial para los RA no
superados.

Ademas, en junio (antes de la evaluacién final) se hara una prueba de recuperacion de
los RA que los alumnos no hayan superado durante el curso.

El docente organizara un programa con actividades de recuperacion, refuerzo y
evaluacion para quienes tengan modulos profesionales pendientes de superar. El
programa de recuperacion se disenara de forma diferenciada segun los momentos de
aplicacion, que podran ser los siguientes:

a) Programa de refuerzo durante la fase de formacién en empresa. En el caso de
que el alumno/a no tenga acceso a la formacion en la empresa, recibira clases directas
en el centro docente para recuperar los resultados de aprendizaje necesarios para
obtener una calificacién positiva en el médulo profesional.

b) Programa de recuperacion si el modulo profesional no hubiese sido superado
tras la primera evaluacién final ordinaria. Se planificaran la entrega de actividades,
imparticion de material didactico de refuerzo y presentacién de trabajos relacionados
con el resultado de aprendizaje no superado.

c) Programa de recuperacion para el alumnado con el médulo profesional no

superado y se encuentre cursando segundo curso. El alumnado recibirda apoyos
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necesarios para superar todos los resultados de aprendizajes de los mddulos
pendientes del curso anterior. Este programa se llevara a cabo simultaneamente con los
modulos profesionales del segundo curso, considerando que el alumno o la alumna no
podran asistir a las clases de dichos modulos. En el caso de mdédulos pendientes de
primer curso que hayan superado la fase de formacién en la empresa correspondiente,
el equipo docente sera el Unico responsable de calificarlos a través de la fase de centro.
En el mes de marzo habra una prueba tedrico-practica de contenidos minimos. También

se tendran en cuenta la entrega de actividades en tiempo y forma.

El departamento elaborara una ficha informativa con las orientaciones e indicaciones
necesarias para que el alumnado pueda afrontar la prueba con garantias de éxito,
indicando las caracteristicas de la prueba, las actividades a realizar, los contenidos

relevantes, materiales y recursos que debe aportar el alumnado, el lugar, dia y hora.

Para los alumno/as que no han superado el mdédulo en la convocatoria ordinaria,
realizaran una prueba ordinaria de recuperacién siguiendo la misma ponderacion de los

CE y RA establecidos en el punto 7.4.

7.5 EVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE

La evaluacion de la Programacion Didactica sera evaluada por los docentes del
departamento en cuestion, que utilizara para la emision de juicios su propio criterio, pero

siempre teniendo en cuenta la perspectiva y resultados del alumnado.

Se convertiran en criterios de evaluacion de la Programacion Didactica la valoracion
sobre la conveniencia y adecuacion de cualquiera de los elementos que la componen.
Asi seran criterios de evaluacion los siguientes: adecuacion, validez, viabilidad y utilidad.
Si bien durante todo el curso se puede obtener informacién sobre los criterios de
evaluacion de la Programacion Didactica, sera al final del curso cuando se sistematice
dicha evaluacioén, de tal forma que las posibles modificaciones se puedan incluir en la

Programacion General Anual que se realice al principio del curso siguiente.

Se considera que la férmula mas adecuada para evaluar la Programacion Didactica es
que cada unidad de trabajo sea evaluada por el docente, los datos obtenidos serviran

para las proximas unidades de trabajo y para la evaluacion de la Programacion
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Didactica.

Seran también agentes de evaluacion de la Programacion Didactica los propios
alumnos, para ello, se elaborara un cuestionario que sera contestado de forma anénima,

y que servira para recoger sus valoraciones.

7.6 MECANISMOS PARA DAR INFORMACION CONTINUA DEL PROCESO
AL ALUMNADO, PROFESORADO Y, EN SU CASO, PADRES/MADRES.

La informacion del proceso de ensefanza-aprendizaje debe ser siempre continua. Por
ello se establecen los siguientes cauces y criterios:

Informacioén a los alumnos: al comenzar se les proporcionara los resultados de
aprendizaje y los criterios de evaluacién de todas las unidades. Ademas, se les hara
saber cuales son los instrumentos de evaluacién y los criterios de calificacion,
especificando la ponderacion porcentual de cada una de las partes.

Informacién al profesorado: la comunicacion con el resto de los docentes
pertenecientes al departamento sera diaria y con el resto de los docentes cuando sea

necesaria.

Informacion a los padres: el docente dispone de una hora semanal, para recibir a los
padres que lo soliciten. Al tratarse de ensefnanzas post-obligatorias, la informacién a los
padres, solo se podra realizar a aquellos que sus hijos sean menores de edad. Los
alumnos mayores de edad, cuentan con la informaciéon y la ayuda necesaria durante

todo el proceso de E-A, por parte de los docentes.

8.- MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Son los instrumentos que se utilizan en las docencias, actividades y practicas en el taller,
con el fin de comunicar los contenidos para su aprendizaje o favorecer y orientar el
proceso de ensefianza- aprendizaje. Los recursos que hemos previsto utilizar son los

siguientes:

a) Recursos de los alumnos.

Libros digitales o fisicos del Médulo profesional.
Presentaciones de las Unidades de Trabajo (apuntes elaborados por el
profesor compartido en Aula Virtual).

Recetario proporcionado por el docente.
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Tablas de Excel, documentos relacionados en la produccién en cocina.
Uniforme completo de cocinero/a.

Utiles y herramientas relacionadas con el médulo.

Recursos del profesor.

Apuntes elaborados por el docente.

Libro de texto (tanto en formato fisico como digital): Ofertas gastrondmicas (Altamar).
Se trabajara con aquellos que sean precisos, para una realizacién conjunta y/o alterna
de las practicas que lleven a cabo los alumnos.

Medios audiovisuales: proyector, pantallas SDI, prensa, revistas especializadas,

canales de YouTube especializados etc.

¢) Recursos relacionados con las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

Recursos Tics habituales a emplear durante el curso:
Aula virtual

MEET

HERRAMIENTAS GOOGLE

9.- ATENCION A LA DIVERSIDAD Y AL ALUMNADO CON
NECESIDADE ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO

Uno de los aspectos basicos de la Ley Organica de 3 de mayo de 2006, de educacién
en su titulo Il (equidad en la educacion) del articulo 71 al 90, es la necesidad de
promover en los centros educativos y en relacion con los alumnos escolarizados en los
mismos, una atencion individualizada cuya finalidad es la de propiciar una educacion
integral en conocimientos, competencias, actitudes y valores atendiendo a la

diversidad de capacidades, intereses y motivacion del alumno.

Atender a la diversidad del alumnado de Formacion Profesional es una capacidad que
los docentes debemos desarrollar como indicador de la excelencia profesional y
calidad docente. Cuando hablamos de diversidad del alumnado, nos referimos a las
diferencias que surgen por razon de diversas tipologias personales o grupales; asi es
facil constatar en las aulas de Formacion Profesional ambitos de diversidad como son:
diversidad de género (chicos/chicas); diversidad por la edad (jévenes/adultos);
diversidad de conocimientos previos; diversidad de formas de acceso

(Bachiller/Prueba de acceso, etc.); diversidad por discapacidad; diversidad poblacional
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y de etnias; diversidad de lenguas y de religiones; diversidad de origen econdmico;
diversidad ideoldgica; diversidad por intereses, motivaciones, expectativas,

capacidades y ritmos de aprendizaje, etc.

La presente Programacién Didactica adopta una configuracion flexible con la intencién
de adaptarse a las diferencias individuales de los alumnos y pretende abandonar la
practica pedagdgica uniforme y homogeneizandola. Dentro de la atencién a la
diversidad, la LOE (en el Capitulo VII del Titulo I) contempla una diferenciada

respuesta educativa a determinados alumnos que reldnen una atencion distinta:

Alumnos con Necesidades Educativas Especiales.
Alumnado con altas capacidades intelectuales.
Alumnos con integracion tardia en el sistema educativo espafiol.

Alumnos con necesidades de compensacion educativa.

La legislacion vigente sobre la ordenacion académica de los alumnos con necesidades

educativas especiales es:

Decreto 359/2009 de 30 de octubre, regula la respuesta Educativa sobre la

diversidad del Alumnado en la Comunidad Autbnoma de Murcia

° Orden 4 de junio de 2010, regula el plan de la atencion a la diversidad en los
centros publicos y privados de la Comunidad Autbnoma de Murcia.

Las adaptaciones que se realizaran con estos alumnos/as, seran de acceso al curriculo
o curriculares (no significativas) en funcion de la discapacidad que presenten. Las
adaptaciones de acceso al curriculo las realizaremos a alumnos con discapacidad
motora, sensorial o con problemas de comunicacion. Las adaptaciones curriculares se
realizaran basicamente a alumnos con ligera discapacidad psiquica y seran mas o
menos significativas en funcion de la discapacidad, pero titularan siempre que alcancen

los objetivos minimos marcados en el curriculo.

También se realizaran las medidas de apoyo y refuerzo pertinentes a los alumnos con
calificaciones negativas, extranjeros que lo precisen, alumnos con problemas de
insercion social y alumnos superdotados.

. Actividades de refuerzo: para aquellos/as alumnos/as cuyo nivel no sea

suficiente o no cubran los objetivos planteados en cada unidad, se propondran una serie
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de actividades de menor grado de dificultad, para que vayan consiguiendo dichos

objetivos, poco a poco, y alcancen el nivel de aprendizaje del resto de alumnos/as.

Actividades de ampliacién: destinadas a los alumnos/as que alcancen un nivel alto o
que demuestren un mayor interés por el tema tratado, se le propondran lecturas

especializadas, y realizacién de informes sobre el tema a desarrollar

10. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS'Y EXTRAESCOLARES

Las actividades complementarias se proponen al inicio del curso escolar y son de
asistencia obligatoria para todo el alumnado al acontecer en horario escolar son las
siguientes:

. Repaso de contenidos mediante preguntas cruzadas en el aula y durante el

horario escolar.

. Trabajos: estudio e investigacién, recogida de datos, etc. Sera imprescindible
atender a la diversidad del alumnado y se potenciara el uso de bibliografia y la consulta
de webs.

De manera extraescolar se propone la salida a:

- Participacion en la feria de empleo de ltinere que tendra lugar en Cartagena y se
celebrara el dia 18 de febrero.

- Visita a la carniceria de los Belones, para analizar de manera directa el despiece y
variedades de tipos de cordero.

Se considera fundamental la organizacion de charlas, conferencias y mesas redondas
con la participacion de expertos que expongan temas relacionados con las unidades de
trabajo. Atendiendo a los valores expuestos en la Constitucion y a los que aluden las
Normas de Organizacion y Funcionamiento del IES Las Salinas Del Mar Menor, se
potenciara el que grandes profesionales de la cocina de la Region de Murcia como Maria
Gomez, Sergio Moski y otras figuras del sector, participen de estos encuentros con el

alumnado.
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Ademas, se acudira a eventos de prestigio y reconocimiento si se han aprobado en el
departamento, recibido la autorizacion pertinente, y respetando el NOF respecto a la
aplicacion de los criterios de seleccidon de alumnos, si procede. En ocasiones deberan
realizarse en horario extraescolar, si asi lo determina el programa de las jornadas a las

que se desea acudir.

Atendiendo a la programacion del departamento, se van a resumir los criterios para la
programacion y aprobacion de actividades complementarias y extraescolares
vinculados con el médulo que se esta programando:

. Actividades que permitan la mayor asistencia del alumnado e interés curricular.

. Actividades que trabajen los valores.

41



IES Las Salinas del Mar Menor

Cédigo de centro: 30012896
LA MANGA DEL MAR MENOR - CARTAGENA

TiTULO
2026-2027



IDENTIFICACION

[V, (0] 18 ] Ko TR

1
INTRODUCCION AL

INTERMODULAR ......ooeiiiii e

2.1.

UNIDADES

L2727 N L

7.1.

EXTRAORDINARIA......cco it s e

.7
7.2, ACTIVIDADES

RECUPERACION .....oooooeeeeeeeeeee e

PROYECTO



A

I

y
-
=3
7
-

AROS i
lmmAND(} -

@&

IES LAS SALINAS

Regién de Murcia

Avenida del Viveros/n - 30380 - LaMangadel Mar Menor - Cartagena - TIf: 968337207 - 30012896@murciaeduca.es

PROYECTO INTERMODULAR

1. IDENTIFICACION DEL MODULO.

MODULO PROFESIONAL PROYECTO INTERMODULAR
DURACION 50H
HORAS SEMANALES 1H CLASE + 1H TRABAJO ALUMNO
NIVEL GRADO MEDIO
CURSO 20

2. INTRODUCCION AL PROYECTO INTERMODULAR

El nuevo sistema de Formacidon Profesional establece la obligatoriedad del "Proyecto
Intermodular" en todos los ciclos formativos de grado basico, medio y superior. El proyecto
intermodular se crea como un elemento integrador dentro del curriculo de los ciclos formativos.

Esto significa que su propdsito principal es combinar y aplicar los conocimientos adquiridos en
los diferentes mddulos profesionales que conforman el ciclo, para que el alumnado pueda
relacionarlos de manera practica y significativa.

Caracter integrador:

El proyecto intermodular no se aborda de forma aislada, sino que esta disefiado para conectar
los aprendizajes de todos los médulos profesionales del ciclo formativo.

Foco en elementos clave:

Se presta especial atencién a cuatro aspectos fundamentales:

- Busqueda de informacidn: Desarrollar habilidades para investigar y recopilar datos
relevantes.

- Innovacion: Promover la capacidad de crear soluciones novedosas.

- Investigacidon aplicada: Aplicar conocimientos técnicos y tedricos a contextos practicos
reales.

- Emprendimiento: Fomentar actitudes proactivas y orientadas a la creacién de
proyectos o soluciones viables en el ambito laboral.
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Estos elementos se encontrardn directamente vinculados a los resultados de aprendizaje (RA)
del proyecto.

Desarrollo simultaneo:

El proyecto se lleva a cabo al mismo tiempo que el resto de los mddulos profesionales, a lo largo
de la duracién del ciclo formativo.

Tutorizacion y seguimiento:

Durante todo el proceso, se cuenta con un sistema de apoyo que incluye tutorizacién tanto
individual como colectiva.

1. FUNDAMENTACION LEGAL

La Ley Organica 3/2022 de ordenacion e integracion de la Formacién Profesional establece en
su articulo 41 la introduccién del Proyecto Intermodular. Este proyecto tiene un papel
fundamental en la nueva organizacién de la Formacion Profesional al integrar los conocimientos
y competencias adquiridas en los diferentes mddulos del ciclo formativo. Siendo los cuatro
aspectos clave del proyecto intermodular:

1. La busqueda de informacion
2. La innovacion
3. La investigacion aplicada

4. El emprendimiento

Una caracteristica comun para todos los ciclos es que el proyecto intermodular no es
convalidable, tal y como se establece en el articulo 126.4.b del Real Decreto 659/2023.

3. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

A continuacion se detallan los resultados de aprendizaje y sus criterios de evaluacién asociados.
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PROYECTO INTERMODULAR
RESULTADO DE CRITERIOS DE
APRENDIZAJE EVALUACION

RA1. Caracteriza las empresas del sector
atendiendo a su organizacion y al tipo de
producto o servicio que ofrecen.

a) Se han identificado las
empresas tipo mas
representativas del
sector.

b)Se han distinguido empresas
por tipo de cocina: tradicional, de
vanguardia, tematica, industrial.

c)Se ha identificado la oferta
gastrondmica y el publico
objetivo.

d) Se han clasificado empresas
por tamafio, titularidad y
ambito de actuacion (local,

regional, nacional,
internacional).

RA2. Plantea soluciones a las necesidades
del sector teniendo en cuenta la
viabilidad de las mismas, los costes
asociados y elaborando un pequefio
proyecto.

a) Se han identificado las necesidades.

b) Se han planteado en grupo
posibles soluciones.

c)Se han valorado diferentes
alternativas antes de seleccionar la
definitiva.

d)Se ha estimado el precio de venta 'y
el margen de rentabilidad.

e)La propuesta se ha presentado
oralmente de forma ordenada y con
terminologia profesional.
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RA3. Planifica la ejecucién de las a) Se han temporizado las

actividades propuestas a la solucién secuencias

planteada, determinando el plan de de las

intervencion y elaborando la actividade
s.

documentacién

correspondiente. o
b)Se han definido roles y

responsabilidades de cada
miembro del equipo (si el
proyecto es grupal).

RA4. Realiza el seguimiento de la a) Se ha definido el

ejecucion de las actividades planteadas, procedimiento de

verificando que se cumple con la seguimiento de las
actividades.

planificacion.

b)Se ha supervisado el
cumplimiento de normas de higiene
y seguridad en cada fase.
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c)Se ha valorado el grado de
cumplimiento de los
objetivos del proyecto.

RAS5. Transmite informacién con claridad a) Se ha mantenido una actitud

de manera ordenada y estructurada. ordenada y metddica en la

transmisién de la
informacioén.

b) Se transmite la informacién de
forma comprensible, usando un
lenguaje técnico

adecuado al sector gastronémico.

c) Se presentan los contenidos
siguiendo un orden légico
(introduccidn, desarrollo,

conclusiones).

d)Se trabaja de manera
coordinada en
presentaciones grupales.
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PROYECTO INTERMODULAR

RA6: Desarrolla un proyecto a) Se han analizado los conceptos
emprendedor de innovacion social y/o basicos del emprendimiento y la
tecnoldgica aplicada en colaboracién con innovacion social.

el entorno.
b) Se ha reflexionado sobre la

necesidad del liderazgo éticoy
sostenible en las
organizaciones.

c¢) Se hareflexionado sobre la
tecnologia como base para el
cambio del modelo
productivo.

d) Se han puesto en marcha las
estrategias propias del pensamiento
de disefio para

detectar necesidades sociales y
medioambientales.

e) Se han analizado los elementos
del disefio de modelos de negocio

ecosociales
y/o de base tecnoldgica.

f) Se han alineado metas de
desarrollo sostenible con el disefio
de modelos de

negocio ecosociales y/o de base
tecnoldgica.

g) Se han aplicado las
estrategias necesarias para analizar
la viabilidad del

proyecto emprendedor.
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h) Se haninvestigado las
opciones financieras socialmente
responsables.

i) Se han definido los agentes
implicados en el proyecto, asi como su
participacién en

el mismo.

4. METODOLOGIA

La metodologia serda eminentemente activa y participativa, fomentando a lo largo de todo el
proceso de ensefianza-aprendizaje la participacion visible y procurando estimular una forma de
estudio razonada y desarrollando las clases a través de planteamientos tedricos, cuestiones de
actualidad, exposiciones de temas, etc.

El ritmo del proceso de ensefianza-aprendizaje estara sujeto a los diferentes factores del aula
(conocimientos previos del alumnado y nivel de madurez).

En cuanto a la temporalizaciéon, conviene precisar que se trata de una previsidon aproximada del
tiempo; lédgicamente este cronograma debera adaptarse a las caracteristicas propias de cada
grupo de alumnos/as, a su ritmo de aprendizaje, dificultades en la asimilacion de los diferentes
temas, etc. Por consiguiente, esta organizacién temporal de las unidades de trabajo debe
tomarse con la necesaria flexibilidad y es posible que en la practica se produzcan algunos ajustes
a lo inicialmente previsto.

5. UNIDADES DE TRABAJO

A continuacion se exponen las unidades de trabajo en las que se dividird el mdédulo, y los RA
asociados a cada una de ellas:

UT1: introduccion e inicio del proyecto
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UT1: Introduccidn e inicio del proyecto RA1, RA2
UT2: Contextualizacion de empresas RA2,RA3
UT3: Desarrollo, analisis y resultados RA3, RA4
UT4: Exposicidn y defensa RAS

6. TEMPORALIZACION

A continuacion se muestra la temporalizacidn por trimestres de las unidades de trabajo:

UT1: Introduccidn e inicio del proyecto ler trimestre
UT2: Contextualizacion de empresas ler trimestre
UT3: Desarrollo, analisis y resultados 22 trimestre

UT4: Exposicion y defensa 3er trimestre

7. EVALUACION

La Ley 3/2022 trata el aspecto de la evaluacion desde un punto genérico en su articulo 26. Asi

pues, todos los ciclos formativos tendran en comun que:

m El sistema de evaluacién debe verificar la adquisicion de los resultados de aprendizaje
asociados al proyecto intermodular en las condiciones de calidad establecidas en los elementos

basicos del curriculo.

m |la evaluacidn se adaptara a las necesidades metodoldgicas del alumnado con necesidades

especificas de apoyo educativo o formativo, y
' 9
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m la evaluacién del proyecto debe basarse en la comprobacidon de la adquisicion de los

resultados de aprendizaje asociados a él.

10



.\
=3
7
]

@&

IES LAS SALINAS

Avenida del Viveros/n - 30380 - LaMangadel Mar Menor - Cartagena - TIf: 968337207 - 30012896@murciaeduca.es

Regién de Murcia

PROYECTO INTERMODULAR

En los ciclos formativos de grado medio y superior, el proyecto debera ser defendido oralmente
ante el equipo docente. Es obligatorio que el proyecto sea evaluado por un tribunal compuesto
al menos por dos personas que impartan docencia en el titulo.

La convocatoria para la presentacion y defensa del proyecto intermodular se hara publica con
antelacion suficiente.

En la modalidad presencial, la presentacién y defensa se realizardn de forma presencial.

A pesar de que el proyecto sea colectivo, la evaluacion y calificacion serdn individuales para cada
alumno o alumna.

La evaluacion del proyecto se realizara en el tercer trimestre. con la entrega de la memoria dle
proyecto y la defensa oral del mismo. Se calificard de la siguiente forma:

MEMORIA
RA 1 12%
RA 2 12%
RA3 12%
RA4 12%
RA 6 12%

EXPOSICION ORAL

RAS5 40 %

11
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1. EVALUACION EXTRAORDINARIA

Este mddulo es susceptible de evaluacién extraordinaria en junio. El alumno o alumna que no
supere el modulo en la evaluacién ordinaria tiene derecho a presentarse a evaluacién
extraordinaria, donde se le evaluard de todos los contenidos incluidos en la presente
programacién. Aquellos alumnos que no hayan superado el médulo en el periodo ordinario, se
van a trabajar con ellos de forma personalizada e individualizada a lo largo del tercer trimestre,
mediante actividades, casos practicos y refuerzo extraordinario de la parte tedrica de la
programacion. Para facilitar la realizacion de las pruebas de recuperacién el docente hard
entrega de actividades de recuperacion programadas.

2. ACTIVIDADES DE RECUPERACION
Tareas, trabajos, actividades.

* Se realizaran tareas, proyectos, trabajos y actividades de forma individual y/o en grupo, en el
aula.

e En el trabajo individual, se valorara: contenido, puntualidad en la realizacién y entrega,
presentacién, creatividad e innovacién.

¢ En cuanto a las actividades y trabajos en grupo (ya sean ejercicios, casos practicos, proyectos,
dinamicas de grupo, etc.), ademads de los aspectos anteriores, se tomard en consideracién la
capacidad de trabajo en equipo, el grado de participacidn y colaboracién, el respeto a los/as
compaferos/as, el interés.

*En ningln caso se recogeran tareas una vez evaluada la unidad de aprendizaje
correspondiente.

13
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1. IDENTIFICACION DEL MODULO PROFESIONAL (MP)

MODULO PROFESIONAL POSTRES EN RESTAURACION

DURACION DEL MP 285 HORAS
170H CENTRO + 115H EMPRESA

FAMILIA PROFESIONAL HOSTELERIA Y TURISMO

NIVEL GRADO MEDIO

2. DISENO CURRICULAR BASICO

Los elementos del Disefio Curricular Basico del médulo profesional que secuenciardn la
programacion son:

® Los Resultados de Aprendizaje (RA). Son la expresién de lo que el estudiante conoce, es
capaz de hacer y comprende tras la finalizacion del proceso de aprendizaje. Se
configuran como el eje para la programacién y evaluacion del médulo profesional.

® Los Criterios de Evaluacion (CE). Son unos indicadores de los RA que permiten juzgar si
estos han sido logrados. Cada criterio define una caracteristica de la realizaciéon
profesional bien hecha y se considera la unidad minima evaluable.
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Resultados de
Aprendizaje
(RA)

Criterios de Evaluacion (CE)

1. Organiza las
tareas para la
elaboracién de
postres en
restauracion
analizando las

fichas técnicas.

a) Se han interpretado los diversos documentos relacionados
con la produccion.

b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases de
la produccion.

c) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi
como de equipos, utiles, herramientas, etc.

d) Se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza
en la buena marcha del trabajo.

e) Se han determinado los procesos buscando una
utilizacidn racional de los recursos materiales y
energéticos.

f)Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccién ambiental.
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2. Elabora a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base
postres a base de frutas y relacionado con sus posibilidades de aplicacién.
de frutas

reconociendo y
aplicando los
diversos

procedimientos.

b) Se han distinguido y realizado las tareas de organizacién
y secuenciacién de las diversas fases del proceso para
elaborar postres a base de frutas.

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

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de
diversos postres a base de frutas siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacién hasta
el momento de su utilizacién o regeneracion.

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

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta
la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.
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3. Elabora a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base
postres a base de lacteos.
de lacteos
identificando
métodos y b) Se han distinguido las distintas fases del proceso
aplicando de elaboracion respetando la formulacion.

procedimientos.

c) Se han identificado los puntos clave en el proceso
de elaboracidn.

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de
diversos postres a base de lacteos siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacién hasta
el momento de su utilizacién o regeneracion.

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

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta
la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.
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4. Elabora a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres fritos y
postres fritos y de sartén.
de sartén

reconociendoy
aplicando los
diversos

procedimientos.

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso
de elaboracién.

c) Se han identificado los puntos clave en el proceso
de elaboracidn.

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de
diversos postres fritos y de sartén siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacién hasta
el momento de su utilizacién o regeneracion.

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

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta
la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.
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5. Elabora a) Se han caracterizado los diferentes tipos
helados y de helados y sorbetes.
sorbetes,
identificando y
secuenciando las b) Se han identificado las materias primas especificas
fases y aplicando de helados y sorbetes.
métodos y
técnicas.

c) Se han distinguido las distintas fases y puntos
clave en los procesos de elaboracidn.

d) Se han realizado los procesos de elaboracion
de helados y sorbetes siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de
conservacién hasta el momento de su utilizacion
o regeneracion.

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

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.
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6. Elabora a) Se han caracterizado los diferentes tipos de semifrios.
semifrios
reconociendoy
aplicando los b) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en
diversos los procesos de elaboracion.

procedimientos.
c) Se han realizado los procesos de elaboracién de

semifrios siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han deducido las necesidades de conservacién hasta
el momento de su utilizacién o regeneracion.
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e) Se han valorado los resultados finales e identificado
las posibles medidas de correccion.

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

7. Presenta
postres
emplatados
a partir de
elaboracion
es de
pasteleriay
reposteria,
relacionand
olas
diferentes
elaboracion
esy
valorando los
criterios
estéticos con
las
caracteristicas
del producto
final.

a) Se ha identificado el proceso de utilizacion o regeneracion
de productos que lo precisen.

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

c) Se han realizado las diversas técnicas de presentacion y
decoracion en funcién de las caracteristicas del producto
final y sus aplicaciones.

d) Se han identificado y relacionado los principales elementos
de decoracidn en pasteleria y reposteria, asi como sus
alternativas de uso.

e) Se han dispuesto los diferentes elementos de la
elaboracién siguiendo criterios estéticos y/o
preestablecidos.

f)Se han deducido las necesidades de conservacion hasta
el momento de su consumo.

g) Se han valorado los resultados finales e identificado
las posibles medidas de correccion.
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h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboraly

de proteccidon ambiental.

2.1.CONTENIDOS BASICOS

1. Organizacidn de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracion:

o Postres en restauracion. Descripcion, caracterizacion, clasificaciones

y aplicaciones.
o Documentacion asociada a los procesos productivos de postres. Descripcion

e interpretacion.
o Fasesy caracterizacién de la produccién de postres y del servicio de los
mismos en restauracion.

2. Elaboracion de postres a base de frutas:

o Postres a base de frutas. Descripcion, analisis, tipos,
caracteristicas, aplicaciones y conservacion.
Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas.
Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién
de riesgos laborales y de proteccion ambiental.

3. Elaboracion de postres a base de lacteos:

o Postres a base de lacteos. Descripcidn, analisis, caracteristicas, aplicaciones
y conservacion caracteristicas generales.
o Procedimientos de ejecucién de postres a base de lacteos.

9
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o

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién
de riesgos laborales y de proteccion ambiental.

4. Elaboracidén de postres fritos o de sartén:

Postres fritos o de sartén. Descripcidn, caracterizacion, tipos,
clasificaciones, aplicaciones y conservacién.

Procedimientos de ejecucidn de postres fritos o de sartén.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién
de riesgos laborales y de proteccién ambiental.

5. Elaboracion de helados y sorbetes:

Helados y sorbetes. Descripcion, caracterizacion, tipos,

clasificaciones, aplicaciones y conservacién.

Organizacion y secuenciacién de fases para la obtencidn de helados y sorbetes.
Procedimientos de ejecucién para la obtencidn de helados y sorbetes.
Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién

de riesgos laborales y de proteccién ambiental.

6. Elaboracion de semifrios:

O O O O

Semifrios. Descripcidn, tipos, aplicaciones y conservacion.

Organizacion y secuenciacién de fases para la obtencidn de semifrios.
Procedimientos de ejecucién para la obtencidn de semifrios.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién
de riesgos laborales y de proteccién ambiental.

7. Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria
y reposteria:

10
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o Decoracién y presentacion de postres emplatados. Normasy
combinaciones basicas.
Experimentacién y evaluacion de posibles combinaciones.

Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de productos

de postres emplatados.

o Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion

de riesgos laborales y de proteccién ambiental.

2.2.0BJETIVOS DEL MODULO

La formacidn del mdédulo contribuye a alcanzar los siguientes objetivos generales del

ciclo formativo:

1.

Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacidn,
para determinar las necesidades de produccidn en cocina.

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

Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias
de aplicacidn, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

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

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

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

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

Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su
aportacién al proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.
Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento,
reconociendo otras practicas, ideas o creencias, para resolver problemas vy
tomar decisiones.

11
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2.3.COMPETENCIAS DEL TiTULO
La formacién del mdédulo contribuye a alcanzar las siguientes competencias del titulo:

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

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Utiles y
herramientas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o regeneracion que sea necesario aplicar
a las diferentes materias primas, en funcidn de sus caracteristicas y la adecuacion a
sus posibles aplicaciones.

f) Realizar la decoracién / terminacién de las elaboraciones, segin necesidades y
protocolos establecidos, para su conservacién o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de
la ejecucion y protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacidn para cada género o elaboracion
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para
preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante
todo el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

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

3. DISTRIBUCION POR UNIDADES DE TRABAJO

La programacion didactica se organiza a partir de una serie de Unidades de Trabajo,
debidamente secuenciadas y con una asignacidn horaria. A partir de las UT se organiza
el trabajo que se realizard en el aula. La secuencia y duracién estd sujeta a tres niveles

de adaptacion:

e Laasignacion horaria del MP. Dependera de lo que establezca el curriculo de

cada comunidad auténoma.
e Laasignacion horaria que cada docente establece para cada UT.

e El porcentaje de cada RA que el centro destine a la formacién en empresa, en

el marco de la FP Dual.

12
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UT 5. Acabados y presentacion de postres a
partir de elaboraciones de pasteleria y
reposteria

Unidades de Trabajo (UT) RA
UT 1. Postres en restauracion y postres a base de lacteos RA1yRA3
UT 2. Postres a base de lacteos y postres fritos y de sartén a RA4yRA3
base de frutas

UT 3. Postres a base de frutas RA 2

UT 4. Postres de semifrios, helados y sorbetes RA5RA

6

RA 7

UT 6. Postres de las cocinas territoriales espaiiolas

UT 7. Postres de autor y de la cocina internacional

13




=thtnws BH B} Sef K

- TIf:968337207 -

Avenida del Vivero s/n

30380 -

La Manga del Mar Menor - Cartagena

in

o

Y

30012896@murciaeduca.es

4. PROGRAMACION POR RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.

DISTRIBUCION DELRA 1.

Organiza las tareas para la elaboracion de

postres en restauracion

analizando las fichas

RA1
técnicas.
Unidad de o - Contenidos (C)
Trabajo (UT) Criterios de Evaluacion (CE)
a) Se han interpretado los diversos 1.1.
documentos relacionados Pos
con tres en
restauraci
la produccion. on
UT1: 1.2. Los
Post elementos
res en de un
restauracion postre

y postres a
base de
lacteos

b) Se han determinado y secuenciado las
distintas fases de la produccion.

14
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1.3.
Clasificaci

c) Se han deducido las necesidades de on de los

. . , ) . n
materias primas, asi como de equipos, postres e

utiles, herramientas, etc. r’estauraci
on

1.4. La
organizaci
on de las
tareas
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d) Se ha reconocido la importancia del

ordeny

de la limpieza en la buena marcha del

trabajo.
1.5. El sistema
de
documentacié
n

e) Se han determinado los procesos

buscando

una utilizacioén racional de los recursos 1.6. par
Postre a
s

materiales y energéticos. person  co
as n
necesi
dades
alimen
tarias
especi
ales

f) Se ha valorado, desde el
ambito

organizativo, la normativa higiénico-

sanitaria,

de seguridad laboral y de
proteccién

ambiental.

2. DISTRIBUCION DEL RA2
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Elabora postres a base de frutas

reconociendo
RA 2 y aplicando
los diversos
procedimient
0s

17



@S%ﬂés BE 'Ef Ser F~ 9

Avenida del Vivero s/n

30380 La Manga del Mar Menor Cartagena

- TIf:968337207 -

o

Y

Region de Murcia

30012896@murciaeduca.es

Unidad de
Trabajo (UT)

Criterios de Evaluacion (CE)

Contenidos (C)

UT 3. Postres
a base de
frutas

a) Se han caracterizado los diferentes tipos
de postres a base de frutas y relacionado con
sus posibilidades de aplicacion.

b) Se han distinguido y realizado las tareas de
organizacién y secuenciacién de las diversas
fases del proceso para elaborar postres a
base de frutas.

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

d) Se han realizado los procesos de

elaboracion de diversos postres a base de
procedimientos

frutas  siguiendo los

establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de
conservacion hasta el momento de su

utilizacidn o regeneracion.

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

g) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
seguridad laboral

sanitaria, de y de

proteccién ambiental.

La fruta

El entorno de
trabajo y las
materias primas

Elaboraciones a
base de fruta
carnosa

Elaboraciones a
base de frutos
secos

18
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3. DISTRIBUCION DEL RA3

Elabora postres a base de lacteos

identificando
RA 3 métodos y
aplicando
procedimiento
S.

Unidad de o - Contenidos (C)
Trabajo (UT) Criterios de Evaluacion (CE)
UT 1y UT a) Se han caracterizado los diferentes tipos 3.1. Postres a base de
2. de postres a base de lacteos. 14
acteos
Postres a
base de

19
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lacteos . .
y b) Se han distinguido las distintas fases

postres .,

del proceso de elaboracion respetando ‘
. Las materias

fritos vy .,
la formulacién.

de sartén

primas El entorno
de trabajo

Clasificacion  de
os postres a base de
lacteos
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c) Se han identificado los puntos clave en el
proceso de elaboracién.

d) Se han realizado los procesos de
elaboracidn de diversos postres a base
de lacteos siguiendo los procedimientos
establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de
conservacién hasta el momento de su
utilizacién o regeneracion.

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

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

de proteccidon ambiental.
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4. DISTRIBUCION DEL RA 4

Elabora postres fritos y de sartén
reconociendo y
RA4 aplicando los
diversos
procedimientos
Unidad de L .. Contenidos (C)
Trabajo (UT) Criterios de Evaluacion (CE)
UT1yUuT a) Se han caracterizado los diferentes tipos 3.2. Postres
2. Postres de postres fritos y de sartén. fritos y de
a base de sartén
lacteos vy
postres
fritos y de b) Se han distinguido las distintas fases del
sartén proceso de elaboracién. El ent.orno de
trabajoy las
materias
primas
c) Se han identificado los puntos clave en
el proceso de elaboracion.
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. Elaboraciones
d) Se han realizado los procesos

de elaboracién de diversos postres

fritos y de de postres

fritos

Elaboraciones

de postres de
sartén
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sartén siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de
conservacién hasta el momento de su
utilizacién o regeneracion.

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

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

5. DISTRIBUCION DEL RA5

24
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Elabora helados y sorbetes, identificando y
secuenciando las fases y

RA 5 aplicando métodos y
técnicas.
o ‘. Contenidos (C
Unidad de Criterios de Evaluacion (CE) i Cos |1,
Trabajo (UT)
UT 4. a) Se han caracterizado los diferentes tipos 2. H
Postres de helados y sorbetes. ela
de do
semifrio sy
S, sor
helados b) Se han identificado las materias primas bet
y especificas de helados y sorbetes. es
sorbete
s
c) Se han distinguido las distintas fases y 3. ) Elabor
aciones de
puntos clave en los procesos de
., helados
elaboracidn. )
batidos
d) Se han realizado los procesos de
elaboracion de helados y sorbetes
siguiendo los procedimientos establecidos.
Parfait

25
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e) Se han deducido las

necesidades de
conservacién hasta el
momento de su
utilizacién o]

regeneracion.

Sabayon

Biscuit
glacé

4. Elabor
aciones de
helados
turbinado
s
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f) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de

correccion. )
Elaboraciones

de helados de

leche
g) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y -
de proteccién ambiental. Elaboraciones
de helados de
agua

6. DISTRIBUCION DEL RA6

Elabora semifrios reconociendo y
aplicando los

RA 6 diversos
procedimiento
S.
Unidad de

Trabajo (UT) Criterios de Evaluacion (CE) Contenidos (C)
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UT 4. Postres a) Se hafn f:aracterizado los diferentes tipos 4
de semifrios, de semifrios. .
helados y 1
sorbetes ’

P
o
3
t
r
e
s
d
e
s
e
m
i
f
r
i
o
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b) Se han distinguido las distintas fases y
puntos clave en los procesos de
elaboracién.

c) Se han realizado los procesos de
elaboracidn de semifrios siguiendo los
procedimientos establecidos.

d) Se han deducido las

necesidades de
conservacién hasta el
momento de su
utilizacién o

regeneracion.

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

Tipos de
semifrios y

Car
act
eri
stic
as
de
los
se
mif
rio

aplicaciones

29
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7.

DISTRIBUCION DEL RA7

Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria
y reposteria, relacionando las diferentes elaboraciones y valorando

RA 7 los
criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.
Unidad de Criterios de Evaluacién (CE Contenidos (C)
Trabajo (UT) riterios de Evaluacion (CE)
UTS a) Se ha identificado el proceso de 5.1. Postres a
Acabados utilizacidn o regeneracion de productos partir de

presentacion
de postres en
restauracion

gue lo precisen.

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

c) Se han realizado las diversas técnicas
de presentacién y decoracién en
funcién de las caracteristicas del
producto final y sus aplicaciones.

30

elaboraciones de
pasteleriay
reposteria

5.2.
Presentacio
n de postres
con masa de
hojaldre

5.3. Presentacion
de postres con
masa de bizcocho

5.4.
Presentacié
n de postres
con masa
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d) Se han identificado y relacionado los
principales elementos de decoracién en
pasteleria y reposteria, asi como sus
alternativas de uso.

escaldada

5.5. Presentacion
de postres con
masas azucaradas

31
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e) Se han dispuesto los diferentes
elementos de la elaboracion siguiendo
criterios estéticos y/o preestablecidos.

f) Se han deducido las

necesidades de
conservacién hasta el
momento de su
consumo.

g) Se han valorado los resultados finales
e identificado las posibles medidas de

correccion.

h) Se han realizado todas las

operaciones teniendo en

cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral

y de proteccién ambiental.

5.6. Presentacién
de postres con
cremas

5.7. Presentacion
de postres con
masas
fermentadas

5. METODOLOGIA

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

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

e Metodologias expositivas, que integran los procesos de aprendizaje basadas en
priorizar explicaciones o demostraciones por parte del docente y la ejecucién por parte
del alumnado de las actividades y tareas propuestas. Se Se aplican fundamentalmente
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especialmente para trabajar los procesos de orden inferior (recordar, comprender y
aplicar) segun la taxonomia de Bloom. Evidentemente esta metodologia debera
combinarse con otras estrategias que impliquen los procesos de orden superior
(analizar, evaluar y crear), que permitan alcanzar el desarrollo de competencias.

® Flipped learning (aprendizaje inverso) o Flipped classroom (clase invertida). Es un
enfoque pedagdgico en el que se traslada parte del proceso de aprendizaje fuera del
aulay se utiliza el tiempo de clase para llevar a cabo actividades, guiadas y
retroalimentadas por el docente. Para facilitar su aplicacién se recomienda recurrir al
itinerario multimedia, en especial antes de iniciar la Unidad de Trabajo, a través de
los videos introductorios.

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

e Trabajo en equipo y aprendizaje colaborativo. Se prioriza el trabajo en equipo en la
realizacion de Actividades y Tareas con distintas finalidades: analizar opciones,
resolver problemas, elaborar creaciones, de manera que aprendan unos de los otros,
trabajen entre ellos y tomen decisiones, promoviendo el trabajo colaborativo. En
ocasiones se plantean Actividades o proceso de trabajo especificos para desarrollar
habilidades colaborativas.

e Rutinas y destrezas de pensamiento eficaz. Son habilidades que favorecen la
estructuracion del pensamiento. Las rutinas son patrones sencillos que ayudan a
pensar; las destrezas tienen un nivel de complejidad mayor, son mas especificas para
ejercicios determinados y precisan de organizadores graficos (mapas de
comparacion, mapas de burbuja, etc.) para su aplicacion.

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

En cualquier caso, el profesorado podra elegir, para cada Unidad de Trabajo, qué

metodologia o combinaciéon de metodologias es la mas adecuada para sus intenciones
educativas.
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6. EVALUACION

Se realizaran tres sesiones de evaluacién y calificacién a lo largo del curso. Las fechas se
ajustaran a través del departamento y coincidiran con los periodos trimestrales del curso
escolar.

Para este procedimiento se utilizaran los siguientes instrumentos de evaluacion:

1.Actividades 20% (IE 1)

Incluyen tareas mds cortas o complementarias al aprendizaje, como ejercicios individuales,
investigaciones, pequefias practicas o reflexiones sobre el trabajo realizado. Estas se realizan
antes, durante o tras finalizar las unidades didacticas y se cuelgan en el Aula Virtual resueltas.
Son Utiles para reforzar el aprendizaje diario y evaluar el progreso constante del estudiante.

2. Pruebas practicas en taller 40% (IE 2)

Son actividades practicas guiadas desarrolladas en el taller, que pueden consistir en la
elaboracidon de productos o el manejo de maquinaria, y permiten valorar la capacidad del
estudiante para ejecutar tareas especificas dentro de su especialidad de manera auténoma vy
eficiente. Generalmente, en estas tareas se fomenta el aprendizaje cooperativo y la resolucion
de problemas de forma grupal. Se puede evaluar observando la participacién, la calidad del
trabajo realizado, el cumplimiento de los objetivos especificos de la tarea y la cumplimentacién
del boletin diario de practicas.

3. Pruebas tedrico-practicas 40% (IE 3)

Estas pruebas combinan tanto el conocimiento tedrico como su aplicacidon practica, lo que indica
gue no solo se espera que los estudiantes conozcan los fundamentos tedricos, sino que también
sean capaces de aplicarlos en situaciones practicas. Podrlan evaluarse la planificacion y
ejecucion de elaboraciones (demostrando los conocimientos y destrezas aprendidos, aplicando
la deontologla propia de la profesién valorando la obtencién de los resultados éptimos), la
explicacidon tedrica de procedimientos, la ejecucion de fichas técnicas, la resolucion de
cuestionarios tipo test, preguntas cortas y desarrollo acerca de la practica realizada.

La evaluacion del alumnado se basa en una combinacién de actividades précticas y tedricas, cada
una con un porcentaje de ponderacién especifico que influye en la calificacidn final. Los criterios
de calificacidon se dividen en dos ambitos: practico y tedrico, que a su vez estan subdivididos en
distintos Items que reflejan diferentes actividades de evaluacién. A continuacién, se detalla
como se estructura el proceso de calificacion:

Se utiliza el Aula Virtual como herramienta para facilitar la interacciUn entre estudiantes y
docentes, canal para la
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resolucién instantanea de dudas y para el acceso a los contenidos de forma inmediata, tanto de
unidades de trabajo como resolucion de actividades. Esto promueve una educacion
personalizada y mejora el aprendizaje cooperativo. Ademas, todas las rubricas de evaluacion
estardn disponibles, para que el alumnado sepa con antelacion cémo se les evaluard en cada
Item.

Para calcular la calificacidn final se aplican las siguientes normas:

En las pruebas tedrico-practicas es obligatoria la asistencia y se podran realizar pruebas
eliminatorias para evaluar la asimilacidn de los contenidos a lo largo del curso, aunque no son
obligatorias. Si un alumno/a no puede realizar una prueba por una causa justificada, se analizara
su caso individualmente.

La no asistencia a las practicas en talleres sin justificacion puede resultar en la pérdida de la
evaluacién correspondiente, debido a la falta de notas.

No se procedera a la repeticion de examenes ya realizados, salvo causa debidamente Se
realizaran actividades de recuperacion y/o ampliacion en los casos que asl lo requieran, para
adaptar de esta forma la programacion a las necesidades especlficas de cada alumno/a.

Se tendra- que tener una media minima de 4 puntos en cualquier apartado para poder hacer la
media, tanto en controles escritos, procesos practicos (incluidos los servicios semanales y las
practicas cerradas), trabajos y actitud.

Para considerar la evaluacion superada, la media ponderada de los dmbitos evaluable (tanto
practico como tedrico) ha de ser igual o superior a 5 puntos.

Se calificara con 1 a aquellos alumnos no evaluados por acumular el 30% de faltas de asistencia
(85 horas del médulo) tal como establece la Orden de 1 de junio de 2006 de la Consejeria de
Educacion de la Region de Murcia.

La asistencia también juega un papel clave en la evaluacion. El 30% de faltas (justificadas o no)
durante una evaluacién supone la pérdida de la evaluacién continua. Esto significa que el
alumno debe asistir a clase, pero no sera evaluado hasta la convocatoria ordinaria de junio.

7.CALIFICACION

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

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

MP (100%) = RA 1 (12 %) + RA 2 (14 %) + RA 3 (16 %) + RA 4 (16 %) + RA 5 (14 %) + RA 6 (14 %)
+RA 7 (14%)
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Los RA se concretan en unos Criterios de Evaluacién (CE) que actlan como guias para la
evaluacién. En este sentido, los CE constituyen el eje central de la actividad evaluativa y
calificadora.

Hay que destacar que, desde esta perspectiva, los Contenidos sélo son un medio que conducen
a los RA y nos permiten alcanzarlos, pero en ningln caso son finalistas, es decir, objetos de
calificacion.

La evaluacidn por competencias integra una gran variedad de acciones evaluativas, sin embargo,
es importante tener en cuenta que no todas las actividades evaluables son calificables.

1. PONDERACION DE LOS RA

El primer paso consistird en ponderar los CE de cada RA. La suma de las ponderaciones de un
RA ha de ser 100.

Segun si la UT trabaja todos los CE del RA o una parte de ellos, pueden darse dos situaciones:

e Las UT que tengan asociado un RA completo. En este caso como existe
correspondencia completa entre UT y RA, la ponderacidn de la UT serd también del 100
%.

e Las UT que tengan asociado una parte de un RA: tendrdn una ponderacidn que serd la
suma de los porcentajes de los CE asociados a esta UT.

La ponderacidn de cada CE se realizard en funcién de la importancia relativa que se le asignara
en las Evidencias de Aprendizaje. Los criterios que se siguen son estos:

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

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

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

En la tabla siguiente se relaciona la ponderacién de los CE, tanto en relacién con el RA como
con las UT.
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R uT C .,
A E Ponderacion
Por Por
CE uTt
UT 1. Postres en restauracion y a 25
postres a base de lacteos %
RA 1 b 5 | 100 %
%
¢ 20 %
d 10
%
€ 10 %
f 10%
a 14
UT 3. Postres a base de frutas %
b 16
RA 2 % 100 %
C 14
%
d 26
%
e 10
%
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f 10 %
g | 10
%
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14 %
UT 1. Postres en restauracion y a )
postres a base de lacteos
b 16 %
RA3 100 %
c 14 %
d 26%
e 10%
f 10%
g 10%
UT 2. Postres fritos y de sartén a 14 %
b 16 %
RA 4 100 %
C 14 %
d 26 %
e 10%
f 10%
g 10%
UT 4. Postres de semifrios, helados y a 14 %
sorbetes
b 16 %
RA5 100 %
c 14 %
d 26%
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e 10%
f 10%
g 10%

UT 4. Postres de semifrios, helados y a 14%

sorbetes
b 18%

RA 6 100 %
C 28%
d 16 %
e 12%
f 12%
129
UT 5. Acabados y presentacién de a % 100
RA 7 postres en restauracién %

b 12%
c 20 %
d 10 %
e 16 %
f 10%
g 10%
h 10%
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2. CRITERIOS DE RECUPERACION Y PRUEBA EXTRAORDINARIA.

Puesto que la evaluacién es continua, la no superacién en la tercera evaluacién conlleva la
recuperacion de todos los contenidos minimos del curso. Para ello se realizara una prueba
tedrico-practica en la Primera Convocatoria Ordinaria de Junio, tanto para la no superacion
de la tercera evaluacién, como para aquellos casos que hayan perdido la evaluacion

continua.

Los alumnos que no superen la Primera Convocatoria Ordinaria de Junio, dispondran de una
Segunda Convocatoria Ordinaria de Junio, dicha prueba sera tedrico/préctica y se basa en los
contenidos minimos establecidos en el R.D. 1396/2007, de 29 octubre, por el que se establece

el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomla y se

fijan sus ensefianzas minimas. Estas pruebas

se calificaran, haciendo la media entre el ambito practico y el tedrico segun la siguiente

ponderacion:

® Practico - 60%
e Teorico - 40%

La calificacidn tedrica provendra de:

e Examen: 25%
e Actividades: 15%

En cuanto a la calificacidn practica, provendra de:

® Asistencia: 10%
® Rubrica de observacion de practicas: 40%
e® Implicacidn en clase: 10%

43



ciy

P

5]
L. BH B} Sefr F©' @

Regién de Murcia

-
)

Avenida del Viveros/n - 30380 - LaMangadel Mar Menor - Cartagena - TIf: 968337207 - 30012896@murciaeduca.es

8. TEMPORALIZACION

La temporalizacién a seguir por unidades de trabajo sera la siguiente:

TEMPORALIZACION POR UNIDADES DE
TRABAJO

uT1 14 sept - 16 oct Evaluada en ler trim.
uT2 19 oct - 9 nov Evaluada en ler trim.
uT3 11 nov - 23 nov Evaluada en ler trim.
uT4 25 nov - 18 dic Evaluada en 22 trim.
uTs 11 ene-25ene Evaluada en 22 trim.
uTe 27 ene-12feb Evaluada en 22 trim.
uT7 15 feb - 5 mar Evaluada en 22 trim.

9. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Durante el primer trimestre, se propondra la realizacién de la actividad complementaria de la
visita a la queseria la Yerbera, situada en pozo estrecho, donde los alumnos podran observar la
realizacidn artesanal de distintos tipos de quesos y sus formas de comercializacion.
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GRADO MEDIO

COCINA Y GASTRONOMIA

MODULO 1708

SOSTENIBILIDAD APLICADA AL

SISTEMA PRODUCTIVO




DEPARTAMENTO DE COCINA Y PASTELERIA



2026-2027

1. IDENTIFICACION

1.1.Del médulo profesional

Curso académico

2026/2027

Titulacion

Cocina y Gastronomia

Nombre del médulo profesional

Sostenibilidad aplicada al sistema productivo

Estimacion de la carga
lectiva de la
fase de centro

30 horas (1 hora semanales)

Modalidad en que se imparte

Presencial

1.2.Del profesorado

Nombre y apellidos

Catalina Sanchez Costa

Especialidad docente

Cocina y Pasteleria

Departamento

Cocina y Pasteleria

Correo electronico

catalina.sanchez7 @gmail.com

2. OBJETIVOS GENERALES RELACIONADOS

CON EL MODULO

El mdédulo de Sostenibilidad aplicada al sistema productivo contribuira a la obtencion de los

2
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siguientes objetivos generales:

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



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

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

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES Y PARA
LA EMPLEABILIDAD A ADQUIRIR CON EL
MODULO

Este médulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales
siguientes:

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

I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de
actualizacién de conocimientos en el ambito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir sus obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de
acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente.

o) Participar de forma activa en la vida econdémica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.

4. RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RA)
PONDERADOS EN EL MODULO

Los Resultados de Aprendizaje (RA) y su ponderacién en el médulo de Sostenibilidad aplicada al
sistema productivo del CFGM de Cocina y Gastronomia son:

Resultado de Aprendizaje (RA) Ponde
racion
(%)
RA1: Identifica los aspectos ambientales, sociales y de gobernanza 10%
(ASG) relativos a la sostenibilidad teniendo en cuenta el concepto de







desarrollo sostenible y los marcos internacionales que contribuyen a
su consecucién

RA2: Caracteriza los retos ambientales y sociales a los que se 20%
enfrenta la sociedad, describiendo los impactos sobre las personas y
los sectores productivos y proponiendo acciones para minimizarlos

RA3: Establece la aplicacion de criterios de sostenibilidad en el
desempeno profesional y personal, identificando los elementos 10%
necesarios

RA4: Propdn productos y servicios responsables teniendo en cuenta
los principios de la economia circular 20%

RAS5: Realiza actividades sostenibles minimizando el impacto de las
mismas en el medio ambiente 20%

RAG6: Analiza un plan de sostenibilidad de una empresa del sector,
identificando sus grupos de interés, los aspectos ASG materiales y 20%
justificando acciones para su gestion y medicién. Se han identificado
los principales grupos de interés de la empresa

Total 100%

5. CRITERIOS DE EVALUACION

A continuacion se especifican los criterios de evaluacion (CE) y sus respectivas
ponderaciones para cada uno de los resultados de aprendizaje:

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

% Criterios de evaluacion
CE




16,66%
cada uno

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

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

c) Se han relacionado los Obijetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS) con su importancia para la consecucion de la
Agenda 2030.

d) Se ha analizado la importancia de identificar los aspectos
ASG mas relevantes para los grupos de interés de las
organizaciones relacionandolos con los riesgos y
oportunidades que suponen para la




propia organizacion.

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

f) Se ha descrito la inversion socialmente responsable y el papel de

los analistas, inversores, agencias e indices de sostenibilidad en el
fomento de la sostenibilidad

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

% Criterios de evaluacion
CE

a) Se han identificado los principales retos ambientales y sociales.

b) Se han relacionado los retos ambientales y sociales con el desarrollo
20% de la actividad econdmica.

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

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

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

RAZ3: Establece la aplicacién de criterios de sostenibilidad en el desempeno profesional
y personal, identificando los elementos necesarios

% Criterios de evaluacion
CE

a) Se han identificado los ODS mas relevantes para la actividad
profesional que realiza.

33,33% b) Se han analizado los riesgos y oportunidades que representan los

cada uno ODS.

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




RA4: Propén productos y servicios responsables teniendo en cuenta los principios de
la economia circular

% Criterios de evaluacion
CE

a) Se ha caracterizado el modelo de producciéon y consumo actual.

b) Se han identificado los principios de la economia verde y circular.
16,66% c) Se han contrastado los beneficios de la economia verde y circular

cada uno frente al modelo clasico de produccion.

d) Se han aplicado principios de ecodisefio.

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

f) Se han identificado los procesos de produccion y los criterios de

sostenibilidad aplicados

RA5: Realiza actividades sostenibles minimizando el impacto de las mismas en el
medio ambiente

% Criterios de evaluacion
CE

a) Se ha caracterizado el modelo de producciéon y consumo actual.

b) Se han identificado los principios de la economia verde y circular.

c) Se han contrastado los beneficios de la economia verde y circular

11,11% frente al modelo clasico de produccion.

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

e) Se han aplicado principios de ecodisefo.

f) Se han aplicado estrategias sostenibles.

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

h) Se han identificado los procesos de produccion y los criterios de
sostenibilidad aplicados.

i) Se ha aplicado la normativa ambiental

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

% Criterios de evaluacion
CE




20%
cada uno

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

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

c) Se han definido acciones encaminadas a minimizar los impactos
negativos y aprovechar las oportunidades que plantean los principales
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aspectos ASG identificados.
d) Se han determinado las métricas de evaluacion del desempefio de la
empresa de acuerdo con los estandares de sostenibilidad mas
ampliamente utilizados.
e) Se ha elaborado un informe de sostenibilidad con el plan y los
indicadores propuestos

6. CONTENIDOS Y TEMPORALIZACION

U Hor Tri |C Peso RA
NI as m. E (%) asociados
D
A
D
DI
D
A
C
Tl
C
A
UD1. La 4 a,b,c,  20% RAZ2. Caracteriza los retos
sostenibilidad y d, e ambientales y sociales a
sus retos los que se enfrenta la
sociedad, describiendo los
impactos sobre las
personas y los sectores
productivos y proponiendo
acciones para
minimizarlos
uD2. Las 4 a 10% RAS3. Establece la
metas de la ; aplicacion de criterios de
sostenibilidad: b sostenibilidad en el
los ODS c desempenio profesional y
personal, identificando
los elementos necesarios
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UD3. Empresas 3 1 a,b,c, | 10% RA1. Identifica los

y medio d, e, f aspectos ambientales,
ambiente: los sociales y de gobernanza
aspectos ASG (ASG) relativos a la

sostenibilidad teniendo
en cuenta el concepto de
desarrollo sostenible y
los marcos
internacionales que
contribuyen a su

consecucion

uD4. 6 2 a,b,c, | 20% RA4. Propén productos y
Disefo y d, servicios responsables
produccio e f g teniendo en cuenta los
n h principios de la economia
sostenibl circular
es
UDS5. Midiendo la | 6 2 a,b,c,  20% RADS5. Realiza actividades
sostenibilidad d, sostenibles minimizando el

e f g,

h
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impacto de las mismas en
el medio ambiente

UDG. El plan 7 3 a,b,c, | 20%
de d, e
sostenibilida

d y otros

documentos

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

7. METODOLOGIA DIDACTICA

La metodologia sera eminentemente activa y participativa, fomentando a lo largo de todo el
proceso de ensefianza-aprendizaje la participacion visible y procurando estimular una forma
de estudio razonada y desarrollando las clases a través de planteamientos teodricos,

cuestiones de actualidad, exposiciones de temas, etc.

El ritmo del proceso de ensefianza-aprendizaje estara sujeto a los diferentes factores del aula
(conocimientos previos del alumnado y nivel de madurez). Los alumnos recibiran, en todo
momento, el apoyo necesario por parte del profesor para una mejor consecuciéon de los

objetivos marcados.
En cualquier caso, en la metodologia hay que:

e Tomar decisiones previas la qué y para qué ensefiar.

¢ Obtener informacién de los conocimientos previos que poseen los alumnos sobre la

unidad didactica que se comienza a trabajar.
e Estimular la ensefianza activa y reflexiva.
e Experimentar, inducir, deducir e investigar.

e Proponer actividades para que el alumno reflexione sobre lo realizado y elabore

conclusiones con respecto a lo aprendido.

e El profesor debe actuar como guia y mediador para facilitar el aprendizaje, teniendo
en cuenta las caracteristicas de los aprendizajes cognitivo y social.
e Trabajar de forma individual, en pequefio grupo y en gran grupo.
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e Estimular la participacién activa del alumno en el proceso de ensefanza-aprendizaje,
huyendo de la monotonia y de la pasividad.
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e Emplear actividades y situaciones proximas al entorno del alumno.

e Propiciar situaciones que exijan analisis previo, toma de decisiones y cambio de
estrategias.

e El profesor debe analizar criticamente su propia intervencién educativa y obrare en
consecuencia.

Se podra utilizar una metodologia mixta: inductiva y deductiva.

= La metodologia inductiva sirve para realizar un aprendizaje mas natural y motivar la
participacion de los alumnos mediante el uso de:

o

Pequenos debates en los que se intentaran detectar las ideas previas,
preconcepciones o0 esquemas alternativos del alumno como producto de
su experiencia diaria y personal.

Elaboracion de informes individuales de las actividades realizadas con el
uso de tablas de datos, graficos, dibujos de montajes y conclusiones en los
que interesa mas el aspecto cualitativo que el cuantitativo.

= La metodologia deductiva y el uso de las estrategias expositivo-receptivas favorecen
la actividad mental como complemento al proceso de aprendizaje inductivo. Para ello
presentara cada idea, concepto o hecho con una experiencia, lo mas sencilla posible:

o

El profesor debe guiar y graduar todo este proceso, planteando actividades
en las que es necesario consultar diversas fuentes de informacién, datos
contrapuestos, recoger informacion en el exterior del aula y, ademas, debe
fomentar el rigor en el uso del lenguaje.

En todas las actividades es conveniente reflexionar sobre lo realizado,
recopilar lo que se ha aprendido, analizar el avance en relacién con las
ideas previas (punto de partida) y facilitar al alumno la reflexion sobre
habilidades de conocimiento, procesos cognitivos, control y planificacion
de la propia actuacion, la toma de decisiones y la comprobaciéon de
resultados.

La intervencién del profesorado debe ir encaminada a que el alumnado construya criterios
sobre las propias habilidades y competencias en campos especificos del conocimiento y de
su quehacer como estudiante.
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9. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL
APRENDIZAJE DEL ALUMNADO

9.1.Principios generales

La evaluacién sera a la vez criterial, continua, formativa, sumativa y objetiva. Esto implica:

La evaluacion de los alumnos sera CRITERIAL: se realizara segun los criterios de evaluacion
establecidos para los resultados de aprendizaje del médulo. Evaluar atendiendo a los CRITERIOS
DE EVALUACION (CE) definidos para los RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RA).

Para superar un médulo el alumno debe saber realizar todos los RA asociados al mismo. El
departamento/profesor debe decidir la ponderacion de estos RA y CE dependiendo de su mayor
0 menor importancia en la consecucion de las competencias que estos RA llevan asociadas.

Llevar a cabo una evaluacion CONTINUA que permita la evaluacion FORMATIVA. El profesor
debe realizar suficientes actividades de evaluacion para poder realizar el seguimiento del alumno.
Después debe informar al alumno de qué parte no es capaz de realizar y qué debe hacer para
lograrlo. Ademas, debe evaluar la practica docente y los resultados obtenidos y, en su caso, re-
programar para que sea posible la superacion por parte del alumno.

Otorgar calificaciones como resultado de la evaluacion SUMATIVA tras cada evaluacién (con
caracter informativo) y, en la evaluacion final ordinaria y en la evaluacion final extraordinaria (con
caracter oficial). El profesor debe disefiar como otorgar estas calificaciones atendiendo a las
distintas situaciones (el alumno va aprobando todo, suspende y recupera, pierde la evaluacion
continua, no recupera, ...).

Realizar todo el proceso de evaluacién de forma OBJETIVA. El profesor debe dar a conocer los
criterios de evaluacion, los instrumentos de evaluacion, los instrumentos de calificacion y los
criterios de calificacion con caracter previo, tanto para la evaluacion final ordinaria como para la
evaluacion final extraordinaria.

Para superar el médulo deberan superarse todos los resultados de aprendizaje comprendidos en
el mismo, ya que el articulo 18 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla
la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional establece que:

‘Las ofertas de formacion profesional contaran con una evaluacion que verifique la
adquisicion de los resultados de aprendizaje en las condiciones de calidad establecidas
en los elementos basicos del curriculo, de acuerdo con los criterios de evaluacion de
cada uno delos modulos profesionales y, en su caso, proyecto ..., y teniendo siempre en
cuenta, como referente maximo, la globalidad de las competencias asociadas a la oferta
formativa.”
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Para los ciclos formativos de grado medio y grado superior, el articulo 107 de este Real Decreto
establece que:

‘La evaluacion seréa continua, se adaptara a las diferentes metodologias de aprendizaje, y debera
basarse en la comprobaciéon de los resultados de aprendizaje en las condiciones de calidad
establecidas en el curriculo.”

Por lo tanto, todos los RA del ciclo formativo deben ser alcanzados por los alumnos, ya que son la
especificacion de aquellas capacidades profesionales, personales y sociales que deben adquirir para
poder obtener el titulo profesional.

= Los alumnos disponen de dos convocatorias por curso: ORDINARIA y EXTRAORDINARIA (esta
ultima no debe confundirse con la convocatoria de gracia, que se otorga al agotar las 4
convocatorias reglamentarias).

» La evaluacién durante todo el periodo lectivo se llevara a cabo mediante la EVALUACION
CONTINUA, lo que conducira a la calificacién final del médulo en evaluacion final ordinaria o, en
Su caso, en evaluacion final extraordinaria.

= Para la aplicacion de la evaluacion continua es imprescindible la asistencia regular. La pérdida del
derecho a la evaluacién continua para los alumnos que superen el 30% de las horas de clase no
se le podra aplicar la evaluacion continua y sera calificado como “No evaluado” (NE1) en las
evaluaciones parciales afectadas.

Se tendran en cuenta tanto las faltas injustificadas como las justificadas, puesto que la pérdida del
derecho a la evaluacion continua se establece ante la dificultad que supone para el profesorado la
evaluacion cuando la ausencia del alumno en las actividades formativas impide determinar si este ha
alcanzado o no los resultados de aprendizaje. No obstante, aunque esto ocurriera, el alumno sigue
manteniendo la obligacion de asistir a todas las actividades del médulo (mientras no haya pérdida de
la matricula).

Para su evaluacion, el alumno seguira el procedimiento establecido en la Programacién para alumnos
a los que no se les puede aplicar la evaluacion continua.

= Los alumnos que no superen el médulo en la evaluacion final ordinaria deberan presentarse a la
siguiente evaluacion final (la extraordinaria).

= Cuando un alumno no supere los RA de una evaluacion, si se estima conveniente, se le podra

entregar un informe que le oriente sobre la mejora de su aprendizaje y le permita su superacion.
Sin embargo, deberia considerarse siempre conveniente.
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9.2.Instrumentos de evaluacion y criterios de calificacion

Para la evaluacion, se han disefiado distintos procedimientos de evaluacién que tendran en
cuenta tanto el desempefio del alumno en el aula, como su trabajo auténomo, su trabajo en
grupo, y su rendimiento en las pruebas tedricas y/o practicas que se lleven a cabo.

Los instrumentos de evaluacion ponderados, que se van a utilizar en este moédulo para valorar
los CE contemplados en el apartado 5, para poder comprobar que el alumno o la alumna ha
alcanzado los resultados de aprendizaje, se exponen en la siguiente tabla:

INSTRUMENTO DE EVALUACION PONDERACION
Pruebas tedricas: resolver prueba escrita de desarrollo, 60%
pregunta corta y/o tipo test.
Actividades: actividades tedricas, practicas, cuaderno de 40%
trabajo, informe de practicas, etc.

9.3. Proceso de evaluacion continua y calificacion en la
evaluacion final ordinaria

e Evaluaciones trimestrales parciales:
- Se realizaran dos evaluaciones.
- Calificacion de cada evaluacioén: La calificacién de cada evaluacion sera la suma
ponderada de los criterios de evaluacién de los RA trabajados en esa evaluacién de
acuerdo con las ponderaciones asignadas, segun su importancia para la adquisicion
de las competencias del ciclo.

e Para superar una evaluacion no todos los criterios de evaluacién deben estar
superados, pero si todos los RA incluidos en esa evaluacibn que hayan sido
desarrollados de forma completa. Si no es asi, aunque la media de las calificaciones
de los RA fuera 5 o superior, la calificacion sera, como maximo, 4. El alumno debera
recuperar los RA no superados.

e Recuperaciones: Puesto que la evaluacion es continua, el alumnado que no haya
superado positivamente los RA, podra realizar la recuperacion tras la evaluacion, del
mismo modo, en la evaluacion final lo haran aquellos alumnos/as que hayan perdido
la evaluacion continua durante el curso.

e En el caso de la recuperacion parcial tras no superar positivamente un RA, la
recuperacion debera realizarse mediante un trabajo escrito sobre los contenidos
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asociados a dicho RA.
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e En el caso de haber perdido la evaluacion continua, el alumno/a debera presentarse
a una prueba escrita donde aparezcan la totalidad de contenidos para poder evaluar
los diferentes criterios de evaluacién asociados a los Resultados de Aprendizaje.

e Calificacion final del médulo:
- Para superar el modulo: todos los resultados de aprendizaje deben estar superados.
Si no es asi, aunque la media de las calificaciones de los RA fuera 5 o superior, la
calificacion serda como maximo 4, y no podra considerarse que el modulo ha sido
aprobado.
- Para los alumnos con todas los RA aprobados/recuperados: Esta calificacion sera la
suma ponderada de las calificaciones obtenidas en los resultados de aprendizaje, de
acuerdo con los criterios de evaluacion, trabajados durante todo el curso, concretados
en las UT.

9.4.Proceso de evaluacion y calificacion en la evaluacion final
extraordinaria.

Para la modalidad presencial, es necesario pruebas extraordinarias de evaluacién dentro del
periodo lectivo, por lo que se podria aplicar, si asi se establece en la programacion didactica,
la evaluacion continua a las mismas, y asi el alumno soélo deberia recuperar aquellos
resultados de aprendizaje todavia no adquiridos.

Por lo tanto, debe constar que:

- Los alumnos que no superen el modulo en la evaluacion final ordinaria, deberan
presentarse a la evaluacién final extraordinaria, realizando una prueba extraordinaria de
evaluacion. Todos los alumnos que deban realizar la prueba extraordinaria habran recibido
orientaciones para la mejora de su aprendizaje para que puedan superar el modulo.

- La prueba extraordinaria consistira en una prueba escrita con un maximo de 40 preguntas,
abarcando todos los contenidos que no hayan sido superados en los distintos RA, siendo el
100% de porcentaje de calificacion dicha prueba.

- Los alumnos deberan realizar la totalidad de la prueba y superar todos los resultados de
aprendizaje para superar el médulo.

- La calificacion final del moédulo sera obtenida por la aplicacion de los porcentajes
establecidos para cada RA. Aunque se trate de evaluacion extraordinaria, no se podra limitar
la calificacion del alumno que sera entre 1 y 10. Los alumnos con calificacion inferior a 5 en
alguno de los RA no superaran el modulo.

- A los alumnos que no superen el médulo se les orientara en la mejora de su aprendizaje y
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su itinerario formativo.

- A los alumnos que no superen la fase de empresa en la evaluacion ordinaria y hayan
superado la fase de centro se les asignara la calificacion de No Evaluado (NE) en la
extraordinaria, junto con la calificacion obtenida en la fase de centro. Esto permitira al profesor
del curso siguiente ajustar la calificacién final de manera adecuada.

10. MEDIDAS PARA EL ALUMNADO CON
NECESIDADES ESPECIFICAS DE
APOYO EDUCATIVO

En este apartado nos remitimos a lo senalado en el Proyecto Educativo de Centro (PEC),
referido al Plan de Atencion a la Diversidad (PAD). En el mismo, se describen las actuaciones
generales y especificas que se podran adoptar.

11. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Cada unidad didactica participa del uso de variedad de materiales y didacticos. La presencia
de distintos formatos (libro del alumno, recursos digitales, textos, dinamicas, etc.) en el
proceso de ensefianza-aprendizaje contribuye a desarrollar las capacidades y las habilidades
del alumnado, a enriquecer su experiencia de aprendizaje y comprension, asi como a mejorar
su capacidad de observacién y obtencion de conclusiones.

Para asegurar los resultados de aprendizaje y poder aplicar los criterios de evaluacién como
establece la normativa vigente, es necesario contar con los siguientes materiales, recursos
didacticos del alumno y del profesor:

e Aula ordinaria para el desarrollo de los saberes basicamente conceptuales.
e Aula Plumier — taller de informatica en entrono de red con acceso a internet.
e Manual del médulo de la editorial McGraw Hill

e Pizarra convencional y electrénica.

e Proyector.

e Ordenador.

¢ Relaciones de ejercicios y supuestos practicos elaborados por el docente.
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e Material escolar (libreta, boligrafo, lapiz,...)
e Plataforma educativa Aulavirtual.

12. PROCESO DE EVALUACION PARA
ALUMNOS A LOS QUE NO SE
PUEDEN APLICAR LA EVALUACION
CONTINUA

Para la aplicacion de la evaluacién continua es imprescindible la asistencia regular. El
porcentaje de faltas de asistencia, justificadas e injustificadas, que impidan aplicar la
evaluacion continua se establece en el 30% del total de horas lectivas del modulo profesional,
excepto en el caso de alumnos que reciban atencion educativa en aulas hospitalarias o en su
domicilio, a los que se les aplicaran adaptaciones curriculares que faciliten su aprendizaje y
evaluacion. Cuando un estudiante acumule ese porcentaje de faltas en un modulo, no se le
podra aplicar la evaluacién continua y sera calificado como “No evaluado” (NE) en la
evaluacion parcial y posteriores a la pérdida de la evaluacion continua. Aquellos resultados
de aprendizaje que hubiera superado y aquellos trabajos realizados antes de la pérdida de la
evaluacién continua, seran tenidos en cuenta.

Para la evaluacion del estudiante al que no se le puede aplicar la evaluacién continua:

- El estudiante debera superar TODOS los resultados de aprendizaje del modulo.

- En las evaluaciones parciales en las que no se le haya podido aplicar la evaluacion
continua, su calificacion sera NE1 (no evaluado) y por tanto debera recuperar los
resultados de aprendizaje de esal/s evaluacion/es mediante el procedimiento de
recuperacion final establecido en la programacion®.

* Para la recuperacién del médulo profesional se establece un procedimiento de evaluacion
final ordinaria de los contenidos y resultados de aprendizaje del curso. El profesorado titular,
en colaboracién con el Departamento planificara esta evaluacion mediante pruebas objetivas
u otros instrumentos. Esta evaluaciéon atendera a los diferentes bloques de contenidos y
resultados de aprendizaje del médulo. La prueba sera comun para todos los estudiantes del
mismo nivel y consistira en:

- Prueba escrita.
- Entrega de trabajos.

Criterios de evaluacion y calificacion para la prueba final ordinaria: media aritmética de los
resultados de aprendizaje incluidos en las pruebas.

Ademas, se pueden plantear varias situaciones:
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Alumnado con asistencia irregular o absentistas que superan ese 30% desde el
comienzo de curso. Deberan realizar la prueba de evaluacion final ordinaria en los
términos y condiciones expresadas anteriormente.

Alumnado con faltas debidamente justificadas, con incorporacion tardia al centro, o
que hayan rectificado de forma evidente su conducta absentista. Se elaborara un plan
de recuperacion para el necesario aprendizaje de contenidos y superacion de
resultados de aprendizaje no evaluados. El plan de recuperacion incluira las pruebas
objetivas e instrumentos referidos a los contenidos y criterios que con motivo de las
faltas de asistencia no se han podido evaluar.
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