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1.-	INTRODUCCIÓN:	
 

La formación profesional en el sistema educativo tiene por finalidad preparar al alumnado para la 
actividad en un campo profesional y facilitar su adaptación a las modificaciones laborales que pueden 
producirse a lo largo de su vida, contribuir a su desarrollo personal y al ejercicio de una ciudadanía 
democrática, y permitir su progresión en el sistema educativo, así como el aprendizaje a lo largo de la vida. 

La programación didáctica cumple la función de adecuar el currículo a las necesidades y 
características del entorno socioeconómico del centro y del alumnado al que se dirige, mediante la 
planificación y organización de los procesos de enseñanza-aprendizaje. 

Esta planificación docente no ha de entenderse como una mera distribución de contenidos y 
actividades, sino como un instrumento para la regulación de un proceso de construcción del conocimiento 
y de desarrollo personal y profesional del alumnado, orientado a la consecución de unas determinadas 
finalidades, entre otras en formación profesional, a la adquisición de determinadas competencias 
profesionales, personales y sociales asociadas al currículo 

 

1.1.-	ANÁLISIS	DEL	MÓDULO:	
 

• Familia profesional: Hostelería y Turismo 
• Titulación: Técnico Superior en Dirección de Cocina. 
• Módulo profesional: Procesos de Elaboración Culinaria. 
• Código: 0500 
• Equivalencia en créditos ECTS: 15 
• Curso en que se imparte: Segundo Curso 
• Horas totales: 105 horas. 
• Horas semanales: 5 horas (3 prácticas +2 teóricas). 

 
 

• Asociado a unidad/es de competencia: Si. 
 

- Unidad/es de competencia: 
 

UC1059_3: Desarrollar y supervisar procesos de preparación y presentación de 
elaboraciones culinarias básicas complejas y de múltiples aplicaciones. 
UC1060_3: Desarrollar y supervisar procesos de preparación y presentación de platos 
de cocina creativa y de autor. 

 
- Cualificaciones profesionales: 

1. Cualificaciones profesionales completas: 

a) Dirección y producción en cocina HOT332_3 (Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre) que 
comprende las siguientes unidades de competencia: 
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UC1058_3: Aplicar y supervisar la ejecución de todo tipo de técnicas de manipulación, conservación 
y regeneración de alimentos. 

UC1059_3: Desarrollar  y  supervisar  procesos  de  preparación  y  presentación  de elaboraciones 
culinarias básicas, complejas y de múltiples aplicaciones. 

UC1060_3: Desarrollar y supervisar procesos de preparación y presentación de platos de cocina 
creativa y de autor. 

UC1061_3: Desarrollar y supervisar procesos de elaboración y presentación de todo tipo de 
productos de repostería. 

UC1062_3: Catar alimentos para su selección y uso en hostelería. 

UC0711_2:  Actuar  bajo  normas  de  seguridad,  higiene  y  protección  ambiental  en hostelería. 

UC1063_3: Diseñar ofertas gastronómicas. 

UC1064_3: Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauración. 

UC1065_3: Organizar procesos de producción culinaria.UC1066_3: Administrar unidades de 
producción culinaria. 

2. Cualificaciones profesionales incompletas: 

a) Dirección en restauración HOT331_3 (Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre). 

UC1097_3: Dirigir y gestionar una unidad de producción en restauración.UC1064_3: Gestionar 
procesos de aprovisionamiento en restauración. 

UC1099_3: Realizar la gestión económico-financiera de un establecimiento de restauración. 

UC1100_3: Realizar la gestión de calidad, ambiental y de seguridad en restauración. 

UC1101_3: Diseñar y comercializar ofertas de restauración. 

UC1051_2:  Comunicarse  en  inglés,  con  un  nivel  de  usuario  independiente,  en  los servicios de 
restauración. 

La programación se ajustará a lo aprobado en el Proyecto del Departamento de Hostelería y 
Turismo e Industrias Alimentarias a su vez por Proyecto Educativo de Centro y al Reglamento de 
Ordenación y Funcionamiento. 
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2.-	FUNDAMENTACIÓN:	

2.1.-	FUNDAMENTACIÓN	DIDÁCTICA:	
 

La programación es de obligado cumplimiento porque lo establece el Decreto 327/2010 en el 
Artículo 29, las programaciones didácticas. La programación es una hipótesis de trabajo que 
previsiblemente queremos cumplir, donde se han valorado todas las condiciones para su realización,  
Establecidas en el Proyecto Educativo de Centro, donde se han tenido en cuenta las necesidades y 
características del alumnado. Estarán abiertas a posibles modificaciones o actualizarla según el Artículo 28 
de Autoevaluación.  

La programación está comprendida en el segundo y tercer nivel de concreción curricular.  

 

2.2.-	FUNDAMENTACIÓN	LEGISLATIVA:	
 

2.1.-	Legislación	estatal:	
 

• Ley Orgánica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formación 
Profesional, establece los principios y fines del Sistema Nacional de Cualificaciones y 
Formación Profesional y, dispone que las ofertas de formación profesional referidas 
al Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales son los títulos y los certificados 
de profesionalidad. 

• Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de Educación (LOE), incluye las enseñanzas 
propias de la formación profesional inicial, acciones de inserción y reinserción 
laboral de los trabajadores, así como las orientadas a la formación continua en las 
empresas, que permitan la adquisición y actualización permanente de las 
competencias profesionales. 

• Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenación 
general de la formación profesional del sistema educativo, que define la estructura 
de los títulos de formación profesional, tomando como base el Catálogo Nacional de 
Cualificaciones Profesionales, las directrices fijadas por la Unión Europea y otros 
aspectos de interés social. 

• Ley Orgánica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa 
(LOMCE), pretende modernizar la oferta formativa, con la implicación de las 
empresas en el mismo proceso formativo, de esta implicación nace como novedad 
la Formación Profesional dual. Asimismo, se crea un nuevo título de Formación 
Profesional Básica, por lo que los ciclos que conducen a la obtención del Título de 
Formación Profesional serán ciclos de Formación Profesional Básica, de grado medio 
y de grado superior, entre otras medidas. 
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2.1.-	Legislación	autonómica:	
	

• Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educación de Andalucía, por la que se 
desarrolla el Sistema Andaluz de Cualificaciones Profesionales de acuerdo con las 
necesidades del mercado de trabajo contando con la colaboración de las 
organizaciones empresariales y sindicales. La formación profesional se organiza de 
forma flexible, ofreciendo un catálogo modular asociado a las competencias 
profesionales incluidas en el Sistema Andaluz de Cualificaciones Profesionales. 

• Decreto 436/2008, 2 de septiembre, por el que se establece la ordenación y las 
enseñanzas de la Formación Profesional inicial que forma parte del sistema 
educativo. Determina las características fundamentales que habrá de tener en el 
currículo de las enseñanzas correspondientes a cada uno de los títulos de formación 
profesional 

• Decreto 327/2010, 13 de julio, por el que aprueba el Reglamento Orgánico de los 
Institutos de Educación Secundaria, que regula en el artículo 29 “Las 
programaciones didácticas” y todos los puntos que deben recoger según la 
normativa. 

• Orden 29 de septiembre 2010, por la que se regula la evaluación, certificación, 
acreditación y titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas de 
formación profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la 
Comunidad Autónoma de Andalucía. 

• 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. 

3.-	CONTEXTUALIZACIÓN:	
 

Debemos tener en cuenta la contextualización en la que se enmarca la programación. Para ello se 
deberá analizar el entorno sociocultural y económico del centro, así como las principales características del 
alumnado. 

3.1.-	ENTORNO	DEL	CENTRO:	
 

La Ciudad de Mairena del Aljarafe ha experimentado una evolución en todos los sentidos, y el 
sector económico ha sido tanto motor de cambio como consecuencia de todo el proceso de transformación 
en el tejido empresarial del municipio. Es por lo que hoy, Mairena del Aljarafe es un municipio que ha 
pasado de mantener una base económica plenamente agraria a considerarse una Ciudad dedicada al sector 
servicios. 

El IES Atenea se ubica en un edificio del año 1991, construido por la Consejería de Educación para impartir 
enseñanzas de educación secundaria obligatoria, bachillerato y de Formación Profesional de las familias profesionales 
de Electricidad y Electromecánica, así como Hostelería y Turismo. 
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Las instalaciones y los recursos con los que cuenta el centro son los adecuados, pues se trata de un centro TIC 
y BILINGÜE, lo que implica la tenencia de equipos informáticos en cada aula y la posibilidad de uso de Internet. La 
enseñanza puede ser impartida con normalidad. 

 

3.2.-	CARÁCTERISTICAS	DEL	ALUMNADO:	
 

 El grupo de clase está formado por un total de 16 alumnos/as cuyas edades comprenden entre los 
19 y 50 años.  

 La procedencia del alumnado es muy variada, en líneas generales se sitúa en el entorno del Aljarafe 
y Sevilla capital, aunque también encontramos alumnado procedente de pueblos de la periferia.  

 En cuanto al nivel de estudios del grupo nos encontramos con un alumnado heterogéneo, cuya 
procedencia es: Formación Profesional de Grado Medio, Bachillerato, pruebas de acceso, carrera 
universitaria, y otros estudios.  

 Han decidido cursar el CFGS de Dirección de Cocina para conseguir diferentes metas profesionales: 
adentrarse dentro del mundo de la hostelería, integrarse dentro de las diferentes bolsas profesionales del 
SAS, Diputación o Educación, entre otros motivos. Es un alumnado motivado que espera espectante 
finalizar sus estudios para conseguir su titulación cuanto antes.  

 H<y tres alumnos/as con orígenes extranjeros que se encuentran perfectamente intregados/as en 
la comunidad donde residen y dentro del aula con sus compañeros/as.  

4.-	COMPETENCIA	GENERAL:	
 

La competencia general del título consiste en 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. 

	
5.-	COMPETENCIAS	PROFESIONALES,	PERSONALES	Y	SOCIALES:	
 

Las competencias profesionales, personales y sociales de este título son las 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. 
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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 la 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. 
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q) Generar  entornos  seguros  en  el  desarrollo  de  su  trabajo  y  el  de  su  equipo, supervisando  y  
aplicando  los  procedimientos  de  prevención  de  riesgos  laborales  y ambientales  de  acuerdo  con  lo  
establecido  por  la  normativa  y  los  objetivos  de  la empresa. 

r) Supervisar  y  aplicar  procedimientos  de  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. 

s) Realizar  la  gestión  básica  para  la  creación  y  funcionamiento  de  una  pequeña empresa  y  tener  
iniciativa  en  su  actividad  profesional  con  sentido  de  la  responsabilidad social.  

t) Ejercer  sus  derechos  y  cumplir  con  las  obligaciones  derivadas  de  su  actividad profesional, de 
acuerdo con lo establecido en la legislación vigente, participando activamente en la vida económica, social 
y cultural. 

6.-	OBJETIVOS	GENERALES:	
 

El módulo contribuye a alcanzar los siguientes objetivos generales: 

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 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 la decoración/terminación de las elaboraciones. 
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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. 

s) Evaluar situaciones de prevención de riesgos laborales y de protección ambiental, proponiendo  y  
aplicando  medidas  de  prevención  personal  y  colectiva,  de  acuerdo  a  la normativa aplicable en los 
procesos del trabajo, para garantizar entornos seguros. 

t) Identificar y proponer las acciones profesionales necesarias para dar respuesta a la accesibilidad universal 
y al diseño para todos. 

u) Identificar y aplicar parámetros de calidad en los trabajos y actividades realizados en el proceso de 
aprendizaje para valorar la cultura de la evaluación y de la calidad y ser capaces de supervisar y mejorar 
procedimientos de gestión de calidad. 

v) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora, empresarial y de  iniciativa  
profesional,  para  realizar  la  gestión  básica  de  una  pequeña  empresa  o emprender un trabajo. 

w) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en cuenta el marco legal 
que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democrático. 

 



I.E.S. Atenea. Departamento de Hostelería y Turismo e Industrias Alimentarias. 

Programación del módulo GPC 2ºDICO Curso 2022 / 2023 

María Velasco Román  12 | P á g i n a  

 

 

7.-	RESULTADOS	DE	APRENDIZAJE	Y	CRITERIOS	DE	EVALUACIÓN:	
	

1.	Reconoce	sistemas	de	producción	culinaria	identificando	sus	características	y	
especificidades.  

Criterios de evaluación:  

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

d) Se han reconocido los métodos de cocinado/conservación asociados a los diferentes sistemas de 
producción/distribución.  

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

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

g) Se han relacionado los sistemas de producción culinaria con las diversas fórmulas de restauración.  

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

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

 

2.	Asesora	en	el	diseño	de	espacios	y	equipamientos,	determinando	las	infraestructuras	
mobiliarias	e	inmobiliarias	acordes	a	cada	sistema	productivo.		

Criterios de evaluación:  

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, así como la aplicación de los principios de higiene. c) Se han identificado los aspectos previos a 
tener en cuenta para el diseño de espacios en cocina.  

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

e) Se han analizado los aspectos de funcionalidad a tener en cuenta para el diseño de espacios y 
equipamientos en cocina.  
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f) Se han relacionado los conceptos de operatividad o productividad con la optimización 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 producción, servicio, distribución, almacenamiento y otros en 
cocina.  

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

i) Se ha tenido en cuenta la relación entre el diseño de los espacios y equipamientos y el volumen previsto 
de producción/servicio en cocina.  

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

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

 

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

Criterios de evaluación:  

a) Se ha analizado la información incluida en los documentos relacionados con la producción en cocina.  

b) Se ha relacionado la producción culinaria con las ofertas gastronómicas. 

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

d) Se han realizado los cuadrantes de calendarios y horarios del personal del departamento. e) Se han 
planificado y secuenciado las fases de la producción.  

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 
producción 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 producción culinaria y se han determinado los puntos de control crítico.  

i) Se ha reconocido el procedimiento de realización de la guía de prácticas correctas de higiene (GPCH).  

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

k) Se han reconocido y atendido las necesidades de información y formación al personal sobre las 
actividades programadas.  
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4.	Supervisa	procesos	de	producción	y/o	servicio	en	cocina	controlando	todos	los	
elementos	y	variables	que	los	caracterizan.	 

Criterios de evaluación:  

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

b) Se ha controlado el cumplimiento de los protocolos de actuación previstos para la presentación, servicio, 
envasado, transporte y distribución de productos culinarios.  

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

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

e) Se han diseñado y realizado nuevos productos culinarios en función de las características de los procesos 
culinarios.  

f) Se han reconocido las nuevas tecnologías aplicadas en los procesos de producción culinaria.  

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

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

 

5.	Controla	consumos	analizando	la	documentación	e	información	necesarias	para	
cumplir	con	los	presupuestos	establecidos.		

Criterios de evaluación:  

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

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

c) Se han realizado los cálculos de consumo por actividad, períodos 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 áreas de administración y gestión de la empresa.  
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g) Se han utilizado aplicaciones informáticas relacionadas con el control de consumos en empresas de 
restauración.  

8.-	CONTENIDOS	BÁSICOS:	
	

1.-	Reconocimiento	de	sistemas	de	producción	culinaria:		

	
− Sistemas de producción culinaria. Descripción y análisis: Cocina tradicional, cocina de colectividades, 
cocina central, hot filling, línea fría (cook & chill), línea caliente, cocina 45, cocina satélite y otros.  

− Sistemas de distribución y servicio, en su caso, de cada sistema de producción. Características.  

− Consumo inmediato.  

− Consumo diferido en el tiempo y/o en el espacio.  

− Distribución en frío o en caliente.  

− Retermalización.  

− Métodos de cocinado/conservación asociados a los diferentes sistemas de producción/distribución. 
Abatimiento, EAM, vacío, pasteurización, esterilización y otros.  

− Diagramas de procesos y subprocesos de cada sistema de producción/distribución. − Ventajas e 
inconvenientes de los diversos sistemas productivos.  

− Relación de los diferentes sistemas de producción culinaria con los tipos de restauración.  

− Factores que determinan la elección de un sistema de producción.  

− Normativa relacionada con los diferentes sistemas de producción culinaria. 

 2.- Asesoramiento	en	el	diseño	de	espacios	y	equipamientos: 

− El espacio de cocina. Características generales de las instalaciones según los diversos sistemas de 
producción.  

− Criterios previos al diseño. Tipo de establecimiento, sistema de producción y/o servicio y oferta 
gastronómica que se va a ofrecer.  

− Criterios de diseño. Seguridad alimentaria (limpieza, contaminación cruzada, gestión de residuos, 
almacenamiento de materiales y otros).  

- Funcionalidad de los espacios.  

- Operatividad o productividad (logística, previsión de crecimiento, optimización de procesos).  
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- Delimitación e interrelación de zonas (zonas frías, zonas calientes, zonas de distribución/servicio, 
almacenamiento, anexos y otros).  

 -Determinación de los circuitos (flujos de mercancías, personal, productos intermedios y finales, transporte 
y distribución y otros).  

 -Dimensionado. Relación adecuada de los espacios con el volumen previsto de producción/servicio.  

 -Normativa relacionada con las infraestructuras inmobiliarias (suelos, paredes, iluminación, aguas y otros).  

- Aplicación de los principios de higiene. Adecuación a la normativa higiénico-sanitaria.  

− Dotaciones de equipamiento adecuados a los diversos sistemas productivos. ● Nuevas tecnologías 
relacionadas con la producción culinaria.  

 

3.-	Programación	de	actividades	para	la	producción	y	el	servicio	en	cocina:		

− Análisis de la documentación e información previa relacionada con las actividades de producción en 
cocina: Selección y/o determinación de ofertas. Estudio y cálculo de necesidades para determinar recursos 
materiales y humanos.  

− Organigramas de personal y funciones para las actividades de producción y/o servicio en su caso: 
Horarios, turnos, cuadrantes y otros. Coordinación vertical y horizontal.  

− Planificación y secuenciación de fases y tareas asociadas a las actividades de producción: Fases de la 
producción culinaria. Trazabilidad de los productos. Definición. Fases hacia atrás, en los procesos y hacia 
delante. Procedimientos de realización. Escalas de tiempos y resultados estimados. Información y 
formación al personal sobre las actividades programadas.  

	

4.-	Supervisión	de	procesos	de	producción	y/o	servicio	en	cocina:		

− Aplicación de protocolos de actuación y controles relacionados con las operaciones  previas, las técnicas 
de cocción y de acabado de productos culinarios, con respecto a la higiene, la distribución de las materias 
primas y las operaciones de preelaboración, entre otros.  

− Aplicación de protocolos de actuación y controles previstos para la presentación, servicio, envasado, 
transporte y distribución de productos culinarios.  

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

− Diseño y realización de productos culinarios acordes con las técnicas asociadas a los diversos sistemas 
productivos.  

− Aplicación de nuevas tecnologías en los procesos de elaboración culinaria.  
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− Procedimientos de ejecución de elaboraciones culinarias atendiendo a las  características de los 
diferentes sistemas de producción y distribución o servicio, en su caso.  

5.-	Control	de	consumos:		

− Documentación relacionada con los consumos y costes en las unidades de producción en cocina.  

− Fichas de producción. Análisis y ajuste/actualización de costes de materias primas,  rendimientos y 
escandallos: Fichas de control de consumos. Por actividad/servicio, por períodos, por productos y otros. 
Cálculo de desviaciones. Formulación de informes.  

− Aplicaciones informáticas relacionadas. 

	

9.-	UNIDADES	DIDÁCTICAS	Y	TEMPORALIZACIÓN:	
 

TEMPORALI
ZACIÓN 

UNIDADES DIDÁCTICAS RA 

1º Ev. UD 1. Sistemas de producción culinaria 1 

UD 2. Instalaciones y equipamientos asociados 2 

UD 3. APPCC y sistemas de autocontrol 3, 4 

UD 4. Protocolos de actuación y control en empresas de restauración 4 

2ª Ev. UD 5. Planificación de los recursos materiales y humanos 3 

UD 6. Control de consumos 5 

UD 7. Venta, diseño y realización de elaboraciones culinarias 4 
 

 

 

 

 

 

9.2.-	DESARROLLO	UNIDADES	DIDÁCTICAS:		
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UD_1:	Sistemas	de	producción	culinaria	
 

DESCRIPCIÓN: 
En esa unidad didáctica se van a analizar los diferentes sistemas de producción en cocina. Además de los 
métodos de conservación. 
SECUENCIACIÓN:  
Semana 2, 3, 4 15 horas 
CPPS: OBJ. GEN:  
a,b,c,d,e,f,g,h,i,j,k,l,m,n,ñ,o,p,r a,b,c,d,e,f,g,h,i,j,k,l,m,n,ñ,o,p,q,r 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 
1. Reconoce sistemas de producción culinaria identificando sus características y especificidades. 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 

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

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

c) Se han relacionado los sistemas de producción con los sistemas de distribución culinaria y viceversa. 

d) Se han reconocido los métodos de cocinado/conservación asociados a los diferentes sistemas de 
producción/distribución. 

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

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

g) Se han relacionado los sistemas de producción culinaria con las diversas fórmulas de restauración. 

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

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

CONTENIDOS: 

1. Reconocimiento de sistemas de producción culinaria: 

• Sistemas de producción culinaria. Descripción y análisis. 

• Sistemas de distribución, y servicio, en su caso, de cada sistema de producción. Características. 

• Métodos de cocinado/conservación asociados a los diferentes sistemas de 
producción/distribución. Abatimiento, EAM, vacío, pasteurización, esterilización y otros. 

• Ventajas e inconvenientes de los diversos sistemas productivos. 

• Relación de los diferentes sistemas de producción culinaria con los tipos de restauración. 

• Factores que determinan la elección de un sistema de producción. 

ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 
1.- Reconocer los sistemas de producción culinaria • Actividades libro 

• Examen teórico 
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2.- Creación idea de negocio • Trabajo grupal 
3.- Conservación de alimentos • Trabajo práctico 
RECURSOS: 
Aula polivalente, aula taller. 
OBSERVACIONES: 
 
 
 

 

UD_2:	Instalaciones	y	equipamientos	asociados	
 

DESCRIPCIÓN: 
En esta unidad didáctica se conocerán las instalaciones y equipamientos de una cocina, sus áreas o 
departamentos. Requisitos y medidas. 
SECUENCIACIÓN:  
Semana 5 y 6 12 horas 
CPPS: OBJ. GEN:  
a,b,c,d,e,f,g,h,i,j,k,l,m,n,ñ,o,p,r a,b,c,d,e,f,g,h,i,j,k,l,m,n,ñ,o,p,q,r 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 
2. Asesora en el diseño de espacios y equipamientos, determinando las infraestructuras mobiliarias e 
inmobiliarias acordes a cada sistema productivo. 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 

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, así como la aplicación de los principios de higiene. 

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

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

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

f) Se han relacionado los conceptos de operatividad o productividad con la optimización 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 producción, servicio, 
distribución, almacenamiento y otros en cocina. 

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

i) Se ha tenido en cuenta la relación entre el diseño de los espacios y equipamientos y el volumen previsto 
de producción/servicio en cocina. 

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

k) Se han reconocido las nuevas tecnologías relacionadas con los equipamientos en cocina. 
CONTENIDOS: 

2.Asesoramiento en el diseño de espacios y equipamientos: 

• El espacio de cocina. Características generales de las instalaciones según los diversos sistemas de 
producción. 

• Criterios previos al diseño. 

• Criterios de diseño: Seguridad alimentaria (limpieza, contaminación cruzada, gestión de residuos, 
almacenamiento de materiales y otros). Funcionalidad de los espacios. 

• Delimitación e interrelación de zonas (zonas frías, zonas calientes, zonas de distribución/servicio, 
almacenamiento, anexos y otros). 

• Determinación de los circuitos (flujos de mercancías, personal, productos intermedios y finales, 
transporte y distribución y otros). 

• Normativa relacionada con las infraestructuras inmobiliarias (suelos, paredes, iluminación, aguas y 
otros). 

ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 
1.- Instalaciones y equipamientos asociados • Actividades libro 

• Examen teórico 
2.- Plano cocina centro • Trabajo grupal 
3.- Plano cocina establecimiento propio • Trabajo grupal 
RECURSOS: 
Aula polivalente, aula taller. 
OBSERVACIONES: 
 
 
 

UD_3:	APPCC	y	sistemas	de	autocontrol	
 

DESCRIPCIÓN: 
Conocer los sistemas de APPCC y los sistemas de autocontrol. Puesta en marcha del sistema de APPCC 
SECUENCIACIÓN:  
Semanas 7, 8, 9 y 10 20 horas 
CPPS: OBJ. GEN:  
a,b,c,d,e,f,g,h,i,j,k,l,m,n,ñ,o,p,r a,b,c,d,e,f,g,h,i,j,k,l,m,n,ñ,o,p,q,r 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 
3. Programa actividades para la producción y el servicio en cocina, determinando y planificando los 
recursos materiales y humanos. 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 

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

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

i) Se ha reconocido el procedimiento de realización de la guía de prácticas correctas de higiene (GPCH). 

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

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 
4. Supervisa procesos de producción y/o servicio en cocina controlando todos los elementos y variables 
que los caracterizan. 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 

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

b) Se ha controlado el cumplimiento de los protocolos de actuación previstos para la presentación, 
servicio, envasado, transporte y distribución de productos culinarios. 

CONTENIDOS: 

3. Programación de actividades para la producción y el servicio en cocina: 

• Trazabilidad de los productos. Definición. Fases: hacia atrás, en los procesos y hacia delante. 

• Determinación de los puntos de control crítico de cada etapa del proceso productivo, según el 
sistema APPCC. 

• Procedimiento de realización de guías de prácticas correctas de higiene (GPCH). 

• Información y formación al personal sobre las actividades programadas. 

4. Supervisión de procesos de producción y/o servicio en cocina: 

• Aplicación de protocolos de actuación y controles relacionados con las operaciones previas, las 
técnicas de cocción y de acabado de productos culinarios, con respecto a la higiene, la distribución 
de las materias primas y las operaciones de preelaboración, entre otros. 

• Aplicación de protocolos de actuación y controles previstos para la presentación, servicio, 
envasado, transporte y distribución de productos culinarios. 

ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 
1.- APPC y sistemas de autrocontrol0 • Actividades del libro 

• Examen teórico 
2.- Gestión de la trazabilidad • Trabajo grupal 
3.- Realizar el plan de APPCC e higienización • Trabajo grupal 
RECURSOS: 
Aula polivalente, aula taller. 
OBSERVACIONES: 
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UD_4:	Protocolos	de	actuación	y	control	de	empresas	de	restauración	
 

DESCRIPCIÓN: 
En esta Unidad Didáctica controlaremos el funcionamiento de la empresa de restauración, proveedores, 
pedidos, recepción y almacenamiento de materias primas. 
SECUENCIACIÓN:  
Semana 11 y12 10 horas 
CPPS: OBJ. GEN:  
a,b,c,d,e,f,g,h,i,j,k,l,m,n,ñ,o,p,r a,b,c,d,e,f,g,h,i,j,k,l,m,n,ñ,o,p,q,r 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

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

CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 

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

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

e) Se han diseñado y realizado nuevos productos culinarios en función de las características de los 
procesos culinarios. 

f) Se han reconocido las nuevas tecnologías aplicadas en los procesos de producción culinaria. 

g) Se han realizado elaboraciones culinarias aplicando los procedimientos asociados a cada sistema de 
producción 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 protección ambiental. 
CONTENIDOS: 

4. Supervisión de procesos de producción y/o servicio en cocina: 

• Aplicación de protocolos de actuación y controles relacionados con las operaciones previas, las 
técnicas de cocción y de acabado de productos culinarios, con respecto a la higiene, la distribución 
de las materias primas y las operaciones de preelaboración, entre otros. 

• Aplicación de protocolos de actuación y controles previstos para la presentación, servicio, 
envasado, transporte y distribución de productos culinarios. 

ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 
1.- Protocolo s de actuación y control de empresas 
de restauración 

• Actividades libro 
• Examen teórico 

2.- Recepción de materias primas • Trabajo grupal 
3.- Preparar etiquetado productos IES • Trabajo grupal y toda la clase 
4.- Realizar primer pedido de restaurante, crear 
listado de proveedores. 

• Trabajo grupal 

RECURSOS: 
Aula polivalente, aula taller. 
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OBSERVACIONES: 
 
 

	

UD_5:	Planificación	de	los	recursos	materiales	y	humanos	
 

DESCRIPCIÓN: 
En esta Unidad Didáctica se planificara todo el sistema de producción culinaria, recursos humanos, 
materias, etc. 
SECUENCIACIÓN:  
13, 14, 15, 16 y 17 25 horas 
CPPS: OBJ. GEN:  
a,b,c,d,e,f,g,h,i,j,k,l,m,n,ñ,o,p,r a,b,c,d,e,f,g,h,i,j,k,l,m,n,ñ,o,p,q,r 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 
3. Programa actividades para la producción y el servicio en cocina, determinando y planificando los 
recursos materiales y humanos. 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 

a) Se ha analizado la información incluida en los documentos relacionados con la producción en cocina. 

b) Se ha relacionado la producción culinaria con las ofertas gastronómicas. 

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

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

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

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

CONTENIDOS: 
3.Programación de actividades para la producción y el servicio en cocina: 

• Análisis de la documentación e información previa relacionada con las actividades de producción 
en cocina: 

• Selección y/o determinación de ofertas. 
• Estudio y cálculo de necesidades para determinar recursos materiales y humanos. 
• Organigramas de personal y funciones para las actividades de producción y/o servicio en su caso. 
• Planificación y secuenciación de fases y tareas asociadas a las actividades de producción: 
• Fases de la producción culinaria. 

 
ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 
1.- Planificación de los recursos materiales y 
humanos 

• Actividades libro 
• Examen teórico 

2.- Carta restaurante y organigrama empresa • Trabajo grupal 
RECURSOS: 
Aula polivalente, aula taller. 
OBSERVACIONES: 
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UD_6:	Control	de	consumos	
 

DESCRIPCIÓN: 
En esta Unidad Didáctica se enseñará a controlar los consumos en el establecimiento de restauración. 
Rentabilidad, costes, rendimientos, mermas, etc. 
SECUENCIACIÓN:  
Semana 19 y 20 10 horas 
CPPS: OBJ. GEN:  
a,b,c,d,e,f,g,h,i,j,k,l,m,n,ñ,o,p,r a,b,c,d,e,f,g,h,i,j,k,l,m,n,ñ,o,p,q,r 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 
5. Controla consumos analizando la documentación e información necesarias para cumplir con los 
presupuestos establecidos. 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 

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

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

c) Se han realizado los cálculos 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 áreas de administración y gestión de la empresa. 

g) Se han utilizado aplicaciones informáticas relacionadas con el control de consumos en 
empresas de restauración. 
CONTENIDOS: 

5. Control de consumos: 

• Documentación relacionada con los consumos y costes en las unidades de producción en cocina. 

• Fichas de producción. Análisis y ajuste/actualización de costes de materias primas, rendimientos y 
escandallos. 

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

• Cálculo de desviaciones. 

• Formulación de informes. 

• Aplicaciones informáticas relacionadas con el control de consumos en restauración. 

ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 
1.- Control de consumos • Actividades libro 

• Examen teórico 
2.- mermas, rendimiento y escandallos carta 
restaurante 

• Trabajo grupal 

RECURSOS: 
Aula polivalente, aula taller. 
OBSERVACIONES: 
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UD_7:	Venta,	diseño	y	realización	de	elaboraciones	culinarias	
 

DESCRIPCIÓN: 
En esta Unidad Didáctica aprenderemos a diseñar las elaboraciones culinarias, su venta y la propia 
elaboración. 
SECUENCIACIÓN:  
Semana 21 y 22 13 horas 
CPPS: OBJ. GEN:  
a,b,c,d,e,f,g,h,i,j,k,l,m,n,ñ,o,p,r a,b,c,d,e,f,g,h,i,j,k,l,m,n,ñ,o,p,q,r 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 
4. Supervisa procesos de producción y/o servicio en cocina controlando todos los elementos y variables 
que los caracterizan. 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 
d) Se han reconocido los productos culinarios más adecuados a las técnicas relacionadas con los diferentes 

sistemas productivos. 
e)  Se han diseñado y realizado nuevos productos culinarios en función de las características de los 

procesos culinarios. 
f)  Se han reconocido las nuevas tecnologías aplicadas en los procesos de producción culinaria. 

i)  Se han reconocido las prioridades en el consumo de elaboraciones para determinar objetivos 
de venta de las mismas. 
CONTENIDOS: 
4. Supervisión de procesos de producción y/o servicio en cocina: 

• Objetivos de venta. Prioridades en el consumo de las elaboraciones. 
• Diseño y realización de productos culinarios acordes con las técnicas asociadas a los diversos 

sistemas productivos. 
• Aplicación de nuevas tecnologías en los procesos de elaboración culinaria. 
• Procedimientos de ejecución de elaboraciones culinarias atendiendo a las características de los 

diferentes sistemas de producción y distribución o servicio, en su caso. 
ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 
1.- venta, diseño y realización de elaboraciones 
culinarias 

• Actividades libro 
• Examen teorico 

RECURSOS: 
Aula polivalente, aula taller. 
OBSERVACIONES: 
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10.-	METODOLOGÍA:	
 

 Entendemos la metodología, como ¿Cómo hay que enseñar?, es decir, el conjunto de decisiones, 
actividades y recursos, que hemos de utilizar para orientar el desarrollo de los procesos de enseñanza y 
aprendizaje en el aula, y de esta forma, contribuir al logro de los RA de cada módulo profesional. 

No existe un método ideal, sino que nuestras estrategias metodológicas se adecuaran a las 
características del alumnado y las del contexto educativo social, por tanto, aplicaremos las que 
consideremos más apropiadas en cada situación. 

Teniendo en cuenta todo ello, nos guiaremos por los siguientes principios: 

• Despertar el interés del alumno/a por el tema a tratar con actividades motivadoras, sobre todo 
procedimentales. 

• Propiciar un aprendizaje colaborativo donde el alumnado realice aportaciones y exprese sus 
inquietudes o dificultades, apoyados en herramientas TIC. 

• Tener en cuenta las ideas previas de los alumnos/as. 

• Fijar en ellos las actitudes y hábitos relacionados con la profesión, a través del desarrollo de los 
procesos. 

• Propiciar el respeto y la tolerancia, en el marco de una educación en valores y procurar la 
igualdad entre sexos en el reparto de roles. 

• Procurar que la evaluación esté siempre presente en el desarrollo de las actividades, para que 
realmente sea continua y formativa. 

• Tener presente en cada actividad el contenido que estamos trabajando con los alumnos/as. 

• La temporalización de cada una de ellas. 

10.1.-	TIPOS	DE	ACTIVIDADES:	
 

 Para que el proceso de enseñanza aprendizaje sea lo más completo posible, se realizarán diferentes 
tipos de actividades, teniendo en cuenta cada una de las unidades didácticas. 

ACTIVIDADES	DE	INICIO:	
• Planteamiento general de la unidad de trabajo a desarrollar. 
• Detección de ideas previas. 

ACTIVIDADES	DE	DESARROLLO:	

• Manejo de material didáctico, multimedia. 

• Manejo de vocabulario técnico. 

• Organización y desarrollo de los procedimientos. 

• Demostraciones prácticas y explicación de conceptos relacionados. 

• Elaboración de los procedimientos siguiendo el guion de cada actividad. 
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• Adaptación de actividades para aquellos alumnos/as que lo requieran. 

 

ACTIVIDADES	DE	EVALUACIÓN:	

• Cuestionarios y/o trabajos de investigación. 

• Manejo de soportes para recoger datos en el desarrollo de los procesos. 

• Pruebas orales, escritas, procedimentales y otras posibles. 

• Actividades de recuperación para aquellos alumnos/as que lo requieran. 

• Cuestionarios de autoevaluación. 

 

ACTIVIDADES	DE	RECUPERACIÓN	Y	AMPLIACIÓN:	

• Ampliación de actividades que hayan propiciado la motivación y el interés del alumnado. 

• Actividades de recuperación para asentar los conocimientos no adquiridos o en proceso de 
adquisición. 

• Aclaraciones de dudas, puestas en común y conclusiones tras la finalización de las actividades. 
Además, es conveniente incorporar a lo largo del curso algún tipo de actividad complementaria, así 
como alguna actividad extraescolar. 

Las actividades complementarias formarán parte de la programación didáctica y serán realizadas 
en el contexto del horario lectivo, siempre que estén presentadas y aprobadas en el seno del Consejo 
Escolar del Centro. Serán actividades que complementen la formación del alumnado planteada en las 
diversas unidades didácticas planteadas para este módulo profesional. 

Las actividades extraescolares están encaminadas a potenciar la apertura del centro a su entorno y 
a procurar la formación integral del alumnado en aspectos referidos a la ampliación de su horizonte 
cultural, la preparación para su inserción en la sociedad o el uso del tiempo libre. 

También deben ser aprobadas por el Consejo Escolar del Centro y estar inmersas en el plan del 
Departamento de Actividades Extraescolares del Centro. 

 

10.2.-	AGRUPAMIENTOS:	

Estos serán diferentes en función de los objetivos a conseguir y de los contenidos a tratar. 
La flexibilidad no sólo deberá referirse al número de alumnos que conforman los grupos, sino también al 
espacio que ocupan y al tiempo que abarca la modalidad de trabajo.  
 
GRAN GRUPO: (todos los alumnos). Lo utilizaremos para clases magistrales, debates, ole-playing, 
exposiciones orales, gráficas o documentales y puede tener un carácter propositivo  (presentación inicial de 
un tema), de motivación o para sondear los conocimientos previos  (evaluación inicial).  
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PEQUEÑO GRUPO: (entre 4 y 6 alumnos), Principalmente se usará este agrupamiento para las actividades 
prácticas de aula – taller (contenidos procedimentales), aunque también son  útiles también para el 
tratamiento de los contenidos actitudinales o Actividades para el Alumnado  NEAE.  
 
TRABAJO INDIVIDUAL: Lo aplicaré principalmente para la realización de actividades de consolidación, 
transferencia o síntesis (actividades del tema, autoevaluación) y el tratamiento de  ANEAE (actividades de 
ampliación o actividades de apoyo y refuerzo). 
 
COVID -19: Las actividades de carácter presencial, planificadas en los espacios de aula taller, donde se 
realizarán fundamentalmente desarrollos de procedimientos de cocina, se organizarán, de forma genérica, 
en grupos, propiciando el trabajo en equipo y colaborativo en torno a la realización de las actividades 
planteadas. Los diversos roles profesionales que el alumnado desempeñe se irán rotando de forma 
organizada con una secuencia semanal. 

Las actuales circunstancias vinculadas a la COVID-19, requieren de una seria de medidas de carácter 
preventivo a llevar a cabo en los centros docentes, entre otras mantener las distancias seguridad en las 
aulas entre personas. Esta circunstancia, extrapolada a las características de los espacios de “aulas taller de 
cocina” en nuestro centro y al número de alumnos y alumnas que cursan estas enseñanzas, hacen inviable 
mantener las distancias de seguridad en la mayoría de los tramos horarios. 
 

10.3.-	RECURSOS:	
 

Los recursos materiales, se refiera a cualquier tipo de instrumento u objeto que se utiliza en el 
desarrollo de las actividades de las unidades didácticas, bien sea con el fin de comunicar los contenidos o 
favorecer y orientar el proceso de enseñanza – aprendizaje. 

Estos recursos los desarrollamos en función de su tipología, encontrándonos los siguientes: 

RECURSOS	DEL	ALUMNADO:	
• Apuntes del profesor, fotocopias de ampliación. 
• Libro de texto y cuaderno del alumno. 
• Uniforme y material de cocina  

RECURSOS	DEL	PROFESORADO:	
• Apuntes del profesor. 
• Bibliografía de referencia y de consulta. 
• Revistas, publicaciones específicas. 
• Videos y documentales. 

RECURSOS	TIC:	
• Plataforma Moodle y Google workspace. 
• Plataforma de la editorial Altamar. 
• Ordenador y pizarra digital. 

RECURSOS	PERSONALES	Y	AMBIENTALES:	
• Tanto el equipo educativo como el alumnado, además de toda la comunidad educativa. 
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• El entorno socio, cultural y económico, como pueden ser las diferentes empresas del sector que 
forman parte de la Formación En centros de trabajo. 

10.3.-	POSIBLES	MODIFICACIONES	DEBIDAS	AL	COVID	19:	
 

Debido a la situación pandémica actual, y según las indicaciones trasladadas al equipo educativo a 
través de Séneca, no se realizarán restricciones específicas por COVID, y se adpatará, en caso de ser 
necesario, a las indicaciones de las autoridades sanitarias y en función de los niveles de alerta.  

Para ello, se pone a nuestra disposición a través de la plataforma Séneca, un plan te actuación 
específico frente al COVID-19.  

 

11.-	EVALUACIÓN:	
 

La evaluación se entiende como un procedimiento para la obtención y registro de datos que 
permite valorar la información obtenida, reflexionar y tomar decisiones. En líneas generales, la evaluación 
debe plantearse como un proceso continuado de reflexión crítica, atendiendo a todos los momentos y 
factores que intervienen, tales como el aprendizaje del alumnado, la práctica docente, las características 
del centro escolar y otros posibles. 

Con carácter general nos atendremos a lo dispuesto en la 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 formación profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad 
Autónoma de Andalucía. 

Además, durante su desarrollo, deberá procurarse con frecuencia informar y orientar al alumnado 
de su propio proceso de evaluación, de esta manera podrá conocerlo y participar de él personalmente. 
 

11.1.-	FASES	DE	LA	EVALUACIÓN:	
 
Atendiendo al momento y a la finalidad que pretendamos en cada uno, podemos referirnos a evaluación 
inicial, formativa o sumativa. Además, es significativa la utilización adecuada, en el contexto de cada fase, 
de diversos instrumentos para la evaluación usados como herramientas para el control y la valoración de 
los procedimientos de enseñanza-aprendizaje del alumnado que aporten la información necesaria para una 
mejora continua. Se detallan a continuación para cada fase los instrumentos para la evaluación utilizados 
en las diversas unidades de trabajo de esta programación didáctica. 

11.1.1.-	Evaluación	inicial:	
 

Su finalidad es conocer el nivel del conocimiento y/o las habilidades previas que tienen los alumnos/as 
antes de iniciar un nuevo proceso de enseñanza-aprendizaje. Algunas de las técnicas o instrumentos que 
utilizaremos son los cuestionarios de ideas previas, utilización de técnicas de observación directa e 
indirecta mediante pruebas, fichas individuales para reflejar los datos obtenidos y otras posibles. 
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11.1.2.-	Evaluación	formativa:	
 
Se realizará durante todo el proceso de enseñanza-aprendizaje de forma continuada, algunas de las 
técnicas que utilizaremos son la observación sistemática, fichas para registrar datos relacionados con la 
situación del alumno/a, tales como dificultades, avances, errores de concepto y otras posibles. Sobre todo, 
se usarán rúbricas para la valoración de procedimientos vinculados a los criterios de evaluación de las 
diversas unidades de trabajo. 
 
Mediante el análisis de esta información podemos localizar errores, informar al alumnado y establecer los 
mecanismos oportunos para intentar una mejora constante. 

	
11.1.3.-	Evaluación	sumativa:	
 

Aplicaremos esta evaluación al concluir las diversas secuencias de enseñanza-aprendizaje previamente 
determinadas, nos permitirá comprobar y valorar los resultados obtenidos. 

Esta evaluación califica y acredita el grado de consecución de las competencias profesionales, personales y 
sociales y los objetivos generales relacionados, así como el nivel de adquisición de estos. También nos 
permite comenzar una nueva secuencia de enseñanza-aprendizaje con nuevos niveles de concreción y/o 
profundización. 

A tal propósito, el calendario de evaluación para este curso escolar, quedaría de la siguiente forma: 

 

Ev. inicial  Del 3 al 7 Octubre 
1ª Ev. Del 12 al 16 de Diciembre 
2ª Ev.  Del 20 al 22 de Marzo 
Ev. Final FP Del 20 al 22 de Junio 

 

 

 

11.2.-	INSTRUMENTOS	DE	EVALUACIÓN:	
 

Los instrumentos de evaluación, son los que me van a permitir la recogida de datos, para valorar al 
alumnado durante el desarrollo del proceso de enseñanza-aprendizaje. Estos me van a permitir: 

• Valorar los conocimientos adquiridos por el alumnado. 

• Valorar las habilidades y destreza adquiridas por el alumnado. 

• Valorar las actitudes y hábitos, en lo que al ámbito profesional se refiere. 

• Valorar el diseño y desarrollo de la programación didáctica. 
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Entre otros se utilizaran los siguientes instrumentos: 

• Cuaderno del profesor. 
• Cuaderno del alumnado, portfolio u hoja de datos a través de la plataforma.  
• Rubricas para diferentes pruebas 
• Pruebas teóricas y prácticas. 
• Fichas técnicas de recetas (recetario) 

 

11.3.-	CRITERIOS	DE	CALIFICACIÓN:	
 

En el ámbito de la evaluación sumativa se requiere de una calificación que designe un valor al nivel 
alcanzado por cada alumno/a, respecto a la consecución de los objetivos planteados. Este valor ha de 
expresarse con una nota numérica que según la norma de evaluación para ciclos formativos deberá ser del 
1 al 10. 

Por ello, la calificación ha de ser el resultado de la media ponderada de todos los datos recogidos 
con anterioridad, mediante los distintos instrumentos de evaluación utilizados. 

Para poder establecer los criterios de calificación, debemos tener en cuente los criterios de 
evaluación, aplicados a cada uno de los resultados de aprendizaje. Para ello, he elaborado la siguiente 
tabla, donde se aprecian los resultados de aprendizaje, criterios de evaluación y la calificación de cada uno 
de ellos, expresada como % de la nota, además de relacionarlos con las Unidades didácticas, las 
competencias profesionales, personales y sociales, las actividades y los instrumentos de evaluación. 
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15 a) Se han descrito y analizado los diversos sistemas de producción culinaria.  
b) Se han caracterizado los diferentes sistemas de distribución y servicio, en su caso.  
c) Se han relacionado los sistemas de producción con los sistemas de distribución culinaria y 
viceversa.  
d) Se han reconocido los métodos de cocinado/conservación asociados a los diferentes sistemas 
de producción/distribución. 

30 Actividades libro (UD_1) 
 

10 Examen teórico(UD_1) 

e) Se han ejemplificado mediante diagramas los procesos y subprocesos relacionados con cada 
sistema de producción en cocina.  
f) Se han clasificado y caracterizado los diversos sistemas de producción en cocina y se han 
valorado las ventajas e inconvenientes de cada uno.  
g) Se han relacionado los sistemas de producción culinaria con las diversas fórmulas de 
restauración.  
h) Se han identificado y analizado los factores que determinan la elección de los sistemas de 
producción en cocina.  
i) Se ha reconocido y analizado la normativa relacionada con los sistemas de producción 
culinaria. 

60 Actividades trabajo grupo 
(UD_1) 

2.
-  A

se
so

ra
 e

n 
el

 d
is

eñ
o 

de
 e

sp
ac

io
s y

 
eq

ui
pa

m
ie

nt
os

, d
et

er
m

in
an

do
 la

s 
in

fr
ae

st
ru

ct
ur

as
 m

ob
ili

ar
ia

s e
 in

m
ob

ili
ar

ia
s 

ac
or

de
s a

 c
ad

a 
si

st
em

a 
pr

od
uc

tiv
o.

 

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, así como la aplicación de los principios de higiene.  
c) Se han identificado los aspectos previos a tener en cuenta para el diseño de espacios en 
cocina.  
d) Se han reconocido los condicionantes de seguridad alimentaria relacionados con el diseño de 
espacios en cocina. 

30 Actividades libro(UD_2) 
 

10 Examen teórico (UD_2) 

e) Se han analizado los aspectos de funcionalidad a tener en cuenta para el diseño de espacios y 
equipamientos en cocina.  
f) Se han relacionado los conceptos de operatividad o productividad con la optimización 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 producción, 
servicio, distribución, almacenamiento y otros en cocina.  
h) Se han definido los diversos circuitos y flujos de mercancías, personal, productos y 

60 Actividades trabajo grupo 
(UD_2) 
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transporte/distribución en las diversas zonas determinadas.  
i) Se ha tenido en cuenta la relación entre el diseño de los espacios y equipamientos y el 
volumen previsto de producción/servicio en cocina.  
j) Se han identificado los equipamientos adecuados a cada zona, relacionados con los diversos 
sistemas de producción culinaria.  
k) Se han reconocido las nuevas tecnologías relacionadas con los equipamientos en cocina. 
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. 30 a) Se ha analizado la información incluida en los documentos relacionados con la producción en 

cocina.  
b) Se ha relacionado la producción culinaria con las ofertas gastronómicas.  
c) Se han calculado y determinado los recursos materiales y humanos necesarios para la 
producción y se han determinado las funciones de cada uno de los integrantes del equipo de 
cocina. 

15 Actividades libro (UD_5) 
 

5 Examen teórico (UD_5) 

d) Se han realizado los cuadrantes de calendarios y horarios del personal del departamento.  
e) Se han planificado y secuenciado las fases de la producción.  
f) Se han coordinado todas las actividades con los departamentos implicados. 

30 Actividades trabajo grupo 
(UD_5) 

g) Se han identificado las medidas de control relacionadas con la trazabilidad que debe 
realizarse en cada una de las fases de la producción 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 producción culinaria y se han determinado los puntos 
de control crítico.  
 
 

15 Actividades libro (UD_3) 
 

5 Examen teórico (UD_3) 

i) Se ha reconocido el procedimiento de realización de la guía de prácticas correctas de higiene 
(GPCH).  
j) Se han realizado los diagramas de procesos y los protocolos de actuación necesarios.  
k) Se han reconocido y atendido las necesidades de información y formación al personal sobre 
las actividades programadas. 
 

30 Actividades trabajo grupo 
(UD_3) 
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25 a) Se ha controlado el cumplimiento de los protocolos de actuación previstos para las 

operaciones previas, las técnicas de cocción y el acabado de productos culinarios.  
b) Se ha controlado el cumplimiento de los protocolos de actuación previstos para la 
presentación, servicio, envasado, transporte y distribución de productos culinarios. 

20 Actividades trabajo grupo 
(UD_3) 

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

15 Actividades libro(UD_4) 
 

5 Examen teórico (UD_4) 

d) Se han reconocido los productos culinarios más adecuados a las técnicas relacionadas con los 
diferentes sistemas productivos.  
e) Se han diseñado y realizado nuevos productos culinarios en función de las características de 
los procesos culinarios.  
f) Se han reconocido las nuevas tecnologías aplicadas en los procesos de producción culinaria. 

15 Actividades libro(UD_4, 7) 
 

5 Examen teórico (UD_4, 7) 

g) Se han realizado elaboraciones culinarias aplicando los procedimientos asociados a cada 
sistema de producción 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 protección ambiental. 

20 Actividades trabajo grupo 
(UD_4) 

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

20 Actividades trabajo grupo 
(UD_4, 7) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



I.E.S. Atenea. Departamento de Hostelería y Turismo e Industrias Alimentarias. 

Programación del módulo GPC 2ºDICO Curso 2022 / 2023 

María Velasco Román  35 | P á g i n a  

 

5.
- C

on
tr

ol
a 

co
ns

um
os

 a
na

liz
an

do
 la

 d
oc

um
en

ta
ci

ón
 e

 
in

fo
rm

ac
ió

n 
ne

ce
sa

ria
s p

ar
a 

 
cu

m
pl

ir 
co

n 
lo

s p
re

su
pu

es
to

s e
st

ab
le

ci
do

s.
 

15 a) Se ha descrito toda la documentación necesaria para el control de los consumos en cocina.  
b) Se han analizado las fichas técnicas de producción y se han realizado la actualización de las 
mismas, siempre que sea preciso. 

30 Actividades libro(UD_6) 
 

10 Examen teórico (UD_6) 

c) Se han realizado los cálculos de consumo por actividad, períodos 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 áreas de administración y gestión de la 
empresa.  
g) Se han utilizado aplicaciones informáticas relacionadas con el control de consumo en 
empresas de restauración. 

60 Actividades trabajo grupo 
(UD_6) 
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11.4.-	PLAN	DE	RECUPERACIÓN:	
 

La recuperación debe entenderse como una parte más del proceso de enseñanza-aprendizaje, 
teniendo en cuenta que se trata de evaluación continua y de una formación integral del alumnado. 

El alumnado que no supere el módulo mediante evaluación parcial, continuará con las actividades 
lectivas hasta la fecha de finalización del régimen ordinario de clase donde se atenderán las actividades de 
refuerzo destinadas a superar el módulo. 

Estas actividades podrán consistir, según la naturaleza de los contenidos, en pruebas para 
desarrollar procedimientos, pruebas escritas, resolución de cuestionarios, trabajos, informes, realización de 
estudios y exposiciones, entre otros posibles. 

Para el alumnado que no haya aprobado alguna evaluación o tenga algún examen pendiente de 
superar, se realizarán actividades de recuperación tanto de contenidos impartidos en el taller como en el 
aula, teniéndose en cuenta los contenidos actitudinales y el comportamiento en periodo anterior a la 
recuperación. 

El alumnado que no haya aprobado la evaluación continua y tengan que asistir al periodo de 
recuperación, lo hará únicamente con los contenidos de aprendizaje no superados para la parte teórica y 
con todos los contenidos del curso para la parte práctica. 

Los procedimientos de evaluación y recuperación del módulo se llevarán a cabo respetando todos 
los acuerdos adoptados por el departamento y recogidos en el proyecto educativo de centro. 

 

11.5.-	AUTOEVALUACIÓN:	
 

Además de evaluar al alumnado, se evaluará la actividad docente y el cumplimiento de las 
programaciones, a su vez se verificará si se ha adaptado a las necesidades del grupo de clase, tratando de 
detectar los posibles errores para corregirlos sobre la marcha sin esperar a que haya acabado el curso. 

Para evaluar la programación y el desarrollo de la actividad docente se utilizará: 

• Cuestionario de autoevaluación. 
• Recogida de valoraciones globales. 

A partir de los resultados del cuestionario y las valoraciones globales recogidas, se reflexionará sobre 
ello y nos permitirá corregir las posibles desviaciones entre lo previsto y lo acontecido. Una vez detectados 
los aspectos que hayan podido surgir, se tomará las medidas necesarias cuanto antes, sin esperar al final de 
curso. 
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12.-	ATENCIÓN	A	LA	DIVERSIDAD:	
 

La normativa del sistema educativo (LOE/LOMCE/LEA) establece la obligación de atender por parte 
del profesorado a través de los Proyectos Educativos y las Programaciones Didácticas para hacer efectivo el 
principio de equidad, al alumnado con necesidades específicas de apoyo educativo. 

Así la Ley 17 de Educación en Andalucía (LEA) recoge en su artículo 113, los principios de equidad, 
estableciendo entre otras cuestiones que “El Sistema Educativo Público de Andalucía garantizará el acceso 
y la permanencia en el sistema educativo del alumnado con necesidad específica de apoyo educativo” 
Igualmente, el Art. 29 del Decreto 327//2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Orgánico 
de los Institutos de Educación Secundaria en Andalucía establece que debemos de incorporar en las 
programaciones didácticas, las medidas de atención a la diversidad. 

De manera específica el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la 
ordenación general de la formación profesional del sistema educativo, en su Art. 8.4, dice que “Los centros 
de formación profesional aplicarán los currículos establecidos por la Administración educativa 
correspondiente, de acuerdo con las características y expectativas del alumnado, con especial atención a 
las necesidades de aquellas personas que presenten una discapacidad.” 

Así mismo la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación de la formación 
profesional inicial en Andalucía, establece en su Artículo 2, sobre normas generales de ordenación de la 
evaluación, lo siguiente: 

• “5. El departamento de familia profesional, a través del equipo educativo de cada uno de los ciclos 
formativos, desarrollará el currículo mediante la elaboración de las correspondientes 
programaciones didácticas de los módulos profesionales. Su elaboración se realizará siguiendo las 
directrices marcadas en el proyecto educativo del centro, prestando especial atención a los 
criterios de planificación y a las decisiones que afecten al proceso de evaluación, especialmente en 
lo referente a:  

• e) La adecuación de las actividades formativas, así como de los criterios y los procedimientos de 
evaluación cuando el ciclo formativo vaya a ser cursado por alumnado con algún tipo de 
discapacidad, garantizándose el acceso a las pruebas de evaluación. Esta adaptación en ningún 
caso supondrá la supresión de resultados de aprendizaje y objetivos generales del ciclo que 
afecten a la adquisición de la competencia general del título”. 

El sistema educativo debe dar respuesta a las necesidades educativas de un colectivo de alumnos muy 
heterogéneo con diversas situaciones socioculturales, capacidades (físicas, psíquicas y sensoriales), 
intereses y motivaciones. Sintetizando, el profesorado será capaz de ofrecer ayuda en el ámbito 
pedagógico, intentando ajustar la intervención educativa individualizada con la del currículo, para alcanzar 
la competencia general del título, viendo la diversidad como oportunidad más que un obstáculo, 
implicando al profesorado de sensibilidad, implicación y esfuerzo. 

Los aspectos que se deberán tener en cuenta son: 

1. La capacidad para aprender: Entendida como la potencialidad de cada ser humano para producir 
aprendizajes por sí mismo a partir del conocimiento y estrategias adquiridas. Dependerá de sus 
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experiencias y conocimientos previos, de su maduración y desarrollo personal y social. Se concibe 
como la competencia del alumno por conseguir ciertos aprendizajes. 

2. La motivación por aprender: Es un proceso que condiciona la capacidad para aprender. Por ello la 
actuación educativa debe incidir en este aspecto: se trata de mover a los alumnos hacia la 
realización de ciertos aprendizajes. Los factores de los que dependen la motivación son: por un 
lado, la historia de éxitos y fracasos que haya tenido el alumno; por otro, la significación y la 
funcionalidad de los aprendizajes realizados. Esto es, aprendizajes que tengan sentido para los 
alumnos y que tengan un valor practico y sirvan de base para nuevos aprendizajes. 

3. Los intereses personales: Son un factor condicionante de la motivación por aprender. En esta 
etapa se relacionan con el futuro académico y profesional. 

4. Los estilos de aprendizaje: Las personas desarrollan distintos estilos de aprendizaje mostrando 
diferencias respecto a: 

- Modalidad sensorial preferente. 

- Nivel de atención en la tarea. 

- Tipo de refuerzo más adecuado. 

- Preferencias de agrupamiento. 

5. Las dificultades de ciertos alumnos: Los alumnos pueden presentar necesidades educativas 
especiales de tipo puntual o temporal: por incorporación tardía al sistema (extranjeros), por 
proceder de contextos socioculturales y económicos deprimidos (compensatoria) o por tener algún 
tipo de déficit personal (cognitivo, físico o sensorial). Estos alumnos necesitarán una ayuda 
pedagógica especial que dé respuesta a sus necesidades educativas específicas. 

A continuación, voy a señalar las distintas vías de atención a la diversidad del alumnado que aplicaré 
con la intención de ajustar la acción educativa a la realidad concreta de cada alumno: 

A. METODOLOGÍAS DIVERSAS: No existe «el método» por excelencia. Los métodos no son mejores ni 
peores en términos absolutos, sino en función de que el tipo de ayuda que ofrecen responda a las 
necesidades que en cada momento demandan los alumnos. Por tanto, partiendo de los principios generales 
enumerados en el punto anterior, se programarán diversidad de actividades que se adapten a la 
singularidad, estilo y ritmo de aprendizaje del alumnado: actividades individuales, actividades de grupo 
monitorizadas por los alumnos más aventajados, actividades de recuperación, apoyo y refuerzo, etc. 

B. AGRUPAMIENTOS FLEXIBLES Y MONITORIZADOS: La organización de grupos de trabajo flexibles en el 
grupo-clase hace posible que los alumnos puedan realizar al mismo tiempo diferentes tareas según su nivel, 
intereses u otros criterios. Pueden trabajarse los mismos contenidos con distinto nivel de profundidad 
mediante las mencionadas actividades de refuerzo, de apoyo, de profundización y ampliación. 

C. USO DE MEDIOS Y RECURSOS MÚLTIPLES Y VARIADOS: Que respondan a sus intereses, faciliten los 
aprendizajes y contribuyan a la motivación. 

D. PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN PERSONALIZADOS y adaptados a las diferentes 
dificultades o déficits que pueda presentar nuestro alumnado. 
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13.-	TEMAS	TRANSVERSALES:	
 

La finalidad de la educación es la de contribuir a desarrollar personas con capacidades para que 
puedan desenvolverse en la sociedad, por ello, se define la educación como “formar el carácter para que se 
cumpla un proceso de socialización imprescindible y formarlo para promover un mundo más civilizado, 
crítico con los defectos del presente y comprometido con el proceso moral de las estructuras y las actitudes 
sociales”. Así hablamos de la Educación en Valores. 

Éstos son un conjunto de contenidos que responden a saberes basados en actitudes, valores y 
normas, que serán tratados de manera integrada y global en todas ellas. Queda contemplado en la LOE 
2/2006, así como LEA 17/2007 en el artículo 39 sobre educación en valores y nos cita: 

1. Las actividades de las enseñanzas, en general, el desarrollo de la vida de los centros y el currículo 
tomarán en consideración como elementos transversales el fortalecimiento del respeto de los derechos 
humanos y de las libertades fundamentales y los valores que preparan al alumnado para asumir una vida 
responsable en una sociedad libre y democrática. 

2. Asimismo, se incluirá el conocimiento y el respeto a los valores recogidos en la Constitución Española y 
en el Estatuto de Autonomía para Andalucía. 

3. Con objeto de favorecer la igualdad real y efectiva entre hombres y mujeres, el currículo contribuirá a la 
superación de las desigualdades por razón del género, cuando las hubiere, y permitirá apreciar la 
aportación de las mujeres al desarrollo de nuestra sociedad y al conocimiento acumulado por la 
humanidad. 

4. El currículo contemplará la presencia de contenidos y actividades que promuevan la práctica real y 
efectiva de la igualdad, la adquisición de hábitos de vida saludable y deportiva y la capacitación para decidir 
entre las opciones que favorezcan un adecuado bienestar físico, mental y social para sí y para los demás. 

5. Asimismo, el currículo incluirá aspectos de educación vial, de educación para el consumo, de salud 
laboral, de respeto a la interculturalidad, a la diversidad, al medio ambiente y para la utilización 
responsable del tiempo libre y del ocio. 

De manera que, de acuerdo con lo establecido en la normativa andaluza vigente (La Ley 17/2007 de 
Educación en Andalucía en sus artículos 39, 40 y 127), a continuación expongo brevemente los contenidos 
de educación en valores, que con carácter general pretendo abordar en mi programación: 

• Educación para la salud. 
• Educación para la paz. 
• Educación moral y cívica. 
• Educación ambiental. 
• Educación del consumidor. 
• Coeducación. 
• Las TIC. 
• La cultura andaluza. 
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