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1. INTRODUCCION

La Formacion Profesional actual es un conjunto de ensefanzas del sistema
educativo que comprende un conjunto de ciclos formativos con una organizacion
modular de duracién variable, centrada en la formacién practica y en adecuar ésta a

las necesidades de los diferentes sectores productivos.

Este mddulo de LIBRE CONFIGURACION esta asociado al médulo GESTION DE
LA PRODUCCION EN COCINA.

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
Superior en Direccion de Cocina incluye tres horas de libre configuracion por el centro
docente.

Las horas de libre configuracion se podran organizar de la forma siguiente:

e Las horas de libre configuracién dirigidas a favorecer el proceso de adquisicion
de la competencia general del titulo, seran impartidas por profesorado con
atribucion docente en algunos de los mdédulos profesionales asociados a
unidades de competencia de segundo curso, quedando adscritas al médulo
profesional de GESTION DE LA PRODUCCION EN COCINA

Gran parte de los contenidos del médulo de Gestidon de la Produccion en Cocina,
como su propio nombre indica, estan centrados en diversos aspectos de la produccion

en una cocina.

En los moédulos de PPCCO, PECUL y GPCOC, se realiza un trabajo de
documentacion elaborando dossiers con ofertas gastronémicas que se haran realidad
en los dias que a dichos grupos les toca gestionar el restaurante, para ofrecer al

publico una oferta concreta.

Este proceso genera un arduo trabajo de documentarse, investigar, trabajar en

grupo “creando” una oferta gastronémica con sentido y fundamento.



Para crear toda la base de trabajo y poder llevar a cabo con calidad todo este

proceso, se necesita generar toda una serie de documentos, de parametros de

funcionamiento, de sistemas de trabajo combinado entre 1°y 2°, etc,

La idea de unir las HORAS DE LIBRE CONFIGURACION al médulo de GESTION
DE LA PRODUCCION EN COCINA, esta motivada por la necesidad de horas extras

para poder llevar a cabo este proyecto administrativo que se genera en la practica de

un establecimiento hostelero.

1.1.- Legislacion general

LEY ORGANICA de educacién 2/2006. de 3 de mayo, establece que debe

desarrollarse un nuevo catalogo nacional de titulos de formacion profesional
dependiente de LOE, que sustituira paulatinamente al anterior catalogo
dependiente de LOGSE. Con respecto a la formaciéon profesional, esta ley
establece: los principios generales, objetivos, condiciones de acceso,

contenido y organizacién de la oferta, evaluacion, titulos y convalidaciones.

REAL DECRETO 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la

ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo, define la
estructura y apartados de los titulos de formacién profesional que forman parte
del catalogo, siendo el Ministerio con competencias en materia de educacion el
encargado de desarrollarlos y de establecer el contenido basico de las
ensefianzas minimas de los curriculos solo al 55 por ciento, siendo el resto
competencia de cada Comunidad Auténoma. Los titulos desarrollados por el
Estado se regulan mediante Reales Decretos y la Comunidad Auténoma de

Andalucia regula el curriculo definitivo de los titulos mediante Ordenes.

REAL DECRETO 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la

ordenacion general de la formacién profesional del sistema educativo. (BOE
30-07-2011).

Las novedades mas importantes son:

- Se amplia y flexibiliza la oferta de las ensefianzas de Formacion Profesional
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para adaptarlas a las demandas del entorno socioeconémico.

- Se crean pasarelas entre los diferentes niveles educativos para que no exista
ninguna via cerrada.

- Se refuerza la informacién y orientacion profesional para facilitar la eleccién
de las opciones formativas mas adecuadas para mejorar su cualificacién

profesional.

1.2.- Marco Legislativo en La Comunidad Auténoma de Andalucia.

e Laley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia. El desarrollo

de la Ley de Educacion de Andalucia, en materia de Formacion Profesional

Inicial, se plasmo en el Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, que establece

la ordenacion vy las ensefanzas de la Formacion Profesional en Andalucia.

e ACUERDO de 30 de diciembre de 2011, del Consejo de Gobierno, por el que
se aprueba el Il Plan Andaluz de Formacion Profesional 2011-2015.

1.3.- Legislacion especifica de los Ciclos Formativos de Técnico Superior en

Direccion de Cocina.

¢ REAL DECRETO 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de

Técnico Superior en Direccion de Cocina

¢ ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo

correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina.

1.4 Marco legislativo de evaluacién.

e 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 Auténoma de Andalucia

Proyecto Educativo de Centro.

El médulo profesional que estamos programando es uno de los que integra los
ciclos formativos de grado superior a los que hace referencia, ambos de 2000 horas
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de duracién. Las ensefianzas de dicho médulo se llevan a cabo durante el primer

curso académico.

Es muy importante especificar que la presente programacién es abierta y
flexible, esto es, que es susceptible de adaptarse en el transcurso del afio escolar a
las caracteristicas individuales y colectivas del alumnado y las necesidades que vayan

surgiendo y del analisis de los resultados que se desprendan del proceso continuo de

la evaluacion.

2. OBJETIVOS GENERALES Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE
2.1. Objetivos generales

La formacion del médulo 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 definir los productos que ofrece la empresa.

b) Identificar los productos que ofrece la empresa, reconociendo sus caracteristicas,

para disefiar los procesos de produccion.

c) Reconocer los procesos de produccién, analizando sus caracteristicas y sus fases,

para determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios.

d) Identificar los componentes de la oferta gastrondmica, analizando y caracterizando

sus variables, para determinar la oferta de productos culinarios.

e) ldentificar las necesidades de produccién, caracterizando y secuenciando las

tareas, para programar actividades y organizar recursos.

f) Reconocer materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas

de conservacioén, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

g) Analizar espacios, maquinaria, Uutiles 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 realizacién de las elaboraciones

culinarias.

j) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionandolas con las caracteristicas

del producto final, para supervisar la 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.

[) 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 produccién en cocina, reconociendo su

naturaleza, para cumplimentar la documentaciéon 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.

A) 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 comunicacién, para mantener el espiritu de actualizacion y adaptarse

a nuevas situaciones laborales y personales.

o) Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovacion para responder a los retos que

se presentan en los procesos y organizacién 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 organizacién y coordinacién de equipos

de trabajo.



r) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacion adaptandose a los contenidos que se
van a transmitir, la finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la

eficacia en los procesos de comunicacion.
2.2. Resultados de aprendizaje

Los RA dentro del moédulo de Gestion en la Produccion en Cocina

encontramos:

RA1. Reconoce sistemas de produccion culinaria identificando sus

caracteristicas y especificidades.

RA2. Asesora en el disefio de espacios y equipamientos, determinando las

infraestructuras mobiliarias e inmobiliarias acordes a cada sistema productivo.

RA3. Programa actividades para la produccion y el servicio en cocina,
determinando y planificando los recursos materiales y humanos.

RA4. Supervisa procesos de produccién y/o servicio en cocina, controlando
todos los elementos y variables que los caracterizan.

RA5. Controla consumos analizando la documentacién e informacion
necesarias para cumplir con los presupuestos establecidos.

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

3.1. Competencia general

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

3.2. Competencias profesionales, personales y sociales

La formacién del médulo 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) Disefar los procesos de produccion 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.

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

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

g) Verificar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que es necesario aplicar

a las diversas materias primas para su posterior utilizacion.

h) Organizar la realizacién de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la
estandarizacion de los procesos, para su posterior decoracion/terminaciéon o

conservacion.

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

protocolos establecidos, para su posterior conservacion o servicio.

j) Verificar los procesos de envasado y/o conservacion de los géneros y elaboraciones
culinarias, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos 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 ambito de su ejecucién y los protocolos establecidos.

[) Cumplimentar la documentacion administrativa relacionada con las unidades de
produccién en cocina, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier
actividad que pueda derivarse, utilizando las tecnologias de la informacion y la

comunicacion.

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

para cumplir con sus expectativas y lograr su satisfaccion.

n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los
conocimientos cientificos, técnicos y tecnoldgicos relativos a su entorno profesional,
gestionando su formacién y los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la

vida y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion.



i) 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.

o) 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 comunicacién, transmitiendo la
informacion 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 produccién o prestacién de servicios.

4. CONTENIDOS

Contenidos basicos:
Programacion de actividades para la produccion y el servicio en cocina:

e Andlisis de la documentacién e informaciéon previa relacionada con las
actividades de produccion en cocina.

o Seleccion y/o determinacién de ofertas.

o Estudio y calculo de necesidades para determinar recursos materiales y
humanos.

¢ Organigramas de personal y funciones para las actividades de produccién y/o
servicio en su caso.

o Horarios, turnos, cuadrantes y otros.

o Coordinacion vertical y horizontal.

¢ Planificacion y secuenciacion de fases y tareas asociadas a las actividades de
produccién.

o Fases de la produccion culinaria.
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o Trazabilidad de los productos. Definicion. Fases hacia atras, en los
procesos y hacia delante.

o Realizacion de diagramas de procesos.

o Determinacién de los puntos de control critico de cada etapa del
proceso productivo, segun el sistema APPCC.

o Procedimiento de realizacién de guias de practicas correctas de higiene
(GPCH).

o Protocolos de actuacion de las distintas actividades. Definicion y
caracteristicas.

o Procedimientos de realizacion.
o Escalas de tiempos y resultados estimados.

o Informacién y formacion al personal sobre las actividades programadas.

Supervision de procesos de produccion y/o servicio en cocina:

o Aplicacidon de protocolos de actuacion y controles relacionados con las
operaciones previas, las técnicas de coccion y de acabado de productos
culinarios, con respecto a la higiene, la distribucion de las materias primas y las
operaciones de preelaboracion, entre otros.

e Aplicacidon de protocolos de actuacibn y controles previstos para la
presentacién, servicio, envasado, transporte y distribucion de productos
culinarios.

¢ Objetivos de venta. Prioridades en el consumo de las elaboraciones.

e Diseflo y realizacion de productos culinarios acordes con las técnicas
asociadas a los diversos sistemas productivos.

e Aplicacidon de nuevas tecnologias en los procesos de elaboracién culinaria.

o Procedimientos de ejecucion de elaboraciones culinarias atendiendo a las
caracteristicas de los diferentes sistemas de produccion y distribucion o
servicio, en su caso.

Control de consumos:

o Documentacion relacionada con los consumos y costes en las unidades de
produccién en cocina.
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e Fichas de produccién. Analisis y ajuste/actualizacion de costes de materias
primas, rendimientos y escandallos.

e Fichas de control de consumos. Por actividad/servicio, por periodos, por
productos y otros.

e Calculo de desviaciones.
e Formulacion de informes.

e Aplicaciones informaticas relacionadas con el control de consumos en
restauracion

5. ORGANIZACION Y SECUENCIACION DE LOS CONTENIDOS.
DISTRIBUCION TEMPORAL
5.1 Organizacion

A. PROGRAMACION DE ACTIVIDADES PARA LA PRODUCCION Y EL SERVICIO
EN COCINA

De procesos:

- Analisis de la documentacion e informacion previa relacionada con las actividades de

produccién en cocina:
* Seleccion y/o determinacion de ofertas.
+ Calculo de las necesidades para determinar recursos materiales y humanos.

- Desarrollo de organigramas de personal y funciones para las actividades de

produccion y/o servicio:
* Horarios, turnos, cuadrantes y otros.
+» Coordinacion vertical y horizontal.

- Planificacion y secuenciacion de fases y tareas asociadas a las actividades de

produccién:
* Realizacién de diagramas de procesos.

» Determinacion de los puntos de control critico de cada etapa del proceso productivo,
segun el sistema APPCC.
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* Realizacién de escalas de tiempos y resultados estimados.

* Informacion y formacion al personal, sobre las actividades programadas.
- Aplicacion de guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

De conceptos:

- Documentos asociados a la produccion culinaria: fichas de fabricacién, hojas de

pedido, ofertas gastronémicas.

- Fases de la produccion culinaria.

- Trazabilidad de los productos. Definicion y fases.

- Protocolos de actuacion de las distintas actividades. Definicién, caracteristicas.
De actitud:

- Rigor en el cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccion ambiental en la programacién de actividades para la produccion y el

servicio en cocina.
- Participacion activa.

- Disposicion e iniciativa personal para aportar ideas y acordar procedimientos que

debe seguir el grupo.

- Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando el propio esfuerzo al

requerido por el grupo.
- Responsabilidad con el trabajo:

* Planificacion de las actividades para la produccion y el servicio en cocina con

prevision de las dificultades y el modo de superarlas.

» Compromiso con los plazos establecidos.

B. SUPERVISION DE PROCESOS DE PRODUCCION Y/O SERVICIO EN COCINA

De procesos:
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- Aplicacion de protocolos de actuacion y control relacionados con las operaciones

previas, las técnicas de coccién y el acabado de productos culinarios.

- Aplicacion de protocolos de actuacion y control relacionados con la presentacion, el

servicio, el envasado, el transporte y la distribucion de productos culinarios.

- Fijacion de objetivos de venta teniendo en cuenta las prioridades en el consumo de

las elaboraciones.

- Diserio y realizacion de productos culinarios acordes con las técnicas asociadas a los

diversos sistemas productivos.
- Aplicacion de nuevas tecnologias en los procesos de elaboracién culinaria.

- Ejecucion de elaboraciones culinarias en funcion de los procedimientos establecidos,
atendiendo a las caracteristicas de los diferentes sistemas de produccion y distribucion

0 servicio.
De conceptos:

- Protocolos de actuacién y control de los procesos de produccion y distribucion con

respecto a:

* La higiene de los manipuladores.

+ La distribucion a las zonas de trabajo de las materias primas y su conservacion.
* La preparacion de equipos y zonas de trabajo.

* La regeneracion de productos que lo precisen.

* Las operaciones de preelaboracion.

* La ejecucion de elaboraciones culinarias.

* Las operaciones intermedias de envasado y conservacion.

* La higienizacion de equipos y preparacion de zonas para usos

El control de resultados en tiempo y forma.

- Protocolos de actuacion y controles relacionados con la presentacion,
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el servicio, el envasado, el transporte y la distribucién de productos culinarios con

respecto a:

* La higiene de los manipuladores.

* La preparacion de equipos y zonas de trabajo.

* El envasado, el etiquetado y la conservacion a corto/medio plazo.

* La regeneracion y/o mantenimiento de productos a temperaturas de servicio.

* La terminacién, la presentacion y el servicio o transporte y distribucion a

temperaturas adecuadas.

* La coordinacion con otros departamentos implicados.

* La atencién a la clientela.

* La higienizacion de equipos y preparacion de zonas para usos posteriores.
* El control de resultados en tiempo y forma.

- Nuevas tecnologias en los procesos de elaboracion culinaria.

De actitud:

- Rigor en el cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y

de proteccion ambiental.
- Participacion activa.

- Planificacion de las tareas de produccion y/o servicio en cocina, con prevision de las

dificultades y del modo de superarlas.
- Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucion de las tareas.

- Implicacién y compromiso con los valores de conservacion y defensa del patrimonio

medio-ambiental y gastronomico.

- Disposicion e iniciativa personal para aportar ideas y acordar procedimientos que

debe seguir el grupo.

- Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando el propio esfuerzo al

requerido por el grupo.
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C. CONTROL DE CONSUMOS

De procesos:
- Cumplimentacion de fichas de produccion.

- Andlisis y ajuste/actualizacion de costes de materias primas, rendimientos y

escandallos.

- Cumplimentacion de fichas de control de consumos. Por actividad/servicio, por

periodos, por productos y otros.
- Calculo de desviaciones.
- Formulacion de informes.

- Manejo de aplicaciones informaticas relacionadas con el control de consumos en

restauracion.
De conceptos:

- Documentacién relacionada con los consumos y costes en las unidades de

produccién en cocina:

* Fichas de produccién.

* Fichas de control de consumos.

- Aplicaciones informaticas relacionadas con el control de consumos en restauracion.
De actitud:

- Implicacion y compromiso con la profesion y los objetivos marcados.

- Compromiso con los valores medioambientales.

- Actitud activa, metddica, y respetuosa con las normas y protocolos establecidos

durante la realizacién de las tareas, perseverando ante las dificultades.
- Disposicion e iniciativa personal en la organizacién de los procesos.

- Reconocimiento del potencial de las nuevas tecnologias
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5.2 Temporalizacion

Las unidades de trabajo y su temporalizacion serian las siguientes:

1. INFORMACION PREVIA PARA ACTIVIDADES DE PRODUCCION | 10 h.
EN COCINA

2. FUNCIONES PARA LAS ACTIVIDADES DE ORGANIZACION | 7 h.
DURANTE LA PRODUCCION

3. PROCEDIMIENTOS DE AUTOCONTROL DURANTE LAS FASES | 11h.
PRODUCTIVAS

4. PROTOCOLOS Y CONTROL DE LOS PELIGROS EN LOS | 12h.
PROCESOS PRODUCTIVOS CULINARIOS

5. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES EN LAS UNIDADES DE | 11 h.
PRODUCCION EN COCINA

La duracion total del modulo es de 42 horas, teniendo en cuenta que el curso
escolar cuenta con 21 semanas lectivas, dichas horas son repartidas en 3 horas

semanales.
En todo momento, se tendran en cuenta los conocimientos actitudinales.
6. METODOLOGIA

Este es un mddulo donde la labor del profesorado esta fundamentada en una
adecuada seleccion de las actividades de enfoque tanto conceptual como
procedimental, secuenciadas en orden creciente de dificultad, y en la planificacion y
realizacién de procesos de produccion culinaria, que son las que van a guiar el
desarrollo de las actividades y la progresiva adquisicién de las destrezas. Tal como se
ha sefalado, conviene comenzar por actividades sencillas, para favorecer la confianza

y el estimulo del alumnado, pasando, posteriormente, a actividades mas complejas.

Como norma general, el profesorado debera programar actividades expositivas

y/o de realizaciones practicas, de forma que se puedan desarrollar procesos
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completos (es por ello, que se ha designado uno de los talleres en cocina). Asi mismo,

podemos contar con aulas para la realizacion de supuestos tedricos.

En otras ocasiones, y para mejorar la destreza y la habilidad del alumnado, se

pueden programar actividades mas cortas practicando una secuencia de repeticion.

El profesorado debera realizar un seguimiento individualizado del proceso de
aprendizaje del alumnado, adaptando la programacién a la diversidad existente. El
seguimiento debera registrarse realizando anotaciones sistematicas de avances y

dificultades en una lista de control.
6.1 Actividades

Este mddulo tiene diferentes tipos de contenidos, por lo que es necesario de un
amplio abanico de actividades que respondan a las necesidades de estos contenidos.

Dichas actividades seran variadas para mantener la atencién del alumnado.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

e Actividades de presentacion/motivacion.

o Lectura de un articulo relacionado con el tema.

o Presentacién de la clase mediante un video, transparencia con
imagenes etc.

o Trabajo con material grafico: catalogos, revistas, fotografias etc.

o Introduccién por parte del profesor, conectando el tema en cuestion,
con los intereses personales de los alumnos Introduccién del tema por
parte del profesor, conectandolo con los intereses del alumno.

o Muestreo de imagenes, donde el alumno capte la finalizacion del trabajo
que va a desarrollar.

o Actividades de conocimientos previos.

o Comentario sobre el articulo leido en la actividad anterior.

o Torbellinos de ideas, alrededor de cuestiones planteadas por el
profesor.

o Preguntas directas a los alumnos por parte del profesor.

o Debates sobre un tema surgido de las actividades anteriores.

o Cuestionario de ideas previas.

o Preguntas directas del profesor.

o Aportaciones de los alumnos acerca de los posibles tratamientos de los

contenidos a desarrollar.

e Actividades de desarrollo de contenidos.

o Presentacion del tema a través de esquemas, diagramas de flujo,
diagramas conceptuales etc.
o Clase expositiva por parte del profesor: “Clase Magistral”.
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o

O O O O O

Trabajos de investigacion y puesta en comun por los propios alumnos
guiados por el profesor.

Introduccion por parte del profesor de las tareas a desarrollar.
Exposicion de los contenidos.

Demostracion practica de la tarea por parte del profesor.

Simulacion de los ejercicios por parte de los alumnos.

Desarrollo de las tareas por parte de los alumnos guiados por el
profesor.

o Actividades de consolidacion.

Pruebas objetivas no calificables de conocimientos adquiridos.
Identificacion en el taller de las materias primas, herramientas, Utiles,
etc.

Desarrollar, por repeticion de tareas especificas, diferentes ejercicios.
Pruebas practicas objetivas no calificables.

Actividad de apertura del taller-comedor a “clientes reales”, donde el
alumno contrasta los conocimientos y procedimientos adquiridos.

e Actividades de Sintesis/resumen.

O

Elaboracion de esquemas o diagramas donde reflejar los contenidos
desarrollados.

Elaboracién de fichas técnicas.

Desglose de las justificaciones de las fichas técnicas.

e Actividades de Ampliacidén

o

ESPACIOS

Visitas formativas.

Charlas y coloquios con expertos en determinadas materias

Consulta de bibliografia especifica para ampliacion de nuevos
conocimientos.

Actividad de apertura del comedor

Demostraciones practicas de expertos de la Familia de Hosteleria y
Turismo.

6.2 Aspectos metodologicos

Las actividades de ensefianza-aprendizaje que se van a desarrollar a lo largo

del curso escolar seran en el aula polivalente, aula taller de cocina.

AGRUPAMIENTOS

o Contenidos conceptuales/actitudinales.

Trabajo en pequefio grupo: Para actividades de investigacion
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e Trabajo en gran grupo/grupo clase: empleado para el resto de las
actividades en el aula polivalente.

o Contenidos procedimentales/actitudinales.

e Trabajo pequefio en grupo. En las actividades de desarrollo de
conocimiento, los alumnos son agrupados realizando su trabajo en
equipo, a la vez que permite al profesor poder hacer un seguimiento
individualizado de cada alumno.

e Trabajo en grupo clase: Utilizado en actividades de inicio y
presentacién, ampliacién de conocimientos y en algunos casos para
desarrollo de los conocimientos, debates, lluvia de ideas...

7. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS
7.1 Recursos materiales

Los espacios y equipamientos minimos necesarios para el desarrollo de las
ensefanzas de este Mddulo profesional son los establecidos en la 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 su anexo IV

Espacio formativo: Superficie en m2 para 30 alumnos

Taller de Cocina 90

Espacio Formativo Equipamiento

Taller de Cocina Con todas las instalaciones, maquinaria,

bateria...adecuadas para el desarrollo de
0s contenidos practicos

correspondientes.

7.2 Recursos humanos

Aunque pensamos directamente en el profesor o profesora que imparte el
modulo, debemos de puntualizar a todas las personas que componen la comunidad
educativa del centro, y que de una u otra forma, intervienen directa o indirectamente
en el proceso formativo de los alumnos: profesores, secretaria, dpto. orientacion,

equipos de limpieza...
7.3 Recursos didacticos
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En este apartado hacemos referencia a todo el material didactico que utilizaremos

a lo largo del curso escolar. Dicho material es:

1. MATERIAS PRIMAS: Todo aquel material fungible, tanto perecederos como no

perecederos que son necesarios para realizar la practica docente en el aula-

taller.

2. BIBLIOTECA PROFESIONAL: Biblioteca tematica de la especialidad para

consulta tanto del profesor como del alumnado. Contiene libros, revistas

técnicas, trabajos de investigacion, etc.

3. MATERIAL DIDACTICO DEL ALUMNO: Uniforme completo de cocina, Utiles y

herramientas basicas, libro de texto. (Gestién de la produccion en cocina.

Angela Asensi, Elena Martinez, Francisca Sempere. Edit. Altamar)

4. ORDENADORES (programas informaticos) Cafndn para presentaciones en

Power- Point TV y video

5. INTERNET.

6. FICHAS DE TRABAJO

7. LIBRO DEL PROFESOR: Recoge todas las actividades realizadas a lo largo

del curso asi como incidencias.

8. LIBRO DE TEXTO

9. OTROS documentos que se generen en los trabajos en grupos.

8. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Actualmente en los centros educativos el alumnado presenta diferencias en los
ritmos de aprendizaje, la situacion social y familiar, los intereses y las motivaciones,

una diversidad que hace necesaria la planificacién de medidas para poder atenderlas.

El IES Atenea ha de asumir medidas generales que permitan la adaptacion de

las ensefianzas a los diferentes ritmos de aprendizajes del alumnado utilizando

21



diversas metodologias, actividades y materiales entre otros. Las medidas
organizativas que el centro adoptara para atender a la diversidad se basan en los
principios de atencion personalizada, organizacion flexible y la inclusion escolar y

social, diferenciandolas en medidas preventivas y medidas extraordinarias.

La normativa dispone que los centros deben atender las necesidades
educativas especiales, estableciendo medidas de acceso al curriculo asi como, en su
caso, adaptaciones curriculares especificas y exenciones del mismo dirigidas al

alumnado con discapacidad que lo precise en funcion de su grado de minusvalia.

De acuerdo con este marco normativo, y teniendo en cuenta peculiares
caracteristicas del IES, la atencidn a necesidades educativas derivadas de la

diversidad del alumnado sera atendida a través de los siguientes tipos de actuacion:

1. Actividades de refuerzo y ampliacion incluidas en todas las Programaciones
Didacticas. Las actividades de refuerzo deben permitir atender a los alumnos
con dificultades para asimilar algunos contenidos. Las actividades de
ampliacién, nos permitiran atender, dentro de los limites normales, las
posibilidades de mayor desarrollo o motivacién que presentes algunos de los

alumnos del grupo.

2. Adaptaciones de acceso al curriculo. Tienen caracter poco significativo y
consisten en compensar posibles desigualdades en el acceso al curriculo. En

caso necesario, se tendran en cuenta posibles medidas para:

- cambiar la disposicion del aula
- eliminar barreras
- rotacion por diferentes grupos de alumnos.

Se dispondran medidas de acceso al curriculo para alumnado con
discapacidad. A fin de promover los principios de igualdad de oportunidades, no
discriminacién y accesibilidad universal de las personas con discapacidad, la
Consejeria competente en materia de educacién dispondra recursos humanos y
materiales que promuevan el acceso de estas personas al curriculo de las ensefianzas

de formacioén profesional inicial.

Por otro lado, la Ley 1/1999, de 31 de marzo, de Atencion a las Personas con
Discapacidad en Andalucia sefiala expresamente que en los centros de FP se velara
para que dispongan de medios personales y materiales necesarios y para que este
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alumnado pueda continuar sus estudios con las adaptaciones curriculares pertinentes.
En base a ello, el Decreto 147/2002, de 14 de mayo, por el que se establece la
ordenacién de la atencion educativa a los alumnos y alumnas con necesidades
educativas especiales asociadas a sus capacidades personales prescribe que los
alumnos con necesidad educativa que cursen FP podran realizarlos con las

adaptaciones de acceso al curriculo que sean necesarias.

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

la cantidad y la calidad de la ayuda pedagogica.

Medidas preventivas. Cuando a juicio del tutor o del equipo educativo el
progreso de un alumno o alumna no responda globalmente a los objetivos

programados se adoptaran las medidas oportunas de refuerzo educativo.

Estas adaptaciones, son decididas por el equipo educativo y el departamento
de Orientacion del Centro y afectan a elementos del curriculo tales como la

metodologia, el tipo de actividades, los instrumentos y técnicas de evaluacion.

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

minusvalia.

Cuando sea necesaria la aplicacion de una Adaptacion Curricular Individualizada,

se elaborara un documento escrito que contendra al menos los siguientes apartados:

— Datos personales y escolares del alumno/a.

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

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

— Determinacion del curriculo adaptado que seguira, especificando la adecuacion
de los objetivos educativos, la seleccién y/o la inclusion de determinados
contenidos, la metodologia que se va a seguir y la consiguiente modificacién de

los criterios
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de evaluacion, asi como la ampliacién de las actividades de ensehanza-
aprendizaje.

— Asimismo, se especificara como se realizara el seguimiento de la adaptacion
curricular y sus mecanismos.

— Concrecion de los recursos humanos y materiales necesarios.

La responsabilidad del disefio y desarrollo de la Adaptacion Curricular

Individualizada recae sobre el profesor/tutor y el Departamento de Orientacion.

Las medidas de adaptacion curricular individualizadas que se hayan adoptado, se
haran constar en la documentacion académica sobre la evaluacién que de forma

prescriptiva se encuentra establecido en la normativa vigente.

Concluido cada ciclo, el tutor o la tutora de los alumnos/as con necesidades
educativas especiales que hayan seguido una Adaptacion Curricular Individualizada,
con el profesorado implicado, el Orientador y oidas las familias o tutores legales,
adoptaran las decisiones de promocion, de acuerdo con la normativa de evaluacion, y
la conveniencia de la realizacion o no de una nueva adaptacion, precisando las lineas

generales para su elaboracion.

“Las adaptaciones curriculares se haran de forma personalizada pero no podran

suponer una modificacién de los objetivos generales, ni de los resultados de

aprendizaje ni de las competencias profesionales, personales y sociales. Tan s6lo se

haran adaptaciones en el modo de llegar a obtenerlos. “

Del siguiente modo::

. En la forma de explicar los contenidos tedrico-practicos.

. En la realizacién de examenes y trabajos, permitiendo una redaccion
mas libre.

. En la forma de realizar los examenes, que podrian ser orales, mas

frecuentes (en vez de uno sélo), etc.

. En el refuerzo de aquellos contenidos que tengan mas dificultad para el
alumno.
. Con mayor contacto con la familia o los tutores.
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Para aquellos alumnos/as que presenten dificultades en el seguimiento del
programa propuesto, se prevén, las siguientes adaptaciones curriculares no

significativas:

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

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

. Introduccién de actividades complementarias a las previstas.
. Introduccién de actividades alternativas a las previstas.
. Modificacion, alterando pero no quitando, la complejidad de las

actividades (ya sea por eliminacion de algun componente “extrafio” y
poco significativo, o por cambios en la secuenciacion especifica de

tareas).
2. Adaptaciones en la evaluacion:
. Modificando la seleccidn 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 alumno/a encuentre mayores facilidades para su adquisicion.
9. EVALUACION

Todo lo referente a la evaluacidon viene recogido en la Orden de 29 de
septiembre de 2010, por la que se regula la Evaluacion, Certificacion, Acreditacion y
Titulacion académica del alumno que cursa ensefianzas de Formacion Profesional
Inicial que forma parte del sistema educativo en la comunidad auténoma andaluza.
Esta evaluacion, en este tipo de ensefanzas, tiene un caracter de continua. Quiere
decir que se desarrollara a lo largo de todo el curso. Para la aplicacién de este
proceso se requerira por parte del alumnado su asistencia regular a clase y su
participaciéon en las actividades programadas en el modulo de Gestion de la

Produccién en Cocina.

La EVALUACION es un conjunto de actividades programadas para recoger

informacion sobre los alumnos y poder valorar si ha alcanzado los resultados de
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aprendizaje propuestos; y también buscamos informacion sobre el proceso de
ensefianza que realizan los profesores, para reflexionar y tomar decisiones de mejora
sobre las estrategias de ensefianza y aprendizaje adoptadas, e introducir en el

proceso en curso las correcciones necesarias.

Se debe evaluar el grado de consecucion de las metas educativas que haya
fijado cada centro en su correspondiente Proyecto Curricular de Centro. Dicho de otro
modo: valoramos si han adquirido ya o si el proceso de adquisicion de Competencias
es el adecuado. La Evaluacion del Modulo esta dirigida y enmarcada por distintos
parametros: Objetivos Generales, Resultados de Aprendizajes, Criterios de

Evaluacion y Contenidos.

Los criterios de evaluacion de caracter comun y general detallados en el

Proyecto Educativo de Centro son:

1. Actitud y participacion en las clases.

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

3. Resolucion de problemas y ejercicios practicos relacionados con las
diferentes unidades didacticas.

4, Superacion de las pruebas practicas o tedricas que en cada caso se

programen.

Comprension y expresion correcta, tanto oral como escrita.

Trabajo en equipo.

Realizacién de trabajos complementarios.

Participacién en las actividades complementarias que se organicen.

o ® N o U

Respetar las instrucciones del profesorado relacionadas con el uso adecuado
de los equipos informaticos y otros materiales (libros en biblioteca,

instrumentos de trabajo en talleres....)

Las metas y objetivos educativos que constituyen los referentes para la

evaluacion estan formulados en términos de Resultados de Aprendizajes.

Este hecho introduce un elemento de dificultad en la evaluacion, puesto que el
rigor y la objetividad en los que esta se basa depende, en gran parte, de la posibilidad
de medir aquello que se evalla, y los resultados de aprendizajes constituyen logros

que, en muchos casos, no son directamente observables y, por tanto, medibles.
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9.1. Criterios de evaluacion y resultados de aprendizaje

Para poder valorar si los alumnos llegan a alcanzar los objetivos previstos, es
preciso definir unos Criterios de Evaluaciéon que actuen como indicadores del grado

de consecucién de los objetivos y logros alcanzados, expresados en los resultados de

aprendizajes.

Los criterios son los referentes inmediatos de la evaluacién porque traducen los
resultados y logros al lenguaje de comportamientos y conductas directamente

observables, medibles y cuantificables.

Es decir, desarrollar un logro o resultado significa que se es capaz de hacer
algo que se puede observar y, por tanto, medir. Los criterios de evaluacion se refieren
a ese algo que es capaz de hacer el alumno y, también, el grado y el modo en que lo

hacen.

1. Reconoce sistemas de produccion culinaria identificando sus caracteristicas y
especificidades.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y analizado los diversos sistemas de produccion culinaria. b) Se
han caracterizado los diferentes sistemas de distribucién y servicio, en su caso. c) Se
han relacionado los sistemas de produccion con los sistemas de distribucion culinaria
y viceversa.

d) Se han reconocido los métodos de cocinado/conservacion asociados a los
diferentes sistemas de produccion/distribucion.

e) Se han ejemplificado mediante diagramas los procesos y subprocesos relacionados
con cada sistema de produccién en cocina.

f) Se han clasificado y caracterizado los diversos sistemas de produccion en cocina y
se han valorado las ventajas e inconvenientes de cada uno.

g) Se han relacionado los sistemas de produccién culinaria con las diversas férmulas
de restauracion.

h) Se han identificado y analizado los factores que determinan la eleccién de los
sistemas de produccién en cocina.

i) Se ha reconocido y analizado la normativa relacionada con los sistemas de
produccién culinaria.
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2. Asesora en el disefio de espacios y equipamientos, determinando Ias
infraestructuras mobiliarias e inmobiliarias acordes a cada sistema productivo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las condiciones generales de las instalaciones y equipamientos
asociadas a los diversos sistemas productivos en cocina.

b) Se ha tenido en cuenta la normativa vigente en materia de infraestructuras
inmobiliarias en los espacios de cocina, asi como la aplicacion de los principios de
higiene. c) Se han identificado los aspectos previos a tener en cuenta para el disefio
de espacios en cocina.

d) Se han reconocido los condicionantes de seguridad alimentaria relacionados con el
disefio de espacios en cocina.

e) Se han analizado los aspectos de funcionalidad a tener en cuenta para el disefio de
espacios y equipamientos en cocina.

f) Se han relacionado los conceptos de operatividad o productividad con la
optimizacion de procesos, las previsiones de crecimiento y los espacios y
equipamientos en cocina. g) Se han identificado y distribuido las diversas zonas y
anexos necesarios para la produccion, servicio, distribucién, almacenamiento y otros
en cocina.

h) Se han definido los diversos circuitos y flujos de mercancias, personal, productos y
transporte/distribucion en las diversas zonas determinadas.

i) Se ha tenido en cuenta la relacién entre el disefio de los espacios y equipamientos y
el volumen previsto de produccién/servicio en cocina.

j) Se han identificado los equipamientos adecuados a cada zona, relacionados con los
diversos sistemas de produccién culinaria.

k) Se han reconocido las nuevas tecnologias relacionadas con los equipamientos en
cocina.

3. Programa actividades para la producciéon y el servicio en cocina,
determinando y planificando los recursos materiales y humanos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la informacién incluida en los documentos relacionados con la
produccién en cocina.

b) Se ha relacionado la produccién culinaria con las ofertas gastronémicas.

c¢) Se han calculado y determinado los recursos materiales y humanos necesarios para
la produccion y se han determinado las funciones de cada uno de los integrantes del
equipo de cocina.
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d) Se han realizado los cuadrantes de calendarios y horarios del personal del
departamento. €) Se han planificado y secuenciado las fases de la produccion.

f) Se han coordinado todas las actividades con los departamentos implicados. g) Se
han identificado las medidas de control relacionadas con la trazabilidad que debe
realizarse en cada una de las fases de la produccién culinaria.

h) Se han identificado las medidas de control, relacionadas con el sistema APPCC,
que deben realizarse en cada una de las fases de la produccién culinaria y se han
determinado los puntos de control critico.

i) Se ha reconocido el procedimiento de realizacion de la guia de practicas correctas
de higiene (GPCH).

j) Se han realizado los diagramas de procesos y los protocolos de actuacion
necesarios.

k) Se han reconocido y atendido las necesidades de informacién y formacion al
personal sobre las actividades programadas.

4. Supervisa procesos de produccion y/o servicio en cocina controlando todos
los elementos y variables que los caracterizan.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha controlado el cumplimiento de los protocolos de actuacion previstos para las
operaciones previas, las técnicas de coccién y el acabado de productos culinarios.

b) Se ha controlado el cumplimiento de los protocolos de actuacion previstos para la
presentacién, servicio, envasado, transporte y distribucion de productos culinarios.

c) Se han coordinado todas las actividades con los departamentos implicados.

d) Se han reconocido los productos culinarios mas adecuados a las técnicas
relacionadas con los diferentes sistemas productivos.

e) Se han disefado y realizado nuevos productos culinarios en funcion de las
caracteristicas de los procesos culinarios.

f) Se han reconocido las nuevas tecnologias aplicadas en los procesos de produccion
culinaria.

g) Se han realizado elaboraciones culinarias aplicando los procedimientos asociados a
cada sistema de produccion en cocina.

h) Se han realizado las elaboraciones culinarias siguiendo los procedimientos
establecidos para su consumo diferido en el tiempo o para su consumo inmediato.

i) Se han reconocido las prioridades en el consumo de elaboraciones para determinar
objetivos de venta de las mismas.
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j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

5. Controla consumos analizando la documentacion e informaciéon necesarias
para cumplir con los presupuestos establecidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito toda la documentacion necesaria para el control de los consumos en
cocina.

b) Se han analizado las fichas técnicas de produccién y se han realizado la
actualizacién de las mismas, siempre que sea preciso.

c) Se han realizado los calculos de consumo por actividad, periodos determinados,
productos y otros.

d) Se han formalizado los documentos para el control de consumos.

e) Se han calculado las desviaciones entre los consumos reales y las previsiones
predeterminadas.

f) Se han formalizado los informes preceptivos a las areas de administraciéon y gestion
de la empresa.

g) Se han utilizado aplicaciones informaticas relacionadas con el control de consumos
en empresas de restauracion.

9.2. Procedimientos
9.2.1. Temporalizacion de la evaluacion

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

Configuarcion.

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

mismos.
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El desarrollo del proceso de Evaluacion de este médulo se realizara a lo largo

del periodo establecido de 21 semanas, atendiendo a la caracteristica de cada tipo de

evaluacion.

Evaluacién inicial: No tendra caracter calificativo, ya que su mision es
aportarnos datos del nivel de conocimientos que el alumno posee del nuevo
modulo. Nos servirad para valorar la toma de decisiones relativas al desarrollo
del curriculo, adecuandolo a las caracteristicas y conocimientos de los

alumnos. Se desarrolla dentro del primer mes de clase.

Evaluacién parcial o procesual: Se realizaran dos evaluaciones parciales con

caracter calificativo. La aplicacion del proceso de evaluacién continua del
alumnado requiere su asistencia regular a clase y su participacién en las
actividades de las diferentes materias. Toda la evaluacion de los alumnos, en
estas dos evaluaciones parciales, quedara recogida en los documentos para la

evaluacién creados para tal fin.

1. 12 Evaluacion parcial.- A final de diciembre, previo a las vacaciones de
Navidad.

2. 2° Evaluacioén parcial.- A comienzos del mes de marzo.

Una vez superadas estas dos evaluaciones de forma positiva, el alumno

cumple los requisitos necesarios para realizar los dos modulos restantes del curriculo:

la Formacion en Centros de Trabajo y el Proyecto Integrado.

Evaluacion final o sumativa:

A finales de junio se celebrara la:

3° Evaluacién.- Tiene un caracter final,(se evaluan todos los médulos del curso,
teniendo especial presencia aquellos que no se habian superado en la segunda
evaluacién, y aquellos que no se habian cursado hasta dicha evaluacion:
Formacion en Centros de Trabajo y Proyecto Integrado) ya que aquellos alumnos
que hayan superado todos los modulos de forma positiva, obtendran el titulo de

Técnico Superior en Direccion de Cocina

El alumnado del médulo de Libre Configuracion que no supere esta 22 evaluacion

parcial, debera asistir a las clases de recuperacion que se establezcan (minimo el 50%
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de las horas), debiéndose presentar a los examenes finales de junio para superar la

materia.

Si el médulo no fuera superado en la 22 evaluacién y quedase pendiente para la
tercera, lo hara en su totalidad. No se mantendra la nota de aquellas partes que

fuesen aprobadas en la primera evaluacion.

Ademas, para la realizacion de las pruebas finales, al igual que se realizé en las
evaluaciones parciales, el alumno debera entregar todo el material educativo realizado
a lo largo del curso escolar (trabajos, cuadernos del alumno y todo lo que el profesor

estime necesario).

Estos materiales entregados seran corregidos y calificados como aptos (mayor o
igual que 5), previamente a la realizacion de la prueba final, siendo imprescindible

tenerlos superados positivamente para poder presentarse a dicha prueba final.

Para poder llevar a cabo este médulo con aprovechamiento, sera imprescindible la
asistencia diaria las clases, donde se desenvolvera a diario con compaferos de

primero o segundo implicados con él en las distintas tareas.

Por tanto, no procede que un/a alumno/a no haya vendido a clase y quiera hacer
un examen solamente para aprobar. Si se generase alguna duda al respecto no
remitiremos a la programacion de GESTION DE LA PRODUCCION DE COCINA.

9.2.2. Instrumentos de evaluacion del proceso de aprendizaje

De forma general los instrumentos que nos serviran como referencia vienen

senalados en el Plan de centro.

De utilizacién continuada:

— Observacion directa y sistematica de la actitud y quehacer diario del alumno
— Participacion en clase (preguntas en clase, intervenciones orales...)
— Cuaderno del alumno/a,

— Diario de clase,
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— Desenvolvimiento individual (habilidades sociales para organizar, dirigir,

comunicar, evaluar, intervenir...)

— Actividades en grupo

De utilizacion programada:

— Pruebas orales
— Trabajos individuales

— Trabajos en grupos

9.2.3 Evaluacion del proceso de enseiianza.

Cada trimestre se revisara el cumplimiento de la programacion y se aplicaran
las medidas correctoras pertinentes.

El objetivo es comprobar el grado de cumplimiento de la programacion para
poder introducir aquellas modificaciones que se estimen oportunas para mejorar dia a
dia.

El proceso de ensefianza sera evaluado de forma que podamos detectar
alguna deficiencia tales como: temas que no han sido superados por la mayoria de la
clase, 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.

En la Memoria Final se recogeran las posibles variaciones para el curso
siguiente.

Las programaciones podran ser revisadas y modificadas si procede, segun

establece el proyecto curricular.

10. CALIFICACION. PROCEDIMIENTOS

10.1. Evaluacion continua.

33



La evaluacion del alumnado que se encuentre en esta situacion de constante

ausencia, y por ende no ha podido ser evaluado en las actividades realizadas en el

aula semanalmente, debera realizar en la evaluacion final:

- Prueba escrita sobre los contenidos de todo el modulo.

- Debera entregar todos los trabajos que se hayan hecho durante el curso.

Estos se entregaran en fecha anterior al examen, y deberan ser superados con

una nota de 5 puntos sobre 10. Si estos trabajos no estan aprobados en las

condiciones antes mencionadas, no se tendra derecho a hacer el examen

tedrico y el médulo quedara suspendido.

10.2. Criterios de calificacion

La diversidad de actividades que tienen cabida en el curriculo de la Formacion

Profesional y mas en concreto en nuestro médulo, hace que tengamos que disefar

unas tablas de puntuacion donde recojamos los distintos instrumentos de evaluacién

que utilizaremos, y les demos un valor de participacion en la nota total del médulo.

Es importante recalcar, una vez mas, que este modulo se encuentra asociado

al médulo de Gestion en la Produccion y es por ello, que se comparten los criterios de

calificacion:

CRITERIO

%

15

1.- Reconoce sistemas de produccion culinaria

identificando sus caracteristicas y

especificidades.

a) Se han descrito y analizado los diversos sistemas de
produccién culinaria.

b) Se han caracterizado los diferentes sistemas de distribucién y
servicio, en su caso.

) Se han relacionado los sistemas de produccién con los
sistemas de distribucidn culinaria y viceversa.

d) Se han reconocido los métodos de cocinado/conservaciéon
asociados a los diferentes sistemas de produccién/distribucién.

40

e) Se han ejemplificado mediante diagramas los procesos y
subprocesos relacionados con cada sistema de produccién en
cocina.

f) Se han clasificado y caracterizado los diversos sistemas de
produccién en cocina y se han valorado las ventajas e

60
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inconvenientes de cada uno.

g) Se han relacionado los sistemas de produccion culinaria con
las diversas formulas de restauracién.

h) Se han identificado y analizado los factores que determinan la
eleccién de los sistemas de produccién en cocina.

i) Se ha reconocido y analizado la normativa relacionada con los
sistemas de produccién culinaria.

2.- Asesora en el diseiio de espacios y equipamientos, determinando las infraestructuras mobiliarias e

inmobiliarias acordes a cada sistema productivo.

15

a) Se han descrito las condiciones generales de las instalaciones
y equipamientos asociadas a los diversos sistemas productivos
en cocina.

b) Se ha tenido en cuenta la normativa vigente en materia de
infraestructuras inmobiliarias en los espacios de cocina, asi
como la aplicacién de los principios de higiene.

c) Se han identificado los aspectos previos a tener en cuenta
para el disefio de espacios en cocina.

d) Se han reconocido los condicionantes de seguridad
alimentaria relacionados con el disefio de espacios en cocina.

40

e) Se han analizado los aspectos de funcionalidad a tener en
cuenta para el disefio de espacios y equipamientos en cocina.

f) Se han relacionado los conceptos de operatividad o
productividad con la optimizacién de procesos, las previsiones
de crecimiento y los espacios y equipamientos en cocina.

g) Se han identificado y distribuido las diversas zonas y anexos
necesarios para la produccién, servicio, distribucion,
almacenamiento y otros en cocina.

h) Se han definido los diversos circuitos y flujos de mercancias,
personal, productos y transporte/distribucion en las diversas
zonas determinadas.

i) Se ha tenido en cuenta la relacién entre el disefio de los
espacios y equipamientos y el volumen previsto de
produccién/servicio en cocina.

j) Se han identificado los equipamientos adecuados a cada zona,

60
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relacionados con los diversos sistemas de produccion culinaria.

k) Se han reconocido las nuevas tecnologias relacionadas con
los equipamientos en cocina.

3.- Programa actividades para la produccion y el servicio en cocina, determinando y planificando los

recursos materiales y humanos.

30

a) Se ha analizado la informacién incluida en los documentos
relacionados con la produccién en cocina.

b) Se ha relacionado la produccién culinaria con las ofertas
gastronomicas.

) Se han calculado y determinado los recursos materiales y
humanos necesarios para la produccién y se han determinado
las funciones de cada uno de los integrantes del equipo de
cocina.

20

d) Se han realizado los cuadrantes de calendarios y horarios del
personal del departamento.

e) Se han planificado y secuenciado las fases de la produccién.

f) Se han coordinado todas las actividades con los
departamentos implicados.

30

g) Se han identificado las medidas de control relacionadas con la
trazabilidad que debe realizarse en cada una de las fases de la
produccién culinaria.

h) Se han identificado las medidas de control, relacionadas con
el sistema APPCC, que deben realizarse en cada una de las fases
de la produccién culinaria y se han determinado los puntos de
control critico.

20

i) Se ha reconocido el procedimiento de realizacién de la guia de
practicas correctas de higiene (GPCH).

j) Se han realizado los diagramas de procesos y los protocolos
de actuacion necesarios.

k) Se han reconocido y atendido las necesidades de informacién
y formacidn al personal sobre las actividades programadas.

30

4.- Supervisa
procesos de

producciény/o
servicio en

a) Se ha controlado el cumplimiento de los protocolos de
actuacidn previstos para las operaciones previas, las técnicas de
coccién y el acabado de productos culinarios.

b) Se ha controlado el cumplimiento de los protocolos de
actuacidn previstos para la presentacion, servicio, envasado,

20
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25

transporte y distribucién de productos culinarios.

¢) Se han coordinado todas las actividades con los
departamentos implicados.

20

d) Se han reconocido los productos culinarios mas adecuados a
las técnicas relacionadas con los diferentes sistemas
productivos.

e) Se han disefiado y realizado nuevos productos culinarios en
funcién de las caracteristicas de los procesos culinarios.

f) Se han reconocido las nuevas tecnologias aplicadas en los
procesos de produccion culinaria.

20

g) Se han realizado elaboraciones culinarias aplicando los
procedimientos asociados a cada sistema de produccién en
cocina.

h) Se han realizado las elaboraciones culinarias siguiendo los
procedimientos establecidos para su consumo diferido en el
tiempo o para su consumo inmediato.

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

20

i) Se han reconocido las prioridades en el consumo de
elaboraciones para determinar objetivos de venta de las
mismas.

20

5.- Controla
consumos

analizando la

documentacion e

a) Se ha descrito toda la documentacién necesaria para el
control de los consumos en cocina.

b) Se han analizado las fichas técnicas de produccion y se han
realizado la actualizacién de las mismas, siempre que sea
preciso.

40
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15

) Se han realizado los calculos de consumo por actividad,
periodos determinados, productos y otros.

d) Se han formalizado los documentos para el control de
consumos.

e) Se han calculado las desviaciones entre los consumos reales y
las previsiones predeterminadas.

f) Se han formalizado los informes preceptivos a las areas de
administracién y gestion de la empresa.

g) Se han utilizado aplicaciones informaticas relacionadas con el
control de consumo en empresas de restauracién.

60

12 EVALUACION:

22 EVALUACION:

RA_1 25% a,b,c,d 40%
ef,gh,i 60%
RA_2 25% a,b,c,d, 40%
ef,gh,ijk 60%
RA_3 20% | gh 40%
i,j,k 60%
RA 4 30% | ab 33,3%
c,d,ef 33,3%
g,h,i,j 33,3%
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RA_3 35% a,b,c 40%
d,e,f 60%
RA 4 30% | def 50%
i 50%
RA 5 35% | ab 40%
c,defg 60%

En la nota del médulo de Gestién de la Produccion en Cocina, la parte
correspondiente al médulo de Libre Configuracion sera del 20%. Y sera imprescindible
tener superadas las dos partes con una nota positiva, igual o mayor de 5, en una

escala del 1 al 10.

11. CRITERIOS DE RECUPERACION
En las evaluaciones parciales y final tendremos en cuenta que:

1.- En el caso de que el alumno se califique como positivo, es decir, con un valor
numeérico igual o superior de 5, el alumno se entiende que ha aprobado el médulo y
ha adquirido las competencias personales, profesionales y sociales, los Resultados de
Aprendizaje del Mddulo, asi como los objetivos generales relacionados con el mismo,
determinando el grado de consecucion de dichos objetivos las calificaciones que van
desde 5 hasta 10.

2.- Con los alumnos y alumnas que no superen el modulo, se procedera del modo

siguiente:
- Plan de recuperacion

La obtencion de una puntuacion menor a 5, conllevara la aplicacion de un plan

de recuperacién que consistira principalmente:

- Actividades de refuerzo. Consistira en la repeticion de algunas actividades realizadas
en clase en las que se trabajen los aquellos contenidos en los que el alumno haya

demostrado una mayor dificultad, en los casos en que sea necesario se modificara las
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actividades con la finalidad de facilitar la comprension de las mismas, siempre

respetando el principio de “no adaptacion significativa del curriculo.

- Pruebas o trabajos escritos para cerciorarnos de que el alumno ha comprendido y

asimilado el plan de recuperacion.

12. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Para el tratamiento de los contenidos transversales se tendran en cuenta las

finalidades siguientes marcadas en el Plan de Centro:

- La educacién en el respeto de los derechos vy libertades fundamentales, en la
igualdad de derechos y oportunidades entre hombres y mujeres, la igualdad de

trato y la no discriminacion de las personas con discapacidad.

- La educacion en el ejercicio de la tolerancia y de la libertad dentro de los
principios democraticos de convivencia, asi como en la prevencion de

conflictos y la resolucion pacifica de los mismos.

- La formacion para la paz, el respeto a los derechos humanos, la vida en
comun, la cohesion social, la cooperacion y solidaridad entre los pueblos asi
como la adquisicién de valores que propicien el respeto hacia los seres vivos y
el medio ambiente, en particular al valor de los espacios forestales y el

desarrollo sostenible.

Los ejes transversales principales que se desarrollaran en nuestro centro seran la
educacion en la libertad, educacion en la responsabilidad, educacion en la paz y la
tolerancia, educacién en la igualdad y la diversidad, educacién como integracion e
igualdad de oportunidades, educacién en la democracia, educacion en el esfuerzo y el
trabajo, el bienestar fisico, mental y social, la proteccion del medio ambiente, el uso de
las nuevas tecnologias, la educacion vial y para el consumo, la vida saludable y
deportiva, el buen uso del tiempo libre y el conocimiento de la historia y el patrimonio

de Andalucia.

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

estén presentes en todos los modulos.
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Los temas transversales que concretamos en nuestro modulo de una forma mas

especifica seran los siguientes:

e Educacién ambiental. Las materias primas que utilizamos, las transformaciones

que realizamos (Humos, gases), y los residuos que generamos (desperdicios,
aceites quemados...), inciden directamente en la calidad del medio ambiente que

nos rodea.

e Educacion para la salud. La alimentacion es clave en la salud de las personas. La

importancia de su trabajo es patente en este aspecto, por lo que debe regirse con

criterios de responsabilidad.

e Habitos del buen consumidor. Hacer un ejercicio libre, critico y responsable en

cuanto a lo que consumimos, es basico y redundara en beneficio de los dos puntos

anteriores.

e Valores a compartir. Valores como el respeto a sus compafieros, profesores,

talleres, materiales de trabajo. Valores como el trabajo en equipo, seran

potenciados en el desarrollo del modulo.

e Cultura gastrondmica andaluza. No debemos olvidar donde impartimos nuestras

clases. El conocimiento de nuestra materia prima, de nuestra cocina tradicional
que da personalidad a cada pueblo, de sus fiestas, costumbres y tradiciones,

serviran como referente en el proceso de aprendizaje de alumnos.
13. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Estas actividades complementarias y extraescolares que se realizan fuera o
dentro del centro escolar tienen como finalidad consolidar y ampliar conocimientos

adquiridos y ayudar en la motivacion del alumno.

VISITAS TRIMESTRE MES OBJETIVO

Mercados Mayoristas | 1° Noviembre Ver “in situ” materias primas, lineas

(Makro de produccion, distribucion

Centro logistico

Mercadona)

Hoteles, restaurantes, | 2° Febrero Conocer la organizacion y

cocina central funcionamiento tanto de los equipos
como de la organizacion de trabajo
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y de los sistemas de produccion.

JORNADAS TRIMESTRE MES OBJETIVO

Charlas, conferencias, | 1°, 2° A lo largo del | Monograficos sobre aceite,
catas, presentaciones curso aceitunas, huevo segun
de productos corresponda

14. UNIDADES DE TRABAJO.

En el desarrollo de las unidades de trabajos se han reservado tres horas para
la realizacion de examenes tedricos.

Segun sean las actividades complementarias o extraescolares a realizar, se
utilizaran un numero de horas en consonancia con las mismas.

Las unidades de trabajo y su temporalizacion serian las siguientes:

1. INFORMACION PREVIA PARA ACTIVIDADES DE PRODUCCION | 6 h.

EN COCINA

2. FUNCIONES PARA LAS ACTIVIDADES DE ORGANIZACION | 9 h.
DURANTE LA PRODUCCION

3. PROCEDIMIENTOS DE AUTOCONTROL DURANTE LAS FASES | 9 h.

PRODUCTIVAS

4. PROTOCOLOS Y CONTROL DE LOS PELIGROS EN LOS |9h.
PROCESOS PRODUCTIVOS CULINARIOS

5. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES EN LAS UNIDADES DE | 7 h.
PRODUCCION EN COCINA

A pesar de todo ello, dentro del calendario hay que afiadir dos horas necesarias apra
la realizacion de alguna prueba o ayuda a

resolver dudas del alumnado.
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