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1º REGULACIÓN DEL TÍTULO 
 
• RD Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el título de Técnico Superior 
en Dirección de Cocina y se fijan sus enseñanzas mínimas. 
• ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el currículo correspondiente al título de 
Técnico Superior en Dirección de Cocina en Andalucía. 
• ORDEN de 28 de septiembre de 2011, por la que se regulan los módulos profesionales de 
formación en centros de trabajo y de proyecto para el alumnado matriculado en centros docentes de la 
Comunidad Autónoma de Andalucía. 
• ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación, certificación, 
acreditación y titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas de FPI que forma parte del sistema 
educativo en la Comunidad Autónoma de Andalucía. 
 
Competencia General 
Dirigir y organizar la producción y el servicio en cocina, determinando ofertas y recursos, controlando las 
actividades propias del aprovisionamiento, producción y servicio, cumpliendo los objetivos económicos 
siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando según normas de higiene, prevención de riesgos 
laborales y protección ambiental. 
 
 

2º JUSTIFICACIÓN 
 
El módulo profesional de proyecto tendrá por objeto la integración de las diversas capacidades y 
conocimientos del currículo del ciclo formativo. 
Esta programación está elaborada basándose en la legislación vigente: 
Artículo 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 PI. 
El módulo profesional de Proyecto, se desarrolla durante el segundo curso escolar del Ciclo Formativo de 
grado superior, al finalizar los módulos profesionales que se desarrollan en el centro educativo. La 
Formación del módulo contribuye a la adquisición de la competencia general y de las competencias 
profesionales, personales y sociales del título. 
Este módulo tiene una duración total de 30 horas. Equivalencia en créditos ECTS: 5 
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3º OBJETIVOS GENERALES ASOCIADOS AL MÓDULO 

La formación del módulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo formativo que se 
relacionan a continuación: 
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 características, para diseñar los 
procesos de producción. 
c) Reconocer los procesos de producción, analizando sus características y sus fases, para determinar la 
estructura organizativa y los recursos necesarios. 
d) Identificar los componentes de la oferta gastronómica, analizando y caracterizando sus variables, para 
determinar la oferta de productos culinarios. 
e) Identificar las necesidades de producción, caracterizando y secuenciando las tareas, para programar 
actividades y organizar recursos. 
f) Reconocer materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idóneas de conservación, para 
recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas. 
g) Analizar espacios, maquinaria, útiles y herramientas, reconociendo sus características, 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 
características y aplicaciones, para verificar los procesos de preelaboración y/o regeneración. 
i) Reconocer las diferentes técnicas, fases y procedimientos culinarios, identificando sus características y 
secuenciación, para organizar la realización de las elaboraciones culinarias. 
j) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionándolas con las características del producto final, para 
supervisar a decoración/terminación de las elaboraciones. 
k) Seleccionar métodos y equipos de envasado y conservación, relacionando las necesidades con las 
características de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para verificar los procesos de envasado y/o 
conservación. 
l) Organizar los recursos, analizando y relacionando las necesidades con el ámbito de la ejecución, para 
controlar el desarrollo de los servicios en cocina. 
m) Controlar los datos originados por la producción en cocina, reconociendo su naturaleza, para 
cumplimentar la documentación administrativa relacionada. 
n) Analizar los protocolos de actuación ante posibles demandas de los clientes, identificando las 
características de cada caso, para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias o reclamaciones, 
utilizando el inglés en su caso. 
ñ) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolución científica, 
tecnológica y organizativa del sector y las tecnologías de la información y la comunicación, para mantener 
el espíritu de actualización y adaptarse a nuevas situaciones laborales y personales. 
o) Desarrollar la creatividad y el espíritu de innovación para responder a los retos que se presentan en los 
procesos y organización de trabajo y de la vida personal. 
p) Tomar decisiones de forma fundamentada analizando las variables implicadas, integrando saberes de 
distinto ámbito y aceptando los riesgos y la posibilidad de equivocación en las mismas, para afrontar y 
resolver distintas situaciones, problemas o contingencias. 
q) Desarrollar técnicas de liderazgo, motivación, supervisión y comunicación en contextos de trabajo en 
grupo para facilitar la organización y coordinación de equipos de trabajo. 
r) Aplicar estrategias y técnicas de comunicación adaptándose a los contenidos que se van a transmitir, la 
finalidad y a las características de los receptores, para asegurar la eficacia en los procesos de comunicación. 
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4º COMPETENCIAS PERSONALES, PROFESIONALES Y SOCIALES ASOCIADAS 

La formación del módulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales de 
este título que se relacionan a continuación: 
a) Definir los productos que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parámetros del proyecto estratégico. 
b) Diseñar los procesos de producción y determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios, 
teniendo en cuenta los objetivos de la empresa. 
c) Determinar la oferta de productos culinarios, teniendo en cuenta todas sus variables, para fijar precios y 
estandarizar procesos. 
d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de producción. 
e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribución de materias primas, en condiciones idóneas, 
controlando la calidad y la documentación relacionada. 
f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, útiles y herramientas. 
g) Verificar los procesos de preelaboración y/o regeneración que es necesario aplicar a las diversas materias 
primas para su posterior utilización. 
h) Organizar la realización de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarización de los 
procesos, para su posterior decoración/terminación o conservación. 
i) Supervisar la decoración/terminación de las elaboraciones según necesidades y protocolos establecidos, 
para su posterior conservación o servicio. 
j) Verificar los procesos de envasado y/o conservación de los géneros y elaboraciones culinarias, aplicando 
los métodos apropiados y utilizando los equipos idóneos, para preservar su calidad y evitar riesgos 
alimentarios. 
k) Controlar el desarrollo de los servicios en cocina, coordinando la prestación de los mismos, teniendo en 
cuenta el ámbito de su ejecución y los protocolos establecidos. 
l) Cumplimentar la documentación administrativa relacionada con las unidades de producción en cocina, 
para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier actividad que pueda derivarse, utilizando las 
tecnologías de la información y a comunicación. 
m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir con sus 
expectativas y lograr su satisfacción. 
n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos científicos, 
técnicos y tecnológicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formación y los recursos 
existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologías de la información y la 
comunicación. 
ñ) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomía en el ámbito de su 
competencia, con creatividad, innovación y espíritu de mejora en el trabajo personal y en el de los 
miembros del equipo. 
o) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con responsabilidad, 
manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, así como, aportando soluciones a los conflictos 
grupales que se presentan. 
p) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad utilizando vías 
eficaces de comunicación, transmitiendo la información o conocimientos adecuados, y respetando la 
autonomía y competencia de las personas que intervienen en el ámbito de su trabajo. 
r) Supervisar y aplicar procedimientos de gestión de calidad, de accesibilidad universal y de diseño para 
todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de producción o prestación de servicios. 
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5º ACTIVIDADES FORMATIVAS 

Realización de un Supuesto  
 
 

Organización de un evento para celebración de “XXI Congreso de Neuropsicología” 
 
 

 Se celebrará en la ciudad de Sevilla. 

 N.º de comensales 150. 

 Fecha de celebración, 18 de junio 

 Dirección. Mapa. 

 Hora estimada: 14:00. 

 Almuerzo de gala (4 horas). 

 Sistema de producción: Restauración diferida, cocina central-satélite. La central está en el Polígono Manchón y 
el evento se celebra en una finca de Valencina.  

 Línea de producción fría y vacío 
 Esquemas de producción  
 Plano instalaciones cocina central  

Indicando: 
• Dptos. 
• Marcha adelante (circuito sucio, circuito limpio) 
• Muelle de carga 

 Plano cocina ensamblaje 
     Indicando: 
      Partidas 

Marcha adelante (circuito sucio, circuito limpio) 
 Maquinaria necesaria para el evento (150 pax) 
      Cocina central 
      Cocina ensamblaje 
 Orden de trabajo 
 Realizar una orden de trabajo indicando las actividades a realizar por cada partida. 
 
 Oferta gastronómica (menú de trabajo para convenciones) 
 
Elaborar un menú de almuerzo en el cual tiene que costar de: 

 
6 aperitivos + una opción vegana, + una opción para intolerantes lactosa-celiaco. 
 
 1º plato  

2 opciones 
Opción vegana  
Opción para intolerantes lactosa-celiaco. 

 2º plato 
2 opciones (carne/pescado) 
Opción vegana  
Opción para intolerantes lactosa-celiaco. 

 Postre 
2 opciones  
Opción vegana  
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Opción para intolerantes lactosa-celiaco. 
 
 

-Calcula el porcentaje de raciones “extra” en caso de accidente 
 

 Gama de alimentos utilizados. 

 Diseño de la oferta gastronómica: Aperitivos, entrada, primer plato, segundo plato y postres. Bebidas: vino 
blanco, vino tinto, cava, refrescos y cerveza. Fichas técnicas. Incluir un menú para intolerantes al gluten. 

 Plano de cocinas, central y satélite. 

 Instalaciones, equipos y utensilios necesarios. Vehículos. 

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

 Diagrama de flujo. Marcha adelante 

 
MODULO: GACRE y GANUT 

 Forma jurídica de la empresa 
 Fórmula de restauración, señalando la normativa que contempla el establecimiento, según la CNAE. 
 Especialidad 
 Categoría 
 Localización: Mapa de situación geográfica.  
 Mobiliario, decoración 
 Uniformes 
 Servicios básicos, periféricos, derivados y complementarios 
 
Estudio del público-objetivo o target, descripción del perfil del mismo (edad, nivel cultural, social y económico, entorno, 
etc.). 
 
Realización de un menú concertado, en español e inglés. 
 
Realización de un menú para celíacos en español e inglés. 
 
Estudio de precios. Tabla con Precios teóricos, 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 explotación del evento y señala el beneficio obtenido. 
 
MÓDULO: DIRECCIÓN Y GESTIÓN DE RECURSOS HUMANOS 
 
Organigrama del personal de producción, distribución y servicio.  

Profesiograma 
 
Perfil profesiográfico 
 
Nota: Los proyectos podrán ser propuestos por el propio alumnado, en cuyo caso deberá ser aceptado 
por el departamento de Hostelería y turismo del centro, siguiendo el procedimiento determinado en 
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el artículo 41 de la Orden de 28 de septiembre de 2011. 

 
 

NORMAS DE PRESENTACIÓN DEL PROYECTO 
I.PRESENTACIÓN 
Portada: Denominación del ciclo, Título del Proyecto, Nombre y apellido de la persona que lo realiza, Grupo, curso. 
Índice: Capítulos y epígrafes con indicación de número de páginas. 
Introducción 
Contenido: Las páginas deben ir numeradas. Cada capítulo debe ir separado del anterior con una página en blanco. 
Conclusiones 
Bibliografía y fuentes de consulta, páginas WEB. 
Encuadernación: Hojas blancas DIN A4. En gusanillo de metal. Primera página de acetato, última de cartón. 
Nª de ejemplares: original y copia. 
 
II. EXTENSIÓN 
Se computará como mínimo 40 páginas, de las que deberán excluirse material gráfico, como mapas, fotografías, 
anexos…etc. 
 
III. FORMATO 
Tipo de letra: Times New Roman, 12 CPI, espaciado normal, e interlineado sencillo. 
Márgenes: justificado. Superior e inferior de 2,5 CMS. Izquierdo y derecho, 2 y 3 CMS, respectivamente. 
 
IV. EXPOSICIÓN ORAL 
Tiempo de exposición del alumnado 20 minutos. Después se podrán plantear preguntas por parte del profesorado. 
 
Presentación del proyecto: 
 
El jefe de departamento convoca en un acto al alumnado en el que presentará ante el equipo docente del grupo los trabajos 
realizados. 
La presentación consistirá en la exposición del trabajo realizado, la metodología, el contenido y las conclusiones, con una 
especial mención a sus aportaciones originales. 
Terminada la presentación, el profesorado dispondrá del tiempo suficiente para plantear cuantas cuestiones estimen 
oportunas relacionadas con el trabajo presentado, tras lo cual emitirán una valoración, que facilite al profesorado 
responsable del seguimiento del proyecto la emisión de la calificación del módulo de proyecto. 
 
 

6. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS 

El profesorado utilizará los recursos del centro educativo, así como recursos instrumentales (equipos 
audiovisuales), recursos informáticos (ordenadores) y recursos textuales y documentales. 
Se utilizará bibliografía procedente de diferentes manuales utilizados en el resto de módulos profesionales. 
El profesorado utilizará presentaciones en programas informáticos de diapositivas para el desarrollo de las 
explicaciones, además de fotocopias, internet, así como cualquier otro recurso útil para la comprensión y 
desarrollo del proyecto. 
Material didáctico del alumno: Nos referimos a una serie de materiales que los alumnos deben aportar, para su 
correcto aprendizaje, tales como: Utilización de las TCI, como páginas web, procesador de texto. Bibliografía. 
 
 

7. METODOLOGÍA 

En las sesiones iniciales el profesorado tutor mantendrá con el alumnado de cuyo módulo de Proyecto es 
coordinador una amplia sesión de tutoría orientada básicamente a explicar el diseño y adecuación de los 
proyectos propuestos. 
En las sesiones de seguimiento orientará, dirigirá y supervisará la realización del proyecto y aclarará cuantas 
dudas hayan surgido en la elaboración del mismo, así como a organizar en el centro educativo los apoyos 
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necesarios que faciliten al alumnado el máximo aprovechamiento en la realización del proyecto. 
 
 
 
8º EVALUACIÓN 

La evaluación del módulo de Proyecto será continua, es decir, se realizarán durante todo el proceso formativo 
correspondiente. 

CRITERIOS DE CALIFICACIÓN 
 
• El módulo de Proyecto será calificado numéricamente de 1 a 10, debiendo obtener un 5 para aprobar. 
• El alumnado del módulo Proyecto dispone de un máximo de dos convocatorias. 
• La ausencia de presentación y/o exposición del proyecto, tendrá la consideración de convocatoria 
consumida, excepto si se presenta la correspondiente renuncia. 
 
La evaluación del módulo se realizará de acuerdo con los Resultados de Aprendizaje, Criterios de Evaluación 
y Contenidos, así como la adquisición de las Competencias y los Objetivos Generales a los que este módulo 
ayuda a lograr. Es decir, se debe evaluar el grado de consecución 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 
evaluación están formulados en términos de Resultados de Aprendizaje. 
 

INDICADORES DE CALIFICACIÓN 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 realización. 

- Se han establecido los medios y procedimientos a utilizar en su realización. 

- Se ha establecido la temporalización adecuada en su ejecución. 

2. RELATIVOS A LA REALIZACIÓN DEL PROYECTO 

- Se han cumplido las tareas indicadas en la propuesta del Equipo Educativo. 

- Número y frecuencia de consultas efectuadas al profesorado que tutoriza el proyecto. 

- Se ha cumplido la extensión mínima requerida. 

- Se han cumplido las normas de presentación indicadas. 

- Originalidad de los textos, no menos del 25% de la extensión dada al mismo. 

- Inclusión o no, de cualquiera de los capítulos que con carácter obligatorio han de figurar en el proyecto. 

- Equilibrio en la extensión de capítulos cuyo contenido se refiera a módulos del ciclo formativo. 

- Existencia, adecuación y calidad de la información gráfica, cartográfica, ortográfica, fotoco gráfico o aquella otra 

que se estime necesaria en el proyecto. 

- Ortografía, puntuación y vocabulario acorde con el tema tratado. 

- Claridad y precisión en la forma de redactar. 

- Adecuación de los contenidos al índice trazado. 

3. RELATIVOS A LA PRESENTACIÓN DE LA MEMORIA FINAL DEL PROYECTO 
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- Se ha respetado la fecha límite de la presentación del Proyecto. 

- Se ha cumplido con el día y horario establecido para la exposición oral. 

- Se ha adecuado un uso correcto del lenguaje y orden pertinentes. 

- Se ha adecuado el tiempo disponible para la exposición. 

- Adecuación y uso de material de apoyo en la exposición. 

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

 

INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

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

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

- Registro de notas de entregas parciales. 

- Rúbricas de evaluación. 

 
 
 

RESULTADOS DE APRENDIZAJES Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN 
Resultados de aprendizaje Criterios de Evaluación  
1. Identifica necesidades del sector productivo, 
relacionándolas con proyectos tipo que las 
puedan satisfacer. 
 

a) Se han clasificado las empresas del sector por sus características 
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. 
c) Se han identificado las necesidades más 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 características específicas requeridas 
al proyecto. 
g) Se han determinado las obligaciones fiscales, laborales 
y de prevención de riesgos y sus condiciones de aplicación. 
h) Se han identificado posibles ayudas o subvenciones 
para la incorporación de nuevas tecnologías de producción o 
de servicio que se proponen. 
i) Se ha elaborado el guion de trabajo que se va a seguir 
para la elaboración del proyecto. 

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

a) Se ha recopilado información relativa a los aspectos 
que van a ser tratados en el proyecto 
b) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica del 
mismo. 
c) 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 económico correspondiente. 
g) Se han identificado las necesidades de financiación 
para la puesta en marcha del mismo. 
h) Se ha definido y elaborado la documentación necesaria 
para su diseño. 
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i) Se han identificado los aspectos que se deben controlar 
para garantizar la calidad del proyecto. 

3. Planifica la ejecución del proyecto, 
determinando el plan de intervención y la 
documentación asociada. 

a) Se han secuenciado las actividades ordenándolas en 
función de las necesidades de ejecución. 
b) Se han determinado los recursos y la logística necesaria para 
cada actividad. 
c) Se han identificado las necesidades de permisos y 
autorizaciones para llevar a cabo las actividades. 
d) Se han determinado los procedimientos de actuación o 
ejecución de las actividades. 
e) Se han identificado los riesgos inherentes a la implementación 
definiendo el plan de prevención de riesgos y los 
medios y equipos necesarios. 
f) Se han planificado la asignación de recursos materiales y 
humanos y los tiempos de ejecución. 
g) Se ha hecho la valoración económica que da respuesta a las 
condiciones de la implementación. 
h) Se ha definido y elaborado la documentación necesaria para la 
ejecución. 
 

4. Define los procedimientos para el 
seguimiento y control en la ejecución del 
proyecto, justificando la selección de variables 
e instrumentos empleados. 
 

a) Se ha definido el procedimiento de evaluación de las actividades 
o intervenciones. 
b) Se han definido los indicadores de calidad para realizar la 
evaluación. 
c) Se han definido el procedimiento para la evaluación de las 
incidencias que puedan presentarse durante la realización de las 
actividades, su posible solución 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 documentación necesaria para la 
evaluación de las actividades y del proyecto. 
f) Se ha establecido el procedimiento para la participación en la 
evaluación de los usuarios o clientes y se han elaborado los 
documentos específicos. 
g) Se ha establecido un sistema para garantizar el cumplimiento 
del pliego de condiciones del proyecto cuando este existe. 
 

 
9º PLAN DE SEGUIMIENTO 

Plan de seguimiento. 

Orden de de 28 de septiembre de 2011 sobre regulación de la FCT y Proyecto, en el art. 42.  
 
El módulo de Proyecto se inicia al terminar la evaluación ordinaria del segundo trimestre del 2º curso. 
El módulo de FCT de carácter general y el módulo de Proyecto, empezará en marzo y terminará en Junio 
(se reservan varios días por si el alumno tuviera algún problema o enfermedad leve en el transcurso de la 
FCT).  
Para el alumnado que tiene pendiente la superación solo del módulo FCT y en su caso el Proyecto, se fijará 
otro periodo, coincidiendo con el primer trimestre lectivo, y empezará a partir de la última semana de 
septiembre hasta final de diciembre. Todo esto depende del horario que se establezca más adelante con 
Jefatura de estudios ya que los profesores tutores tienen otras obligaciones en el centro y con asignaturas 
de otras enseñanzas. 
 
La duración del módulo es de 30 horas, distribuidas de la siguiente manera: 
 
 Al comienzo del periodo de realización del Proyecto se establecen un periodo de 6 horas lectivas y 
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presenciales en el centro docente para el profesorado y alumnado, dedicado al planteamiento, 
diseño y adecuación de los proyectos a realizar. 

 El profesorado encargado del seguimiento del proyecto garantizará al alumnado un periodo de 
tutorización de al menos 3 horas lectivas semanales para el seguimiento de los proyectos. Estas 
horas se distribuirán 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 módulo de FCT en empresas, fuera del centro docente, podrán estar en contacto con sus 
tutores a través de email o teléfono. 

 Se establecerá un periodo de finalización de al menos, seis horas lectivas, en el centro docente para 
profesorado y alumnado, dedicándose a la presentación, valoración y evaluación de los diversos 
proyectos. 

 
Cuando el módulo de proyecto se realice en periodos diferentes al establecido con carácter general, el seguimiento y 
presentación ante el equipo docente de los proyectos elaborados, se llevará a cabo conforme a lo definido en el 
proyecto educativo del centro. 
 
 
 
 
 

10. MEDIDAS DE ATENCIÓN 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 diseñarse para que admitan la suficiente graduación y distintas 
profundizaciones que el ritmo de cada uno requiera), y de la evaluación de las mismas, se irán detectando los casos que 
por exceso o por lentitud en el aprendizaje requieran de algún tipo de adaptación no significativa y que afecte 
exclusivamente al acceso al currículo o a la priorización 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 efectuarán siguiendo la secuencia genérica (se pasaría de un punto a otro si el caso fuera 
demandado): 
 
1.- Adaptación en los procedimientos didácticos y en las actividades, actuando en el siguiente orden: 
 

- Introducción de actividades complementarias a las previstas. 
- Introducción de actividades alternativas a las previstas. 
- Modificación del nivel de complejidad de las actividades (ya sea por eliminación de componentes de las mismas 

o por secuenciación específica de las mismas). 
2.- Adaptaciones en la evaluación: 
 

- Modificando la selección de técnicas e instrumentos 
- Adaptando los instrumentos y técnicas. 

3.- De los objetivos y contenidos: 
 

- Priorizando unos objetivos sobre otros. 
- Secuenciación más pormenorizada de un determinado contenido en el que el alumnado tenga mayores 

dificultades (por ejemplo, secuenciación minuciosa de los diferentes pasos que componen el aprendizaje de un 
procedimiento relevante). 
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11. ORIENTACIONES PEDAGÓGICAS 

Este módulo profesional complementa la formación establecida para el resto de los módulos profesionales que integran el 
título en las funciones de análisis del contexto, diseño del proyecto y organización de la ejecución. 
La función de análisis del contexto incluye las subfunciones de recopilación de información, identificación de necesidades 
estudio de viabilidad. 
La función de diseño del proyecto tiene como objetivo establecer las líneas generales para dar respuesta a las necesidades 
planteadas concretando los aspectos relevantes para su realización. Incluye las subfunciones de definición del proyecto, 
planificación de la intervención y elaboración de la 
documentación. 
La función de organización de la ejecución incluye las subfunciones de programación de actividades, gestión de recursos y 
supervisión de la intervención. 
Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se desarrollan en el sector de de la restauración. 
La formación del módulo se relaciona con la totalidad de los objetivos generales del ciclo y las competencias 
profesionales, personales y sociales del título. 
Las líneas de actuación en el proceso de enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del módulo están 
relacionadas con: 
 
- Conocimiento de los fundamentos de un proyecto. 
- Utilización de las TIC en la búsqueda de información y 
en la realización del proyecto. 
- Autonomía e iniciativa. 
- Innovación en el planteamiento y objetivos del proyecto 
 
 
 



RÚBRICA EVALUACIÓN Proyecto Dirección Cocina (8 puntos)     Fecha: Calificación                
Alumna/o: 

Contenido Resultado del aprendizaje asociado EXCELENTE 
81%-100% 

SATISFACTORIO 
46% -80% 

INCOMPLETO 
26% - 45% 

INADECUADO 
0%-25% 
 

1. Descripción de un establecimiento de restauración colectiva, para realizar un evento, relacionado con el 
sector de larestauración gastronómica, donde se deben analizar fundamentalmente los siguientes 
aspectos: 

• Forma jurídica, fórmula de restauración según la CNAE, especialidad, categoría, dirección, 
mobiliario, decoración y uniformes. 

• Servicios básicos, periféricos, derivados y complementarios. 
• Justificación (por qué se selecciona esa idea y no otra).  
• Estudio del público-objetivo, perfil del mismo. 

 
2. Realización de un menú concertado, menú para lacto-celíacos, y veganos en español e inglés. 
3. Realización de un contrato-tipo relleno y firmado por las dos partes, empresa organizadora y cliente 
4. Planificación de Recursos Humanos: 

• Estimación de plantilla, categorías y perfiles . 
• Organigrama, turnos y horarios. 
• Profesiograma 
• Perfil profesiográfico 

(1,5  PUNTOS) 

RA 1. IDENTIFICA NECESIDADES DEL 
SECTOR DE LA RESTAURACIÓN, 
RELACIONÁNDOLAS CON PROYECTOS 
TIPO QUE LAS PUEDAN SATISFACER. 
 
RA 2. DISEÑA PROYECTOS 
RELACIONADOS CON LAS 
COMPETENCIAS EXPRESADAS EN EL 
TÍTULO, INCLUYENDO Y 
DESARROLLANDO LAS FASES QUE LO 
COMPONEN. 

    

5. Teniendo en cuenta lo indicado en el estudio de mercado se diseñarán documentos y planes 
relacionados con el Plan de producción: 

• Sistema de producción: restauración diferida. 
• Línea de producción fría y vacío 
• Esquemas de producción 
• 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. Vehículos. 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 supervisión de los procesos de producción. 

(2 PUNTOS) 

RA 2. DISEÑA PROYECTOS 
RELACIONADOS CON LAS 
COMPETENCIAS EXPRESADAS EN EL 
TÍTULO, INCLUYENDO Y 
DESARROLLANDO LAS FASES QUE LO 
COMPONEN. 
RA3. PLANIFICA LA IMPLEMENTACIÓN O 
EJECUCIÓN DEL PROYECTO, 
DETERMINANDO EL PLAN DE 
INTERVENCIÓN Y LA DOCUMENTACIÓN 
ASOCIADA. 
 
 
 

    

6. Diseño de una oferta gastronómica para el evento y calcula el 10% de porcentaje de raciones “extras”: 
• 1º, 2º plato  y postre con dos opciones, opción intolerantes lacto-celiacos y otra vegana. 
• Fichas técnicas de platos. 
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• Fichas APPCC de todos los platos. Señalando alérgenos, PCCs, medidas preventivas, 
correctoras,…etc. Diagrama de flujo. 

 
(2 PUNTOS) 
 

  EXCELENTE 
81%-100% 

SATISFACTORIO 
46% -80% 

INCOMPLETO 
26%-45% 

INADECUADO  
0%-25% 
 

7. Tabla de estudio de precios: 
• Tabla con precios teóricos, realies y coeficiente.  
• Desglose del precio: CMP y MBE (en % y  €) 

 
8. Sobre la base de los resultados de los apartados anteriores, se elaborará una cuenta de explotación del 
eventoque comprendera: 

• Estimación de gastos. 
• Estimación de ventas o ingresos. 
• Estimación del resultado-beneficio obtenido del evento. 

. 
 
(2 PUNTOS) 

RA2. DISEÑA PROYECTOS 
RELACIONADOS CON LAS 
COMPETENCIAS EXPRESADAS EN EL 
TÍTULO, INCLUYENDO Y 
DESARROLLANDO LAS FASES QUE LO 
COMPONEN. 
 
 
RA3. PLANIFICA LA IMPLEMENTACIÓN O 
EJECUCIÓN DEL PROYECTO, 
DETERMINANDO EL PLAN DE 
INTERVENCIÓN Y LA DOCUMENTACIÓN 
ASOCIADA. 
 
 
RA4. DEFINE LOS PROCEDIMIENTOS 
PARA EL SEGUIMIENTO Y CONTROL EN 
LA EJECUCIÓN DEL PROYECTO, 
JUSTIFICANDO LA SELECCIÓN DE 
VARIABLES E INSTRUMENTOS 
EMPLEADOS. 

 

    

  EXCELENTE 
81%-100% 

SATISFACTORIO 
46% -80% 

INCOMPLETO 
26%-45% 

INADECUADO 
  0%-25% 

9. Realizar un cuestionario de calidad post-venta para el cliente 
10. Conclusión sobre la viabilidad del evento en función de todo lo analizado en el proyecto. 
(O,5 PUNTOS) 

RA3. PLANIFICA LA IMPLEMENTACIÓN O 
EJECUCIÓN DEL PROYECTO, 
DETERMINANDO EL PLAN DE 
INTERVENCIÓN Y LA DOCUMENTACIÓN 
ASOCIADA. 
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RA4. DEFINE LOS PROCEDIMIENTOS 
PARA EL SEGUIMIENTO Y CONTROL EN 
LA EJECUCIÓN DEL PROYECTO, 
JUSTIFICANDO LA SELECCIÓN DE 
VARIABLES E INSTRUMENTOS 
EMPLEADOS. 

 
 
 
 

FORMATO 1 punto Calificación:  
 

ASPECTOS A EVALUAR MUY BUENO 
(0,33) 

SATISFACTORIO 
(0,165) 

INCOMPLETO 
(0,0825) 

INADECUADO O no REALIZADO 
(0,00) 

CONTENIDO  
 
 

Desarrolla todos los apartados del 
proyecto de forma ordenada, clara y 
en profundidad. 
 

Desarrolla la mayoría de los 
apartados del proyecto de forma 
ordenada y clara. 

No desarrolla todos los apartados 
del proyecto o los recoge de 
forma breve y no precisa 

No desarrolla  los apartados del 
proyecto ,lo hace de forma 
incorrecta  o con errores  graves 

ORGANIZACIÓN, FORMATO Y REDACCIÓN 
 
 

Contenido muy bien organizado, 
con excelente redacción (sin faltas 
ortográficas), diagramas, 
ilustraciones y formato cuidado 
(márgenes, espacios, tabulación...) 
 

Contenido organizado, con  redacción 
correcta (sin faltas ortográficas), y 
formato cuidado (márgenes, espacios, 
tabulación...) 

Contenido desordenado, con  
redacción deficiente ( faltas 
ortográficas y/o signos  de 
puntuación), y formato poco 
cuidado (sin márgenes, espacios, 
tabulación...) 

Contenido muy desordenado, 
redacción inadecuada (faltas 
ortográficas graves, repetidas, 
signos de puntuación), y formato 
no cuidado (márgenes, espacios, 
tabulación...) 

ÍNDICE Y BIBLIOGRAFÍA 
 
 

Se incluyen índice y bibliografía 
tanto para el contenido del proyecto 
como para los  documentos anexos, 
de forma independiente, usando 
títulos y listas para agrupar los 
contenidos relacionados 

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

Se incluyen índice y/o  bibliografía  
para el contenido del proyecto o  
para los anexos. 

No se incluye índice ni bibliografía 
ni para el contenido del proyecto 
ni para los anexos. 
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OBSERVACIONES: 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

PRESENTACIÓN Y DEFENSA ORAL 
 

1 punto Calificación: 

ORGANIZACIÓN DE LA EXPOSICIÓN (0,25) 
 0,0625 0,03125 0,00 
Las ideas se exponen ordenadamente Bien estructurada y ordenada Aceptable, pero con algunos fallos Desorganizada 
Hay una introducción, un desarrollo y una conclusión Si Poco claro  No 

Capacidad de síntesis: se han seleccionado los aspectos más relevantes Mucha Bastante  Poca 
Expresa rigor y objetividad Mucha Bastante  Poca 
ADECUACIÓN AL CONTEXTO COMUNICATIVO Y CALIDAD DE CONTENIDO (0,25) 
 0,125 0,0625 0,0 
Demuestra dominio del tema (nivel y  objetividad) Muy adecuado Aceptable, pero con errores Poco adecuado 
Se presentan las ideas con claridad, profundidad y detalle o ejemplos Información esencial, conocimiento 

excelente 
Información básica, pero con errores Contenido mínimo y con errores 

CORRECCIÓN LINGÜÍSTICA (0,25) 
 0,25 0,125 0,0 
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El léxico utilizado se adecua a la situación 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 información de forma convincente Muy convincente Regular Poco convincente 
Discurso fluido, ágil, con ritmo y con las pausas adecuadas Mucho Bastante Poco 
Volumen, tono y modulación de la voz Adecuado Aceptable Inadecuado 
Utiliza soportes visuales Si Poco No 
Organización 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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