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JUSTIFICACION

Este mddulo esta integrado en el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia, quedando identificado

por los siguientes elementos:

° Denominacion: Cocina y Gastronomia.

° Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.

° Duracion: 2000 horas.

° Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

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

La programacién didactica que a continuacion se desarrolla, basada en el Médulo de Horas de libre

configuracion, lo hace basada en la legislacion educativa vigente:

° Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.
° La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia.

° Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenaciéon

general de la formacion profesional del sistema educativo

° Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y las

ensefianzas de la Formacion Profesional inicial

° Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en

Cocina y Gastronomia.

° Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al

titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

° Orden de 29 de septiembre de 2010 por la que se regula la evaluacion, certificacion,
certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de

formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la comunidad de Andalucia.

Segun marca la normativa en la Ultima reunién de Dpto. Se llegé al acuerdo de que esas horas se
destinarian a asociarlas al modulo de Productos culinarios, con el fin de reforzar

conocimientos,destrezas , aptitudes y actitudes propias de la profesion.

IDENTIFICACION

Esta programacion didactica esta referida a las horas de libre configuracion para el curriculo de las
ensefianzas correspondientes al Ciclo de Técnico en Cocina y Gastronomia. Dicho Ciclo pertenece
a la Familia Profesional de Hosteleria y Turismo, que esta integrada en el Catalogo de Titulos de
Formacion Profesional Especifica. La Formacion Profesional Especifica comprende el conjunto de

ensefianzas que, dentro del sistema educativo, capacitan para el desempefio cualificado de las



distintas profesiones. Siendo las relacionadas con la hosteleria y el turismo de las profesiones

cualificadas mas demandadas por el sistema productivo y de mayor perspectiva de futuro.

De conformidad con lo establecido en el articulo 15 del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el
curriculo de las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia
incluye horas de libre configuracion por el centro docente. El objeto de estas horas de libre
configuracion ha sido determinado por el departamento de Hosteleria y Turismo que sean

dedicadas a favorecer el proceso de adquisicion de la competencia general del Titulo.

Es competencia general de este técnico ejecutar todas las operaciones de manipulacion,
preparacion, conservacion y presentacion de toda clase de alimentos. Confeccionar ofertas
gastronémicas y desarrollar las actividades de servicio; disefiar un menu o carta; planificar las
necesidades de mercancias; preparar todo tipo de elaboraciones basicas y platos elementales;
elaborar productos de pasteleria y reposteria; desarrollar las operaciones de montaje de servicios
tipo buffet y autoservicio; elaborar diferentes tipos de platos de la cocina regional, nacional,
internacional y creativa; controlar los consumos y los productos elaborados y semielaborados; y

elaborar un proyecto de creacion de una empresa.

Hoy dia, se considera el desarrollo de una industria turistica como una de las actividades
econdmicas con mayor capacidad de promover un desarrollo equilibrado y sostenible,
convirtiéndose en un sector estratégico econdémicamente. En Espafia el turismo es uno de los
principales motores generadores de empleo y con una proyeccion en alza. Es por ello que desde
esta programacion queremos contribuir a que nuestros alumnos alcancen una Cualificacion
Profesional acorde con ellos mismos y con su entorno productivo con el fin de que sepan

adaptarse a los cambios y necesidades que en su vida profesional puedan surgir.



OBJETIVOS DEL DEPARTAMENTO

En este sentido y para que nuestras enseflanzas sean lo mas profesionalizadas posible, desde el
departamento de hosteleria, creemos que la actividad que debe desarrollar una ensefianza de
calidad, debe ser lo méas fiel posible a la realidad del sector, donde los futuros profesionales van a
desarrollar su labor. Por ello hemos decidido que para conseguir los objetivos generales del ciclo

nuestras ensefianzas deben basarse en un contexto real.

Desde el departamento consideramos que la mejor forma de conseguir estos objetivos es a través
de actividades vertebrales: Servicios de Restaurante, Comida y Postres para llevar, comida del
personal, Servicios extraordinarios...no pretenden ni mas ni menos que encuadrar y orientar la
escuela bajo la realidad del sistema productivo. Dando pie asi a unas ensefianzas adaptadas a su
contexto, en las que se reflejen todos los procesos de produccion de una forma y tiempos reales,
en un contexto real y con un consumidor final real. A su vez, mediante esta linea de trabajo se
pretende motivar al alumno mediante un aprendizaje significativo, un aprendizaje en el que el

alumno observa como su trabajo y esfuerzo diario tiene un destino practico.

De esta misma forma, se pretende abrir la escuela a su entorno mas inmediato, dando la
oportunidad a la comunidad educativa participar en la formacién del alumnado y degustar los

resultados de su trabajo.

Por otra parte, estas actividades posibilitaran en su justa medida financiar parte de los gastos

ordinarios del funcionamiento del Departamento de Hosteleria y Turismo.

SERVICIOS DE RESTAURANTE: encaminada a contextualizar los aspectos y procesos de
produccién de la restauracion directa. Actividades de preelaboracién, preparacion, conservacion,
terminacién/presentacion y servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias en el &mbito de la
produccién en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas

de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

COMIDA PARA LLEVAR: En encaminada a contextualizar los aspectos y procesos de
produccion de la restauracion indirecta. Actividades de preelaboracion, preparacion,
conservacion, terminacion/presentacion y servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias en el
ambito de la produccién en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando

segun normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

COMIDA DEL PERSONAL Encaminada a contextualizar los aspectos y procesos de produccion
de la restauraciéon. Operaciones de Preelaboracion, preparacion, conservacion,
terminacion/presentacion y servicio de elaboraciones culinarias sencillas en el ambito de la
produccion en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas

de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental



Las horas que impliquen una prolongacion del horario de los alumnos/as serdn compensadas por
horas lectivas de los mddulos implicados con una reduccion proporcional en horario lectivo a

criterio del departamento y el equipo directivo.

LINEAS DE ACTUACION

1. Guiar la practica educativa para seguir consolidando las actividades de: Servicios de
comedor, Comida para llevar y Comida del personal, asi como otros servicios extraordinarios,
como eje vertebral de nuestras ensefianzas.

2. Cuando el alumnado de 2° comience el periodo de FCT, el alumnado de 1° se har& cargo
de las aperturas del comedor. Por tanto durante las aperturas de 2°, el grupo de 1° colaborara en
la medida de lo posible en su desarrollo facilitando asi su adaptacion.

3. Los posibles beneficios que pudieran generar las diferentes actividades, irdn destinados al
pago y regeneracion de materias primas, asi como a la renovacion de herramientas y material
necesidad para el ciclo.

4, Facilitar una mayor conexion y mejor adecuacion entre la oferta educativa del ciclo con las
necesidades del mercado de trabajo, contribuyendo a la formacion de profesionales que

desarrollaran su labor en un futuro inmediato.

Hacer participes y conocedores, a los padres/madres de los alumnos/as, de todos los procesos

de ensefanza, facilitando con ello un adecuado seguimiento de las acciones formativas recibidas.

OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO

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

determinar las necesidades de produccion 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 maquinarias, 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 decoracion y terminacion, relacionandolas con las
caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoracion/ terminacion

de las elaboraciones.

Q) 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 riesgos 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.

i) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién 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 actualizacion en el &mbito 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 estudiando la

viabilidad, para la generacion de su propio empleo.



RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Estos son los objetivos del mdédulo, y determinan los resultados que deben ser alcanzados por los

alumnos y alumnas cuando haya con concluido la realizacion del médulo.

1 Recepcionar materias primas distinguiendo sus caracteristicas organolépticas y

aplicaciones2

2 Hacer acopio de materias primas analizando los documentos asociados con la produccién,

tales como fichas técnicas, 6rdenes de trabajo y otros.

3 Preparar y utilizar maquinaria, bateria, utiles y herramientas reconociendo su
funcionamiento y aplicaciones, asi como su ubicacion.

4 Preelaborar materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de
manipulacion, limpieza, corte y/o racionado, en funcién de su posterior aplicacién o uso.

5 Regenerar materias primas seleccionando y aplicando las técnicas en funcion de las
caracteristicas del producto a regenerar.

6 Conservar géneros crudos, semielaborados y elaborados justificando y aplicando el

método elegido.

LA FORMACION DEL MODULO CONTRIBUYE A ALCANZAR LAS COMPETENCIAS
PROFESIONALES, PERSONALES, Y SOCIALES RELACIONADAS:

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idéneas de

mantenimiento y conservacion, hasta el momento de su utilizacion.

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.

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

aplicaciones.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idoneos, para preservar su

calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el

proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

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.



k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos

establecidos, definidos dentro del &mbito de su competencia.



METODOLOGIA
PRINCIPIOS PSICOPEDAGOGICOS

Partiendo, sin dejar nunca olvidado que cada momento y situacién requieren una actuacion
particular y que los objetivos propuestos los podemos alcanzar de diferentes formas, la
organizacion del proceso de ensefianza aprendizaje la basaré en los siguientes principios

didacticos:

1. Actividad: Supone la busqueda de estrategias para conseguir que el alumnado sea sujeto
agente del proceso de ensefianza-aprendizaje. El joven aprende lo que descubre por si mismo

(PIAGET). El alumno serd ademas el sujeto agente en:
-La aplicacién de conocimientos para la solucién de problemas.
-El desarrollo de habilidades y destrezas psicomotrices.

Todo ello potenciando la valoracion del trabajo manual como complemento y no como antitesis del

trabajo intelectual.

2. Individualizacién: Potenciaré la respuesta de la responsabilidad individual ante el trabajo
mediante la asignacion de tareas, funciones y tiempos. Todo ello de acuerdo con las

caracteristicas de cada alumno. Con esto se consigue:
-Una creciente autonomia personal.
-Una paulatina elaboracion ordenada de los procesos propios de trabajo.

3. Socializacion: Se trata de fomenta la valoracion de la importancia del trabajo en equipo a
través de actividades en pequefios grupos donde se realicen reparto de funciones y
responsabilidades para acometer propuestas de trabajo que desarrollen las capacidades de

cooperacion, tolerancia y solidaridad.

En las actividades de grupo es necesario propiciar el intercambio fluido de papeles entre alumnos
y alumnas, y potenciar la participacion de éstas en los debates y tomas de decisiones, como

mecanismo corrector de situaciones de discriminacion sexista.

Se contribuird asi, desde la propia actividad del aula, a establecer unas relaciones mas justas y

equilibradas entre las personas.



4. Creatividad: Significa la puesta en marcha de recursos personales de ingenio, indagacion,
invencién y creacion, ayudando a desarrollarlos en mayor medida y rehuyendo de la simple copia
de ideas, modelos o disefios, aplicando para ello saberes y destrezas adquiridos y potenciando el

interés y curiosidad por conocer, descubrir y crear.

5. Contextualizacién: Supone el esfuerzo por aplicar los contenidos de forma que se relacionen
los mismos con el entorno socioeconémico mas cercano al alumno, consiguiéndose su mayor
motivacién y el mejor conocimiento del mundo profesional, vinculado al Ciclo Formativo en general

y al médulo en particular, y de sus aplicaciones y consecuencias.

Asimismo en la resolucién de tareas, debe fomentarse la blsqueda de soluciones reales y

factibles.

6. Constructivismo: Nos basaremos en el conocimiento previo como base del proceso de
ensefianza-aprendizaje. El alumno ya posee unos conocimientos previos (en muchos casos
experiencia profesional) que no siempre son suficientes o acertados. Nos basaremos en el
conocimiento de sus ideas previas para aplicar las estrategias precisas para que se produzca la

mejora y el cambio conceptual, es decir el aprendizaje significativo.

Estos principios, considerados en su conjunto, implican una linea metodoldgica flexible, que puede

ser adaptada:

-A la realidad singular y diversa de los alumnos.

-A los condicionantes de recursos y medios disponibles.
PARTICIPACION Y MOTIVACION DEL ALUMNADO

El concepto de motivacién hace referencia a las necesidades, motivos y actitudes que llevan a la

persona a comportarse de una determinada manera.

En nuestra formacion hay que tener en cuenta que la fuente de refuerzos la constituyen todos los
elementos contextuales implicados en el proceso, por ello, debemos propiciar aquellos que estén
intimamente relacionados con las necesidades de nuestro alumnado y, también procuraremos
crear las condiciones de respeto y tolerancia necesarias para que se den refuerzos positivos entre
los propios compafieros. De esta forma contribuimos a que se den sentimientos de eficacia de

implicacion en las tareas,...

Este Mddulo, en su mayor parte, se desarrolla en el aula taller, donde se crea una dinamica
participativa para los integrantes del grupo: todos comparten un trabajo que va encaminado a la

realizacion practica de unos contenidos que comenzaron siendo tedricos y que se van



transformando en algo real, construido con su trabajo. Aungue éste es supervisado por el
profesor, estamos ante una ensefianza que permite en gran medida la iniciativa y la creatividad de

los alumnos.

Ademads patrticipa en un juego de roles (jefe de grupo, encargados de economato...) con diferentes
grados de responsabilidad, donde mostraran sus cualidades de mando, de organizacién de

grupos, etc.

También a diario, o casi, el alumno puede ver el resultado de su trabajo, la recompensa del trabajo
bien hecho, o el analisis critico de los fallos cometidos con el fin de que sean superados en una
proxima practica. La ensefianza bajo errores fundamenta el camino de aprendizaje que lleva el

alumno.

Las Actividades de Sintesis, antes mencionadas, con su sentido de imitacion de la realidad, son el
maximo exponente para un alumno de lo que denominamos auto motivacién: participar en una
actividad donde se le va dar un sentido completo al trabajo que él realiza (un cliente se comera la
comida que el-ella ha realizado). Los estimulos que le lleguen (felicitacién del cliente y del

profesor por su trabajo) seran fundamentales para la progresion de su aprendizaje.
CRITERIOS PARA EL AGRUPAMIENTO DEL ALUMNADO

Los agrupamientos seran diferentes en funcién de los objetivos que hay que conseguir, de los
contenidos que hay que tratar y del tipo de actividad a desarrollar. La flexibilidad no s6lo debera
referirse al nUmero de alumnos que conforman los grupos, sino también al espacio que ocupan y

al tiempo que abarca la modalidad de trabajo.

« El grupo de alumnos sera dividido en grupos homogéneos.

= Estos grupos trabajaran unas veces en conjunto y otras individualmente realizando |
ORGANIZACION DEL TIEMPO Y LOS ESPACIOS
ORGANIZACION DEL TIEMPO

La temporalizacion tiene como objeto la organizacion, al tiempo disponible, de las diversas
actividades llevadas a cabo en el proceso de ensefianza-aprendizaje, por lo que asignaré un
tiempo determinado a cada Unidad Did4ctica con objeto de planificar de manera realista las
diversas actividades que vamos a llevar a cabo. Si temporalizamos adecuada, contextual y
realistamente cada unidad didactica, evitaremos las ansiedades provocadas por la falta de tiempo

para impartir la programacion en su totalidad.



Una vez racionalizado el tiempo para cada unidad didactica, es necesario secuenciar
temporalmente los contenidos y actividades, de tal manera que podamos programar el tiempo
aproximado que dedicaremos a cada tarea, considerando si éstas son individuales o de grupo. Si
bien en la puesta en practica de la programacion, esta se podra flexibilizar y sufrir algun tipo de
modificaciones en funcién de las necesidades del momento y de los feedback de los alumnos, no

deja de ser necesaria una adecuada planificacion temporal de los contenidos y actividades.

ORGANIZACION DEL ESPACIO

El primer criterio a seguir en la organizacion del espacio dentro del aula vendra fijado por las
caracteristicas del tipo de actividad que se realice. En este sentido, la agrupacién de los alumnos
puede estar en funcién de si realizan un trabajo de gran grupo, de grupo medio, de pequefio grupo

e, incluso de forma individual.

El otro criterio para la organizacion del espacio en el aula debe de estar basado en el
conocimiento que tiene el profesor de las relaciones internas dentro del grupo, teniendo en
cuenta las estructuras relacionales que existen entre los alumnos. No hemos de perder de vista
que los comparieros juegan un importante papel de mediacién en algunas metas educativas y en

aspectos especificos del desarrollo cognitivo y de la capacidad de socializacion.

Para que la interaccion alumno/alumno y alumno/profesor sea lo mas rica posible, se requiere el

principio de flexibilidad.

Vamos a emplear diferentes espacios segun el tipo de actividades a desarrollar.

Aula Polivalente — esta aula es la empleada para el desarrollo de los contenidos conceptuales

Aula Taller de Cocina — Aula utilizada para el desarrollo de los contenidos procedimentales

Aula Taller de Comedor — utilizada en el caso de ciertas actividades, tales como servicios de

Buffet, jornadas gastronémicas, etc.

Por ultimo destacar como “Espacio” los necesarios para las visitas formativas ya mencionadas.

METODOLOGIA

La Metodologia a emplear sera diferente en cada momento e ira en funcion al tipo de contenidos y
objetivos que se quieran alcanzar en cada uno de ellos, de modo que conceptos, procedimientos y

actitudes se complementen. Para ello utilizaremos las siguientes técnicas metodolégicas:



¢ Método Expositivo:_Mediante una exposicion teérica del profesor, dando a conocer
conceptos, procedimientos y aquellas otras observaciones que estime oportunas. Podré participar
el alumnado, mediante respuestas a preguntas hechas por el profesor aludiendo a experiencias o
conocimientos de éstos.

¢ Método Demostrativo: Demostracion practica del ejercicio por parte del profesor,
aclarando los pasos y puntos a importantes del desarrollo, asi como las variantes que puedan
tener, y atendiendo las dudas del alumnado.

'y Método Demostrativo-participativo: Demostracion practica del ejercicio, con
colaboracion del alumnado, siendo la funcion del profesor una labor de supervision; tratAndose por
tanto de un método donde se aprende haciendo las cosas, de forma experimental o no, pero

siempre con ayuda-guia.



MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Son los diversos materiales y equipos que me ayudaran como profesor a presentar los contenidos
y a los alumnos a adquirir los conocimientos, las destrezas y habilidades necesarias para superar
el médulo. Este es un punto importante porque, como es légico y tal vez mas en estos ciclos, hay
una relacién directa entre la eleccién de unos materiales adecuados para el desarrollo de los
procesos de aprendizaje Yy la eficacia y calidad de esos mismos procesos. En este ciclo, la
eleccién de materiales ha de hacerse adecuadamente, en funcion de las estrategias que

gueremos aplicar, y del nivel de los alumnos.

Los recursos humanos se refieren a todas las personas que en el desarrollo de las actividades
docentes entren en juego: profesores, tutores, alumnos; asi como todos los érganos de gobierno y

de organizacién de un centro escolar.

Centrandonos ya en los recursos técnicos, vamos a detallar los que vamos a necesitar para el

desarrollo de la programacion.

= Materias primas: Nos referimos a todas aquellos géneros de caracter fungible, tanto
perecederos como no perecederos, sin los cuales no podriamos desarrollar las actividades, ya
gue este médulo profesional esta basado en el conocimiento, tratamiento y conservacion de estas
materias primas.

= Aula taller de cocina: es el espacio donde desarrollaremos las actividades de caracter
procedimental, la cual estara dotada de todas las maquinarias, herramientas y Utiles necesarios

para el buen desarrollo de las actividades.

« Aulataller de Comedor: lugar donde se realizan ciertas actividades especificas relativas al
servicio de clientes. Este, al igual que el anterior, estara dotado de todo lo necesario para el buen
hacer de la ensefianza.

= Aula Polivalente: aula de tipo convencional donde se realizan las actividades de caracter
conceptual. Estard dotada de video, retroproyector, televisor, asi como de los materiales propios
de un aula: pizarra, pupitres, etc.

= Biblioteca profesional: utilizada tanto para la consulta del profesor, como para las consultas de
los alumnos. Estara compuesta de libros especificos y de revistas técnicas que sean capaces de
mantenernos informados de todo lo concerniente a la vida profesional.

= Cabe resefiar como medios aquello necesarios para las actividades de visitas: autobuses,
permisos, seguros, etc.

= Material didactico del alumno: nos referimos a una serie de materiales que los alumnos deben

aportar, para su correcto aprendizaje, tales como:

= Uniforme completo de cocina: Pafios de cocinero, Cuchilleria especifica



« Fichas técnicas: Son las fichas que los alumnos irdn rellenando a lo largo del curso, las cuales

seran utilizadas tanto para su aprendizaje o consulta, como para su evaluacion.

= Libro del profesor: es la denominada programaciéon de aula, donde el profesor tiene
desarrollado por completo las clases que imparte sirviéndole de guia en todo el proceso de
ensefianza-aprendizaje del alumno. A su vez sirve como consulta a los alumnos, tanto para poder

saber lo que van a aprender como lo ya aprendido.

= Otros recursos: adecuados a las competencias profesionales que el alumnado debe
desarrollar. Los diferentes medios audiovisuales e informaticos (destacando el uso de internet); y
como recursos especificos para el médulo: Fotocopias, apuntes, fichas, revistas, catalogos,
documentacion particular (de caracter general y especializado), medios audiovisuales. Asi mismo
haremos uso de todos los recursos que pueda ofrecernos el entorno (bibliotecas, centros de

profesores, asociaciones, organismos e instituciones publicas y privadas, etc.).

Y Del alumno

Sera imprescindible para que el alumno pueda desarrollar sus actividades en el aula/taller de

cocina/pasteleria los siguientes requisitos:

° Uniforme completo de cocina: pantalén, chaqueta, mandil, gorro, pafio.
° Cuchilleria: cuchillo cebollero o similar, puntilla, cuchillo econémico o pelador.
¢ Del profesor

Fotocopias, apuntes, fichas, revistas, catalogos, documentacion particular (de caracter general y

especializado), medios audiovisuales, biblioteca del centro, material.

¢ Del Departamento

El departamento pondra a disposicion del profesorado todo el material que en el posea, para

completar la formacion del alumnado.

° Videos didacticos de temas generales o especificos.
° Libros de consulta
° Libros profesionales

° Y todo el material audio visual del que se pueda disponer.



ALUMNOS CON NEAE

El que haya diferentes personas conlleva que haya DIVERSIDAD de aptitudes, de capacidades
intelectuales, de conocimiento, de lenguaje, de intereses (relacionados directamente con los

valores), de motivaciones, etc.

Nuestro trabajo consistira en ser capaces de ofrecer a cada alumno la ayuda necesaria en el
ambito pedagogico, intentando ajustar la intervencion educativa a la individualidad del alumno en

equilibrio con la comprensividad del curriculo”.

Estos planteamientos nos llevan a una ensefianza individualizada, en la cual se debe ajustar la
cantidad y la calidad de la ayuda pedagdégica y que debemos tener en cuenta a la hora de

desarrollar nuestra programacion.

* La capacidad para aprender. Entendida como la potencialidad de cada ser humano para
producir aprendizajes influenciados por la educacion. No es lo mismo que capacidad intelectual
entendida como algo innato, estatico y libre de la influencia de la educacion. Se concibe como un
deseo del alumno por conseguir ciertos aprendizajes.

* La motivacién por aprender. Es un proceso que condiciona la capacidad para aprender.
Por ello la actuacion educativa debe incidir en este aspecto: se trata de mover a los alumnos hacia
la realizacion de ciertos aprendizajes. Los factores de los que dependen la motivacion son: por un
lado, la historia de éxitos y fracasos que haya tenido el alumno; por otro, la significacién y la
funcionalidad de los aprendizajes realizados. Esto es, aprendizajes que tengan sentido para los

alumnos y que tengan un valor practico y sirvan de base para nuevos aprendizajes.

* Los intereses personales. Son un factor condicionante de la motivacién por aprender. En

esta etapa se relacionan con el futuro académico y profesional.

* Los estilos de aprendizaje. Las personas desarrollan distintos estilos de aprendizaje
mostrando diferencias respecto a: Modalidad sensoria] preferente, Nivel de atencion en la tarea,

Tipo de refuerzo méas adecuado y Preferencias de agrupamiento.

* Las dificultades de ciertos alumnos. Los alumnos pueden presentar necesidades
educativas especiales de tipo puntual o temporal: extranjeros o por estar atravesando una
situacion problematica de cualquier tipo o tener dificultades de aprendizaje en algin médulo.
Estos alumnos necesitaran una ayuda pedagdgica especial que dé respuesta a sus necesidades

educativas especificas.

Por todo ello y con la intencion de ajustar la realidad de cada uno de los alumnos se utilizaran
metodologias diversas en funcién del tipo de ayuda que demandan los alumnos, por lo que se

plantearan diversidad de actividades que se adapten al la diversidad del alumnado. Ademas la



agrupacién del alumnado sera flexible, haciendo posible que realicen tareas diferentes al mismo

tiempo y asi adaptarse a su nivel.

A continuacion, voy a sefialar las distintas vias de atencion a la diversidad del alumnado que

aplicaré con la intencidon de ajustar la accion educativa a la realidad concreta de cada alumno:

1. Metodologias diversas. No existe «el método» por excelencia. Los métodos no son mejores ni
peores en términos absolutos, sino en funcién de que el tipo de ayuda que ofrecen responda a las
necesidades que en cada momento demandan los alumnos. Por tanto, partiendo de los principios
generales enumerados en el punto anterior, se programaran diversidad de actividades que se
adapten a la singularidad, estilo y ritmo de aprendizaje del alumnado: actividades individuales,
actividades de grupo monitorizadas por los alumnos mas aventajados, actividades de
recuperacion, apoyo y refuerzo para alumnos con déficit, dificultades o retraso, actividades de

proaccion para los de mayor nivel, etc.

2. Agrupamientos flexibles. La organizacion de grupos de trabajo flexibles en el grupo-clase hace
posible que los alumnos puedan realizar al mismo tiempo diferentes tareas segun su nivel,
intereses u otros criterios. Pueden trabajarse los mismaos contenidos con distinto nivel de
profundidad mediante las mencionadas actividades de refuerzo, de apoyo, de profundizacion y

ampliacion.

3. Uso de medios y recursos multiples y variados. Que respondan a sus intereses, faciliten los

aprendizajes y contribuyan a la motivaciéon



EVALUACION

La evaluacion a seguir tiene como principio basico los Criterios de Evaluacion que nos marca el
Decreto, en funcion a las capacidades terminales a alcanzar. Para dicho objetivo tendremos que

tener en cuanta las siguientes premisas:

Conocimiento previo del alumnado.

Conjunto de elementos que forman el hecho educativo (Dpto., talleres, etc...)
Idiosincrasia del grupo de alumnos/as y particularidades de cada miembro.
El caracter de ser un proceso de ensefianza y evaluacion continto.

La fuente de informacién de donde se mide el proceso de ensefianza.

* & & & oo o

El objetivo que se quiere alcanzar en cada tipo de evaluacion.

Los métodos o tipos de evaluacién a seguir, seran por tanto:

Evaluacién Inicial; Se trata de detectar los conocimientos adquiridos por el alumno/a antes de
iniciarse el proceso de ensefianza, para tomarlo como punto de partida al iniciar el desarrollo del

contenido. No tendréa caracter calificativo.

Evaluacion Formativa: Se aplica durante el proceso, tantas veces como se requiera. Consiste en
conocer la asimilacion de los contenidos desarrollados en el proceso de aprendizaje, para con ello
poder orientar, adecuar o modificar la accién, con objeto de mejorar el proceso. Es preciso abarcar

las tres areas del proceso: Conceptos, procedimientos y actitudes.

Evaluacion Sumativa; se realizara al final del proceso de aprendizaje. Vendra dada en la
mayoria de los casos por la informacion recibida de la E. Formativa, pero en caso de haber
detectado malformaciones del proceso deberemos realizar una nueva toma de informacién que

nos ayude a calificar el nivel adquirido de conocimientos y actitudes.



COMO EVALUAR: TECNICAS E INSTRUMENTOS

Como profesores hemos de reflexionar sobre los procedimientos, instrumentos y situaciones de
evaluacion que se estimen mas adecuados a las distintas capacidades y tipos de contenido que

se deben evaluar en el proceso de aprendizaje.
TECNICAS PARA EVALUAR

La complejidad del modelo de evaluacién que se propone con el actual modelo curricular, obliga a
diversificar los medios utilizados para la recogida de informacion sobre el grado de consecucion
de los aprendizajes previstos. Al igual que en el aprendizaje de cada uno de los tipos de
contenidos recogidos en el curriculo del ciclo requieren unos tipos determinados de estrategias
didacticas, también existen diferentes estrategias para llevar a cabo la evaluacién de cada uno de
ellos, que se deben utilizar en funcién siempre del contexto de aprendizaje. La pluralidad de las
técnicas e instrumentos utilizados confiere una mayor fiabilidad y rigor al proceso de valoracién y

toma de decisiones que supone la evaluacion.

El contacto continuado con el mismo grupo de alumnos hace que la «observacion directa» de
éstos dentro y fuera del aula y la «observacién indirecta» llevada a cabo a través del analisis de
los trabajos individuales y de grupo, sea la técnica mas idénea para garantizar una mayor

objetividad en la evaluacion.

La observacion la complementaré con «cuestionarios» para estudiar el grado de asimilacion y
relacién que los alumnos han establecido entre determinados aprendizajes. Seran variados,
guedando implicitos, no s6lo conceptos, sino también procedimientos y actitudes (interés,

esfuerzo, orden, limpieza, ....).

Simultaneamente a la recogida de datos, se comentard lo observado en ella con los propios

alumnos mediante la técnica de «la entrevista», para que cumpla su funcién formativa.
INSTRUMENTOS Y REGISTROS DE DATOS
Estos me van a permitir:

1. Valorar las diferentes capacidades profesionales propuestas en los objetivos.
2. Valorar los conocimientos conceptuales de los alumnos no so6lo desde el punto de vista
cuantitativo (qué y cuantas cosas conocen), sino también desde el punto de vista cualitativo (cémo

estan organizados esos conocimientos, qué relaciones existen entre ellos...).



3. Valorar el conocimiento procedimental, incluyendo tanto los procedimientos (habilidades,
destrezas, automatismos,..) que domina el alumno, asi como el grado en que lo hace y la variedad

de los contenidos sobre los que realmente los aplica, etc.
4. Valorar las actitudes y habitos incluidos en la programacién de cada unidad.

5. Valorar el propio disefio y desarrollo de la programacién y cada unidad.

Entre otros utilizaré los siguientes instrumentos :

Pruebas Objetivas.

Este tipo de pruebas son una de las técnicas mas empleadas en la evaluacién de los
aprendizajes. Poseen facilidad, precisién y objetividad en la correccién. (Pruebas de evocacion —
respuestas cortas y concisas, pruebas de seleccion — respuestas de verdadero o falso, de
correspondencia — asociar por parejas los elementos de informacién, de seleccion — seleccionar la

respuesta de entre varias alternativas.)

Pruebas practicas y diarios de clase

Durante el desarrollo de las actividades de ensefianza y aprendizaje se ir4 evaluando

continuamente a los alumnos mediante diferentes instrumentos que tomaremos como referente.

e Listas de cotejo — responder a una serie de preguntas que se plantean con si 0 no.

e Escalas de calificacion — consiste en una serie de enunciados sobre el aspecto a evaluar
seguido por una escala graduada donde el evaluador debe marcar la intensidad adecuada

e Hojas de evaluacion practica — Consiste en un cuadro de doble entrada donde se relacionan las
actividades u operaciones a realizar por el alumnado con un conjunto de factores en los que se

describen criterios de calificacion.

Técnicas de observacion

Hemos visto la evaluacién a través de pruebas objetivas. Estas pruebas estan basadas en
pruebas escritas donde se evallan conocimientos tedricos y practicos. Ahora veremos la
observacién como medio para evaluar objetivos. Para ello el profesor toma nota objetiva de los

comportamientos que esta realizando el alumno.

Es necesario partir de un disefio programado y planificado, donde se vea: ¢ Qué vamos a
observar?, ¢ A quién/es?, ¢ En qué condiciones debe realizarse la observacion?, ¢ Qué objetivos se

cubriran?



e Los anecdotarios — Sirven para recoger hechos sobresalientes. Los diarios o informes — El
profesor va relatando en fichas la descripcion de los acontecimientos que considera mas
oportunos. Escalas de observacion — Consiste en la enumeracién de conductas a observar

seguidas de graduacion.

Técnicas de observacion directa

En estas técnicas el alumno proporciona informacion directa. Consisten en un conjunto de
preguntas que el alumno responde. Son seleccionadas para lograr una descripcion de algun

aspecto de la conducta, especialmente en el terreno de las actitudes.

e La entrevista — Especialmente indicadas para establecer los primeros contactos, indicar puntos
de vista, dar a conocer inquietudes, intereses, etc.
e Cuestionarios e inventarios — Consisten en la elaboracion de un listado de preguntas que se han

de formular de idéntica forma a todo los alumnos.

AGENTES EVALUADORES

Considerando que la evaluacion ha de ser un proceso participado que implique a todos los actores

del proceso ensefianza-aprendizaje, por ello se realizaran:

- Heteroevaluacion: Como profesor evaluaré los aprendizajes de los alumnos a través de las
actividades planificadas.

- Autoevaluacidn: estableceré mecanismos para que el alumno evalle su propio trabajo.

- Coevaluacioén: provocaré la reflexién conjunta sobre aquellos aspectos de interés conjunto

sobre la evaluacion.

CUANDO EVALUAR

El proceso de evaluacion es un proceso continuo ligado intimamente al proceso de ensefianza y
aprendizaje. En consecuencia, debe estar presente en el inicio del proceso de aprendizaje,

durante el proceso mismo y al término de dicho proceso de aprendizaje.

La evaluacion continua se materializara en el seguimiento de los objetivos de la unidad didactica,
que permiten una flexibilidad y una adaptacion personalizada a nuestros alumnos. Las
experiencias de aprendizaje determinadas para su consecucion y que permiten el tratamiento de
los conceptos, actitudes y procedimientos constituirdn la referencia més especifica en tomo a la

cual organizaremos la evaluacion continua.

Los métodos o tipos de evaluacién a seguir, seran por tanto:



EVALUACION INICIAL

Se trata de detectar los conocimientos adquiridos por el alumno/a antes de iniciarse el proceso de

ensefianza, para tomarlo como punto de partida al iniciar el desarrollo del contenido.

EVALUACION FORMATIVA

Se aplica durante el proceso, tantas veces como se requiera. Consiste en conocer la asimilacion
de los contenidos desarrollados en el proceso de aprendizaje, para con ello poder orientar,
adecuar o modificar la accién, con objeto de mejorar el proceso. Es preciso abarcar las tres areas
del proceso: Conceptos, procedimientos y actitudes.

EVALUACION SUMATIVA

Se realizard al final del proceso de aprendizaje. Vendra dada en la mayoria de los casos por la
informacién recibida de la E. Formativa, pero en caso de haber detectado malformaciones del
proceso deberemos realizar una nueva toma de informaciéon que nos ayude a calificar el nivel

adquirido de conocimientos y actitudes.

EVALUACION DEL PROCESO

Finalmente y en relacion con la evaluacion, parece necesario subrayar la conveniencia de
formular también nuestros criterios de evaluacion especificos, es decir respecto del proceso
de ensefianza, puesto que los anteriores hacen referencia basicamente al aprendizaje de los
alumnos: ¢ Hemos previsto y desarrollado un suficiente nimero de actividades de motivacion?
¢Han sido estas adecuadas? ¢ Hemos enlazado nuestra propuesta didactica con los
conocimientos previos de los alumnos de una manera eficaz? ¢Hemos empleado los materiales
apropiados? ¢ Hemos planificado todos los aspectos relevantes de la unidad? ¢ Los alumnos han

llegado a captar y asumir las metas de las diferentes tareas propuestas?

El proceso de ensefianza serd evaluado trimestralmente, de forma que podamos detectar alguna
deficiencia en éste, tales como, temas que no hayan sido superados por la mayoria de los
componentes del grupo, alumnos con necesidades educativas con necesidad de refuerzo,

contenidos no desarrollados plenamente, etc...

Para este fin se tendran disefiados cuestionarios de evaluacién que permitan detectar las

mencionadas incidencias, asi como las medidas a tomar en temas globales.



METODOLOGIA DE EVALUACION
- El grupo de alumnos se ha dividido en grupos homogéneos.

- Los contenidos se repetiran durante todo el curso haciendo actividades de flash-back para

refuerzo y consolidacion.

- Estos grupos trabajaran unas veces en conjunto y otras individualmente realizando la mice

en place.

- Las clases se dividiran en una primera parte (10-15 minutos) de una explicacion teérico-
practico sobre lo que a continuacion se realizara, indicando aqui el objetivo que queremos
conseguir con esa practica. El resto del tiempo se emplearéa en la realizacion por parte de los

alumnos de la préactica explicada.

- El profesor supervisard la realizacién, volvera a explicar individualmente, si es necesario,
demostrard y ayudara a los alumnos que lo necesiten y evaluara uniformidad, destrezas,

conocimientos, limpieza, etc... A diario, reflejandolo en la ficha de control de los alumnos.

- Larealizacion por parte del alumno de las elaboraciones encomendadas con la vigilancia
continuada del profesor, que corregira cualquier error (procedimental 6 actitudinal), aclarara
cualquier duda y vigilara por el respeto de las normas, en particular las de caracter higiénico-

sanitario.

- Seréa conveniente permitir que el alumno experimente sin la explicacion previa del profesor, y

saque sus propias conclusiones, analizando los resultados.

- A medida que avance el curso se ir4 dejando que los alumnos vayan tomando la iniciativa en

cuanto a procedimiento a seguir en la elaboracion de la receta, presentacién y decoracion.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

- Se valorard la habilidad y destreza con los Utiles y herramientas.

- Se llevard a cabo una observacion diaria de las practicas en taller de cocina, con anotaciones
del profesor en su cuaderno.

- Se realizaran trabajos sobre diversas materias primas.

- Controles periddicos, escritos y orales.

- Se realizaran entrevistas personales y colectivas, corrigiendo los errores pertinentes con el
alumno.

- Revision del cuaderno de recetas.



- Se realizaran pruebas practicas en el taller de cocina y tedricas en el aula.
- La calificacion obtenida representard el 10% de la calificacion del Médulo de Productos

Culinarios. Debido a que se encuentra adscrito a este.

- Es necesario obtener una calificacion positiva para ser atendido el porcentaje del 10% en el

Moédulo de Productos Culinarios.

- Es necesario obtener una calificacion positiva en estas ensefianzas, para alcanzarla en el

Moédulo de Productos culinarios.

CRITERIOS DE CALIFICACION

El médulo se evaluara por resultados de aprendizaje.

En las siguientes tablas se explican los porcentajes asignados a cada criterio de evaluacion y a

cada resultado de aprendizaje.

Para obtener la calificacién tanto de las evaluaciones parciales como de la final, procedemos
ponderando cada criterio de evaluacion en funcién de su mayor o menor contribucion a alcanzar el
resultado de aprendizaje, de forma que para cada parcial el total de ponderaciones sume el maximo
a calificar, esto es el 100% y posteriormente calculamos la calificacién multiplicando la nota obtenida
a través de cada instrumento por la ponderacién del criterio de evaluacion. Para informar de la
calificacion parcial pasamos la suma de los criterios de evaluacion utilizados a base 10, con

independencia del peso del resultado de aprendizaje que se utilizara para el calculo de la calificacion.

La calificacién final del médulo se obtendrd multiplicando la calificacion de cada resultado de
aprendizaje por su ponderacion correspondiente, ademas de lo que se establece en el articulo 3,
punto 3 de la orden de 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 formacion
profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autbnoma de Andalucia.
“Al término del proceso de ensefianza-aprendizaje, el alumnado obtendra una calificacion final para
cada uno de los médulos profesionales en que esté matriculado. Para establecer dicha calificacion
los miembros del equipo docente consideraran el grado y nivel de adquisicion de los resultados de
aprendizaje establecidos para cada modulo profesional, de acuerdo con sus correspondientes
criterios de evaluacioén y los objetivos generales relacionados, asi como de la competencia general
y las competencias profesionales, personales y sociales del titulo, establecidas en el perfil
profesional del mismo y sus posibilidades de insercién en el sector profesional y de progreso en los

estudios posteriores a los que pueda acceder.”

No obstante y a modo practico quedan fijados de la siguiente forma:



e Contenidos Practicos 70%. De los cuales Diario de Taller es el 40%,

Actividades y pruebas Individuales 20% y Examen préactico el 40%.

e Contenidos Tedricos 30%. De los cuales Actividades y Trabajos 1 0 %,

Resumenes 10% y Examenes 80%

En la parte tedrica debera tener como minimo un 4 de media.

C.P.P.S:a,.,,k

RESULTADO DE APRENDIZAJE: 1° Organiza
los procesos productivos y de servicio en cocina

analizando informacion oral o escrita. 10%

OB.GE: A, C,J, K

y secuenciado las
distintas  fases de

la produccién y del

servicio en cocina.

produccion y

el

servicio en cocina.

Descripcion

analisis.

y

CRITERIO CONTENIDO UNIDAD INSTRUMENTO | PONDERACION | TEMPORALIZACION
EVALUACION
EVALUACION DIDACTICA
a) Se | -Ambitos de | 1 Prueba escrita 5% 1°Ev
han caracterizado la produccion
los diversos  &mbitos | culinaria.
de la produccion y
del servicio en cocina. | Descripcion y
analisis.
b) Se han determinado | — Fases de la| 1 Prueba escrita 20% 1°Ev.




¢) Se han deducido las | —Informacién Prueba escrita 20% 1°E.
necesidades relacionada con la
de materias  primas, | organizacion de los Ex equipo y
ast como de | procesos. maquinaria cocina
equipos, Utiles, Fichas técnicas  de
herramientas y otros. produccién  ordenes

de trabajo y otros.
d) Se han tenido en | —Informacién Prueba practica 20% 1°Ev.
cuenta las posibles | relacionada con la
necesidades de | organizacién de los Elab. ficha técnica.
coordinacion con el | procesos.
resto del equipo de | Fichastécnicas  de Elab. escandallo.
cocina. produccion  ordenes

de trabajo y otros Elab. orden trabajo.
e) Se ha reconocido | —Diagramas Prueba escrita 5% 1°Ev.
la importancia del | de organizacion
orden 'y de la | ysecuenciacion de
limpieza en la buena | las diversas
marcha del trabajo. fases productivas.
f) Se han | —Diagramas Prueba escrita 10% 1°Ev.
determinado los | de organizacién y
procedimientos inter | secuenciacion de
medios las diversas fases
de conservacion productivas.
0 mantenimiento ten
iendo en cuenta las
necesidades de
las elaboraciones y
Su uso posterior.
9) Se han | Transversal actitudinal Observacion directa | 10% 1°Ev.

determinado los
procesos  buscando
utilizacion racional

de los recursos

todo el curso

de la Préactica en el

taller




materiales y

energéticos.

h) Se ha
valorado, desde el
ambito organizativo,
la normativa

higiénico sanitaria,
de seguridad laboral
y de proteccion

ambiental.

Transversal actitudinal

todo el curso

Observacion directa
de la préactica en el

taller.

10%

1°Ev.

CPPS:C,D,EF G

RESULTADO DE APRENDIZAJE: 2.
Elabora productos culinarios establecidos

OB.GE:C,E,F, G

seleccionando y  aplicando  técnicas

tradicionales y avanzadas. 40%

CRITERIO CONTENIDO UNIDAD INSTRUMENT PONDERACION | TEMPORALIZACION
EVALUACION DIDACTICA | O EVALUACION

a) se han identificado las
diferentes técnicas

culinarias avanzadas.

— Nuevas tecnologias y
técnicas culinarias
avanzadas. Descripcion,
andlisis y aplicaciones.
Procedimiento de
ejecucion. Fases y pun-
tos clave en la
realizacion de las

técnicas.

Principales anomalias
causas y  posibles

correcciones. Control y

Prueba teérica

Trabajo

investigacion.

5%

5%

13 Ev.




valoraciéon  de

sultados.

re-

b)Se ha relacionado cada | — Nuevas tecnologias y Prueba tedrica. 5% 12 Ev.
técnica con las | técnicas culinarias
caracteristicas de las | avanzadas. Descripcion, Una materia prima
materias primas y | anélisis y aplicaciones. asociar a técnica mas
del producto final. Procedimiento de correcta
ejecucion. Fases y pun-
tos clave en la Trabajo investigacion.
realizacion de las
técnicas.
Principales anomalias
causas y  posibles
correcciones. Control y
valoracion  de  re-
sultados.
c) Se ha valorado la Nuevas | 4 Observacion directa | 5% 12Ev
importancia de  estas | tecnologias y
técnicas técnicas  culinarias préctica taller
culinarias avanzadas en | avanzadas.
los distintos  &mbitos | Descripcion,
productivos. analisis
aplicaciones.

Procedimiento  de
ejecucién. Fases y
pun- tos clave en la
realizacion de las

técnicas.

Principales
anomalias causas y
posibles
correcciones.
Control y
valoracion de

resultados.




d) Se hanrealizado las | Fuentes transversal Observacion directa | 5% 1%Ev
tareas de organizacion y | de Informacion rela
secuenciacion de | cionadas con préctica taller
las operaciones necesarias | tecnologiay
para la elaboracion de los | técnicas culinarias a
productos culinarios. vanzadas.
e) Se ha | Ejecucion de 5% 12Ev
verificado, previamente al | elaboraciones mas
desarrollo de las | representativasdela | 2 Observacion directa
tareas, la disponibilidad cocina  espafiola.
de todos los | Fases, técnicas y préctica taller
elementos necesarios para | procedimientos.
la produccién. Puntos clave en su
realizacion.
Control y
valoracion de result
ados.
f) Se han ejecutado los | Ejecucion de | 2 Observacion directa | 20% 13 Ev
procesos y las | elaboraciones
técnicas necesarias  para préctica taller
la obtencién mas representativas
de productos culinarios si | de la cocina
guiendo los espafiola. Fases,
procedimientos estableci- | técnicas y
dos procedimientos.
Puntos clave en su
realiza cion. Control
y valoracién
de resultados.
g) Se han verificado | Ejecucion de | 2 Observacion directa | 10% 12Ev

y valorado las
caracteristicas finales

del producto.

elaboraciones mas
representativas de la
cocina  espafiola.
Fases, técnicas y
procedimientos.
Puntos clave en su
realizacion. Control

y valoracién de resul

practica taller




h) Se hadesarrollado el | Ejecucion de Observacion directa | 20% 12Ev
servicio en cocina | elaboraciones mas
siguiendo los procedimie | representativas de la préctica taller.
ntos establecidos. cocina espafola.
Fases, técnicas y
procedimientos.
Puntos clave su
realizacion. Control
y valoracién
de resultados.
i) Se han | Ejecucién de Observacion directa | 10% 12Ev
desarrollado los procedim | elaboraciones mas
ientos intermedios y | representativas de la practica taller
finales de | cocina  espafiola.
conservacion teniendo en | Fases, técnicas y
cuenta las necesidades de | procedimientos.
los productos obtenidos y | Puntos clave en su
su uso posterior. realizacion. Control
y valoracién
de resultados.
j) Se han realizado todas | Ejecucion de Observacion 10%

las operaciones

teniendo encuenta la
normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion

ambiental.

elaboraciones mas
representativas de la
cocina  espafiola.
Fases, técnicas y
procedimientos.

Puntos clave en su
realizacion. Control
y valoraci6on de

resultados.

directa practica

taller.




C.P.P.S:CD,EFGH,IK,.L

RESULTADO DE APRENDIZAIE:
productos culinarios a partir de un conjunto de

materias primas evaluando las distintas alternativas. 40%

3°.

Elabora

OB.GE: C,E,F,GH,I,JK

CRITERIO CONTENIDO UNIDAD INSTRUMENT PONDERACION | TEMPORALIZACIO
(o} N
EVALUACION DIDACTIC | EVALUACION
A
a)Se Transformaciones fisico- | 6 Prueba escrita 10% 22EV
han propuesto diferentes | quimicas de los alimentos.
productos culinarios  a decoraciones
partir de un conjunto de | Descripcién y caracteristicas.
materias primas dadas.
b) Se ha valorado la | Cualidades organolépticas de | 6 Prueba escrita 10% 28EV

posibilidad de aprovecha

miento de recursos.

las materias primas. Valoraci

ones

significativas

combinaciones basicas.




c) Se han disefiado | Cualidades Prueba escrita 10% 22EV
elaboraciones que
combinen los  elementos | organolépticas  de inventar receta
entre si de | las materias primas.
manera razonable. Valoraciones
significativas y
combinaciones
basicas.
d) Se ha deducido vy | Procedimientos Observacién 5% 22EV
relacionando las técnicas | de ejecuciéon de los
apropiadas con respecto a | productos culinarios. directa préactica
las materias primas y los taller
resultados finales propuesto
Fases,
técnicas, puntos
clave 'y  control
y valoracién de
resulta-do
e) Se han realizado | Procedimientos de Prueba escrita 10% 22EV

las tareas  de organizacion
y secuenciacion de las
diversas fases necesarias en
el desarrollo de los
productos en tiempo 'y

forma.

ejecucion de los

productos

culinarios.

Fases, técnicas,

puntos clave

y control y

valoracién

de resultado

diagrama de

flujo




f) Se ha verificado
la disponibilidad de todos
los elemento

necesarios previamente al d

esarrollo de las tareas.

Transversal

RA.2.CE.e

5%

22EV

g) Se han ejecutado las
tareas de obtencién de
productos

culinarios siguiendo los pro

cedimientos establecidos.

Transversal

R.A2CEf

20%

28EV

h) Se han verificado y
valorado las caracteristicas

finales del producto.

Transversal

RA2.CEg

10%

28EV

i) Se han desarrollando los
procedimientos intermedios
y finales de conservacion
teniendo en cuenta las
necesidades de los
productos obtenidos y su

uso posterior.

Transversal

RA2 CEi

22EV

j) Se ha confeccionado un
recetario con todas
laselaboraciones realizadas

a lo largo del curso/ciclo.

Realizacion
de diferentes tipos de
recetas y de fichas
técnicas de

produccion.

2-3-4-5-6

Trabajo

individual y

Rdbrica recetas

10%

22EV

k) Se han realizado

Transversal

R.AAL1.CE.h

10%

28EV




Todas las
operaciones teniendo

en cuenta
la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad

laboral y de proteccién

C.P.P.S: ACDEFGH,IJIK,L

RESULTADO DE APRENDIZAIJE: 4°. Elabora platos para

personas con necesidades alimenticias especificas analizando

las caracteristicas propias de cada situacion 10%

OB.GE: A,CE,F,GH,I,J

CRITERIO CONTENIDO UNIDAD INSTRUMENT | PONDERACIO | TEMPORALIZACI
6] N ON
EVALUACION DIDACTIC A
EVALUACION
a) se han reconocido los | Necesidades 5 Prueba escrita 15% 28EV
distintos tipos de | nutricionales en persona
necesidades alimenticias scon necesidades
especificas. alimenticias especificas,
alergias e intolerancias.
b) Se han identificado | Productos adecuados y |5 Prueba escrita 15% 28EV
alimentos  excluidos  en | dietas tipo para cada una
cada necesidad alimenticia de las necesidades
especifica.
alimenticias especificas.
¢) Se han reconocido | Descripcion 5 Prueba escrita 10% 22EV

los posibles productos

sustitutivos.




caracterizacion

d) Se han elaborado los | Productos sustitutivos de | 5 Prueba préctica | 40% 28EV
platos siguiendo los | losalimentos excluidos en
procedimientos establecidos | cada
yevitando  cruces  con | necesidad  alimenticia
alimentos excluidos. especifica.
e) Se han valorado | Procesos de | 5 Prueba escrita 10% 28EV
las posibles consecuencias ejecucion de
para la salud de las personas | elaboraciones culinarias
connecesidades alimenticias | para dietas.
especificas de una
manipulacion/ preparacion Fases y
inadecuada
técnicas.
Control y valoracion de
resultados.
f) Se han realizado | Puntos criticos en las | transversal RA1 10% 22EV

todas las operaciones

teniendo en cuenta la
normativa higiénico-
sanitaria, de  seguridad
laboral 'y de proteccion

ambiental.

operaciones de

manipulacioén/elaboracion




ACTIVIDADES DE RECUPERACION Y AMPLIACION

PLAN DE AMPLIACION

Seré de aplicacién a aquellos alumnos que, habiendo obtenido una calificacion positiva en la

tercera evaluacion parcial y deseen mejorarla. Este plan consistira principalmente:

° Actividades de ampliacion. Consistirdn en la realizacion de actividades y pruebas de
profundizacion de los contenidos del modulo.

° Pruebas escritas sobre los contenidos del médulo.

PLAN DE RECUPERACION

Los controles trimestrales de aprendizaje de contenidos tendran caracter de recuperacion cuando

proceda, en otros casos servira para la consolidacion de conocimientos y mejora de la calificacion.

En caso de no aprobar los controles de los contenidos conceptuales (del aula) debera realizarse,

con cardacter de recuperacién un control trimestral y otro final.

En cuanto a los contenidos procedimentales (del taller de cocina) debido a la continuidad de la
evaluacion, podran recuperarse si superan los controles de la segunda evaluacion y si no en la

evaluacion final.

Como en el caso de los controles de evaluacion, los controles orales 6 escritos de recuperacion

tendran siempre un caracter docente.

Durante el trabajo en el taller, la recuperacion, como la evaluacion, sera continua y se cifraran en
el andlisis de los resultados y la correccién de los posibles errores por parte del alumno, con la

orientacion del profesor.

Los alumnos que no hayan superado el modulo es decir que hayan obtenido una puntuacion

negativa en la tercera evaluacion parcial tendra que realizar las siguientes actividades:

° Actividades de refuerzo. Consistira en la realizacién de actividades y pruebas con los
contenidos en el que el alumno no haya superado.

° Entregar todo el material elaborado durante el curso.

° Pruebas escritas sobre los contenidos no superados.

° Pruebas préacticas para determinar la superacion o no de los objetivos.



PROMOCION DEL ALUMNADO

En el caso de que el Mddulo haya sido calificado como positivo (igual o superior de 5), el alumno
se entiende que ha aprobado el modulo. En caso contrario se aplica el articulo 15 de la Orden de

Evaluacién, respecto a la promocién de alumnado.



TEMAS TRANSVERSALES

Una de las grandes novedades que incorpora la normativa andaluza sobre Curriculo es su
caracter integral en relacion con el desarrollo del alumnado. De este hecho se deriva la integracion
en las diferentes etapas y niveles (también en la formacién profesional) de una serie de saberes
actualmente demandados por la sociedad y que deben ser incorporados al sistema educativo. Son
los llamados contenidos transversales, que deberan estar presentes en los diferentes modulos a lo
largo del Ciclo Formativo: educaciéon moral y civica, educacién para la paz, educacion para la
salud, educacion para la igualdad entre los sexos, educacion ambiental, educacion del

consumidor, etc.

Las areas transversales son grandes temas que engloban multiples contenidos que dificilmente
pueden adscribirse especificamente a ninguno de los médulos, pero que, en cambio, en un
modelo de ensefianza que promueve la formacion integral de la persona, es necesario que estén

presentes en todos los médulos.
Los temas transversales que trataremos seran los siguientes:

EDUCACION EN LA LIBERTAD

Concebimos que la educacién debe capacitar para una libre eleccion entre las diversas opciones

gue en la vida se ofrezcan.

EDUCACION EN LA RESPONSABILIDAD

Se fomentara como valor en los alumnos asi como en el resto de los componentes de la

comunidad educativa.

EDUCACION EN LA PAZ Y LA TOLERANCIA

En la educacién deben transmitirse los habitos tendentes a conseguir un clima de paz, tolerancia y

respeto a los demas.

EDUCACION EN LA IGUALDAD Y LA DIVERSIDAD

Se evitaran las desigualdades derivadas de factores sociales, econémicos, culturales, geogréficas,

étnicos o de cualquier otra indole.

EDUCACION COMO INTEGRACION

La educacion favorecera la integraciéon de los alumnos con necesidades educativas especiales.

EDUCACION COMO PARTICIPACION

la educacién no es sélo la transmision individual de conocimientos, sino que abarca la formacion

integral de la persona, a la que contribuyen todos los componentes de la comunidad educativa. De



ahi la importancia de la participacion de estos componentes en las acciones educativas y la

necesidad de coordinacion de esfuerzos en busqueda de objetivos comunes.



EDUCACION EN LA DEMOCRACIA

Formando ciudadanos que puedan participar libre y responsablemente en las instituciones

politicas y sociales, capaces de respetar en todo momento las leyes y normas vigentes.

COEDUCACION

No debemos olvidarnos a la hora de educar profesionales, que esta profesién que nos ocupa ha
sido histéricamente hablando, como en la mayoria de las profesiones, trabajo de hombre. Aunque
en los ultimos afos esto se va cambiando, en muchas ocasiones se continla teniendo el arcaico
concepto de que la cocina sigue siendo de hombres, lo que nos lleva a hacer especial hincapié en

el tema de la igualdad; no ser hombres ni mujeres, sino profesionales.

EDUCACION EN EL ESFUERZO Y EL TRABAJO

Para conseguir los logros que el alumno se proponga en su vida académica, personal y en un

futuro, laboral.

EDUCACION AMBIENTAL

Las materias primas que utilizamos, las transformaciones que realizamos (humos, gases), y los
residuos que generamos (desperdicios, plasticos, vidrios, aceites quemados...), inciden
directamente en la calidad del medio que nos rodea, por lo que se hace necesario la educacion

para el reciclaje.

EDUCACION PARA LA SALUD

La alimentacion es clave en la salud de las personas. Laimportancia de su trabajo es patente en

este aspecto, por lo que debe regirse con criterios de responsabilidad.

VALORES A COMPARTIR

Valores como el respeto a sus comparieros, profesores, talleres, materiales de trabajo. Valores

como el trabajo en equipo, seran potenciados en el desarrollo del médulo.

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Tema clave, de gran trascendencia en la profesion, debe ser el alma que marque todos los

desarrollos curriculares del médulo.



ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Para el desarrollo de los contenidos que en este médulo se tratan, hay que decir que debe ir
estrechamente unido y relacionado con otros médulos del mismo Programa de Cualificacion
Profesional Inicial de Ayudante de Cocina y del Ciclo Formativo de cocina. Dicha coordinacion se
plasma en la actividad complementaria en la que participaremos en diferente medida durante el

curso, y que es: Apertura del aula de Comedor y apertura de Cafeteria.

Ademas de estas actividades se realizaran aquellas que se producen como resultado de eventos

especiales en el Instituto, como pueden ser:

° Semanas gastronomicas monograficas.
° Jornadas sobre alimentacion y salud.

° Jornadas gastronémicas

° Semana gastrondmica de la tapa.

O bien como resultado de la colaboracion del Centro con otros organismos en la planificacion y

realizacion de actos de caracter benéfico.

ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES

Como complemento a los contenidos que se trataran en centro tantos teéricos como los mismos

practicos, creemos necesaria la visita a varias empresas del sector de la Restauracion.

Todas ellas van encaminadas a afianzar los conocimientos adquiridos en clase, captando los

contenidos desde otro punto de vista:

- Visitas a mercados mayoristas, viendo in situ “el mundo de la materia prima”, fabricas, etc.

- Visitas a establecimientos hoteleros y restaurantes, viendo su organizacion y funcionamiento.

- Visitas a otros institutos donde se imparten las mismas ensefianzas, viendo el funcionamiento

y comentando opiniones con “sus companeros y profesores”.

Los objetivos que se desean alcanzar organizando estas actividades son:

= Lograr una formacion plena de alumnos y alumnas, incitando su interés en numerosas
disciplinas y actividades que no siempre pueden ser cubiertas por las materias impartidas dentro
de cada C.F.

« Despertar en el alumnado la curiosidad intelectual que le ayude a su formacién como persona

y como futuro profesional.



= Crear un ambiente de convivencia y comunicacion entre los diferentes miembros de la

comunidad educativa, en un marco distinto del puramente académico.
= Ayudar al alumno a usar de manera interesante y provechosa su tiempo libre.

« Desarrollar en el alumnado valores relacionados con la cooperacién, participacion y

socializacion, el respeto de las opiniones de los demés y la asuncidn de responsabilidades.

Estas actividades son fijadas con los otros profesores del departamento y recogidas en el Plan de

Centro por parte del departamento de Actividades Complementarias y Extraescolares.
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