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1-INTRODUCCION.
1.1. REFERENCIAS LEGISLATIVAS.

La programacion didactica que, a continuacion se desarrolla, lo hace fundamentada en la
legislacion educativa vigente, asi como el plan de centro del |.E.S. Atenea y permite planificar la
accion educativa para el curso académico 2016/2017.

- ORDEN EDU/2884/2010, de 2 de noviembre, por la que se establece el curriculo del ciclo
formativo de Grado Superior correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de
Servicios en Restauracion.

- ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico Superior en Direccion de Servicios en Restauracion.

- Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en



C.F.G.S.DIRECCION DE COCINA, PROGRAMACION CAMPR 21-22

Direccion de Servicios de Restauracion y se fijan sus ensefianzas minimas.

- ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion,
acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién profesional
inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de la Orden de 25 de julio
de 2008, por la que se regula la atencion a la diversidad del alumnado.

REFERENTE A LA EVALUACION:

- ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacién, certificacion,
acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién profesional
inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de

Andalucia.

ORDENACION:

- LEY ORGANICA 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa.
(LOMCE)

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

- LEY ORGANICA 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y la Formacion
Profesional.

- LEY 2/2001, de 4 de marzo de Economia Sostenible (Titulo Il, capitulo VII).

- LEY ORGANICA 4/2011, de 11 de marzo, complementaria de la Ley de economia
Sostenible, por la que se modifica las Leyes Orgénicas 5/2002, de 19 de junio, de las
Cualificaciones y de la Formacion profesional, 2/2006, de 3 de mayo, de educacion, y
6/1985, de 1 de julio del Poder judicial.

- LEY ORGANICA 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

- REAL DECRETO 1147/2001, DE 29 de julio, por la que se establece la Ordenacion
General de la Formacion Profesional del sistema educativo.

- DECRETO 436/2008, DEL 2 DE SEPTIEMBRE, por la que se establece la Ordenacion y las
ensefianzas del Formacion Profesional Inicial que forma parte del Sistema Educativo.

- REAL DECRETO 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo
Nacional de las Cualificaciones Profesionales.

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

NECESIDADES ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO:

DECRETO 147/2002, de 14 de mayo, por lo que se establece la Ordenacién de la Atencién
educativa a los alumnos y alumnas con necesidades educativa especiales asociadas a sus
capacidades personales.

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

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES:

ORDEN de 3 de agosto de 2010, por la que se regulan, los servicios complementarios de la
ensefianza de aula matinal con comedor escolar y actividades extraescolares en los Centros
docentes Publicos, asi como la aplicacion de horarios.

ORDEN de 14 de julio de 1998, por la que se regula las actividades complementarias y
extraescolares y los servicios prestados por los Centros Docentes publicos no universitarios.
INSTRUCCIONES de 18 de diciembre de 1998, de la direccion general de planificacion sobre la
organizacién y desarrollo de las actividades complementarias y extraescolares.
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1.2. IDENTIDICACION DEL TITULO

Médulo Profesional: Control de aprovisionamiento de materias primas.

Denominacién. Direccion de servicios en restauraciéon Y Direccién en Cocina

Nivel Formacion profesional de grado superior.

Familia Profesional: Hosteleria y turismo.

Duracién: Médulo: 64 horas

Tipo de Médulo: Asociado a una Unidad de Competencia.

Especialidad del Profesorado: Técnico Superior en Restauracion y Técnico Superior en Cocina.
(Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion profesional)

Orientacién Profesional: En grandes, medianas y pequefas empresas, principalmente del sector
de hosteleria. También pueden trabajar por cuenta propia en pequefios establecimientos de
restauracion.

Referente Europeo: CINE-3 (Clasificacion Internacional Normalizada de la

Educacion).
1.3 PERFIL PROFESIONAL DEL TITULO.

El perfil profesional del titulo queda determinado por:

1. Su competencia general.

2. Sus competencias profesionales, personales y sociales.

3. La relacion de cualificaciones y unidades de competencia del C.N.C.P. incluidas en el titulo.

1.3.1. Competencia general

La competencia general de este titulo consiste en dirigir y organizar la produccion y el servicio en
cocina, determinando ofertas y recursos, controlando las actividades propias del
aprovisionamiento, produccion y servicio, cumpliendo los objetivos econdmicos, siguiendo los
protocolos de calidad establecidos y actuando segun normas de higiene, prevencion de riesgos

laborales y proteccién ambiental.
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1.3.2. Competencias profesionales, personales y sociales

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se relacionan a

continuacion:

a) Definir los productos que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parametros del proyecto

estratégico.

b) Disefiar los procesos de produccién y determinar la estructura organizativa y los recursos

necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

c) Determinar la oferta de productos culinarios, teniendo en cuenta todas sus variables, para fijar

precios y estandarizar procesos.
d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de produccion.

e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucién de materias primas, en condiciones

idéneas, controlando la calidad y la documentacién relacionada.
f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.

g) Verificar los procesos de preelaboracién y/o regeneracion que es necesario aplicar a las

diversas materias primas para su posterior utilizacion.

h) Organizar la realizacién de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion

de los procesos, para su posterior decoracién/terminacién o conservacion.

i) Supervisar la decoracion/terminacion de las elaboraciones segun necesidades y protocolos

establecidos, para su posterior conservacion o servicio.

j) Verificar los procesos de envasado y/o conservacion de los géneros y elaboraciones culinarias,
aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para preservar su calidad y

evitar riesgos alimentarios.

k) Controlar el desarrollo de los servicios en cocina, coordinando la prestacion de los mismos,

teniendo en cuenta el ambito de su ejecucion y los protocolos establecidos.

[) Cumplimentar la documentacion administrativa relacionada con las unidades de produccion en
cocina, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier actividad que pueda

derivarse, utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir

con sus expectativas y lograr su satisfaccion.
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n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos
cientificos, técnicos y tecnoldgicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formacién y
los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la

informacién y la comunicacion.

f) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el ambito de su
competencia, con creatividad, innovacion y espiritu de mejora en el trabajo personal y en el de los

miembros del equipo.

0) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con
responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, asi como, aportando

soluciones a los conflictos grupales que se presentan.

p) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad utilizando
vias eficaces de comunicacion, transmitiendo la informacién o conocimientos adecuados, y
respetando la autonomia y competencia de las personas que intervienen en el @mbito de su

trabajo.

g) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo, supervisando y
aplicando los procedimientos de prevencion de riesgos laborales y ambientales de acuerdo con lo

establecido por la normativa y los objetivos de la empresa.

r) Supervisar y aplicar procedimientos de gestién de calidad, de accesibilidad universal y de disefio
para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccién o prestacién

de servicios.

s) Realizar la gestién basica para la creacion y funcionamiento de una pequefia empresa y tener

iniciativa en su actividad profesional con sentido de la responsabilidad social.

1.4. ANALISIS DEL CONTEXTO.

Para la elaboracion de la Programacion didactica debemos tener presente las caracteristicas del

alumnado, del centro educativo y del entorno socioeconémico donde se va a desarrollar.

1.4.1. Caracteristica del entorno socioeconémico:
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El IES se encuentra en una poblacion de mas de 40.000 habitantes, a escasos minutos de la
capital y con la facilidad de llegar en metro. El I.LE.S. se encuentra rodeado de una zona de

restauracién y muy cercano a los principales hoteles de la capital.

1.4.2. Caracteristicas del centro educativo:

El IES cuenta con la siguiente oferta educativa: 8 grupos de ESO, 4 grupos de bachillerato, 1 ciclo
de grado superior de “Sistemas electrotécnicos y automatizados” ,1ciclo de grado superior de
direccion de cocina y G.S. Direccion de Servicios, 1 ciclo de grado medio en Instalaciones
eléctricas y automatizados, G.M. en cocina y Gastronomia y el ciclo de grado medio de “Servicios
en Restauracién” ademas de F.P.B especifica en Cocina y restauracion y un C.G.M. en panaderia,
reposteria y confiteria. El centro reline todas las condiciones necesarias de espacios e
instalaciones que indican la normativa vigente para la imparticion y los materiales y recursos
disponibles en las aulas y aula-taller son suficientes para las necesidades del médulo. Por ultimo,
mencionar que el profesorado que el profesorado que imparte clase en él tiene amplia experiencia
docente en el Ciclo.

1.4.3. Caracteristicas del alumnado:

El grupo de 1° CEGS en Direccién en Cocina

El alumnado es heterogéneo a nivel académico y procedimental ,de los que asisten — ....-
algunos trabajan en la hosteleria y proceden la mitad de ellos de bachillerato ...., otros ....
alumnos-as proceden del grado medio de cocina y gastronomia , y de otros ciclos de grado
superior. Es un grupo heterogéneo, y asi se enriquecen unos a otros aun habiendo que adaptar
metodologias segun el perfil de cada un@.

En grupo de 1° DICO con el mddulo de CAMPR lo componen 26 alumn@s). No viene 1 de ellos.

No presentan NEAE en principio y segun la evaluacion inicial.

OBJETIVOS DIDACTICOS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE.

La formacién del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales relacionados a

continuacion:

b) Identificar los productos y servicios que ofrece la empresa reconociendo sus caracteristicas para

disefiar los procesos de produccién.
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f) Identificar vinos, bebidas y otras materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones
idéneas de conservacion para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

g) Analizar instalaciones, maquinaria, Utiles y herramientas, reconociendo sus caracteristicas,
aplicaciones y principios de funcionamiento para realizar y supervisar la puesta a punto del lugar
de trabajo.

i) Controlar los datos originados por la produccion y/o servicio, reconociendo su naturaleza para
cumplimentar la documentacioén administrativa relacionada.

k) Identificar factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la produccién y al servicio,
analizando sus caracteristicas y protocolos de actuacién para cumplir con las normas de seguridad
laboral y ambiental, y de higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

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

n) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo, supervisando y
aplicando los procedimientos de prevencion de riesgos laborales y ambientales de acuerdo con lo
establecido por la normativa y los objetivos de la empresa.

f) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacion adaptandose a los contenidos que se van a
transmitir, la finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia en los
procesos de comunicacion.

La formacién del madulo contribuye a alcanzar los resultados de aprendizaje relacionados a

continuacion:

1. Selecciona materias primas identificando sus cualidades organolépticas y sus aplicaciones.
2. Recepciona materias primas verificando el cumplimiento de los protocolos de calidad y
seguridad alimentaria.

3. Almacena materias primas y otros suministros en restauracion identificando las necesidades
de conservacion y ubicacion.

4. Controla consumos y existencias registrando los movimientos de entradas y de salidas de

géneros

3.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
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Los resultados de aprendizaje son una serie de formulaciones que el estudiante debe conocer,
entender y/o ser capaz de demostrar tras la finalizacién del proceso de aprendizaje.

Los resultados del aprendizaje deben estar acompafiados de criterios de evaluaciéon que
permiten juzgar si los resultados del aprendizaje previstos han sido logrados. Cada criterio define
una caracteristica de la realizacion profesional bien hecha y se considera la unidad minima

evaluable.

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

Selecciona materias primas identificando sus cualidades organolépticas y sus

aplicaciones.

a) Se han descrito y clasificado las materias primas en restauracion.

b) Se ha analizado la organizacién de las materias primas teniendo como referencia el cédigo
alimentario.

¢) Se han reconocido las materias primas en restauracién, sus caracteristicas y sus cualidades
organolépticas.

d) Se han relacionado las cualidades organolépticas de los alimentos y bebidas con sus principales
aplicaciones gastronémicas.

e) Se han reconocido las categorias y presentaciones comerciales de los alimentos y bebidas.
f) Se han reconocido y caracterizado los sellos europeos y los sellos espafioles de calidad
alimentaria.

g) Se han identificado y caracterizado los productos acogidos a los sellos espafioles de calidad

alimentaria.

Recepciona materias primas verificando el cumplimiento de los protocolos de

calidad y seguridad alimentaria.

h) Se han descrito y caracterizado las operaciones necesarias para recepcionar materias primas en
cocina.

i) Se han identificado los equipos e instrumentos para el control cuantitativo, cualitativo e higiénico-
sanitario.

i) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

k) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.
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I) Se ha verificado el cumplimiento por parte del proveedor de la normativa referente al embalaje,
transporte, cantidad, calidad, caducidad, temperatura, manipulacién y otras.

m) Se han verificado el cumplimiento de la peticion de compra y los requisitos establecidos para las
materias primas solicitadas.

n) Se han reconocido y formalizado los documentos relacionados con los procesos de recepcion.
0) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y se ha controlado la recogida de residuos.

p) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de

seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Almacena materias primas identificando las necesidades de conservacion y

ubicacion de suministros.

a) Se han descrito y caracterizado los lugares para el almacenamiento y conservacion de las
materias primas y otros otros suministros en restauracion identificando las necesidades de
conservacion y ubicacion suministros.

b) Se han determinado los métodos de conservacion idoneos para las materias primas.

¢) Se han determinado las temperaturas y los envases adecuados para la conservacion de los
géneros hasta el momento de su uso.

d) Se han colocado las materias primas en funcion de la prioridad en su consumo.

e) Se ha mantenido el almacén, economato y/o bodega en condiciones de orden y limpieza.

f) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y controlado la recogida de residuos.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la hormativa higiénico-sanitaria, de

seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Controla consumos y existencias registrando los movimientos de entradas y de

salidas de géneros.

a) Se ha descrito el concepto de control de existencias en restauracion.

b) Se han caracterizado los procedimientos de solicitud de pedidos a almacén, su control, la
documentacién asociada y las relaciones interdepartamentales entre los departamentos
involucrados.

¢) Se han identificado los géneros susceptibles de ser entregados directamente en los
departamentos de venta y/o produccién por parte del proveedor y su control.

d) Se han realizado diversos tipos de inventarios y se han descrito su funcién e importancia en el

control de consumos y existencias.

10
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e) Se han efectuado rotaciones de géneros en el almacén en funciéon de diversas circunstancias.
f) Se ha calculado el consumo de existencias teniendo en cuenta diferentes parametros de
valoracion.

g) Se han utilizado aplicaciones informaticas para el control de consumos y existencias en

economato.

3. CONTENIDOS DIDACTICOS.

Estos contenidos se veran en las siguientes unidades didacticas:

UD.1.y uUD 2 RA 1. 12 HORAS
SELECCION DE
MATERIAS PRIMAS.

UD.3. Etiquetado R.A 2. 18HORAS
RECEPCION DE
MATERIAS PRIMAS.

UD.4.ALMACENAMIENTO R.A 3. 18 HORAS
DE MATERIAS PRIMAS
EN RESTAURACION:

UD. 5: CONTROL DE R.A 4. 16HORAS
CONSUMOS Y
EXISTENCIAS:

Los contenidos de este médulo coinciden de forma transversal con los médulos
practicos por ello en cuanto a coordinacion de médulos, desde el médulo de
camp se abordaran todos los contenidos de forma tedricay en los médulos
practicos, en la medida de lo posible, se aplicaran dichos contenidos.

1. Seleccién de materias primas:

— Materias primas en restauracion. Descripciones, clasificaciones, propiedades organolépticas y
aplicaciones.

— Referentes del Cédigo Alimentario.

— Categorias comerciales y etiquetados de alimentos y bebidas.

— Presentaciones comerciales.

2. Recepcion de materias primas:

— Funciones de la recepcion de materias primas. Descripcion y caracterizacion.

— Fases y procedimientos para recepcionar materias primas. Organizacion y control.
— Documentos relacionados con las operaciones de recepcion, economato y bodega.

Funciones, formalizacién y tramitacién.

11
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3. Almacenamiento de materias primas en restauracion:

— Lugares para el almacenamiento. Almacén, economato y bodega. Descripcion y caracteristicas.
— Condiciones higiénico-sanitarias en los espacios para el almacenamiento.

— Clasificacion y distribucion de las mercancias en funcion de su conservacion, almacenamiento y

consumo.

4. Control de consumos y existencias:

— Control de existencias en restauracién. Concepto.

— Solicitud de pedidos y retirada de géneros de almacén. Documentacion. Relaciones
interdepartamentales. Control. Entrega directa.

— Inventario y valoracion de existencias. Inventario fisico e inventario permanente. Concepto.
Procedimiento de ejecucién y documentos asociados.

— Calculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Consumo tedrico y consumo real.

METODOLOGIA

Se utilizara principalmente una metodologia constructivista/ alternativa, basada en los
conocimientos adquiridos previamente, tanto en las diferentes unidades de trabajo, como en
los conocimientos previos del alumnado, dejando que €l sea el protagonista de su propio
aprendizaje y que descubralos conocimientos através de la investigacion personal y/o en
grupos.

(En momentos puntuales se establecera una metodologia directiva, como en la
direccién de una actividad, manejo de equipos, Utiles y materiales delicado o peligroso para
el alumnado, si hay posibilidad de hacer ejercicios practicos)

Esta metodologia permitirda una dindmica activa en clase y donde cada alumno/a avanza
segun sus posibilidades con el fin Ultimo de alcanzar los resultados de aprendizaje del
maédulo profesional y en definitiva, los objetivos del ciclo formativo. Los aspectos generales
gue han de orientar la metodologia son aquellos que se han situado en el Proyecto

Educativo de Centro y sus concreciones.

12
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En cuanto a las estrategias didacticas, los conceptos tedricos con los que debe
relacionarse el alumno/a corresponden aproximadamente a un 70% de la temporalizacion total
del médulo (64 horas). El desarrollo de los contenidos tedricos consistira en actividades de tipo
expositivo, entrega de fichas técnicas presentandolas de forma oral y escrita y de forma clara 'y
coherente, conectando con los conocimientos de partida de los alumnos/as. Para ello se intentara
que los alumnos/as participen en este desarrollo planteando cuestiones orales, relacionando
aspectos que se estén tratando, con situaciones reales que puedan conocer o que sean de su
interés, incorporando asi, formas de interaccion en clase. Para mantener la atencién y el interés del
alumnado se emplearan recursos audiovisuales en PowerPoint, o simil ,ejemplos y anécdotas de
situaciones reales. Se resolveran las dudas que hayan podido surgir durante y una vez finalizada
la exposicién de los contenidos y actividades. El resto del alumnado evaluara las exposiciones.

Un 30% de los contenidos son fundamentalmente practico, por lo que se propondra
actividades con supuestos practicos basadas fundamentalmente en reconocimiento de materias
primas. Ademas la realizacion de trabajos o actividades individuales y en grupo, que facilitard un
mejor conocimiento del alumnado y una mejora de la dindmica del grupo, desarrollando la
iniciativa personal o autonomia por un lado, y las capacidades de socializacidn y participacion, por
el otro.

Cada alumno/a ira desarrollando los contenidos tedricos y practicos propuestos por el profesor de
manera ordenada.

Se anotara en el cuaderno del profesor hechos significativos, observaciones de conductas y
aptitudes, asi como el seguimiento continuo de los trabajos, anotando nuevamente el grado de

cumplimentacion, limpieza, organizacion, y correcto cumplimiento del mismo.

El desarrollo de las actividades y estrategias didacticas se realizara en las siguientes fases:

Fase de iniciacion. Son actividades de motivacion e introduccién y deteccion de ideas
previas, en ella se ha de buscar despertar el interés por lo que se va a ensefiar y muy
especialmente del tipo de utilidad que tendra ese nuevo aprendizaje. Por ejemplo charla-coloquio
sobre los contenidos que vamos a desarrollar o sobre un video previo, cuestionario no evaluable de
preguntas cortas, etc. Ademas se persigue conocer, que concepciones preestablecidas tienen del

alumnado sobre lo que se les va a ensefiar.

Fase de desarrollo: es la que se ha de asumir la mayor parte de nuestros esfuerzos y también en
las que hay que buscar un mayor nimero de estrategias metodoldgicas, ya que ha de garantizar la
adquisicién de los contenidos que se tienen programados. Ejemplos: clase expositiva, realizacion

de trabajos expositivos y teéricos.
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3. Fase de recapitulacion y acabado: en ellas se ha de conocer cuales son sus concepciones
actuales, el nivel de concrecion de los contenidos adquiridos y su grado de generalizacion,
contrastandolas con las ideas previas del alumnado. Ejemplo: elaboracién de resimenes, mapas

conceptuales, diccionario o glosario de términos y conceptos, etc.

4. Fase de recuperacion/ampliacién: es la fase en la que se estableceran lineas de actuacién que
permitan atender tanto a los alumnos que no han alcanzado los objetivos previstos o han faltado a
clase, como aquellos que los dominan sobradamente. Con los primeros se retomaran las
actividades no superadas y adaptarlas para que sean asimiladas. Para aquellos alumnos/as que
han superado las actividades y contenidos propuestos, se estableceran actividades de ampliacién
de conocimientos sobre el tema tratado, por ejemplo, busquedas por internet, trabajos de

investigacion, actividades de relacionadas con los contenidos transversales, etc.

5. Fase de evaluacién: ha de darnos a conocer el nivel de consecucién de los objetivos previstos,

resultado de aprendizajes relacionados y criterios de evaluacion.

5. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS.

Son los diversos materiales y equipos que nos ayudaran como profesor/a a presentar los
contenidos y, a los alumnos/as, a adquirir los resultados de aprendizaje, asi como los
conocimientos, destrezas y habilidades necesarias para superar el modulo. Seran variados,
versétiles y adecuados a las competencias profesionales, personales y sociales que el alumnado
debe desarrollar. Los medios que utilizaremos irdn en relacion a los conceptos y a la metodologia

aplicada. Detallamos los diferentes recursos:

5.1. Recursos didacticos y de espacios: usaremos la pizarra, cartulinas, manuales (ver
bibliografia), apuntes del profesor, ordenador con conexion a internet, cuadernos, textos
fotocopiados de prensa o de articulos de revista y pizarra digital.

Como modo de comunicacion digital y de entrega de ejercicios usamos Moodle Centros de la Junta
de Andalucia.

Ademas de los mencionados, trabajaremos con el material especifico del médulo que viene

recogido en la en la Orden de 16 de junio de 2011, donde hacen referencia a los espacios y
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superficies, asi como del equipamiento necesario para la imparticién del ciclo de Direccion de

cocina. Utilizamos el aula , adaptada con recursos informaticos e internet.

5.2. Recursos humanos: el Médulo cuenta, ademas de la profesora (Marina S.P.) que lo
imparte, con el apoyo del resto de compafieros/as del departamento de Hosteleria.
Contamos también con el orientador del centro para los casos que presenten necesidades
especificas de apoyo educativo y orientacién de aquellos alumnos/as que quieran seguir
estudiando.

También se cuenta habitualmente con colaboraciones de expert@s en algln sector
concreto -Produccién ecoldgica — por ejemplo. Como se ha comentado en la introduccion
de la presente Programacion, cercano a nuestro IES, se encuentra una zona de
restauracién y un supermercado y parada de metro que conecta a la ciudad pudiendo

realizar visitas a diferentes sectores de interés

5.3. Bibliografia: disponemos de bibliografia de aula y de departamento, asi el alumnado
dispondran de libros de diferentes editoriales, con bibliografia adaptada a su nivel y bibliografia

para poder ampliar conceptos.

5.4. Material bésico: el libro de texto

La opcion que proponemos esta basada en la utilizacion del libro de texto siguiente, como material
basico para el alumnado:

BARTRA, G., INFANTES, D. (2016) Control del aprovisionamiento de materias primas. Ed.
Altamar.

Este libro esta dividido en 7 Unidades Didacticas ordenadas de acuerdo a la secuenciacion de
contenidos desarrollada en el apartado PROGRAMACION de esta Guia didactica. La UD 7 - Catas

de productos-, se intentara realizar como complementaria o de ampliacion.

Dentro de cada Unidad Didactica se pueden encontrar los apartados siguientes:

[0 CONTENIDOS. Destinado al alumnado, para que identifique facilimente los contenidos basicos
de la unidad.

[0 Exposicién de los diferentes contenidos, secuenciados a partir de los conceptos e
interrelacionados con los procedimientos y actitudes. Estos contenidos se ordenan de manera
estructurada en apartados y subapartados.

0 DOCUMENTOS. Se intercalan a los contenidos de los apartados y pueden utilizarse de diversas

maneras, desde dejar que el alumnado lo lea por su cuenta —si no hay tiempo en clase—, hasta
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realizar propuestas de comentarios o ampliaciones —individualmente o por grupos— o, en algunos
casos, realizar debates en clase.

[0 jTENLO EN CUENTA! También aparecen intercalados en los apartados y aportan explicaciones,
ampliaciones, consejos, etc. A menudo introducen contenidos actitudinales.

[0 ADEMAS. Aportan enlaces a videos que documentan las diferentes aplicaciones de un software
de gestién en los establecimientos de restauracion.

0 EJERCICIOS. Se presentan al final de la unidad para facilitar la comprensién y consolidar los
contenidos de cada unidad didactica. Las propuestas son diversas: algunos son para comprobar
que se han adquirido los conocimientos, otros para potenciar la reflexion, otros para agilizar las
relaciones entre conceptos, etc.

0 ACTIVIDADES. La unidad acaba con unas propuestas de actividades guiadas que incluyen
contenidos de diferentes apartados de la unidad. Generalmente estas actividades se presentan en
modo de fichas y se componen de dos apartados: planteamiento y desarrollo. Estas actividades se
plantean generalmente para llevarlas a cabo en grupo, y la mayoria de las veces hacen incidencia

en los contenidos procedimentales del médulo.

5.2.2. El trabajo de los contenidos

Proponemos iniciar la actividad explicando al alumnado qué va a estudiar y con qué finalidad; los
contenidos planteados sobre la imagen de inicio de cada unidad pueden servir de base para esta
tarea. A partir de estas reflexiones se obtendran unas conclusiones que se vinicularan al
planteamiento de unos objetivos y la presentacion del esquema o guion de la unidad.

Se explicaran los contenidos que aparecen en el texto, haciendo las ampliaciones o adaptaciones
necesarias segun criterio del profesor/a, con la intencion de que se asimilen los conceptos clave y
se adquieran los conocimientos necesarios.

Para ello el profesorado ha de utilizar diferentes estrategias para asegurarse de que sea asi,
utilizando recursos adicionales como son la visualizacién de videos, consejos practicos basados en
la experiencia, una adecuada combinacion entre teoria y actividades, analisis de situaciones o
noticias obtenidas de internet o la prensa, consulta de bibliografia especializada, etc.

El profesorado dispone de una presentacién de cada unidad para proyectar en clase como apoyo a

sus explicaciones, y de videos que muestran distintas técnicas y procedimientos.

6. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

Las actividades complementarias y extraescolares relacionadas directamente con el médulo
previstas para el curso son:
Visitas a establecimientos de restauracion asi como a las instalaciones de entidades

publicas a fin de presenciar el proceso de recepcién y aprovisionamiento.
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Charlas de profesionales del sector con la intencion de valorar la importancia de llevar a

cabo un buen aprovisionamiento y gestion de stocks.

La profesora se participara en aquellas actividades propuestas por el departamento y que
tengan relacion directa con el curriculo del titulo Se realizara dos tipos de actividades

complementarias:

Actividades dentro del Centro:
-Visitas al supermercado MAS./ MAKRO...
-Presentaciones de productos de hosteleria: SAL., ACEITE, ...

-Catas.

Actividades fuera del Centro:

-Visital mercado de triana. 1° trimestre.( 03/2022)

-Visita a makro.2° trimestre.

-Visita a bodega.Lonja

Las actividades que se realizar en horario escolar y siendo los contenidos afines al moédulo, la
presencia del alumnado es obligatoria y por tanto la actividades son evaluables, tal y como se
recogen en la Orden del 14 de julio de 1998 y Orden de 27 de mayo de 2005.

7. TRANSVERSABILIDAD.

Hablar de temas transversales es hablar de valores, destacando aspectos de especial relevancia
para el desarrollo del grupo y de la sociedad en relacion a: coeducacion, educacién para evitar
conflictos y resolverlos cuando se produzcan, educacion ambiental, educacion de la
igualdad entre sexos, educacion del consumidor y educacion vial, entre otras. RD 1147/2011
y D327/2010.

El enfoque educativo implica a todo el profesorado y tiene un valor importante tanto para el
desarrollo personal e integral de los alumnos como para un proyecto de sociedad mas libre y
pacifica. Estos contenidos se agrupan en torno a unos ejes que deben estar presentes en el
conjunto de los Médulos. Estaran incluidas en las U.D, recogidas en las actividades de
ensefianza aprendizaje.

Unas veces iran incluidas en las actividades de desarrollo, a través de videos, busqueda

bibliogréafica o debates, dirigido para todo el grupo. Otras veces iran recogidas en las actividades

17



C.F.G.S.DIRECCION DE COCINA, PROGRAMACION CAMPR 21-22

de ampliacion para aquellos alumnos que han superado las actividades programadas, pero

después se expondran para todo el grupo y seran debatidas por todos.

Segun establece el RD 1147/ 2011 OGFPSE Articulo 3 principios y objetivos generales:

1. Las ensefianzas de formacién profesional tienen por objeto conseguir que el alumnado adquiera
las competencias profesionales, personales y sociales, necesarias para:

¢) Consolidar habitos de disciplina, trabajo individual y en equipo, asi como capacidades de
autoaprendizaje y capacidad critica.

d) Establecer relaciones interpersonales y sociales, en la actividad profesional y personal, basadas
en laresolucion pacifica de los conflictos, el respeto a los demas y el rechazo ala violencia,
alos prejuicios de cualquier tipo y a los comportamientos sexistas.

e) Prevenir los riesgos laborales y medioambientales y adoptar medidas para trabajar en
condiciones de seguridad y salud.

f) Desarrollar una identidad profesional motivadora de futuros aprendizajes y adaptaciones a la
evolucidn de los procesos productivos y al cambio social.

g) Potenciar la creatividad, la innovacion y la iniciativa emprendedora.

h) Utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion, asi como las lenguas extranjeras
necesarias en su actividad profesional.

i) Comunicarse de forma efectiva en el desarrollo de la actividad profesional y personal.

2. La formacién profesional también fomentara la igualdad efectiva de oportunidades para
todos, con especial atencion alaigualdad entre hombres y mujeres.

Todas estas capacidades las desarrollaré con caracter transversal en todas y cada una de las UD ,
pues serdn de gran ayuda para la formar en valores y para la adquisicién de las capacidades
personales y sociales. Todos estos conocimientos y capacidades actitudinales son un
requerimiento indispensables por los diferentes sectores productivos:

Teniendo en cuenta las capacidades personales y sociales mas requeridas para los técnicos
de servicio en restauracion he considerado trabajar con caracter transversal las siguientes:
Capacidades Personales:

Ayudaran a adquirir competencias personales

Capacidades sociales:

Ayudaran a adquirir competencias sociales

[J Habilidad de control [0 Asertividad

00 Atencion al cliente

00 Resistencia fisica

[0 Tolerancia al estrés

0 Responsabilidad
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0 Adaptabilidad a los cambios

O Integridad

0 Gestion del tiempo

0 Iniciativa

0 Creatividad

0 Independencia

0 Organizacion

0 Empatia

0 Comunicacioén oral persuasiva
00 Escucha activa

0 Espiritu comercial

0 Negociacion

[0 Capacidad para Trabajar en equipo

[0 Capacidad de participacion

8. ATENCION A LA DIVERSIDAD (ATENCION AL ALUMNADO CON
NEAE)

El que haya diferentes personas conlleva que haya DIVERSIDAD de aptitudes, de capacidades
intelectuales, de conocimientos, de lenguaje, de intereses (relacionados directamente con valores),
de motivaciones, etc.

Nuestro sistema de ensefianza marca dos metas:

Que todas las personas puedan alcanzar niveles minimos.

Que todas las personas lleguen lo més cerca posible de su maximo desarrollo.

El trabajo docente debera consistir en ser capaces de ofrecer a cada alumno la ayuda necesaria en
el ambito pedagdgico, intentando ajustar la intervencién educativa a la individualidad del alumno en
equilibrio con la comprensibilidad del curriculo. Estos planteamientos nos llevan a una ensefianza
individualizada, en la cual se debe ajustar la cantidad y la calidad de la ayuda pedagégica.

Las medidas organizativas que el equipo docente adoptara para atender a la diversidad se basan
en los principios de atencion personalizada, organizacion flexible y la inclusién escolar y social,
diferenciandolas en medidas preventivas y medidas extraordinarias.

Medidas preventivas. Cuando a juicio del tutor o del equipo educativo el progreso de un alumno o
alumna no responda globalmente a los objetivos programados se adoptaran las medidas oportunas
de refuerzo educativo y, en su caso, de adaptacion curricular.

Estas adaptaciones, en las que pueden colaborar los profesionales y Equipos de Orientacion del
Centro y de la zona, son decididas por el tutor y el equipo educativo y afectan a elementos del

curriculo tales como la metodologia, el tipo de actividades, los instrumentos y técnicas de
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evaluacion. No afectan a los objetivos educativos, que siguen siendo los mismos que tenga el
grupo con el que se encuentra el alumno.

El tutor y/o el equipo docente realizaran tales adaptaciones sin necesidad de tramites que superen
el ambito del centro.

El grupo no presenta segun la evaluacion inicial ningan alumno/a con NEAE.

Medidas extraordinarias. La normativa dictamina que se deben atender las necesidades
educativas especiales, estableciendo medidas de acceso al curriculo asi como, en su caso,
adaptaciones curriculares especificas y exenciones del mismo dirigidas al alumnado con
discapacidad que lo precise en funciéon de su grado de minusvalia.

Cuando sea necesaria la aplicacion de una Adaptacién Curricular Individualizada, se elaborara un
documento escrito que contendra al menos los siguientes apartados:

0 Datos personales y escolares del alumno/a.

0 Informe o valoracién de la competencia curricular del alumno/a.

0 Delimitacion de las necesidades educativas especiales del alumno/a.

0 Determinacion del curriculo adaptado que seguira, especificando la adecuacion de los objetivos
educativos, la seleccién y/o la inclusién de determinados contenidos, la metodologia que se va a
seguir y la consiguiente modificacién de los criterios de evaluacién, asi como la ampliacion de las
actividades de ensefianza-aprendizaje.

0 Asimismo, se especificara como se realizara el seguimiento de la adaptacion curricular y sus

mecanismos.

9. EVALUACION

Todo lo referente a la evaluacién, sera siempre en lo que la Orden de 29 de Septiembre de 2010,
por la que se regula la Evaluacidn, Certificacién, Acreditacion y Titulacion académica del alumno
que cursa ensefianzas de Formacién Profesional inicial que forma parte del sistema educativo en
la comunidad auténoma andaluza, los aprendizajes en los Ciclos Formativos sera continua. Para la
aplicacion de este proceso se requerira por parte del alumnado su asistencia regular a clase y su
participacion en las actividades programadas en el médulo de Aprovisionamiento de materias
primas.

La Evaluacién del Médulo se realizara de acuerdo con los Resultados de Aprendizajes, los
Criterios de Evaluacion y los Contenidos asi como la adquisicion de las Competencias y los
Objetivos Generales a los que este modulo ayuda a lograr. Es decir, se debe evaluar el grado de
consecucién de las metas educativas que haya fijado cada centro en su correspondiente Proyecto

Curricular de Centro.

1. Criterios
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Los criterios de evaluacion de caracter comun y general detallados en el Proyecto Educativo de
Centro son:

1. Actitud y participacion en las clases.

2. Adquisicion de los conocimientos teéricos--practicos que en cada materia se determinen.

3. Resolucién de problemas y ejercicios practicos relacionados con las diferentes unidades de
trabajo.

. Superacion de las pruebas préacticas o tedricas que en cada caso se programen.

. Comprension y expresién correcta, tanto oral como escrita.

. Trabajo en equipo.

. Realizacion de trabajos complementarios.

. Participacién en las actividades complementarias que se organicen.

© 00 N O 01 b

. Exposiciones de trabajos.

9. Respetar las instrucciones del profesorado relacionadas con el uso adecuado de los equipos
informéticos y otros materiales (laboratorio, instrumentos de trabajo de talleres....)

Las metas y objetivos educativos que constituyen los referentes para la evaluacion estan
formulados en términos de Resultados de Aprendizajes.

Este hecho introduce un elemento de dificultad en la evaluacién, puesto que el rigor y la objetividad
en los que esta se basa depende, en gran parte, de la posibilidad de medir aquello que se evalua,
y los resultados de aprendizajes constituyen logros que, en muchos casos, no son directamente
observables y, por tanto, medibles.

Para poder evaluar si los alumnos llegan a alcanzar los objetivos previstos, es preciso definir unos
Criterios de Evaluacion que actien como indicadores del grado de consecucién de los objetivos y
logros alcanzados, expresados en los resultados de aprendizajes.

Los criterios son los referentes inmediatos de la evaluacion porque traducen los resultados y logros
al lenguaje de comportamientos y conductas directamente observables, medibles y cuantificables.
Dicho de otra forma, desarrollar un logro o resultado significa que se es capaz de hacer algo que
se puede observar y, por tanto, medir. Los criterios de evaluacion se refieren a ese algo que es

capaz de hacer el alumno y, también, el grado y el modo en que lo hacen.

2. Procedimientos

La evaluacion de los aprendizajes del alumnado que cursa ciclos formativos sera continua y ello
requerira, en la modalidad presencial, su asistencia regular a clase y su participacion en las
actividades programadas para el modulo de CONTROL DE APROVISIONAMIENTO DE
MATERIAS PRIMAS

De acuerdo con lo que sefala el Plan de Convivencia, y sin perjuicio de las correcciones que se

impongan en el caso de las faltas injustificadas, el nimero maximo de faltas de asistencia por
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curso o materia, a efectos de la evaluacién y promocién del alumnado sera de 25% en cada
periodo de evaluacion. Superado ese nimero de faltas el alumno/a sera evaluado de acuerdo al
procedimiento que se sefala en el Plan de Convivencia.

La evaluacién del alumnado sera realizada, de acuerdo con los resultados de aprendizaje, los
criterios de evaluacion y contenidos de cada médulo profesional asi como las competencias y
objetivos generales del ciclo formativo asociados a los mismos.

El desarrollo del proceso de Evaluacion de este médulo se realizara a lo largo de todo el curso
escolar en diferentes épocas atendiendo a la caracteristica de cada tipo de evaluacion.

Evaluacion inicial: No tendra caracter calificativo, ya que su misidn es aportarnos datos del nivel de
conocimientos previo ante el modulo que el alumno posee, asi como para la toma de decisiones
relativas al desarrollo del curriculo y para su adecuacion a las caracteristicas y conocimientos del
alumno.

0 Evaluacion Inicial.- Se desarrolla entre finales de octubre a principio de Noviembre, con el
sentido y objetivo mencionado anteriormente.

0 Evaluaciones Parciales: Posteriormente se realizaran tres evaluaciones parciales con caracter
calificativo. En cualquier momento del curso, si se detecta que el progreso de un alumno o alumna
no es el adecuado, se adoptaran las medidas de adaptacién a la diversidad que procedan y que
estaran dirigidas a garantizar la adquisicion de los aprendizajes imprescindibles para continuar el
proceso educativo, sin afectar por ello a los contenidos exigibles. La aplicacién del proceso de
evaluacion continua del alumnado requiere su asistencia regular a clase y su participacion en las
actividades de las diferentes materias.

00 12 Evaluacion parcial.- A final de Diciembre, previo a las vacaciones de Navidad.

[0 2° Evaluacion parcial.- A primeros del mes de marzo.

0 3° Evaluacion parcial.- A finales del mes mayo.

00 Evaluacion Final:

0 En la dltima semana del régimen ordinario (alrededor del 26 de junio) se concluira la evaluacién
final del modulo con la Calificacion final de este, con la consiguiente promocion si es el caso.

0 El alumnado del médulo de CONTROL DE APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS

PRIMAS en restauracion que tenga el mddulo profesional no superado mediante evaluacion
parcial, o desee mejorar los resultados obtenidos, tendré obligacion de asistir a clases y continuar
con las actividades lectivas hasta la fecha de finalizacion del régimen ordinario de clase que no
serd anterior al dia 22 de junio de cada afio.

00 En este caso y dependiendo de las caracteristicas de cada alumno, se elaborara un plan tanto
de la parte no superada o la ampliacion de los resultados, elaborando un documento en el que se
reflejara las los contenidos, las actividades y la evaluacion propias de cada alumno, adecuandolo
de este modo a cada necesidad de este.

0 La diversidad de actividades que tienen cabida en el curriculo de la Formacién Profesional y mas

en concreto en nuestro moédulo, hace que tengamos que realizar una serie de estrategias, para
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poder ser lo mas objetivo posible asi como tener los maximos datos para conocer los resultados de
sus aprendizajes.

0 Resumiendo, en el desarrollo de los contenidos, podemos observar que estos tienen caracter
procedimental, conceptual y actitudinal, como no podia ser de otra forma.

0 Al realizar las actividades mayormente en un Aula-Teorica, se nos hace muy dificil realizar
ciertas actividades que tiene un alto caracter procedimental (practicas) en estos talleres, por lo que
son desarrollados en un aula convencional.

0 Con esta premisa, a la hora de evaluar este Médulo lo haremos tomando dos campos de
evaluacion diferentes. Uno para las actividades desarrolladas integramente en el aula taller de
cocina, que ponderara un total de 2 0% del total de la nota y otro para las actividades desarrolladas
integramente en el aula convencional, que ponderara un 7 0 % del total de la nota y para la parte
actitudinal se pondera con 10%.

0 Aun asi entendiendo que tanto unas ensefianzas como otras pertenecen al mismo médulo, y
ademas se desarrollan en todas y cada una de las diferentes Unidades Didacticas, no se realizara
suma de calificaciones siempre y cuando no hayan sido calificadas por independiente de forma
positiva (mayor o igual que 5). Es decir primero se evalUan de forma independiente y luego en
base a su porcentaje se suman y nos dan el total de la evaluacion del médulo. En caso de que
alguna parte no resulte positiva y la suma natural de las dos partes nos diese un valor superior a 5,
este se bajara a 4, siendo una calificacion negativa pendiente de recuperar.

[ Otra de las caracteristicas propia de nuestro madulo es la participacién directa en el desarrollo
de las actividades. Por si mismo para desarrollar nuestras ensefianzas es necesaria una
participacion muy directa del alumnado ya que del desarrollo de los procedimientos obtenemos un
importante valor para calificar el nivel de asimilacion de logros alcanzado por nuestros alumnos/as,
marcados estos por los diferentes criterios de evaluacion que reflejaran el grado de consecucion de
los diferentes resultado de aprendizajes.

0 Por lo que resumiendo, un alumno/a que sobrepase un 30% de faltas de asistencia en cada
evaluacion parcial, sera calificado en el apartado de “desarrollo de los procedimientos” con un cero,
y porcentualmente se daréa valor cuando el numero las faltas de asistencia sean menores. En el
resto de los apartados para calificar sera el valor que el alumno/a obtenga el que se reflejara no
perdiendo ningln derechos sobre la evaluacién general, solo en el apartado que hemos
mencionado de “desarrollo de los procedimientos”.

[0 Ademas segun la Orden de 29 de septiembre sobre la Evaluacion en FP, si el alumno sobrepasa
el 25% de faltas de asistencia, es muy dificil que supere el modulo ya que tendria muchas

calificaciones negativas..

Continua: también denominada formativa y/o procesual, es la mas importante desde

el punto de vista normativo ya que la normativa recoge que:
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”1. La evaluacion de los aprendizajes del alumnado que cursa ciclos formativos sera

continua y se realizara por médulos profesionales.”

“2. La aplicacion del proceso de evaluacion continua del alumnado requerira, en la
modalidad presencial, su asistencia regular a clase y su participacién en las actividades

programadas para los distintos modulos profesionales del ciclo formativo.”

Por lo tanto la evaluacién continua consistira en ir recopilando datos acerca del proceso de
aprendizaje del alumno de forma continuay acerca de coémo se van adquiriendo los
diferentes tipos de contenidos, la adecuacién de las actividades planteadas, la motivacién y
el interés, etc.

Las herramientas que utilizaré para ello son: cuaderno del profesor, actividades trabajos
practicos, observaciéon de actitud y predisposicidn y las rabricas.

3. Instrumentos

De forma general los instrumentos que nos serviran como referencia son los marcos en el Plan de
centro.

0 De utilizacion continuada:

[0 Observacion directa, Preguntas en clase, Cuaderno del alumno/a, Diario de clase,

Actividades individuales y en grupo, Dossier, Informes, exposiciones .

0 De utilizacién programada:

0 Pruebas escritas u orales, Cuestionarios, Proyectos de trabajo individuales o grupos

00 Procedimientos generales de evaluacion pueden considerarse los siguientes:

0 Exdmenes/pruebas periédicas, Examenes/pruebas de recuperacion, Material de clase (cuaderno
de ejercicios....), Trabajos obligatorios, Trabajos voluntarios.

[ Observacion sistemética: asistencia, participacion y actitud en clase (incluido uso adecuado
equipos informaticos)

[0 Concretando en el médulo CAMP las herramientas que emplearemos para medir las diferentes
calificaciones antes desarrolladas son las siguientes.

[0 PRUEBAS OBJETIVAS.- Examenes practicos y examenes tedricos.

[0 OBSERVACION DIRECTA.- Reflejado en el Diario de clase del profesor o en el anecdotario del
profesor, asi como los partes oficiales de faltas de asistencia, y en las fichas de alumnos/AS donde

se refleja la asistencia al aula de cada alumna/o.
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CRITERIOS DE CALIFICACION

Criterios de calificacion.

Coincidiendo con las fechas fijadas en el calendario de evaluaciones del centro, la

calificacion de cada evaluacién se obtendra como sigue:

Para proceder a la evaluacion de un alumno/a, es necesaria una asistencia regular que
permita realizar las actividades de clase. Las faltas de asistencia regular imposibilitara la

evaluacion positiva del moédulo.

La calificacion vendra expresada en numeracion arabiga, entre el 1y el 10.
Para que el alumno supere el médulo sera necesario que obtengan una calificacion positiva
en cada uno de los trabajos y/o actividades realizados, asi como en los examenes o pruebas

tedrico- practicas. Para ello se hard media de la siguiente manera:

Competencias profesionales, a partir del 4,5 en las pruebas escritas, trabajos y actividades.

Competencias personales y sociales, serd necesaria una calificacion minima de 0,5.

A partir haber aprobado todas las U.D. del M6dulo vistas en cada trimestre (y una vez
presentados las actividades y trabajos correspondientes), al finalizar éste, se llegara a la

nota trimestral teniendo el cuadro que se recoge a continuacion:

SISTEMA DE CALIFICACION

l.Interés, esfuerzo y participacion en el trabajo diario en clase (puntualidad, respeto | 10%
y valoracién de las normas de convivencia en el aula, actitud participativa 'y
dinamica, espiritu critico y de mejora continua, aporta recursos para enriquecer el
maédulo, etc.)

2. Actividades y trabajos individuales y grupales. (participa activamente en las 20%
actividades complementarias, entrega los trabajos en tiempo y forma, preguntay se
interesa por resolver dudas, aprovecha el tiempo y mantiene una actitud
“académico- laboral “ durante la ejecucién y resolucién de las actividades...)

3. Exdmenes y otros ejercicios teodrico practicos (al menos uno por evaluacion) 70%

TOTAL 100%

Cada alumn@ dispone cuatro convocatorias (una por afio) para la superacién del médulo.
CRITERIOS DE CORRECCION

En cada prueba escrita o actividad se reflejaran los criterios de correccion (rabricas).
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7.2 Procedimiento e instrumentos de evaluacion.

vV V V V V

La evaluacion sera continuay se realizard comprobando el grado de consecucion de los
contenidos (apartado 3), resultados de aprendizaje (apartado 3.1) y criterios de evaluacién
(apartado 7.1).

La consecucion de dichos contenidos y resultados de aprendizaje se comprobara através:
Examenes (al menos 1 por evaluacién)

Asistencia.

Actitud y participacion en las actividades complementarias.

Actividades y trabajos de clase en grupo o individuales

Trabajos de campo tanto en grupo como individuales

0 Atendiendo a lo ya mencionado sobre la diversificacion de actividades, desarrollamos los
diferentes apartados, en el que el alumno/a va a ser evaluado/calificado con sus correspondientes
porcentajes sobre los subtotales y totales.

0 Hacemos hincapié, que primero y de forma independiente cada parte ha de ser calificada de
forma positiva (igual 0 mayor que 5), para posteriormente sumar los diferentes datos y aplicar la
suma de los porcentajes y obtener asi la calificacién global del médulo, en cada una de las
evaluaciones calificativas.

[ ENSENANZAS EN EL AULA TALLER Y AULA CONVENCIONAL

[0 CONCEPTUAL.- 70 %

[0 PROCEDIMENTAL. (Actividades y Trabajos)- 20 %

0 APTITUDINAL.(Capacitacién en clase)- 10 %

CRITERIOS DE RECUPERACION Y PROMOCION

0 En el caso de que el alumno/a no haya superado el modulo en la segunda evaluacion la cual
concluye a primeros de marzo, el alumno deber asistir a las clases de dicho modulo hasta la
realizacion de la evaluacion final.

[0 El tipo de evaluacion sera tanto un refuerzo como un repaso de los contenidos hasta conseguir
los objetivos marcados hasta superar la evaluacion final.

0 Los instrumentos de evaluacion y calificacion seran:

0 Los alumnos deben obtener en el médulo una calificaciéon igual o superior a 5 punto, tanto en la

parte conceptual como en la procedimental, asi como la entrega de cuaderno de clase al dia,
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fichas técnicas y trabajos de investigacion determinados, todos ellos deben superar una calificacion
minima de 5 puntos.

0 En el caso de que el alumno/a haya sido calificado como positivo (igual o superior de 5), el
alumno/a se entiende que ha aprobado el médulo. Por consiguiente teniendo en cuenta el
resultado obtenido en los otros moédulos se podra entender si promocién 0 no promociona.

0 Los alumnos/as calificados como positivo pueden aumentar su nota en la evaluacion final
realizando un desarrollo y una evaluacion igual que los alumnos/as que tienen que recuperar

(estos alumnos/as nunca se calificaran con una nota inferior a la obtendra en la del tercer parcial).
10. Programacion por Unidades Didacticas

Las tablas siguientes muestran como se organizan en unidades didacticas los distintos resultados

de aprendizaje, criterios de evaluacién y contenidos basicos del curriculum.
Unidad didactica 1. Las materias primas en restauracion (1)

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

1. Selecciona materias primas identificando sus cualidades organolépticas y sus aplicaciones.
a) Se han descrito y clasificado las materias primas en restauracion.

b) Se ha analizado la organizacién de las materias primas teniendo como referencia el cédigo
alimentario.

¢) Se han reconocido las materias primas en restauracién, sus caracteristicas y sus cualidades
organolépticas.

d) Se han relacionado las cualidades organolépticas de los alimentos y bebidas con sus principales
aplicaciones gastronémicas.

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos

a) Seleccion de materias primas:

- Materias primas en restauracion.

Descripciones, clasificaciones, propiedades organolépticas y aplicaciones.

- Referentes del Cédigo Alimentario.

1.1. El aprovisionamiento de materias primas

1.1.1. El ciclo de aprovisionamiento

1.1.2. Las materias primas

1.2. Las hortalizas y las verduras

1.2.1. Tipos de hortalizas

1.2.2. Cuando adquirir hortalizas
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1.2.3. El aprovisionamiento de las hortalizas
1.3. Las frutas

1.3.1. Clasificacién de las frutas

1.3.2. Frutas de temporada

1.3.3. El aprovisionamiento de frutas
1.4. Los cereales

1.4.1. El arroz

1.4.2. Las harinas

1.5. Las legumbres

1.5.1. Tipos de legumbres

1.5.2. El aprovisionamiento de las legumbres
1.6. Los condimentos

1.6.1. Las hierbas arométicas

1.6.2. Las especias

1.6.3. Los aderezos

1.7. Hongos o setas

1.7.1. Diferentes tipos de setas

1.7.2. El aprovisionamiento de las setas
1.8. Los edulcorantes y derivados

1.8.1. El azlcar

1.8.2. La miel

1.9. Estimulantes y derivados

1.9.1 El café y derivados

1.9.2. El té y derivados.

Unidad didactica 2. Las materias primas en restauracion ()

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

1. Selecciona materias primas identificando sus cualidades organolépticas y sus aplicaciones.

a) Se han descrito y clasificado las materias primas en restauracion.

b) Se ha analizado la organizacion de las materias primas teniendo como referencia el cédigo
alimentario.

¢) Se han reconocido las materias primas en restauracién, sus caracteristicas y sus cualidades
organolépticas.

d) Se han relacionado las cualidades organolépticas de los alimentos y bebidas con sus principales
aplicaciones gastronémicas.

Contenidos formativos
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Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos
a) Seleccion de materias primas:

- Materias primas en restauracion.
Descripciones, clasificaciones, propiedades organolépticas y aplicaciones.
- Referentes del Codigo Alimentario.

2.1. La carne

2.1.1. La evaluacién de la calidad de la carne
2.1.2. El abastecimiento de la carne

2.1.3. Carne de vacuno

2.1.4. Carnes de ovino y caprino

2.1.5. La carne de porcino

2.1.6. La carne de equino

2.1.7. Las aves de corral

2.1.8. La carne de caza

2.2. El pescado

2.2.1. Clasificacioén del pescado

2.2.2. La estacionalidad del pescado

2.2.3. El aprovisionamiento de pescado

2.3. El marisco

2.3.1 Clasificacién del marisco

2.3.2. La estacionalidad del marisco

2.4. Los huevos

2.4.1. La calidad de los huevos

2.4.2. El aprovisionamiento de los huevos
2.5. La leche y sus derivados

2.5.1. Formas comerciales de la leche

2.5.2. Los derivados lacteos

2.6. Las grasas comestibles

2.6.1. Clasificacién de las grasas y aceites
2.6.2. Las grasas

2.6.3. Los aceites

2.7. Las bebidas

2.7.1. Bebidas no alcohdlicas o refrescantes
2.7.2. Bebidas alcohdlicas

2.8. Los aditivos alimentarios

2.8.1. Condiciones generales de produccién y uso

2.8.2. Tipologia de aditivos alimentarios
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Unidad didactica 3. La presentacion comercial y el etiquetado

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

1. Selecciona materias primas identificando sus cualidades organolépticas y sus aplicaciones.
e) Se han reconocido las categorias y presentaciones comerciales de los alimentos y bebidas.
f) Se han reconocido y caracterizado los sellos europeos y los sellos esparioles de calidad
alimentaria.

g) Se han identificado y caracterizado los productos acogidos a los sellos espafioles de calidad
alimentaria.

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos

a) Seleccion de materias primas:

- Referentes del Cédigo Alimentario.

- Categorias comerciales y etiquetados de alimentos y bebidas.

- Sellos europeos y sellos espafioles de calidad alimentaria. Identificacién y caracteristicas.
- Productos alimentarios espafioles protegidos por sellos de calidad.

Descripcién, zona geogréafica, método de obtencidn, vinculo y datos del consejo regulador.
- Presentaciones comerciales.

3.1. La presentacion comercial

3.2. El etiquetado de productos alimentarios

3.2.1. El etiquetado de los productos envasados

3.2.2. El etiquetado de los productos sin envasar

3.3. Etiquetado especifico de alimentos frescos

3.3.1. Etiquetado de productos vegetales

3.3.2. Etiquetado de los huevos

3.3.3. Etiquetado de la carne

3.3.4. Etiquetado de productos de la pesca

3.3.5. Etiquetado de otros productos

3.4. El etiquetado de productos ecoldgicos

3.4.1. La produccion ecolégica

3.4.2. La produccion integrada

3.5. Los alimentos de calidad diferenciada

3.5.1. Los distintivos de origen y calidad

3.5.2. Denominaciones en el vino y las bebidas espirituosas.

Unidad didactica 4. La recepcién de las materias primas
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Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

2. Recepciona materias primas verificando el cumplimiento de los protocolos de calidad y
seguridad alimentaria.

a) Se han descrito y caracterizado las operaciones necesarias para recepcionar materias primas en
cocina.

b) Se han identificado los equipos e instrumentos para el control cuantitativo, cualitativo e
higiénico-sanitario.

¢) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.

e) Se ha verificado el cumplimiento por parte del proveedor de la normativa referente al embalaje,
transporte, cantidad, calidad, caducidad, temperatura, manipulacién y otras.

f) Se han verificado el cumplimiento de la peticion de compra y los requisitos establecidos para las
materias primas solicitadas.

g) Se han reconocido y formalizado los documentos relacionados con los procesos de recepcion.
h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y se ha controlado la recogida de residuos.
i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos formativos

Contenidos bésicos curriculares Contenidos propuestos

b) Recepcion de materias primas:

- Funciones de la recepcién de materias primas. Descripcion y caracterizacion.

- Fases y procedimientos para recepcionar materias primas.

Organizacion y control.

- Equipos y maquinaria asociada a los procesos de recepcion.

- Transporte de mercancias - perecederas. Normativa. Acuerdo sobre el Transporte Internacional
de Mercancias Perecederas (ATP).

- Documentos relacionados con las operaciones de recepcion, economato y bodega. Funciones,
formalizacion y tramitacion.

4.1. La recepcién de géneros

4.2. La planificacién de la recepcion

4.2.1. La zona de recepcién

4.2.2. Preparacion de la zona de recepcion

4.3. La inspeccion del vehiculo y de la descarga

4.3.1. El transporte de productos perecederos

4.3.2. Condiciones en el transporte

4.3.3. Las mercancias perecederas y sus temperaturas

4.3.4. El control de la descarga

4.4. La comprobacién de la mercancia
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4.4.1. Comprobacion de procedencia y cantidades

4.4.2. Inspeccion del producto

4.5. La documentacion asociada a la recepcion del género
4.5.1. La hoja de pedido

4.5.2. El albaran

4.5.3. La ficha de registro

4.5.4. La gestién informatizada de la documentacion.

Unidad didactica 5. El almacenamiento de las materias primas.

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

3. Almacena materias primas y otros suministros en restauracion identificando las necesidades de
conservacion y ubicacion

a) Se han descrito y caracterizado los lugares para el almacenamiento y conservacion de las
materias primas y otros suministros.

b) Se han determinado los métodos de conservacion idoneos para las materias primas.

¢) Se han determinado las temperaturas y los envases adecuados para la conservacién de los
géneros hasta el momento de su uso.

d) Se han colocado las materias primas en funcién de la prioridad en su consumo.

e) Se ha mantenido el almacén, economato y/o bodega en condiciones de orden y limpieza.

f) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y controlado la recogida de residuos.

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

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos

¢) Almacenamiento de materias primas en restauracion:

- Lugares para el almacenamiento.

Almacén, economato y bodega.

Descripcién y caracteristicas.

- Condiciones higiénico-sanitarias en los espacios para el almacenamiento.

- Alimentos perecederos, no perecederos y otros suministros.

Concepto y caracteristicas.

- Envases para el almacenamiento.

Garantias de calidad y seguridad

higiénico-sanitarias.

- Clasificacion y distribucion de las mercancias en funcién de su conservacion, almacenamiento y

consumo.
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5.1. Las materias primas y su almacenaje

5.2. El personal del almacén

5.3. Las zonas de almacenaje

5.3.1. El almacén o economato

5.3.2. La zona de camaras

5.3.3. La bodega

5.4. Las operaciones de almacenaje

5.4.1. La rotacion de productos

5.4.2. El almacenaje en el economato

5.4.3. El almacenaje en las camaras de refrigeracion
5.4.4. El almacenaje en las camaras de congelacién

5.4.5. El almacenaje en la bodega

Unidad didactica 6. El control de existencias en el establecimiento de

restauracion.

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

4. Controla consumos y existencias registrando los movimientos de entradas y de salidas de
géneros.

a) Se ha descrito el concepto de control de existencias en restauracion.

b) Se han caracterizado los procedimientos de solicitud de pedidos a almacén, su control, la
documentacién asociada y las relaciones interdepartamentales entre los departamentos
involucrados.

¢) Se han identificado los géneros susceptibles de ser entregados directamente en los
departamentos de venta y/o produccién por parte del proveedor y su control.

d) Se han realizado diversos tipos de inventarios y se han descrito su funcién e importancia en el
control de consumos y existencias.

e) Se han efectuado rotaciones de géneros en el almacén en funcion de diversas circunstancias.
f) Se ha calculado el consumo de existencias teniendo en cuenta diferentes pardmetros de
valoracion.

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos

d) Control de consumos y existencias:

- Control de existencias en restauracion.

Concepto.

- Solicitud de pedidos y retirada de géneros de almacén. Documentacion.

Relaciones interdepartamentales.
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Control. Entrega directa.

- Inventario y valoracién de existencias.

Inventario fisico e inventario permanente. Concepto. Procedimiento de ejecucion y documentos
asociados.

- Rotacion de géneros en almacén.

Concepto, funcién y procedimiento.

- Calculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Consumo teérico y consumo real.

- Aplicaciones informéticas de control

6.1. La gestion de las existencias

6.2. El mantenimiento adecuado de las existencias

6.2.1. Stocks minimo y méximo

6.2.2. El punto de pedido

6.3. La gestion de la demanda interna

6.3.1. Procesos en la gestion de la demanda interna

6.3.2. La documentacién de la gestion de la demanda interna
6.4. La elaboracion de inventarios

6.4.1. El inventario fisico

6.4.2. El inventario permanente

6.4.3. Complementariedad entre inventario fisico y permanente
6.5. Gestién de inventarios

6.5.1. El sistema ABC de control de inventarios

6.5.2. La rotacién de inventarios

6.5.3. La gestion de consumos

6.6. Aplicaciones informaticas para la gestién de existencias de consumos y existencias en

economato.

UNIDAD DE AMPLIACION

Unidad didactica 7. La cata de alimentos para el uso en restauracion.

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

1. Selecciona materias primas identificando sus cualidades organolépticas y sus aplicaciones.
¢) Se han reconocido las materias primas en restauracion, sus caracteristicas y sus cualidades
organolépticas.

Contenidos formativos

Contenidos basicos curriculares Contenidos propuestos

a) Seleccion de materias primas:

34



C.F.G.S.DIRECCION DE COCINA, PROGRAMACION CAMPR 21-22

- Materias primas en restauracion.

Descripciones, clasificaciones, propiedades organolépticas y aplicaciones.
7.1. ¢ Qué es una cata?

7.2. El andlisis sensorial

7.2.1. Los sentidos y la percepcion sensorial

7.2.2. Descriptores y atributos

7.3. El desarrollo de una cata

7.3.1. Las fases de una cata

7.3.2. Elementos de una cata

7.3.3. ¢ Como se desarrolla una cata?

7.4. Las pruebas objetivas y no objetivas en el analisis de alimentos
7.4.1. Las pruebas objetivas

7.4.2. Las pruebas no objetivas: las escalas heddnicas

7.5. La cata de diferentes alimentos

7.5.1. La cata de productos carnicos

7.5.2. La cata de pescados y mariscos

7.5.3. La cata de productos lacteos

7.5.4. La cata del aceite de oliva

7.5.5. La cata de conservas

7.5.6. La cata de vino

EVALUACION DE PROCEDIMIENTO DE ENSENANZA APRENDIZAJE:

11. AUTOEVALUACION DE LA PROGRAMACION DIDACTICA

Al final de cada trimestre se procedera a una evaluacion de los posibles cambios, sus causas y
fechas en relacion a lo programado.

Los resultados de esta autoevaluacion quedaran reflejados en la Memoria Trimestral del Dpto.

Por ultimo, para completar lo anterior, el propio alumnado cumplimentara un cuestionario dando su

opinién sobre el proceso de ensefianza-aprendizaje. (ver Anexo)
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CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION

ANEXO 1

CUESTIONARIO TRIMESTRAL DE A

UTOEVALUACION

Este documento sirve para que me ayudes a mejorar. Tus impres
hacia los temas y tipos de actividades que te resulten mds dtiles par
con fotal libertad, pero con seriedad y aportando ideas para que pueda mejo
Si tienes propuestas que puedan mejorar mis clases, algo mds que afiadir que n

misma hoja, por detrds.
Seffala con una “X" en la casilla cor

respondiente lo que piensas de mis clases en cada apartado

iones me ayudardn a arreglar los posibles fallos y me per:
a tu futuro profesional. No tienes que escribir tu nombre, por lo fanto, contesta

rar tu aprendizaje. racias.
o esté contemplado en el presente cuestionario, puedes hacerlo en esta

mitirdn orientar las clases

i‘

SUGERENCIAS

@

o

o

CONTENIDOS DE LA/S ASIGNATURA/S:
- 6rado de interés

-Utilidad para tu futuro profesional
-Dificultad

VISITAS FORMATIVAS FUERA DEL CENTRO:
-Interés

-Utilidad para tu futuro profesional

- Organizacién

FORMA DE DAR LAS CLASES:

- Forma de ensefiar

(proyector + explicaciones + coger apuntes)
- Ritmo-velocidad de las explicaciones

- Claridad de mis explicaciones

- Actividades por grupos/parejas en close

- 6rado de preparacién de las clases

- Grado de entretenimiento-aburrimiento

FORMA DE EVALUAR:

- ¢Te pregunto en los exdmenes cosas
Gtiles para fu futuro?

- ¢Soy justo poniendo notas?

ACTITUD COMO PROFESOR:
- Puntualidad
- ¢Me preocupo por problemas que me cuentas?

-(Te respeta y te habla correctamente?

Por (ltimo, en caso de que hallas obtenido malas
notas conmigo, ¢crees que la solucién estd en mi
mano o en la tuya (estudiar o atender mds)?

Culpa del profesor

Culpa del alumno/a

Bueno, piensa que no hay nada que no arreg le un buen
jomén de pata negra (je, je)

(pon “X" en una de las 2 casillas)

Muy mal

ol v

Muy bien

Gracias, Darfo

36




C.F.G.S.DIRECCION DE COCINA, PROGRAMACION CAMPR 21-22

e ANEXO 2: MODELO DE COMPROMISO EDUCATIVO CON LAS FAMILIAS

Ante la falta de motivaciéon manifiesta del alumno/a

compromisos:

e Los profesores se comprometen a llevar a cabo un seguimiento cercano del
alumno/a en cuestion, asi como a mantener al tanto a la familia a través de la
agenda su hijo/a como medio de comunicacion.

e Lafamilia, por su parte, se compromete a:

o

Fdo.: Familiares

Llevar a cabo un seguimiento intenso de los progresos y tareas educativas
de su hijo/a.

Mantenerse informada y responder a los requerimientos de los profesores
en la agenda personal de su hijo/a.

Establecer un horario consensuado de estudio con su hijo/a, que no sera
menor a 3 horas diarias de lunes a viernes.

Facilitar a su hijo/a un espacio libre de distracciones visuales, acusticas,
etc. para poder estudiar.

A reunirse, al menos, trimestralmente con el Tutor

Fdo.: Tutor Fdo.: Profesores implicados
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