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1° REGULACION DEL TiTULO

o RD Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior
en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas.

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

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

. ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacidon, certificacion,
acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de FPI que forma parte del sistema
educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Competencia General

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 econdémicos
siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas de higiene, prevencion de riesgos
laborales y proteccion ambiental.

2° JUSTIFICACION

El moédulo profesional de proyecto tendrd por objeto la integracion de las diversas capacidades y
conocimientos del curriculo del ciclo formativo.

Esta programacion esta elaborada basandose en la legislacion vigente:

Articulo 120 de la LOE; Orden de 29 de septiembre de 2010; Decreto 327/2010; Real Decreto 1538/2006;
Decreto 436/2008; Real Decreto 1396/2007; Orden de 9 de octubre de 2008. Orden de 28 de septiembre de
2011 que regula la FCT y PL.

El moédulo profesional de Proyecto, se desarrolla durante el segundo curso escolar del Ciclo Formativo de
grado superior, al finalizar los modulos profesionales que se desarrollan en el centro educativo. La
Formacion del modulo contribuye a la adquisicion de la competencia general y de las competencias
profesionales, personales y sociales del titulo.

Este modulo tiene una duracion total de 30 horas. Equivalencia en créditos ECTS: 5
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3° OBJETIVOS GENERALES ASOCIADOS AL MODULO

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo formativo que se
relacionan a continuacion:

a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial, identificando y analizando los componentes del mismo,
para definirlos productos que ofrece la empresa.

b) Identificar los productos que ofrece la empresa, reconociendo sus caracteristicas, para disefar los
procesos de produccion.

c¢) Reconocer los procesos de produccion, analizando sus caracteristicas y sus fases, para determinar la
estructura organizativa y los recursos necesarios.

d) Identificar los componentes de la oferta gastrondémica, analizando y caracterizando sus variables, para
determinar la oferta de productos culinarios.

e) Identificar las necesidades de produccion, caracterizando y secuenciando las tareas, para programar
actividades y organizar recursos.

f) Reconocer materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de conservacion, para
recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

g) Analizar espacios, maquinaria, utiles y herramientas, reconociendo sus caracteristicas, aplicaciones y
principios de funcionamiento, para controlar la puesta a punto del lugar de trabajo.

h) Identificar las necesidades de manipulaciones previas de las materias primas en cocina, analizando sus
caracteristicas y aplicaciones, para verificar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion.

i) Reconocer las diferentes técnicas, fases y procedimientos culinarios, identificando sus caracteristicas y
secuenciacion, para organizar la realizacion de las elaboraciones culinarias.

j) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionandolas con las caracteristicas del producto final, para
supervisar a decoracion/terminacion de las elaboraciones.

k) Seleccionar métodos y equipos de envasado y conservacion, relacionando las necesidades con las
caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para verificar los procesos de envasado y/o
conservacion.

1) Organizar los recursos, analizando y relacionando las necesidades con el ambito de la ejecucion, para
controlar el desarrollo de los servicios en cocina.

m) Controlar los datos originados por la produccion en cocina, reconociendo su naturaleza, para
cumplimentar la documentacion administrativa relacionada.

n) Analizar los protocolos de actuacion ante posibles demandas de los clientes, identificando las
caracteristicas de cada caso, para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias o reclamaciones,
utilizando el inglés en su caso.

) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolucion cientifica,
tecnologica y organizativa del sector y las tecnologias de la informacion y la comunicacion, para mantener
el espiritu de actualizacion y adaptarse a nuevas situaciones laborales y personales.

0) Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovacion para responder a los retos que se presentan en los
procesos y organizacion de trabajo y de la vida personal.

p) Tomar decisiones de forma fundamentada analizando las variables implicadas, integrando saberes de
distinto ambito y aceptando los riesgos y la posibilidad de equivocacion en las mismas, para afrontar y
resolver distintas situaciones, problemas o contingencias.

q) Desarrollar técnicas de liderazgo, motivacion, supervision y comunicacion en contextos de trabajo en
grupo para facilitar la organizacion y coordinacion de equipos de trabajo.

r) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacion adaptdndose 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.
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4° COMPETENCIAS PERSONALES, PROFESIONALES Y SOCIALES ASOCIADAS

La formacion del modulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales de
este titulo 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 produccion y determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios,
teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

¢) 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 distribucion de materias primas, en condiciones iddneas,
controlando la calidad y la documentacién relacionada.

f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, utiles y herramientas.

g) Verificar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que es necesario aplicar a las diversas materias
primas para su posterior utilizacion.

h) Organizar la realizacion de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los
procesos, para su posterior decoracién/terminacion o conservacion.

1) 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 idoneos, 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 &mbito de su ejecucion y los protocolos establecidos.

1) 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 a comunicacion.

m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir con sus
expectativas y lograr su satisfaccion.

n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos cientificos,
técnicos y tecnologicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formacion y los recursos
existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la informacion 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 ambito de su trabajo.

r) Supervisar y aplicar procedimientos de gestion de calidad, de accesibilidad universal y de disefio para
todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccion o prestacion de servicios.
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5° ACTIVIDADES FORMATIVAS

Realizacién de un Supuesto

Organizacion de un evento para celebraciéon de “XXI Congreso de Neuropsicologia”

B Se celebrard en la ciudad de Sevilla.
B N.°de comensales 150.

B Fecha de celebracion, 18 de junio

B Direccion. Mapa.

B  Hora estimada: 14:00.

B Almuerzo de gala (4 horas).

B Sistema de produccion: Restauracion diferida, cocina central-satélite. La central estd en el Poligono Manchon y
el evento se celebra en una finca de Valencina.

B Linea de produccion fria y vacio
B  Esquemas de produccion
B Plano instalaciones cocina central
Indicando:
e Dptos.
e Marcha adelante (circuito sucio, circuito limpio)
e Muelle de carga
B Plano cocina ensamblaje
Indicando:
Partidas

Marcha adelante (circuito sucio, circuito limpio)
B Maquinaria necesaria para el evento (150 pax)
Cocina central
Cocina ensamblaje
B Orden de trabajo
Realizar una orden de trabajo indicando las actividades a realizar por cada partida.

B Oferta gastronémica (menu de trabajo para convenciones)
Elaborar un menu de almuerzo en el cual tiene que costar de:
6 aperitivos + una opcion vegana, + una opcion para intolerantes lactosa-celiaco.

B 1°plato

2 opciones

Opciodn vegana

Opciodn para intolerantes lactosa-celiaco.
B 2°plato

2 opciones (carne/pescado)

Opcioén vegana

Opcidn para intolerantes lactosa-celiaco.
B Postre

2 opciones

Opcidon vegana
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Opcion para intolerantes lactosa-celiaco.

-Calcula el porcentaje de raciones “extra” en caso de accidente
B Gama de alimentos utilizados.

B Disefio de la oferta gastronomica: Aperitivos, entrada, primer plato, segundo plato y postres. Bebidas: vino
blanco, vino tinto, cava, refrescos y cerveza. Fichas técnicas. Incluir un ment para intolerantes al gluten.

B Plano de cocinas, central y satélite.
B [nstalaciones, equipos y utensilios necesarios. Vehiculos.

B Ficha APPCC de todos los platos. Sefialando alérgenos en los ingredientes, PCCs, Medidas preventivas,
medidas correctoras,etc.

B Diagrama de flujo. Marcha adelante

MODULO: GACRE y GANUT

Forma juridica de la empresa

Formula de restauracion, sefialando la normativa que contempla el establecimiento, segiin la CNAE.
Especialidad

Categoria

Localizacion: Mapa de situacion geogréafica.

Mobiliario, decoracion

Uniformes

Servicios basicos, periféricos, derivados y complementarios

VVVVYVYVYY

Estudio del publico-objetivo o target, descripcion del perfil del mismo (edad, nivel cultural, social y econéomico, entorno,
etc.).

Realizacion de un menu concertado, en espaiol e inglés.
Realizacion de un menu para celiacos en espaiiol e inglés.

Estudio de precios. Tabla con Precios teoricos, Precios reales y Coeficiente. Desglose del Precio: CMP y MBE (en % y
unidades monetarias).

Realizar un contrato tipo relleno y firmado por las dos partes, empresa organizadora y cliente.
Realizar un cuestionario de calidad postventa para los clientes.

Realiza la cuenta de explotacion del evento y sefiala el beneficio obtenido.

MODULO: DIRECCION Y GESTION DE RECURSOS HUMANOS

Organigrama del personal de produccion, distribucion y servicio.

Profesiograma

Perfil profesiografico

Nota: Los proyectos podran ser propuestos por el propio alumnado, en cuyo caso debera ser aceptado
por el departamento de Hosteleria y turismo del centro, siguiendo el procedimiento determinado en




el articulo 41 de la Orden de 28 de septiembre de 2011.
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NORMAS DE PRESENTACION DEL PROYECTO

I.PRESENTACION

Portada: Denominacion del ciclo, Titulo del Proyecto, Nombre y apellido de la persona que lo realiza, Grupo, curso.
Indice: Capitulos y epigrafes con indicaciéon de niimero de paginas.

Introduccién

Contenido: Las paginas deben ir numeradas. Cada capitulo debe ir separado del anterior con una pagina en blanco.
Conclusiones

Bibliografia y fuentes de consulta, paginas WEB.

Encuadernacion: Hojas blancas DIN A4. En gusanillo de metal. Primera pagina de acetato, Gltima de carton.

N? de ejemplares: original y copia.

II. EXTENSION
Se computard como minimo 40 paginas, de las que deberan excluirse material grafico, como mapas, fotografias,
anexos. ..etc.

III. FORMATO
Tipo de letra: Times New Roman, 12 CPI, espaciado normal, e interlineado sencillo.
Margenes: justificado. Superior e inferior de 2,5 CMS. Izquierdo y derecho, 2 y 3 CMS, respectivamente.

IV. EXPOSICION ORAL
Tiempo de exposicion del alumnado 20 minutos. Después se podran plantear preguntas por parte del profesorado.

Presentacion del proyecto:

El jefe de departamento convoca en un acto al alumnado en el que presentara ante el equipo docente del grupo los trabajos
realizados.

La presentacion consistira en la exposicion del trabajo realizado, la metodologia, el contenido y las conclusiones, con una
especial mencion a sus aportaciones originales.

Terminada la presentacion, el profesorado dispondra del tiempo suficiente para plantear cuantas cuestiones estimen
oportunas relacionadas con el trabajo presentado, tras lo cual emitirdn una valoracion, que facilite al profesorado
responsable del seguimiento del proyecto la emision de la calificacion del modulo de proyecto.

6. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

El profesorado utilizara los recursos del centro educativo, asi como recursos instrumentales (equipos
audiovisuales), recursos informaticos (ordenadores) y recursos textuales y documentales.

Se utilizara bibliografia procedente de diferentes manuales utilizados en el resto de mddulos profesionales.

El profesorado utilizara presentaciones en programas informaticos de diapositivas para el desarrollo de las
explicaciones, ademas de fotocopias, internet, asi como cualquier otro recurso util para la comprension y
desarrollo del proyecto.

Material didactico del alumno: Nos referimos a una serie de materiales que los alumnos deben aportar, para su
correcto aprendizaje, tales como: Utilizacion de las TCI, como paginas web, procesador de texto. Bibliografia.

7. METODOLOGIA

En las sesiones iniciales el profesorado tutor mantendra con el alumnado de cuyo mddulo de Proyecto es
coordinador una amplia sesion de tutoria orientada basicamente a explicar el disefio y adecuacion de los
proyectos propuestos.

En las sesiones de seguimiento orientara, dirigird y supervisara la realizacion del proyecto y aclarard cuantas
dudas hayan surgido en la elaboracion del mismo, asi como a organizar en el centro educativo los apoyos
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necesarios que faciliten al alumnado el maximo aprovechamiento en la realizacion del proyecto.

8° EVALUACION

La evaluacion del modulo de Proyecto serd continua, es decir, se realizardn durante todo el proceso formativo
correspondiente.

CRITERIOS DE CALIFICACION

o El modulo de Proyecto sera calificado numéricamente de 1 a 10, debiendo obtener un 5 para aprobar.
o El alumnado del mddulo Proyecto dispone de un maximo de dos convocatorias.
o La ausencia de presentacion y/o exposicion del proyecto, tendra la consideracion de convocatoria

consumida, excepto si se presenta la correspondiente renuncia.

La evaluacion del modulo se realizara de acuerdo con los Resultados de Aprendizaje, Criterios de Evaluacion
y 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 consecucion de las metas educativas que se hayan fijado
en el Proyecto Curricular de Centro. Las metas y objetivos educativos que constituyen los referentes para la
evaluacion estan formulados en términos de Resultados de Aprendizaje.

INDICADORES DE CALIFICACION DEL PROYECTO ENTREGADO
1. RELATIVO A LA PROPUESTA DEL PROYECTO POR EL ALUMNADO
- Originalidad en la idea o tema a desarrollar.
- Existencia de trabajos ya editados sobre el tema elegido.
- Se ha indicado la meta a conseguir con el proyecto elegido.
- Se han expuesto adecuadamente los objetivos que se pretenden.
- Se han indicado los medios y procedimientos a utilizar en su realizacion.
- Se han establecido los medios y procedimientos a utilizar en su realizacion.
- Se ha establecido la temporalizacion adecuada en su ejecucion.
2. RELATIVOS A LA REALIZACION DEL PROYECTO
- Se han cumplido las tareas indicadas en la propuesta del Equipo Educativo.
- Numero y frecuencia de consultas efectuadas al profesorado que tutoriza el proyecto.
- Se ha cumplido la extension minima requerida.
- Se han cumplido las normas de presentacion indicadas.
- Originalidad de los textos, no menos del 25% de la extension dada al mismo.
- Inclusion o no, de cualquiera de los capitulos que con caracter obligatorio han de figurar en el proyecto.
- Equilibrio en la extension de capitulos cuyo contenido se refiera a modulos del ciclo formativo.
- Existencia, adecuacion y calidad de la informacion grafica, cartografica, ortografica, fotoco grafico o aquella otra
que se estime necesaria en el proyecto.
- Ortografia, puntuacion y vocabulario acorde con el tema tratado.
- Claridad y precision en la forma de redactar.
- Adecuacion de los contenidos al indice trazado.

3. RELATIVOS A LA PRESENTACION DE LA MEMORIA FINAL DEL PROYECTO
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INSTRUMENTOS DE EVALUACION

- Rubricas de evaluacion.

- Registro de notas de entregas parciales.

Clhened

- Se harespetado la fecha limite de la presentacion del Proyecto.

- Se ha cumplido con el dia y horario establecido para la exposicion oral.
- Se ha adecuado un uso correcto del lenguaje y orden pertinentes.

- Se ha adecuado el tiempo disponible para la exposicion.

- Adecuacion y uso de material de apoyo en la exposicion.

- Se ha contestado adecuadamente a las preguntas efectuadas por el equipo educativo.

- En el diario de clase se registraran las observaciones en forma de falta de asistencia, justificadas o no, y

anotaciones sobre la participacion en forma de consultas realizadas al profesorado tutor.

RESULTADOS DE APRENDIZAJES Y CRITERIOS DE EVALUACION

Resultados de aprendizaje

Criterios de Evaluacion

1. Identifica necesidades del sector productivo,
relacionandolas con proyectos tipo que las
puedan satisfacer.

a) Se han clasificado las empresas del sector por sus caracteristicas

organizativas y el tipo de producto o servicio que

ofrecen.

b) Se han caracterizado las empresas tipo indicando la
estructura organizativa y las funciones de cada departamento.
¢) Se han identificado las necesidades mas demandadas

a las empresas.

d) Se han valorado las oportunidades de negocio previsibles
en el sector.

e) Se ha identificado el tipo de proyecto requerido para

dar respuesta a las demandas previstas.

f) Se han determinado las caracteristicas especificas requeridas
al proyecto.

g) Se han determinado las obligaciones fiscales, laborales

y de prevencion de riesgos y sus condiciones de aplicacion.
h) Se han identificado posibles ayudas o subvenciones

para la incorporacion de nuevas tecnologias de produccion o
de servicio que se proponen.

i) Se ha elaborado el guion de trabajo que se va a seguir

para la elaboracion del proyecto.

2. Disefia proyectos relacionados con las
competencias  expresadas en el titulo,
incluyendo y desarrollando las fases que lo
componen.

a) Se ha recopilado informacion relativa a los aspectos

que van a ser tratados en el proyecto

b) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica del

mismo.

¢) Se han identificado las fases o partes que componen el
proyecto y su contenido.

d) Se han establecido los objetivos que se pretenden conseguir
identificando su alcance.

e) Se han previsto los recursos materiales y personales
necesarios para realizarlo.

f) Se ha realizado el presupuesto econémico correspondiente.
g) Se han identificado las necesidades de financiacion

para la puesta en marcha del mismo.

h) Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria
para su disefio.
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i) Se han identificado los aspectos
para garantizar la calidad del proyecto.

3. Planifica la ejecucion del proyecto, | a) Se han secuenciado las actividades ordenandolas en
determinando el plan de intervencion y la | funcion de las necesidades de ejecucion.

documentacion asociada. b) Se han determinado los recursos y la logistica necesaria para
cada actividad.

¢) Se han identificado las necesidades de permisos y
autorizaciones para llevar a cabo las actividades.

d) Se han determinado los procedimientos de actuacion o
ejecucion de las actividades.

e) Se han identificado los riesgos inherentes a la implementacion
definiendo el plan de prevencion de riesgos y los

medios y equipos necesarios.

f) Se han planificado la asignaciéon de recursos materiales y
humanos y los tiempos de ejecucion.

g) Se ha hecho la valoracion econdémica que da respuesta a las
condiciones de la implementacion.

h) Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria para la
ejecucion.

4. Define los procedimientos para el | a) Se ha definido el procedimiento de evaluacion de las actividades
seguimiento y control en la ejecucion del | o intervenciones.

proyecto, justificando la seleccion de variables | b) Se han definido los indicadores de calidad para realizar la
e instrumentos empleados. evaluacion.

¢) Se han definido el procedimiento para la evaluacion de las
incidencias que puedan presentarse durante la realizacion de las
actividades, su posible solucion y registro.

d) Se ha definido el procedimiento para gestionar los posibles
cambios en los recursos y en las actividades, incluyendo el sistema
de registro de los mismos.

e) Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria para la
evaluacion de las actividades y del proyecto.

f) Se ha establecido el procedimiento para la participacion en la
evaluacion de los usuarios o clientes y se han eclaborado los
documentos especificos.

g) Se ha establecido un sistema para garantizar el cumplimiento
del pliego de condiciones del proyecto cuando este existe.

9° PLAN DE SEGUIMIENTO

Plan de seguimiento.

Orden de de 28 de septiembre de 2011 sobre regulacion de la FCT y Proyecto, en el art. 42.

El modulo de Proyecto se inicia al terminar la evaluacion ordinaria del segundo trimestre del 2° curso.

El médulo de FCT de caracter general y el modulo de Proyecto, empezara en marzo y terminara en Junio
(se reservan varios dias por si el alumno tuviera algiin problema o enfermedad leve en el transcurso de la
FCT).

Para el alumnado que tiene pendiente la superacion solo del modulo FCT y en su caso el Proyecto, se fijara
otro periodo, coincidiendo con el primer trimestre lectivo, y empezard a partir de la Gltima semana de
septiembre hasta final de diciembre. Todo esto depende del horario que se establezca mas adelante con
Jefatura de estudios ya que los profesores tutores tienen otras obligaciones en el centro y con asignaturas
de otras ensefianzas.

La duracion del modulo es de 30 horas, distribuidas de la siguiente manera:

v' Al comienzo del periodo de realizacion del Proyecto se establecen un periodo de 6 horas lectivas y

10




L.LE.S. ATENEA. Departamento de Hosteleria.
C.F.G Superior Direcciéon en Cocina.
Programacion Modulo de Proyecto.

presenciales en el centro docente para el profesorado y alumnado, dedicado al planteamiento,
disefio y adecuacion de los proyectos a realizar.

v El profesorado encargado del seguimiento del proyecto garantizard al alumnado un periodo de
tutorizacion de al menos 3 horas lectivas semanales para el seguimiento de los proyectos. Estas
horas se distribuiran entre el profesorado implicado, siguiendo los criterios establecidos en el
proyecto educativo del centro. Debido a la disponibilidad del alumnado, que debe cursar al mismo
tiempo el modulo de FCT en empresas, fuera del centro docente, podran estar en contacto con sus
tutores a través de email o teléfono.

v Se establecera un periodo de finalizacion de al menos, seis horas lectivas, en el centro docente para
profesorado y alumnado, dedicandose a la presentacion, valoracion y evaluacion de los diversos
proyectos.

Cuando el mddulo de proyecto se realice en periodos diferentes al establecido con caracter general, el seguimiento y
presentacion ante el equipo docente de los proyectos elaborados, se llevara a cabo conforme a lo definido en el
proyecto educativo del centro.

10. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Se entiende al alumnado como centro del proceso educativo, personalizado en cada miembro del grupo. Por eso, a través
de las actividades propuestas (todas ellas deben disefiarse para que admitan la suficiente graduacion y distintas
profundizaciones que el ritmo de cada uno requiera), y de la evaluacion de las mismas, se iran detectando los casos que
por exceso o por lentitud en el aprendizaje requieran de algin tipo de adaptaciéon no significativa y que afecte
exclusivamente al acceso al curriculo o a la priorizacion de unos contenidos sobre otros.

CRITERIOS SOBRE ADAPTACIONES CURRICULARES

Para aquel alumnado que presente dificultades en el seguimiento del programa propuesto, se prevé de manera global y
siempre teniendo como objetivo el alejarse lo menos posible del nivel general del grupo de clase, las siguientes acciones:

Adaptaciones curriculares no significativas:

Dependiendo de los casos, se efectuaran siguiendo la secuencia genérica (se pasaria de un punto a otro si el caso fuera
demandado):

1.- Adaptacion en los procedimientos didacticos y en las actividades, actuando en el siguiente orden:

- Introduccion de actividades complementarias a las previstas.
- Introduccion de actividades alternativas a las previstas.
- Modificacion del nivel de complejidad de las actividades (ya sea por eliminacion de componentes de las mismas
0 por secuenciacion especifica de las mismas).
2.- Adaptaciones en la evaluacion:

- Modificando la seleccion de técnicas e instrumentos
- Adaptando los instrumentos y técnicas.
3.- De los objetivos y contenidos:

- Priorizando unos objetivos sobre otros.

- Secuenciacion mas pormenorizada de un determinado contenido en el que el alumnado tenga mayores
dificultades (por ejemplo, secuenciacion minuciosa de los diferentes pasos que componen el aprendizaje de un
procedimiento relevante).

11



L.LE.S. ATENEA. Departamento de Hosteleria. ‘©
C.F.G Superior Direcciéon en Cocina.
Programacion Modulo de Proyecto. e ” e C !

11. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este modulo profesional complementa la formacion establecida para el resto de los modulos profesionales que integran el
titulo en las funciones de analisis del contexto, disefio del proyecto y organizacion de la ejecucion.

La funcion de analisis del contexto incluye las subfunciones de recopilacion de informacion, identificacion de necesidades
estudio de viabilidad.

La funcion de disefio del proyecto tiene como objetivo establecer las lineas generales para dar respuesta a las necesidades
planteadas concretando los aspectos relevantes para su realizacion. Incluye las subfunciones de definiciéon del proyecto,
planificacion de la intervencion y elaboracion de la

documentacion.

La funcion de organizacion de la ejecucion incluye las subfunciones de programacion de actividades, gestion de recursos y
supervision de la intervencion.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se desarrollan en el sector de de la restauracion.

La formacion del médulo se relaciona con la totalidad de los objetivos generales del ciclo y las competencias
profesionales, personales y sociales del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de enseflanza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del modulo estan
relacionadas con:

- Conocimiento de los fundamentos de un proyecto.

- Utilizacion de las TIC en la busqueda de informacion y
en la realizacion del proyecto.

- Autonomia e iniciativa.

- Innovacién en el planteamiento y objetivos del proyecto

12




RUBRICA EVALUACION Proyecto Direccion Cocina (8 puntos) Fecha: Calificacion
Alumnalo:
Contenido Resultado del aprendizaje asociado EXCELENTE | SATISFACTORIO | INCOMPLETO |INADECUADO
81%-100% 46% -80% 26%-45% | 0%-25%

1. Descripcidn de un establecimiento de restauracion colectiva, para realizar un evento, relacionado con el
sector de larestauracion gastronémica, donde se deben analizar fundamentalmente los siguientes
aspectos:

(] Forma juridica, férmula de restauracion segun la CNAE, especialidad, categoria, direccion,
mobiliario, decoracién y uniformes.
Servicios basicos, periféricos, derivados y complementarios.
Justificacion (por qué se selecciona esa idea y no otra).

(] Estudio del publico-objetivo, perfil del mismo.

2. Realizacion de un menu concertado, menu para lacto-celiacos, y veganos en espafiol e inglés.
3. Realizacion de un contrato-tipo relleno y firmado por las dos partes, empresa organizadora y cliente
4. Planificacidn de Recursos Humanos:

. Estimacién de plantilla, categorias y perfiles .

° Organigrama, turnos y horarios.

. Profesiograma

. Perfil profesiografico

(1,5 PUNTOS)

RA 1. IDENTIFICA NECESIDADES DEL
SECTOR DE LA  RESTAURACION,
RELACIONANDOLAS CON PROYECTOS
TIPO QUE LAS PUEDAN SATISFACER.

RA 2. DISENA PROYECTOS
RELACIONADOS CON LAS
COMPETENCIAS EXPRESADAS EN EL
TiTULO, INCLUYENDO Y
DESARROLLANDO LAS FASES QUE LO
COMPONEN.

5. Teniendo en cuenta lo indicado en el estudio de mercado se disefiaran documentos y planes
relacionados con el Plan de produccion:
. Sistema de produccidn: restauracidn diferida.
. Linea de produccion fria y vacio
. Esquemas de produccion
. Plano de instalaciones cocina central, indicando: Dptos, marcha adelante, muelle de carga.
. Plano de instalaciones de a cocina de ensamblaje, indicando, partidas y marcha adelante.
) Instalaciones, Equipo y utensilios. Vehiculos. necesaria para el evento en las dos cocinas.
. Orden de trabajo de cada partida
. Medidas o Planes de seguridad e higiene.
. Diagrama de flujo general del negocio y supervision de los procesos de produccidn.

(2 PUNTOS)

6. Disefio de una oferta gastrondmica para el evento y calcula el 10% de porcentaje de raciones “extras”:
. 19, 22 plato y postre con dos opciones, opcion intolerantes lacto-celiacos y otra vegana.
. Fichas técnicas de platos.

RA 2. DISENA PROYECTOS
RELACIONADOS CON LAS
COMPETENCIAS EXPRESADAS EN EL
TiTULO, INCLUYENDO Y
DESARROLLANDO LAS FASES QUE LO
COMPONEN.

RA3. PLANIFICA LA IMPLEMENTACION O
EJECUCION DEL PROYECTO,
DETERMINANDO EL PLAN DE
INTERVENCION Y LA DOCUMENTACION
ASOCIADA.
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. Fichas APPCC de todos los platos.
correctoras,...etc. Diagrama de flujo.

Sefialando alérgenos, PCCs, medidas preventivas,

(2 PUNTOS)
EXCELENTE SATISFACTORIO | INCOMPLETO |INADECUADO
81%-100% 46% -80% 26%-45% 0%-25%
7. Tabla de estudio de precios: RA2. DISENA PROYECTOS
. Tabla con precios tedricos, realies y coeficiente. RELACIONADOS CON LAS
COMPETENCIAS EXPRESADAS EN EL
® in-: 0, L
Desglose del precio: CMPy MBE (en %y €) TiTULO, INCLUYENDO Y
8. Sobre la base de los resultados de los apartados anteriores, se elaborara una cuenta de explotacion del DESARROLLANDO LAS FASES QUE LO
COMPONEN.
eventoque comprendera:
. Estimacion de gastos.
*  Estimacién de ventas o ingresos. RA3. PLANIFICA LA IMPLEMENTACION O
®  Estimacién del resultado-beneficio obtenido del evento. EJECUCION DEL PROYECTO,
DETERMINANDO EL PLAN DE
INTERVENCION Y LA DOCUMENTACION
(2 PUNTOS) ASOCIADA.
RA4. DEFINE LOS PROCEDIMIENTOS
PARA EL SEGUIMIENTO Y CONTROL EN
LA  EJECUCION DEL  PROYECTO,
JUSTIFICANDO LA  SELECCION DE
VARIABLES E INSTRUMENTOS
EMPLEADOS.
EXCELENTE SATISFACTORIO | INCOMPLETO |INADECUADO
81%-100% 46% -80% 26%-45% 0%-25%

9. Realizar un cuestionario de calidad post-venta para el cliente
10. Conclusidn sobre la viabilidad del evento en funcidn de todo lo analizado en el proyecto.

(0,5 PUNTOS)

RA3. PLANIFICA LA IMPLEMENTACION O
EJECUCION DEL PROYECTO,
DETERMINANDO EL  PLAN  DE
INTERVENCION Y LA DOCUMENTACION
ASOCIADA.

14




L.E.S. ATENEA. Departamento de Hosteleria.
C.F.G Superior Direcciéon en Cocina.
Programacion Modulo de Proyecto.

Clhened

RA4. DEFINE LOS PROCEDIMIENTOS
PARA EL SEGUIMIENTO Y CONTROL EN
LA EJECUCION DEL PROYECTO,
JUSTIFICANDO LA  SELECCION DE
VARIABLES E INSTRUMENTOS
EMPLEADOS.
FORMATO 1 punto Calificacion:
ASPECTOS A EVALUAR MUY BUENO SATISFACTORIO INCOMPLETO INADECUADO O no REALIZADO
(0,33) (0,165) (0,0825) (0,00)
CONTENIDO Desarrolla todos los apartados del Desarrolla la mayoria de los No desarrolla todos los apartados No desarrolla los apartados del

ORGANIZACION, FORMATO Y REDACCION

iNDICE Y BIBLIOGRAFIA

proyecto de forma ordenada, clara 'y
en profundidad.

Contenido muy bien organizado,
con excelente redacciéon (sin faltas
ortograficas), diagramas,
ilustraciones y formato cuidado
(margenes, espacios, tabulacién...)

Se incluyen indice y bibliografia
tanto para el contenido del proyecto
como para los documentos anexos,
de forma independiente, usando
titulos y listas para agrupar los
contenidos relacionados

apartados del proyecto de forma

ordenaday clara.

Contenido organizado, con redaccién
correcta (sin faltas ortograficas), vy
formato cuidado (margenes, espacios,
tabulacion...)

Se incluye indice y bibliografia, tanto
para el contenido del proyecto como
para los anexos, de forma conjunta.

del proyecto o los recoge de
forma breve y no precisa

Contenido  desordenado, con
redaccion  deficiente ( faltas
ortograficas y/o signos de
puntuacién), y formato poco

cuidado (sin margenes, espacios,
tabulacion...)

Se incluyen indice y/o bibliografia
para el contenido del proyecto o
para los anexos.

proyecto ,lo hace de forma
incorrecta o con errores graves

Contenido muy desordenado,
redaccion  inadecuada  (faltas
ortograficas graves, repetidas,

signos de puntuacion), y formato
no cuidado (margenes, espacios,
tabulacion...)

No se incluye indice ni bibliografia
ni para el contenido del proyecto
ni para los anexos.
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OBSERVACIONES:

PRESENTACION Y DEFENSA ORAL

ORGANIZACION DE LA EXPOSICION (0,25)

Las ideas se exponen ordenadamente

Hay una introduccion, un desarrollo y una conclusion

Capacidad de sintesis: se han seleccionado los aspectos mas relevantes

Expresa rigor y objetividad

Clhened

0,0625
Bien estructurada y ordenada

Si

Mucha
Mucha

ADECUACION AL CONTEXTO COMUNICATIVO Y CALIDAD DE CONTENIDO (0,25)

Demuestra dominio del tema (nivel y objetividad)

Se presentan las ideas con claridad, profundidad y detalle o ejemplos

CORRECCION LINGUISTICA (0,25)

0,125
Muy adecuado

Informacidn esencial, conocimiento
excelente

0,25

0,03125
Aceptable, pero con algunos fallos

Poco claro

Bastante

Bastante

0,0625

Aceptable, pero con errores

Informacidn basica, pero con errores

0,125

1 punto Calificacion:

0,00
Desorganizada

No

Poca

Poca

0,0
Poco adecuado

Contenido minimo y con errores

0,0
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El Iéxico utilizado se adecua a la situacién y es el propio de la materia Muy adecuado Con algunas faltas o errores No adecuado (imprecisiones,
errores graves)

EFICACIA COMUNICATIVA (0,25)

0,04166 0,02083 0,0
Presenta la informacién de forma convincente Muy convincente Regular Poco convincente
Discurso fluido, agil, con ritmo y con las pausas adecuadas Mucho Bastante Poco
Volumen, tono y modulacidn de la voz Adecuado Aceptable Inadecuado
Utiliza soportes visuales Si Poco No
Organizacion y claridad de los soportes visuales Muy adecuada Aceptable Inadecuada
Si se formulan preguntas, las respuestas son: Adecuadas y precisas Aceptables No responden a lo que se pide

OBSERVACIONES:
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