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1. Introducción y justificación normativa

El ámbito de Ciencias Aplicadas II en el Ciclo Formativo de Grado Básico de Cocina y
Restauración está orientado al desarrollo de las competencias clave y específicas necesarias
para que el alumnado adquiera una formación integral, tanto en el plano académico como
profesional. Esta programación se ha elaborado conforme a la normativa vigente de la
Junta de Andalucía y a los principios de inclusión, equidad, sostenibilidad y atención
personalizada.
Su finalidad es proporcionar al alumnado con necesidades educativas especiales (NEAE)
una enseñanza adaptada a sus características personales y ritmos de aprendizaje, mediante
metodologías activas, funcionales y significativas que favorezcan la adquisición de saberes
aplicados al entorno laboral y social.
La programación pretende ser un instrumento de planificación y coherencia pedagógica
que garantice la conexión entre los objetivos educativos, los saberes básicos, los criterios
de evaluación y la adquisición de competencias. Asimismo, se fundamenta en los principios
de la Ley Orgánica 3/2020, de 29 de diciembre (LOMLOE), que promueve una educación
inclusiva y orientada al desarrollo competencial del alumnado.

1.1. Marco legal

La presente programación se adecua a la normativa vigente en materia de Formación
Profesional de grado básico y atención a la diversidad en Andalucía, con especial referencia
a ciclos dirigidos a alumnado con necesidades educativas especiales:

LOMLOE - Ley Orgánica 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se modifica la
LOE 2/2006. Marco estatal general.

Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenación
del Sistema de Formación Profesional. Marco estatal del sistema (estructura por
grados, ordenación general).

Real Decreto 498/2024, de 21 de mayo, que modifica diversos reales decretos
de títulos de FP de grado básico (enseñanzas mínimas).

Decreto 135/2016, de 26 de julio (Andalucía), por el que se regulan las ense-
ñanzas de Formación Profesional Básica en la Comunidad Autónoma de Andalucía.
(Norma autonómica específica para CFGB).

Orden de 8 de noviembre de 2016 (Andalucía), por la que se desarrollan los
currículos de los títulos profesionales básicos en Andalucía. (Desarrollo curricular
autonómico de CFGB).

Orden de 30 de mayo de 2023 (ESO, Andalucía), que desarrolla el currículo
de ESO, regula atención a la diversidad y la evaluación (incluida la del CFGB:
§54), y la evaluación inicial (§12). Se cita por su aplicación práctica en evaluación
del CFGB.
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(Ámbito informativo del sistema, no aplicable directamente al CFGB) Decreto
147/2025, de 17 de septiembre (Andalucía), ordenación de las enseñanzas
de los Grados D y E del Sistema de FP.

(Ámbito informativo del sistema, no aplicable directamente al CFGB) Orden de
18 de septiembre de 2025 (Andalucía), evaluación, certificación, acreditación
y titulación del alumnado de los Grados D y E del Sistema de FP.

Esta normativa fija el marco curricular y organizativo del CFGB en Andalucía (Decreto
135/2016 y Orden de 8.11.2016), complementado por el marco estatal (RD 659/2023 y
RD 498/2024). A efectos de evaluación, se aplican los preceptos de la Orden andaluza
de 30/05/2023 (art. 54 para CFGB; art. 12 para evaluación inicial). Las referencias de
2025 (Decreto 147/2025 y Orden 18/09/2025) ordenan y evalúan Grados D y E del
Sistema de FP y se citan para contextualizar la actualización del sistema, sin modificar
el régimen específico del CFGB.

1.2. Justificación de la programación

El ámbito de Ciencias Aplicadas II en el Ciclo Formativo de Grado Básico Específico para
alumnado con Necesidades Educativas Especiales tiene como finalidad principal propor-
cionar competencias básicas en ciencias y matemáticas adaptadas al perfil profesional de
Cocina y Restauración.
En el curso 2024/2025, la Junta de Andalucía ha transformado los tradicionales Progra-
mas Específicos de Formación Profesional Básica en Grados Básicos de FP dirigidos al
colectivo de personas con necesidades educativas especiales. Como novedad fundamental,
estos ciclos permiten que el alumnado, a su término, obtenga dos titulaciones: el título
de Graduado en Educación Secundaria Obligatoria y el título de Técnico Básico en la
especialidad correspondiente.
Esta programación se diseña específicamente para alumnado con NEE, contemplando
adaptaciones metodológicas, de acceso y evaluación que garanticen una enseñanza inclu-
siva, funcional y orientada tanto a la inserción sociolaboral como a la consecución de las
competencias básicas necesarias para la obtención del título de Graduado en ESO.

2. Contextualización

2.1. El centro educativo

El IES Atenea se encuentra situado en Mairena del Aljarafe, municipio español de la pro-
vincia de Sevilla que supera los 47.000 habitantes, suponiendo una densidad de población
aproximada de 2,500 habitantes/km2. Al ser Mairena del Aljarafe una ciudad del área
metropolitana de Sevilla, presenta una cierta falta de identidad en algunos barrios, ya que
posee algunas características de ciudad dormitorio.
La localidad cuenta con viviendas de calidad media y barrios residenciales como Ciudad
Aljarafe y Ciudad Expo, así como algunas urbanizaciones con perfil socioeconómico alto
como Simón Verde, que suponen parte de nuestro alumnado. Por otro lado, la cercanía de
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Mairena del Aljarafe a la localidad de San Juan de Aznalfarache, hecho que fue decisivo
para la localización actual del IES Atenea en el año 1990, hace que también reciba parte
de su alumnado de esta localidad, cuyo perfil socioeconómico y cultural es más bajo.
Por lo anterior, el centro cuenta con un alumnado heterogéneo en todas sus etapas edu-
cativas, incluyendo la Formación Profesional Básica. Principalmente, los estudiantes que
acceden a Educación Secundaria proceden de los colegios públicos CEIP Lepanto (80%)
y CEIP Miguel Hernández (50%), y en menor medida del CEIP Guadalquivir (20%),
aunque también hay algunos estudiantes del CEIP Giner de los Ríos.
El IES Atenea se inauguró oficialmente en su actual edificio en el año 1990. No obstante,
funcionaba desde 1989 como centro de Formación Profesional, acogiendo las enseñanzas
de Electricidad-Electrónica. Durante los primeros años, la oferta educativa se amplió a la
Familia Profesional de Hostelería y Turismo. El centro se acogió a la puesta en marcha
de la LOGSE en el año 1992, asumiendo diversos niveles de enseñanza además de la
Formación Profesional que había sido su oferta originaria.
En la actualidad, el IES Atenea acoge todas las enseñanzas del sistema educativo: Educa-
ción Secundaria Obligatoria, Formación Profesional Básica (incluidos los Ciclos Específicos
para alumnado con NEE), Bachillerato y Ciclos Formativos de Grado Medio y de Grado
Superior en las dos familias profesionales indicadas (Electricidad-Electrónica y Hostelería
y Turismo). Se puede considerar, por tanto, un centro grande y complejo, con una dilatada
experiencia en Formación Profesional y una clara vocación inclusiva.
En cuanto a las instalaciones específicas para el desarrollo del Ciclo Formativo de Grado
Básico en Cocina y Restauración, el centro dispone de:

Aula-taller de cocina equipada con material profesional básico (fogones, hornos,
frigoríficos, utensilios de cocina, etc.).

Aula de hostelería para prácticas de servicio y atención al cliente.

Aulas ordinarias adaptadas para el desarrollo de los ámbitos de comunicación y
ciencias aplicadas.

Espacios de apoyo específico para atención individualizada.

Instalaciones accesibles y adaptadas a las necesidades del alumnado con diversi-
dad funcional.

Esta infraestructura permite el desarrollo de una formación integral, combinando los
aprendizajes teóricos con la práctica profesional en entornos reales o simulados, aspec-
to fundamental para el alumnado con necesidades educativas especiales.

2.2. Características del alumnado

El alumnado del Ciclo Formativo de Grado Básico Específico para alumnos con NEE
presenta las siguientes características generales:

Edades comprendidas entre los 17 y 20 años.
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Diversidad funcional reconocida oficialmente.

Necesidades educativas especiales derivadas de discapacidad intelectual, trastor-
nos del desarrollo, trastornos del espectro autista u otras condiciones.

Ritmos de aprendizaje diferenciados.

Necesidad de apoyos específicos para el desarrollo de competencias básicas.

Orientación hacia la inserción laboral en el sector de la hostelería.

2.3. El grupo clase

El grupo de Ciencias Aplicadas II del Ciclo Formativo de Grado Básico Específico en
Cocina y Restauración está compuesto por 7 alumnos/as, con edades comprendidas
entre los 17 y los 20 años.

2.3.1. Perfil del alumnado

El alumnado presenta un perfil muy heterogéneo en cuanto a sus necesidades educativas
especiales, incluyendo:

3 alumnos/as con Discapacidad Intelectual Leve

2 alumnos/as con Discapacidad Intelectual Moderada

1 alumna con Trastorno del Espectro Autista (TEA)

1 alumno con Discapacidad Auditiva (Hipoacusia con implante coclear)
y Dificultades de Aprendizaje por Capacidad Intelectual Límite

1 alumno con Dificultades de Aprendizaje por Capacidad Intelectual Lí-
mite

A pesar de la diversidad de diagnósticos, el grupo presenta características comunes que
determinan el enfoque metodológico del ámbito:

Nivel de competencia curricular: El grupo se sitúa, de forma general, en un
nivel competencial equivalente al primer ciclo de Educación Primaria (1o-
2o) en las áreas instrumentales de matemáticas y ciencias. Este desfase curricular
significativo requiere una adaptación profunda de contenidos y actividades.

Autonomía personal: El alumnado es autónomo en desplazamientos y movi-
mientos básicos dentro del centro. Sin embargo, requieren supervisión cons-
tante y apoyo continuo para estructurar y realizar cualquier tarea. No
son capaces de trabajar de forma autónoma ni de iniciar tareas por propia inicia-
tiva. Necesitan indicaciones precisas, paso a paso, y no son capaces de improvisar
o crear soluciones nuevas a partir de aprendizajes previos.
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Capacidades de comunicación: Todos los alumnos/as presentan dificultades
significativas en la expresión y comprensión del lenguaje:

• La alumna con TEA posee lenguaje verbal funcional, pero su expresión no
se corresponde con su edad cronológica, presentando un lenguaje inmaduro.

• El alumno con hipoacusia utiliza implante coclear, pero requeriría apoyo
especializado de Audición y Lenguaje (AL), recurso del que actual-
mente no dispone.

• El grupo en general tiene un vocabulario muy limitado y comprende
las órdenes con muchas limitaciones, siendo necesario el uso sistemático
de apoyos visuales, demostraciones y repeticiones.

Organización espacial y apoyos visuales: Todos los alumnos/as necesitan
apoyo visual constante para realizar las tareas y se sienten más seguros cuan-
do están sentados en las primeras filas, cerca del profesor. Esta ubicación
preferente facilita la supervisión directa, el modelado de tareas y la comunicación.

Motivación y comportamiento: El grupo presenta un comportamiento ade-
cuado y una actitud positiva hacia el aprendizaje. Los alumnos/as se esfuerzan
en comprender las tareas dentro de sus posibilidades. No obstante, es necesario
trabajar la gestión de la frustración, ya que las limitaciones cognitivas y las
dificultades para comprender instrucciones generan momentos de desánimo.

2.3.2. Apoyos específicos

Para garantizar el acceso al currículo y el desarrollo adecuado del proceso de enseñanza-
aprendizaje, el grupo cuenta con los siguientes recursos:

Profesorado: El ámbito de Ciencias Aplicadas II se imparte en 4 sesiones se-
manales por el profesor titular del ámbito, con el apoyo constante de una
profesora de Pedagogía Terapéutica (PT) durante todas las sesiones. Es-
te apoyo es fundamental dada la necesidad de supervisión continua y atención
individualizada del alumnado.

Recursos materiales: Se utilizan de forma sistemática:

• Material manipulativo (objetos reales, fichas, recursos táctiles).
• Pizarra digital interactiva para presentaciones visuales y demostraciones.
• Pictogramas y apoyos visuales para todas las tareas y rutinas.
• Agendas visuales para la estructuración de las sesiones.

Adaptaciones de acceso: Ubicación preferente en las primeras filas, uso de
recursos visuales en todas las explicaciones, repetición y modelado de tareas, y
supervisión directa continua.

Planes de Trabajo Individualizados (PTI): Todos los alumnos/as cuentan
con su PTI, que establece objetivos personalizados, competencias a desarrollar y
adaptaciones curriculares significativas en función de sus capacidades y necesida-
des.
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Necesidades detectadas no cubiertas: El alumno con hipoacusia requeriría
apoyo específico de un especialista en Audición y Lenguaje (AL) para optimizar
el uso del implante coclear y desarrollar estrategias comunicativas, recurso que
actualmente no está disponible en el centro.

2.3.3. Consideraciones específicas para el ámbito de Ciencias Aplicadas II

En relación con el desarrollo del ámbito de Ciencias Aplicadas II, se han identificado las
siguientes fortalezas y áreas de mejora:

Fortalezas:

• Buena disposición y actitud positiva hacia el aprendizaje.
• Capacidad para realizar tareas mecánicas y repetitivas con éxito cuando

están bien estructuradas.
• Respuesta positiva ante el uso de material manipulativo y actividades prác-

ticas.
• Mejora del desempeño cuando las tareas están apoyadas visualmente y se

modelan previamente.

Áreas de mejora y dificultades:

• Dificultades severas en cálculo mental y operaciones básicas (suma,
resta, multiplicación, división).

• Vocabulario muy limitado, tanto específico del ámbito como general.
• Comprensión limitada de órdenes e instrucciones, incluso cuando son

sencillas.
• Incapacidad para innovar, crear o aplicar conocimientos a situa-
ciones nuevas. El alumnado no es capaz de transferir aprendizajes ni de
improvisar soluciones.

• Dificultades para comprender conceptos abstractos.
• Baja tolerancia a la frustración ante tareas que no comprenden o que

superan sus capacidades.
• Dependencia absoluta del adulto para iniciar y estructurar tareas.

2.3.4. Implicaciones para la programación

Teniendo en cuenta este perfil, la programación del ámbito se ha diseñado con las siguientes
prioridades:

Máxima simplificación y funcionalidad: Los contenidos se han adaptado a
un nivel muy básico, priorizando aprendizajes funcionales aplicables a la vida
cotidiana y al entorno profesional de la cocina.
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Estructura y rutinas: Todas las sesiones siguen una estructura predecible y
rutinaria, con apoyos visuales permanentes (agenda de la sesión, secuencias de
pasos).

Instrucciones paso a paso: Cada tarea se descompone en pasos muy pequeños,
con modelado previo del profesor y supervisión constante.

Enfoque manipulativo y repetitivo: Se priorizan actividades prácticas, con
material real, que se repiten sistemáticamente hasta su consolidación.

Refuerzo positivo y gestión emocional: Se trabaja de forma explícita la
tolerancia a la frustración, el refuerzo del esfuerzo y la celebración de los pequeños
logros.

Evaluación formativa continua: La evaluación es completamente individua-
lizada, valorando el progreso personal de cada alumno/a respecto a su punto de
partida, más que el logro de estándares curriculares preestablecidos.

La realidad del grupo exige una adaptación curricular muy significativa y un enfoque emi-
nentemente práctico, visual y estructurado. El objetivo no es tanto alcanzar los contenidos
del currículo ordinario, sino desarrollar competencias básicas que permitan al alumnado
desenvolverse con la mayor autonomía posible en su vida diaria y en el entorno laboral
de la cocina y restauración.

3. Objetivos

3.1. Objetivos generales del ciclo formativo

De acuerdo con el currículo establecido, los objetivos generales del Ciclo Formativo de
Grado Básico en Cocina y Restauración para alumnado con NEE son:

1. Desarrollar hábitos de autonomía personal y social.

2. Adquirir competencias profesionales básicas relacionadas con el sector de la hos-
telería.

3. Fomentar actitudes de responsabilidad, esfuerzo y trabajo en equipo.

4. Desarrollar habilidades comunicativas y de relación interpersonal.

5. Promover hábitos de vida saludable e higiene personal y profesional.

6. Facilitar la transición a la vida adulta y la inserción sociolaboral.

3.2. Objetivos específicos del ámbito de Ciencias Aplicadas II

Los objetivos específicos que se pretenden alcanzar en este ámbito son:
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1. Resolver problemas matemáticos sencillos relacionados con situaciones cotidianas
y del ámbito profesional de la cocina y restauración.

2. Aplicar conceptos básicos de medida, peso y volumen en contextos prácticos de
cocina.

3. Comprender y aplicar normas básicas de higiene, seguridad y manipulación de
alimentos desde una perspectiva científica.

4. Identificar los principales nutrientes y su importancia para una alimentación sa-
ludable.

5. Reconocer y clasificar alimentos según sus características y propiedades.

6. Desarrollar hábitos de vida saludable relacionados con la alimentación y el ejer-
cicio físico.

7. Utilizar instrumentos de medida básicos (balanzas, termómetros, medidores) en
el contexto profesional.

8. Interpretar información numérica y gráfica sencilla relacionada con recetas, eti-
quetado de alimentos y procesos culinarios.

9. Aplicar operaciones matemáticas básicas en la elaboración de recetas y cálculo
de cantidades.

10. Comprender conceptos básicos sobre conservación de alimentos y cadena de frío.

11. Fomentar actitudes de cuidado del medio ambiente en el ámbito de la cocina
(reciclaje, ahorro energético, reducción de desperdicios).

12. Desarrollar la autonomía en el uso funcional de las matemáticas y las ciencias
aplicadas.

4. Competencias

4.1. Competencias profesionales, personales y sociales

Este módulo contribuye a alcanzar las siguientes competencias del título:

a) Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno físico, social, personal
y productivo, utilizando el razonamiento científico y los elementos proporcionados
por las ciencias aplicadas.

b) Aplicar mecanismos de control de calidad, cumpliendo las normas de seguridad e
higiene en el desarrollo del trabajo.

c) Actuar con responsabilidad y autonomía en el ámbito de su competencia.

d) Trabajar en equipo, respetando la diversidad de opiniones y manteniendo rela-
ciones fluidas.
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e) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomía en el
ámbito de su actividad profesional.

f) Aplicar los protocolos y las medidas preventivas de riesgos laborales y protección
ambiental.

Competencias Claves

Las competencias claves se corresponden con las establecidas en la normativa vigente:
comunicación lingüística; competencia matemática y competencia en ciencia, tecnología
e ingeniería; competencia digital; competencia personal, social y de aprender a apren-
der; competencia ciudadana; competencia emprendedora; y competencia en conciencia y
expresión culturales.

Competencias Específicas

De acuerdo con lo establecido en el currículo del Ámbito de Ciencias Aplicadas II, vin-
culado al Título Profesional Básico en Cocina y Restauración, se definen las siguientes
competencias específicas:

1. ACCAAII.2.1 Reconocer los motivos por los que ocurren los principales fenómenos
naturales, a partir de situaciones cotidianas, y explicarlos en términos de las leyes
y teorías científicas adecuadas, para poner en valor la contribución de la ciencia a
la sociedad.

2. ACCAAII.2.2 Utilizar los métodos científicos, haciendo indagaciones y llevando a
cabo proyectos, para desarrollar los razonamientos propios del pensamiento científico
y mejorar las destrezas en el uso de las metodologías científicas.

3. ACCAAII.2.3 Analizar los efectos de determinadas acciones cotidianas o del en-
torno profesional sobre la salud, el medio natural y social, basándose en fundamentos
científicos, para valorar la importancia de los hábitos que mejoran la salud indivi-
dual y colectiva, evitan o minimizan los impactos medioambientales negativos y son
compatibles con un desarrollo sostenible.

4. ACCAAII.2.4 Identificar las ciencias y las matemáticas implicadas en contextos
diversos, interrelacionando conceptos y procedimientos, para aplicarlos en situacio-
nes de la vida cotidiana y del ámbito profesional correspondiente.

5. ACCAAII.2.5 Desarrollar destrezas personales identificando y gestionando emo-
ciones, poniendo en práctica estrategias de aceptación del error como parte del
proceso de aprendizaje y adaptándose ante situaciones de incertidumbre, para me-
jorar la perseverancia en la consecución de objetivos y la valoración del aprendizaje
de las ciencias.

6. ACCAAII.2.6 Desarrollar destrezas sociales y trabajar de forma colaborativa en
equipos diversos con roles asignados que permitan potenciar el crecimiento entre
iguales, valorando la importancia de romper los estereotipos de género en la inves-
tigación científica, para el emprendimiento personal y laboral.
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7. ACCAAII.2.7 Interpretar y modelizar en términos científicos problemas y situa-
ciones de la vida cotidiana y profesional, aplicando diferentes estrategias, formas
de razonamiento, herramientas tecnológicas y el pensamiento computacional, para
hallar y analizar soluciones comprobando su validez.

8. ACCAAII.2.8 Interpretar y transmitir información y datos científicos, contrastan-
do previamente su veracidad, en formato analógico y digital y utilizando lenguaje
verbal o gráfico apropiado, para adquirir y afianzar conocimientos del entorno na-
tural, social y profesional.

5. Saberes Básicos

Los saberes básicos del Ámbito de Ciencias Aplicadas II integran los conocimientos, des-
trezas y actitudes esenciales que permiten al alumnado con necesidades educativas espe-
ciales desarrollar las competencias clave y específicas, aplicándolas en contextos cotidianos
y profesionales vinculados al ámbito de la cocina y la restauración.
De acuerdo con el currículo oficial, se estructuran en los siguientes bloques:

1. Procesos y métodos para la resolución de problemas

Aplicación de estrategias de razonamiento lógico y de resolución de problemas en
situaciones cotidianas o del entorno profesional.

Utilización de métodos científicos básicos: observación, formulación de preguntas,
experimentación y verificación de resultados.

Uso de instrumentos de medida, registro y representación de datos de forma visual,
manipulativa o digital.

Empleo del pensamiento computacional y de herramientas tecnológicas sencillas
para representar procesos y resolver problemas prácticos.

2. Conocimientos y destrezas matemáticas funcionales

Comprensión y uso de las magnitudes más habituales (longitud, masa, capacidad,
tiempo y temperatura) en contextos reales del aula-taller de cocina.

Realización de estimaciones y cálculos sencillos con números naturales y decimales
aplicados a cantidades, precios, medidas y proporciones.

Interpretación y elaboración de gráficos, tablas y registros numéricos vinculados a
tareas de cocina, higiene, seguridad o sostenibilidad.

Aplicación de la geometría básica y de la orientación espacial para la organización
de espacios, utensilios y materiales.
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3. Conocimientos y destrezas científicas aplicadas

Observación y descripción de fenómenos naturales y tecnológicos presentes en la
cocina y la vida diaria.

Identificación de propiedades y cambios físicos y químicos de los materiales y sus-
tancias utilizados en los procesos culinarios.

Comprensión de conceptos básicos de energía, calor, temperatura, mezclas y estados
de la materia, aplicados a la elaboración y conservación de alimentos.

Valoración de la importancia de la precisión y la seguridad en la manipulación de
instrumentos y productos.

4. Salud, sostenibilidad y entorno

Conocimiento y práctica de hábitos saludables de alimentación, higiene, seguridad
y ergonomía en el trabajo.

Comprensión de la relación entre las acciones humanas y su impacto en el medio
ambiente y en la salud personal y colectiva.

Participación en actividades de reciclaje, ahorro energético y gestión responsable de
residuos en el entorno escolar y profesional.

Adopción de actitudes de respeto hacia los seres vivos y de compromiso con la
sostenibilidad ambiental.

5. Comunicación, trabajo en equipo y desarrollo personal

Expresión oral y gráfica de ideas, observaciones y resultados utilizando un vocabu-
lario científico y matemático básico.

Participación en tareas colaborativas, valorando la importancia del respeto, la coope-
ración y la igualdad de género.

Desarrollo de la autonomía, la perseverancia y la gestión de emociones ante los retos
del aprendizaje.

Uso responsable de recursos digitales y tecnológicos para el aprendizaje, la comuni-
cación y la seguridad.

Estos saberes se abordan de forma integrada y funcional, mediante experiencias prácticas,
manipulativas y visuales que favorecen la comprensión y la aplicación de los aprendizajes
en contextos reales de la cocina, la restauración y la vida cotidiana.
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6. Metodología

6.1. Principios metodológicos generales

La metodología empleada en este ámbito se basa en los siguientes principios:

1. Aprendizaje funcional y significativo: Los contenidos se presentan siempre
vinculados a situaciones reales del ámbito de la cocina y la vida cotidiana.

2. Metodología inclusiva: Adaptación de actividades, materiales y ritmos a las
características individuales de cada alumno/a.

3. Enfoque práctico: Prioridad a las actividades manipulativas y experimentales
sobre la teoría abstracta.

4. Aprendizaje cooperativo: Fomento del trabajo en equipo y la ayuda mutua.

5. Uso de apoyos visuales: Pictogramas, imágenes, esquemas y organizadores
gráficos.

6. Rutinas y estructuras predecibles: Organización clara de las sesiones para
proporcionar seguridad.

7. Refuerzo positivo: Valoración del esfuerzo y los logros individuales.

8. Conexión con las familias: Comunicación fluida con las familias sobre el pro-
greso y las actividades.

6.2. Estrategias metodológicas específicas

6.2.1. Para el bloque de matemáticas

Uso de material manipulativo: balanzas reales, ingredientes, envases, monedas.

Situaciones problema basadas en recetas reales y compras.

Calculadoras como herramienta de apoyo.

Plantillas y esquemas visuales para resolver operaciones.

Práctica repetida con variaciones para consolidar aprendizajes.

6.2.2. Para el bloque de ciencias aplicadas

Experimentación directa con alimentos.

Visitas a la cocina del centro para aplicar conceptos.

Uso de vídeos educativos adaptados.

Actividades sensoriales: identificación por olor, sabor, tacto.
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Juegos de clasificación de alimentos.

Elaboración de murales y carteles informativos.

6.3. Organización del aula y agrupamientos

Trabajo individual para actividades de consolidación.

Parejas para actividades de apoyo mutuo.

Pequeños grupos (3-4 alumnos) para proyectos y experimentos.

Gran grupo para exposiciones, vídeos y debates guiados.

6.4. Recursos didácticos

6.4.1. Materiales

Fichas de trabajo adaptadas con pictogramas.

Recetas simplificadas y secuenciadas paso a paso.

Balanzas, jarras medidoras, termómetros.

Alimentos reales y réplicas/maquetas.

Material manipulativo para matemáticas.

Láminas, murales y pósters educativos.

Tablets o ordenadores para actividades digitales.

6.4.2. Espacios

Aula ordinaria.

Aula de cocina del centro.

Aula de informática / Laboratorio.

Espacios exteriores para actividades relacionadas con el medio ambiente.

7. Atención a la diversidad

7.1. Marco normativo sobre adaptaciones curriculares

Con la entrada en vigor de la LOMLOE (Ley Orgánica 3/2020), se refuerza la atención
educativa personalizada y la inclusión del alumnado con necesidades específicas de apoyo
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educativo (NEAE). El artículo 30.5 de la Ley Orgánica 2/2006 (LOE), modificado por la
LOMLOE, establece que:
«En el caso del alumnado con necesidades educativas especiales, los referentes de la evalua-
ción durante la educación básica serán los incluidos en las correspondientes adaptaciones
del currículo, sin que este hecho pueda impedirles la promoción o la titulación.»
Dado que los Ciclos Formativos de Grado Básico forman parte de la educación básica
(artículo 3.10 de la LOE, modificado por la LOMLOE), es plenamente procedente
la elaboración y aplicación de Adaptaciones Curriculares Significativas (ACS)
para el alumnado con necesidades educativas especiales que curse estos ciclos. Estas adap-
taciones deben entenderse como la medida de respuesta ordinaria y reglada en el marco
del sistema educativo andaluz.
La normativa autonómica andaluza (Decreto 147/2022 y la Orden de 15 de enero de
2021, que desarrolla el currículo de la educación básica) define las ACS como medidas
dirigidas al alumnado con necesidades educativas especiales, destinadas a adaptar los
elementos prescriptivos del currículo a las características personales, necesidades y ritmo
de aprendizaje del alumno o alumna.

7.2. Adaptaciones curriculares en el ámbito de Ciencias Aplica-
das II

En el Ciclo Formativo de Grado Básico Específico de Cocina y Restauración, el alumnado
con NEE dispondrá de Adaptaciones Curriculares Significativas (ACS) acordadas
por el equipo docente y el Departamento de Orientación. Estas adaptaciones incluirán:

Ajustes en los objetivos y criterios de evaluación: Los referentes de eva-
luación serán los establecidos en la ACS individual de cada alumno o alumna,
siempre orientados a la consecución de aprendizajes funcionales.

Selección y priorización de saberes básicos: Se priorizarán los saberes más
útiles y aplicables al contexto de vida cotidiana y profesional de la cocina y la
restauración.

Adaptación de competencias clave y específicas: Las competencias se ajus-
tarán al nivel competencial real del alumnado, garantizando aprendizajes signifi-
cativos y accesibles.

De acuerdo con el artículo 30.5 de la LOMLOE, las adaptaciones curriculares realizadas
no impedirán la promoción ni la titulación. El equipo docente, en coordinación con el
Departamento de Orientación, valorará de forma colegiada el progreso y la adquisición de
competencias del alumnado en relación con los objetivos establecidos en su ACS.

7.3. Medidas generales de atención a la diversidad

Dada la naturaleza específica de este ciclo formativo para alumnado con necesidades
educativas especiales, todas las actividades, saberes básicos y metodologías se diseñan
desde un enfoque inclusivo. Las medidas que se aplicarán son:
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Diseño Universal para el Aprendizaje (DUA): Se incorporarán principios
del DUA para anticipar y reducir barreras en el aprendizaje y garantizar la par-
ticipación de todo el alumnado. Entre estos principios destacan:

• Proporcionar múltiples formas de representación (el qué del aprendizaje)
• Proporcionar múltiples formas de acción y expresión (el cómo del aprendi-

zaje)
• Proporcionar múltiples formas de implicación (el por qué del aprendizaje)

Adaptaciones de acceso al currículo: Materiales adaptados, ayudas técnicas,
recursos visuales, digitales o manipulativos, adecuación del mobiliario, organiza-
ción del espacio físico y reducción de barreras.

Adaptaciones metodológicas: Estrategias diferenciadas y flexibles de enseñanza-
aprendizaje según el perfil del alumnado, que incluyen:

• Empleo de rutinas estructuradas, agendas visuales, guiones de trabajo y
secuenciación cuidadosa de tareas.

• Graduación de la dificultad, demostración/modelado previo, supervisión di-
recta y refuerzo adaptado.

Adaptaciones en los procedimientos e instrumentos de evaluación: Ajus-
tes en tiempos, formatos, vías de expresión y criterios de evaluación según los
objetivos individualizados recogidos en las ACS (Adaptaciones Curriculares Sig-
nificativas).

Flexibilización de tiempos y ritmos de aprendizaje: Respeto del ritmo
individual del alumnado, ampliación de plazos, pausas, reiteración y apoyo per-
sonalizado.

Coordinación con profesionales especializados: Colaboración permanente
con el Departamento de Orientación, profesorado de Pedagogía Terapéutica (PT),
Audición y Lenguaje (AL) y otros especialistas según las necesidades reales del
alumnado.

7.4. Criterios para la obtención del título de Graduado en ESO

El alumnado con NEE que curse el CFGB será evaluado según los referentes de su ACS,
sin que ello limite su derecho a la titulación. El equipo docente valorará colegiadamente:

El grado de consecución de los objetivos definidos en las ACS de los distintos
ámbitos.

El desarrollo de competencias clave y específicas adaptadas.

El progreso individual y la funcionalidad de los aprendizajes.

La superación de los módulos profesionales asociados al perfil de Cocina y Res-
tauración.
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Las adaptaciones curriculares constituyen una herramienta para facilitar el éxito educati-
vo, no un impedimento para la titulación. En este sentido, el equipo docente determinará
la consecución de las competencias necesarias para la obtención del título de Graduado
en ESO y del título de Técnico Básico.

7.5. Apoyo especializado de Audición y Lenguaje

El centro cuenta con una maestra de Audición y Lenguaje (AL) asignada, com-
partida con el CEIP Lepanto, que acude al instituto los martes de 8:30 a 13:30.
Su intervención se centra en la mejora de la comunicación, el desarrollo lingüístico y la
colaboración con el profesorado en la aplicación de las ACS, contribuyendo al desarrollo
integral del alumnado.

8. Evaluación

8.1. Marco normativo de la evaluación

De acuerdo con el artículo 30.5 de la LOE, modificado por la LOMLOE (Ley Orgánica
3/2020), «en el caso del alumnado con necesidades educativas especiales, los referentes
de la evaluación durante la educación básica serán los incluidos en las correspondientes
adaptaciones del currículo, sin que este hecho pueda impedirles la promoción o la titula-
ción».
En el ámbito autonómico, el artículo 54 de la Orden de 30 de mayo de 2023 (ESO
en Andalucía) regula específicamente la evaluación en los Ciclos Formativos de Grado
Básico: será continua, formativa e integradora, por ámbitos y proyectos, con
referentes en los currículos básicos de cada título y, para el alumnado con NEE,
los referentes serán los incluidos en sus adaptaciones curriculares (ACS), sin
que ello impida la promoción o la titulación.
Por tanto, los criterios de evaluación que se presentan a continuación constituyen una
propuesta general que será adaptada individualmente mediante Adaptaciones
Curriculares Significativas (ACS) para cada alumno/a, en función de su nivel com-
petencial, capacidades y ritmo de aprendizaje.

8.2. Evaluación inicial

Conforme al artículo 12 de la Orden de 30 de mayo de 2023, la evaluación inicial:

Es competencial y toma como referente las competencias específicas de las
materias/ámbitos.

Se fundamenta principalmente en observación diaria y otras herramientas; no
consiste exclusivamente en una prueba objetiva.

Se realiza al inicio de curso analizando informes del curso anterior y el contexto
del grupo.
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Antes del 15 de octubre se celebrará una sesión de coordinación docente
para compartir conclusiones y tomar decisiones sobre programación y medidas de
atención a la diversidad.

8.3. Características de la evaluación

La evaluación en este ámbito será:

Continua y formativa: seguimiento del progreso y ajuste metodológico perma-
nente.

Individualizada y flexible: ajustada a la situación de partida y al ritmo de
cada alumno/a.

Positiva y funcional: foco en logros, esfuerzo y transferencia a contextos reales
de cocina y vida cotidiana.

Basada en competencias: valoración del desarrollo de competencias clave y
competencias específicas del ámbito, según ACS.

9. Criterios de evaluación adaptados

De acuerdo con el currículo del Ámbito de Ciencias Aplicadas II vinculado al Título Pro-
fesional Básico en Cocina y Restauración, los criterios de evaluación se concretan a partir
de las competencias específicas establecidas. En este documento se presentan adaptados
al nivel competencial del grupo (equivalente aproximado a 1.o-2.o de Educación Pri-
maria) y desarrollados dentro de cada Adaptación Curricular Significativa (ACS).
En todos los casos, las tareas se realizan con supervisión constante, apoyos visuales,
modelado previo y estructura clara, asegurando la comprensión y participación activa
del alumnado.

Competencia específica ACCAAII.2.1

Reconocer los motivos por los que ocurren los principales fenómenos naturales,
a partir de situaciones cotidianas, y explicarlos en términos de las leyes y
teorías científicas adecuadas.

Observa fenómenos naturales sencillos (lluvia, calor, frío, fusión, evaporación) y los
asocia a experiencias cotidianas o de cocina.

Participa en pequeñas experiencias guiadas (cambio de estado, mezcla, calor) reco-
nociendo efectos visibles.

Relaciona acciones básicas de la cocina (calentar, enfriar, mezclar) con cambios
físicos o químicos simples.
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Competencia específica ACCAAII.2.2

Utilizar los métodos científicos, haciendo indagaciones y llevando a cabo pro-
yectos, para desarrollar el pensamiento científico y mejorar las destrezas ex-
perimentales.

Formula preguntas sencillas (?¿qué pasa si...??) ante fenómenos cotidianos o expe-
rimentos de cocina.

Realiza observaciones con apoyo visual, manipulación y registro fotográfico o picto-
gráfico.

Participa en experiencias básicas (medir, comparar, clasificar) siguiendo instruccio-
nes claras.

Explica verbalmente o con apoyo visual lo que ha observado, con ayuda del docente.

Competencia específica ACCAAII.2.3

Analizar los efectos de determinadas acciones cotidianas o del entorno pro-
fesional sobre la salud, el medio natural y social, basándose en fundamentos
científicos.

Identifica hábitos saludables en alimentación, higiene y descanso mediante ejemplos
e imágenes.

Reconoce alimentos saludables y poco saludables, participando en su selección o
preparación.

Aplica normas básicas de higiene y seguridad en la manipulación de alimentos con
recordatorios visuales.

Colabora en actividades de limpieza, reciclaje y cuidado del aula-taller, compren-
diendo su utilidad.

Competencia específica ACCAAII.2.4

Identificar las ciencias y las matemáticas implicadas en contextos diversos,
aplicándolas en situaciones de la vida cotidiana y del ámbito profesional.

Utiliza magnitudes básicas (peso, volumen, temperatura, tiempo) en tareas reales
de cocina.

Maneja instrumentos sencillos (balanza, jarra medidora, reloj, termómetro) con apo-
yo.

Realiza cálculos simples (sumas, restas, dobles o mitades) en la preparación de
recetas.

Interpreta datos numéricos o gráficos elementales (etiquetas, precios, cantidades)
con apoyo visual.
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Competencia específica ACCAAII.2.5

Desarrollar destrezas personales identificando y gestionando emociones, adap-
tándose ante situaciones de incertidumbre y valorando el aprendizaje.

Muestra esfuerzo y perseverancia al realizar tareas con ayuda del docente.

Acepta el error como parte del aprendizaje y repite tareas con apoyo hasta conseguir
el resultado esperado.

Identifica emociones básicas (alegría, frustración, sorpresa) durante las actividades
de aula o cocina.

Competencia específica ACCAAII.2.6

Desarrollar destrezas sociales y trabajar de forma colaborativa en equipos
diversos, valorando la igualdad y la cooperación.

Participa activamente en tareas cooperativas, respetando turnos y normas básicas.

Acepta y cumple su rol en actividades grupales, mostrando responsabilidad y ayuda
a los compañeros.

Muestra actitudes de respeto, empatía y colaboración en el trabajo diario.

Competencia específica ACCAAII.2.7

Interpretar y modelizar en términos científicos problemas y situaciones coti-
dianas, aplicando diferentes estrategias y herramientas tecnológicas.

Resuelve situaciones sencillas que implican comparar, medir o clasificar objetos
reales.

Usa material manipulativo, pictogramas o aplicaciones digitales básicas para repre-
sentar cantidades o procesos.

Aplica procedimientos aprendidos en contextos nuevos (otras recetas, entornos del
centro o del hogar).

Competencia específica ACCAAII.2.8

Interpretar y transmitir información y datos científicos contrastando su vera-
cidad, utilizando lenguaje verbal, gráfico o digital.

Expresa verbalmente o con apoyos visuales los resultados de experiencias o activi-
dades.
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Reconoce símbolos, pictogramas y etiquetas de uso común en cocina y medio am-
biente.

Utiliza recursos digitales o gráficos sencillos para mostrar observaciones o aprendi-
zajes (fotografías, pictos, murales).

Estos criterios permiten valorar el progreso del alumnado desde un enfoque competencial,
práctico e inclusivo, atendiendo a los diferentes niveles de autonomía, comunicación y par-
ticipación, y siempre en coherencia con las Adaptaciones Curriculares Significativas
de cada estudiante.

9.1. Instrumentos de evaluación adaptados

Se priorizarán instrumentos observacionales y prácticos, minimizando la evaluación
escrita:

Observación directa sistemática: listas de control específicas del desempeño
diario.

Listas de control visuales: pictogramas por pasos.

Rúbricas simplificadas (2-3 niveles): con apoyos visuales.

Pruebas prácticas en tareas reales de cocina (se valora el proceso).

Trabajos manipulativos y recetarios visuales.

Registro de actividades con fichas sencillas, fotos y pegatinas.

Autoevaluación muy guiada (emoticonos, preguntas cerradas).

Portafolio visual y registro anecdótico del profesorado.

Nota: No se realizarán exámenes escritos tradicionales; la evaluación será observacional,
práctica y adaptada.

9.2. Criterios de calificación

La calificación final del ámbito ponderará (orientativo) en relación con la ACS:

Progreso respecto al punto de partida: 40%.

Realización de actividades/tareas prácticas: 30%.

Actitud, esfuerzo e implicación: 20%.

Aplicación práctica y funcional: 10%.

La calificación se expresará en IN, SU, BI, NT, SB, siempre en relación con objetivos
y criterios de la ACS.
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9.3. Evaluación para la titulación

Conforme al art. 54 de la Orden de 30/05/2023, la evaluación en CFGB es continua,
formativa e integradora y, para alumnado con NEE, referida a sus adaptaciones
curriculares. De acuerdo con el art. 30.5 LOE/LOMLOE, dichas adaptaciones no
impedirán la promoción ni la titulación. Asimismo, la Orden (art. 55) prevé que la
superación de los ámbitos del CFGB conduce a la obtención del título de Graduado
en ESO y del título de Técnico Básico.

9.4. Recuperación y medidas de apoyo

La ’recuperación’ se concibe como refuerzo continuo, ajuste metodológico y adap-
tación permanente:

Actividades de refuerzo individualizadas (mayor manipulación, apoyos visuales).

Repetición guiada de tareas prácticas con más modelado y descomposición de
pasos.

Revisión y ajuste de objetivos/criterios en la ACS cuando proceda.

Coordinación continua con familias, PT y Orientación.

Seguimiento más frecuente y ajuste de materiales/metodologías.

9.5. Evaluación del proceso de enseñanza y de las medidas de
atención a la diversidad

El profesorado evaluará su propia práctica y la eficacia de las medidas de atención
a la diversidad (incluido el Diseño Universal para el Aprendizaje, DUA). Se
valorará:

Adecuación de objetivos y saberes básicos al nivel real del alumnado.

Coherencia entre criterios de evaluación y competencias específicas del
ámbito.

Eficacia de metodologías, apoyos visuales y materiales.

Aplicación de principios DUA: múltiples formas de representación, acción/expresión
e implicación; reducción de barreras de acceso y aprendizaje.

Coordinación con Orientación, PT y AL; utilización de ACS como instrumento
de ajuste curricular.

Clima de aula, motivación, participación y manejo de conductas.

Evidencias de transferencia de los aprendizajes a contextos reales.

Los resultados se recogerán en la memoria final, proponiendo mejoras para el siguiente
curso (ajustes de ACS, metodologías, tiempos y materiales).
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10. Titulación: Doble Titulación en Ciclos Formativos
de Grado Básico Específicos para alumnado con
NEE

10.1. Marco normativo sobre la doble titulación

De acuerdo con la transformación de los Programas Específicos de Formación Profesional
Básica en Ciclos Formativos de Grado Básico dirigidos a personas con nece-
sidades educativas especiales (implantación progresiva desde el curso 2024/2025 en
Andalucía), el alumnado que supere estos estudios podrá obtener una doble titulación
oficial:

1. Título de Graduado en Educación Secundaria Obligatoria.

2. Título de Técnico Básico en Cocina y Restauración.

Esta doble titulación supone un avance decisivo en la inclusión educativa y laboral del
alumnado con NEE, al reconocer sus competencias académicas y profesionales dentro del
marco de la educación básica. Hasta el curso 2023/2024, el alumnado de los Programas
Específicos de FPB para el alumnado de NEE, únicamente obtenía certificaciones parciales
de los módulos profesionales superados.

10.2. Alcance de las adaptaciones curriculares para la obtención
del título de ESO

10.2.1. Fundamento legal

De acuerdo con el artículo 30.5 de la Ley Orgánica 2/2006, de Educación (LOE),
modificada por la Ley Orgánica 3/2020 (LOMLOE), el alumnado con necesidades
educativas especiales que curse un Ciclo Formativo de Grado Básico será evaluado según
los referentes establecidos en sus Adaptaciones Curriculares Significativas (ACS),
sin que estas adaptaciones puedan impedirles la obtención del título de Gra-
duado en Educación Secundaria Obligatoria.
Asimismo, el artículo 54 de la Orden de 30 de mayo de 2023 establece que la evalua-
ción del alumnado de los Ciclos Formativos de Grado Básico será continua, formativa
e integradora, tomando como referente los criterios establecidos en sus adaptaciones
curriculares, garantizando la posibilidad de titulación.
La normativa no fija un nivel mínimo de referencia o ’suelo competencial’ que
limite la adaptación. Las ACS se ajustan al nivel real de competencia curricular del
alumnado, estableciendo objetivos y criterios adaptados a sus capacidades y ritmos de
aprendizaje.
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10.2.2. Principios que rigen la adaptación curricular y la titulación

La posibilidad de obtener el título de Graduado en ESO en los Ciclos Formativos de Grado
Básico dirigidos a alumnado con NEE se fundamenta en los siguientes principios:

Referentes individualizados de evaluación: Cada alumno/a es evaluado en
función de los objetivos y criterios de su ACS, ajustada a su nivel competencial
real. En el caso de este grupo, con un nivel equivalente aproximado a 1.o-2.o
de Educación Primaria, las ACS establecen objetivos funcionales, alcanzables y
progresivos.

Valoración del progreso personal: La evaluación se centra en el progreso del
alumno/a respecto a su punto de partida, sin comparación con los estándares del
currículo ordinario. Se valoran:

• El avance en las competencias clave y específicas desarrolladas mediante los
saberes básicos.

• El desarrollo de habilidades funcionales aplicables a la vida cotidiana y la-
boral.

• El esfuerzo, la dedicación y la actitud hacia el aprendizaje.

Decisión colegiada del equipo docente: La obtención del título de Graduado
en ESO es una decisión colegiada del equipo docente, que valora de forma global
la consecución de las competencias descritas en las ACS y la superación de los
módulos profesionales del ámbito profesional.

Enfoque inclusivo y formativo: La medida responde a un enfoque inclusivo
que garantiza el derecho del alumnado con NEE a obtener titulaciones oficiales,
valorando sus capacidades, progreso y funcionalidad de los aprendizajes.

10.3. Requisitos para la obtención del título de Graduado en ESO

Para la obtención del título de Graduado en Educación Secundaria Obligatoria, el alumna-
do deberá demostrar la adquisición de las competencias clave a través de la superación
de los tres ámbitos del ciclo formativo, tomando como referencia las ACS individuales:

10.3.1. Ámbito de Comunicación y Ciencias Sociales

Incluye aprendizajes esenciales de:

Lengua Castellana.

Lengua Extranjera (Iniciación profesional).

Ciencias Sociales.
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10.3.2. Ámbito de Ciencias Aplicadas II (presente ámbito)

Incluye aprendizajes de:

Matemáticas aplicadas.

Ciencias aplicadas al entorno laboral y cotidiano.

Dado el nivel competencial del grupo (equivalente a 1.o-2.o de Primaria), las ACS priorizan
aprendizajes funcionales y aplicables a contextos reales de cocina y restauración. Entre
los saberes básicos más relevantes se incluyen:

Uso de las operaciones básicas en tareas reales (sumas, restas, medidas, conteo).

Identificación y manipulación de instrumentos de medida básicos (balanza, jarra,
termómetro).

Comprensión de cantidades y proporciones simples (doble, mitad).

Identificación visual de grupos de alimentos y hábitos saludables.

Aplicación de normas básicas de higiene, seguridad y conservación.

Reconocimiento de riesgos básicos y conductas seguras en la cocina.

10.3.3. Ámbito Profesional

Comprende los módulos del perfil profesional de Cocina y Restauración, donde se
desarrollan competencias laborales adaptadas a las capacidades del alumnado mediante
metodología activa y aprendizaje DUAL.

10.4. Requisitos para la obtención del título de Técnico Básico

Para la obtención del título de Técnico Básico en Cocina y Restauración, el alum-
nado deberá:

Superar los módulos profesionales del ámbito profesional, con las adaptaciones
establecidas en sus ACS.

Participar satisfactoriamente en la Formación DUAL, integrada en la estruc-
tura del ciclo, como experiencia formativa en entornos reales de trabajo.

Alcanzar las competencias profesionales básicas asociadas al perfil, dentro de sus
posibilidades.
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10.5. Evaluación y decisión sobre la titulación

La evaluación para la obtención de ambos títulos será:

Continua, formativa e individualizada, con referentes en las ACS.

Basada en competencias: clave, específicas y profesionales.

Flexible, ajustando criterios e instrumentos a las características individuales.

Global y colegiada, valorando el desarrollo integral del alumnado.

El equipo docente, coordinado por la tutoría y con el asesoramiento del Departamento de
Orientación, determinará de forma colegiada si el alumnado ha alcanzado las competencias
clave y específicas establecidas en sus ACS, considerando:

El grado de consecución de los objetivos de cada ámbito según las ACS.

El desarrollo competencial global (comunicación, matemática, científica, social,
digital, personal y ciudadana).

El progreso individual respecto al punto de partida y la autonomía funcional
adquirida.

La superación de los módulos profesionales y participación satisfactoria en la
Formación DUAL.

Si la valoración es positiva, el alumno/a obtendrá los dos títulos oficiales:

Título de Graduado en Educación Secundaria Obligatoria.

Título de Técnico Básico en Cocina y Restauración.

Esta decisión se fundamenta en:

El principio legal de que las adaptaciones curriculares no impiden la titulación
(art. 30.5 LOMLOE).

La valoración global del progreso personal y funcional.

La naturaleza inclusiva y formativa del CFGB Específico.

10.6. Otras certificaciones

En los casos en que el alumnado no alcance ambas titulaciones, se emitirá una:

Certificación académica parcial de los módulos profesionales y ámbitos su-
perados.
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Certificación de unidades de competencia profesional acreditables en el
marco del Sistema Nacional de Cualificaciones.

Estas certificaciones mantienen valor académico y laboral, permitiendo la continuidad
formativa o la acreditación de competencias profesionales adquiridas.
Nota: Todo el proceso de evaluación y titulación se desarrollará conforme a la norma-
tiva vigente en Andalucía (LOMLOE, Orden de 30 de mayo de 2023 y directrices de la
Consejería de Desarrollo Educativo y Formación Profesional), garantizando la igualdad de
oportunidades y la valoración de los aprendizajes adquiridos dentro de las posibilidades
reales de cada alumno/a.
Esta programación constituye una interpretación pedagógica y organizativa de la
normativa vigente, adaptada al contexto del centro y del grupo de alumnado con ne-
cesidades educativas especiales. Ante cualquier duda sobre la aplicación concreta de las
disposiciones relacionadas con la evaluación, las adaptaciones curriculares o la titulación,
se consultará al Departamento de Orientación y, en su caso, a la Inspección Edu-
cativa.

11. Temporalización

11.1. Distribución temporal

El ámbito de Ciencias Aplicadas II tiene una carga horaria de 4 horas semanales,
distribuidas en 4 sesiones de 1 hora cada una.
El curso académico tiene aproximadamente 32-33 semanas lectivas, lo que supone unas
128-132 horas anuales para el desarrollo del ámbito.
Dadas las características del grupo (nivel competencial equivalente a 1o-2o de Educación
Primaria, necesidad de supervisión constante, ritmo de aprendizaje muy lento y necesidad
de consolidación mediante repetición), la temporalización que se presenta a continuación
es altamente flexible y orientativa. Será necesario ajustarla continuamente según:

El ritmo real de aprendizaje del grupo.

La necesidad de repetición y consolidación de cada contenido.

Las dificultades específicas que vayan surgiendo.

La coordinación con los módulos profesionales de cocina para trabajar contenidos
de forma integrada.

11.2. Organización de las unidades didácticas

Las unidades didácticas del Ámbito de Ciencias Aplicadas II se diseñan de manera funcio-
nal, práctica e inclusiva, en coherencia con los saberes básicos y criterios de evaluación
del currículo oficial. Su finalidad es facilitar aprendizajes útiles, aplicables y significativos
en el entorno profesional de la cocina y la restauración.

29



Programación Didáctica — Ciencias Aplicadas II Curso 2025/2026

Las unidades se organizan atendiendo a los principios de accesibilidad cognitiva, secuen-
ciación progresiva y conexión directa con los módulos profesionales del ciclo.

Trimestre Unidades Didácticas / Situaciones de aprendizaje Sesiones aprox.

1o Trimestre
UD1: Números y cantidades en la cocina 14
UD2: Conozco y clasifico los alimentos 12
UD3: Higiene, orden y limpieza en la cocina 10

2o Trimestre
UD4: Medimos, pesamos y controlamos el tiempo 14
UD5: Alimentación saludable y equilibrio 12
UD6: Seguridad y prevención de riesgos 10

3o Trimestre
UD7: Frío, calor y cambios en los alimentos 12
UD8: Reciclaje y sostenibilidad en la cocina 10
UD9: Proyecto final: aplicamos lo aprendido 10

11.3. Descripción de las unidades didácticas

Cada unidad integra los saberes básicos y criterios de evaluación asociados a las compe-
tencias específicas del ámbito, partiendo siempre de un enfoque manipulativo, visual y
adaptado a las características del alumnado.

11.3.1. Primer Trimestre

UD1: Números y cantidades en la cocina (14 sesiones, septiembre-octubre)

Saberes relacionados: uso de magnitudes básicas (longitud, masa, capacidad,
tiempo), operaciones sencillas con números naturales, estimación y conteo.

Competencias trabajadas: ACCAAII.2.4 y ACCAAII.2.7.

Actividades: contar ingredientes, sumar o restar cantidades pequeñas, relacionar
número y cantidad con objetos reales.

Metodología: aprendizaje manipulativo, material real de cocina, pictogramas nu-
méricos y recetas visuales.

UD2: Conozco y clasifico los alimentos (12 sesiones, octubre-noviembre)

Saberes relacionados: observación de propiedades físicas, clasificación por origen,
color, forma o textura; hábitos de higiene y salud.

Competencias trabajadas: ACCAAII.2.1, ACCAAII.2.3 y ACCAAII.2.8.

Actividades: identificar grupos de alimentos, clasificar alimentos reales, reconocer
etiquetas o pictogramas.

Metodología: sensorial, con manipulación real y apoyo visual.

UD3: Higiene, orden y limpieza en la cocina (10 sesiones, noviembre-diciembre)
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Saberes relacionados: hábitos saludables, seguridad, prevención de riesgos, soste-
nibilidad y organización del espacio de trabajo.

Competencias trabajadas: ACCAAII.2.3 y ACCAAII.2.6.

Actividades: lavarse las manos correctamente, limpiar utensilios, mantener el or-
den en la zona de trabajo.

Metodología: rutinas estructuradas, apoyos visuales secuenciados y práctica dia-
ria.

11.3.2. Segundo Trimestre

UD4: Medimos, pesamos y controlamos el tiempo (14 sesiones, enero-febrero)

Saberes relacionados: medidas de masa, capacidad, tiempo y temperatura; uso de
instrumentos de medida y registro de datos.

Competencias trabajadas: ACCAAII.2.2, ACCAAII.2.4 y ACCAAII.2.7.

Actividades: pesar ingredientes, medir líquidos, usar termómetro o reloj.

Metodología: experimentación práctica, modelado constante y repetición guiada.

UD5: Alimentación saludable y equilibrio (12 sesiones, febrero-marzo)

Saberes relacionados: grupos de alimentos, dieta equilibrada, hábitos saludables
y sostenibilidad.

Competencias trabajadas: ACCAAII.2.3 y ACCAAII.2.5.

Actividades: elaborar un mural de alimentación saludable, clasificar alimentos por
su beneficio, reflexionar sobre lo que comemos.

Metodología: visual, cooperativa y reforzada con pictogramas.

UD6: Seguridad y prevención de riesgos (10 sesiones, marzo)

Saberes relacionados: prevención de accidentes, normas básicas de seguridad, uso
responsable de utensilios y materiales.

Competencias trabajadas: ACCAAII.2.3 y ACCAAII.2.6.

Actividades: identificar señales de peligro, practicar conductas seguras y reconocer
riesgos comunes.

Metodología: modelado de conductas, juegos de simulación y uso de pictogramas
de alerta.

31



Programación Didáctica — Ciencias Aplicadas II Curso 2025/2026

11.3.3. Tercer Trimestre

UD7: Frío, calor y cambios en los alimentos (12 sesiones, abril-mayo)

Saberes relacionados: estados de la materia, cambios físicos y químicos, energía
térmica y conservación de alimentos.

Competencias trabajadas: ACCAAII.2.1, ACCAAII.2.2 y ACCAAII.2.7.

Actividades: observar cambios con calor o frío, experimentar con mezclas o con-
gelación.

Metodología: observación guiada, registro visual de resultados, reflexión colectiva.

UD8: Reciclaje y sostenibilidad en la cocina (10 sesiones, mayo)

Saberes relacionados: gestión de residuos, reciclaje, ahorro energético y consumo
responsable.

Competencias trabajadas: ACCAAII.2.3, ACCAAII.2.6 y ACCAAII.2.8.

Actividades: separar residuos, participar en campañas de reciclaje, crear carteles
con mensajes ecológicos.

Metodología: aprendizaje-servicio, rutinas de aula y actividades cooperativas.

UD9: Proyecto final: aplicamos lo aprendido (10 sesiones, junio)

Saberes relacionados: integración de contenidos de todo el curso, trabajo en equi-
po, autonomía y comunicación.

Competencias trabajadas: todas las competencias ACCAAII.2.1 a ACCAAII.2.8.

Actividades: preparación de una receta sencilla, registro del proceso, exposición
oral o visual del resultado.

Metodología: globalizadora, lúdica y celebrativa, orientada a la valoración de los
logros personales y grupales.

11.4. Criterios de secuenciación

De lo manipulativo a lo simbólico: se parte de materiales reales y pictográficos
antes de llegar a representaciones o cálculos abstractos.

De lo concreto a lo general: los conceptos se introducen desde experiencias
prácticas en la cocina o el entorno inmediato.

De lo simple a lo complejo: se avanza gradualmente según el nivel competen-
cial del grupo y la consolidación de aprendizajes previos.

Funcionalidad y transferencia: todos los aprendizajes se vinculan con la vida
diaria y el entorno profesional.
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Interdisciplinariedad: coordinación con los módulos profesionales de Cocina y
Restauración para conectar los saberes del ámbito con la práctica real.

Flexibilidad: la temporalización es orientativa y se ajustará según los progresos
del grupo y las necesidades detectadas.

11.5. Flexibilidad y adaptaciones

IMPORTANTE: Esta temporalización es una propuesta abierta y revisable. Dadas
las características del alumnado con NEE:

Algunas unidades podrán ampliarse o simplificarse en función del ritmo del grupo.

Se prevé la repetición y repaso continuos para favorecer la retención y gene-
ralización de los aprendizajes.

Se incorporarán adaptaciones visuales, manipulativas y tecnológicas en
todas las sesiones.

La coordinación con el profesorado de PT, AL y con los docentes de los módulos
profesionales será constante.

Se realizarán evaluaciones formativas continuas para ajustar la programación
y temporalización de manera individualizada.

12. Actividades complementarias y extraescolares

12.1. Justificación y objetivos

Las actividades complementarias y extraescolares constituyen un elemento fundamental
en la formación integral del alumnado del Ciclo Formativo de Grado Básico Específico,
especialmente para estudiantes con necesidades educativas especiales. Estas actividades
permiten:

Contextualizar los aprendizajes del ámbito de Ciencias Aplicadas en situaciones
reales del entorno profesional de Cocina y Restauración.

Fomentar la autonomía personal y las habilidades sociales del alumnado en con-
textos diversos.

Facilitar el contacto directo con el mundo laboral y profesional.

Desarrollar competencias transversales como el trabajo en equipo, la comunica-
ción y la responsabilidad.

Motivar al alumnado mediante experiencias prácticas y significativas.

Favorecer la inclusión social y la participación activa en la comunidad.
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Todas las actividades propuestas están diseñadas teniendo en cuenta las características
específicas del alumnado con NEE, garantizando la accesibilidad, la participación plena y
el aprovechamiento educativo.

12.2. Actividades complementarias

Las actividades complementarias son aquellas que se realizan dentro del horario lectivo,
tienen carácter obligatorio para el alumnado y están directamente relacionadas con el
currículo del ámbito de Ciencias Aplicadas II.

12.2.1. Primer trimestre

AC1. Taller de seguridad e higiene alimentaria

Temporalización: Noviembre (2 sesiones de 2 horas)

Objetivos:

• Conocer las normas básicas de seguridad e higiene en cocina.
• Comprender la importancia de la temperatura en la conservación de alimen-

tos.
• Aplicar protocolos de limpieza y desinfección.
• Identificar riesgos y medidas preventivas.

Contenidos relacionados: Temperatura, escalas termométricas, microorganis-
mos, contaminación, sustancias químicas de limpieza.

Metodología: Taller práctico impartido por técnico/a en prevención de riesgos
laborales o profesional del sector hostelero. Incluye demostraciones prácticas y
actividades manipulativas.

Recursos: Aula taller de cocina del centro, material de laboratorio, termómetros,
productos de limpieza, equipos de protección individual.

12.2.2. Segundo trimestre

AC2. Visita a industria alimentaria local

Temporalización: Enero (3 horas)

Objetivos:

• Conocer procesos de transformación y elaboración de alimentos a nivel in-
dustrial.

• Observar la aplicación de conceptos científicos en procesos productivos.
• Identificar medidas de calidad, seguridad y control.
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• Comprender la importancia de la sostenibilidad y el aprovechamiento de
recursos.

Contenidos relacionados: Cambios físicos y químicos, temperatura, conserva-
ción de alimentos, energía, sostenibilidad.

Opciones: Visita a fábrica de aceite de oliva (almazara), industria de conservas,
panadería industrial o quesería artesanal de la zona.

Metodología: Visita guiada por responsables de la empresa. Observación directa
de procesos. Actividades de registro y análisis posterior en el aula.

Recursos: Transporte, material de apoyo visual adaptado, cuestionario guiado.

AC3. Charla-coloquio: “Nutrición y alimentación saludable”

Temporalización: Febrero (2 horas)

Objetivos:

• Conocer los principios de una alimentación equilibrada.
• Identificar nutrientes y sus funciones en el organismo.
• Relacionar alimentación con salud y prevención de enfermedades.
• Interpretar etiquetado nutricional de productos.

Contenidos relacionados: Nutrientes, dieta equilibrada, etiquetado de alimen-
tos, cálculos nutricionales, porcentajes.

Metodología: Charla impartida por dietista-nutricionista o profesional sanitario
del Centro de Salud. Incluye ejemplos prácticos con alimentos reales y análisis de
etiquetas.

Recursos: Aula ordinaria o salón de actos, material audiovisual, productos ali-
menticios para análisis.

12.2.3. Tercer trimestre

AC4. Taller de ciencia en la cocina

Temporalización: Abril (4 sesiones de 2 horas)

Objetivos:

• Experimentar fenómenos físicos y químicos en procesos culinarios.
• Comprender conceptos científicos a través de la práctica culinaria.
• Desarrollar el método científico mediante experimentación.
• Fomentar la curiosidad y el interés por las ciencias.
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Contenidos relacionados: Cambios de estado, reacciones químicas, densidad,
disoluciones, temperatura, punto de ebullición y fusión.

Actividades prácticas:

• Elaboración de mermeladas (cambios de estado, concentración).
• Fermentación de masas (reacciones químicas, microorganismos).
• Emulsiones (mezclas, densidad).
• Caramelización (reacciones de Maillard).

Metodología: Talleres experimentales en aula-taller. Cada experimento incluye
hipótesis, observación, registro y conclusiones.

Recursos: Aula taller de cocina, material de laboratorio, ingredientes, fichas de
trabajo adaptadas.

AC5. Jornada de convivencia: “Desayuno científico saludable”

Temporalización: Mayo (4 horas)

Objetivos:

• Integrar aprendizajes del ámbito en un proyecto real.
• Planificar y organizar un evento aplicando matemáticas (presupuesto, can-

tidades, tiempos).
• Aplicar normas de higiene y seguridad alimentaria.
• Desarrollar competencias sociales y de trabajo en equipo.
• Promover hábitos alimentarios saludables en la comunidad educativa.

Contenidos relacionados: Presupuestos, proporciones, escalado de recetas, nu-
trición, sostenibilidad.

Descripción: El alumnado organiza un desayuno saludable para compañeros/as
del centro. Incluye planificación de menú, cálculo de ingredientes, elaboración y
servicio.

Metodología: Aprendizaje basado en proyectos. Trabajo colaborativo con dis-
tribución de roles y tareas.

Recursos: Aula taller de cocina, comedor del centro, ingredientes, material au-
diovisual para difusión.

12.3. Actividades extraescolares

Las actividades extraescolares son aquellas que se realizan fuera del horario lectivo, tienen
carácter voluntario y complementan la formación del alumnado.
AE1. Visita a la Feria de la Ciencia de Sevilla
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Temporalización: Mayo (jornada completa)

Objetivos:

• Acercar la ciencia de forma lúdica y divulgativa.
• Participar en talleres y demostraciones científicas.
• Fomentar la curiosidad y el interés por el conocimiento científico.
• Favorecer la convivencia y el ocio educativo.

Descripción: Visita a la Feria de la Ciencia organizada por la Sociedad Andaluza
para la Divulgación de la Ciencia. Se seleccionarán stands y talleres relacionados
con alimentación, química, física y matemáticas aplicadas.

Metodología: Visita libre con acompañamiento. Cuaderno de ruta con activi-
dades opcionales.

Recursos: Transporte, entradas (si procede), autorizaciones familiares, personal
acompañante.

AE2. Participación en concursos o jornadas profesionales

Temporalización: A determinar según convocatorias

Objetivos:

• Mostrar las capacidades y aprendizajes del alumnado.
• Aumentar la autoestima y la motivación.
• Establecer contacto con otros centros y profesionales.
• Visibilizar la formación profesional específica para alumnado con NEE.

Opciones:

• Concurso de jóvenes cocineros/as.
• Jornadas de FP en Andalucía.
• Encuentros de escuelas de hostelería.

Metodología: Preparación previa en el aula. Participación activa del alumnado
con apoyo del profesorado.

Recursos: Según convocatoria. Apoyo del AMPA y del equipo directivo.

AE3. Taller de cocina con familias

Temporalización: Junio (tarde, 3 horas)

Objetivos:

• Implicar a las familias en el proceso educativo.
• Compartir aprendizajes y experiencias.
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• Fortalecer vínculos familia-centro.
• Promover la alimentación saludable en el entorno familiar.

Descripción: Taller en el que alumnado y familias elaboran juntos recetas salu-
dables, aplicando conceptos trabajados durante el curso.

Metodología: Sesión práctica y lúdica. El alumnado ejerce de anfitrión y guía.

Recursos: Aula taller de cocina, ingredientes, recetario elaborado por el alum-
nado.

12.4. Coordinación y organización

La planificación y desarrollo de estas actividades requiere una coordinación eficaz entre
diversos agentes:

Profesorado del ámbito: Diseño de actividades, integración curricular, adap-
tación de materiales, acompañamiento.

Profesorado de módulos profesionales: Colaboración en actividades relacio-
nadas con cocina y restauración.

Departamento de Orientación: Asesoramiento sobre adaptaciones necesarias
para el alumnado con NEE.

Equipo directivo y Jefatura de Estudios: Gestión de permisos, transporte,
seguros y aspectos organizativos.

Familias: Información, autorización y, en algunos casos, participación activa.

Entidades externas: Coordinación con empresas, asociaciones, instituciones
culturales y sanitarias.

Todas las actividades complementarias y extraescolares quedarán recogidas en la Progra-
mación General Anual del centro y serán aprobadas por el Consejo Escolar.

12.5. Criterios de evaluación de las actividades

Las actividades complementarias y extraescolares también constituyen momentos de eva-
luación continua. Se valorarán aspectos como:

Participación activa y actitud durante las actividades.

Aplicación de conocimientos del ámbito en contextos reales.

Autonomía personal y capacidad de desenvolverse en entornos diversos.

Respeto a normas de seguridad, higiene y convivencia.

Habilidades sociales y trabajo cooperativo.
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Interés, curiosidad y motivación mostrados.

Los instrumentos de evaluación incluirán:

Observación directa (listas de cotejo, rúbricas adaptadas).

Cuadernos de campo o fichas de actividades.

Productos finales (informes, presentaciones, fotografías comentadas).

Autoevaluación y coevaluación adaptadas.

12.6. Atención a la diversidad en las actividades

Dado el perfil del alumnado de este ciclo, todas las actividades complementarias y extra-
escolares incorporan medidas de atención a la diversidad:

Accesibilidad física: Selección de espacios accesibles. Previsión de transporte
adaptado si es necesario.

Adaptación de materiales: Fichas de trabajo con lectura fácil, apoyos visuales,
pictogramas, vocabulario adaptado.

Agrupamientos flexibles: Formación de grupos heterogéneos que favorezcan
la ayuda entre iguales.

Ajuste de tiempos: Planificación realista con descansos y tiempos de adapta-
ción.

Apoyo personalizado: Ratio adecuada de profesorado/monitores acompañan-
tes.

Comunicación con familias: Información detallada previa. Preparación del
alumnado para reducir ansiedad ante lo desconocido.

Graduación de la dificultad: Actividades escalonadas que permitan distintos
niveles de participación y logro.

12.7. Evaluación y mejora de las actividades

Al finalizar cada actividad se realizará una evaluación de su desarrollo y resultados me-
diante:

Reunión del equipo educativo para valorar logros y dificultades.

Recogida de opiniones del alumnado (cuestionarios adaptados, expresión oral,
dibujos).

Feedback de las familias cuando hayan participado.
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Valoración de entidades colaboradoras externas.

Esta evaluación permitirá introducir mejoras en la planificación de actividades para cursos
sucesivos y ajustar la propuesta a las necesidades reales del alumnado.

13. Coordinación con el equipo docente

13.1. Justificación

La coordinación efectiva del equipo docente es un elemento esencial en los Ciclos For-
mativos de Grado Básico Específicos para alumnado con necesidades educativas
especiales (NEE). Permite garantizar la coherencia pedagógica, realizar un seguimiento
individualizado del alumnado, ajustar las Adaptaciones Curriculares Significativas
(ACS) y optimizar los recursos y apoyos disponibles. Una adecuada coordinación entre
ámbitos y módulos profesionales es también clave para asegurar la conexión entre los
aprendizajes funcionales, académicos y profesionales.

13.2. Equipo docente del grupo

Composición:

Profesorado del ámbito de Ciencias Aplicadas II.

Profesorado del ámbito de Comunicación y Ciencias Sociales II.

Profesorado de los módulos profesionales (Cocina, Servicio, Aprovisionamiento).

Profesorado de Pedagogía Terapéutica (PT).

Profesorado de Audición y Lenguaje (AL).

Orientador/a del centro.

Reuniones de coordinación:

Frecuencia: Quincenales, convocadas por el tutor/a del grupo.

Contenido: Seguimiento académico y personal del alumnado, coordinación me-
todológica, planificación de actividades conjuntas, revisión y actualización de las
ACS, y preparación de sesiones de evaluación.

Documentación: Acta de cada reunión con acuerdos, incidencias y medidas
adoptadas.

40



Programación Didáctica — Ciencias Aplicadas II Curso 2025/2026

13.3. Coordinación con el Departamento de Orientación

Funciones principales:

Asesoramiento sobre las Adaptaciones Curriculares Significativas (ACS).

Evaluación psicopedagógica del alumnado y actualización de dictámenes de esco-
larización.

Coordinación de las medidas de atención a la diversidad.

Colaboración en la planificación de estrategias metodológicas y de evaluación
adaptadas.

Orientación al alumnado y a las familias en el proceso formativo y profesional.

Coordinación con servicios externos (EOE, EOE especializado, Servicios Sociales,
Salud, etc.).

Coordinación:

Reuniones mensuales con el tutor/a y profesorado de los ámbitos.

Participación activa en las sesiones de evaluación trimestrales.

Colaboración en la elaboración y revisión trimestral de las ACS junto con
el equipo docente.

13.4. Coordinación con módulos profesionales

La coordinación entre los ámbitos generales y los módulos profesionales del perfil de
Cocina y Restauración resulta fundamental para la conexión entre los aprendizajes
académicos y los profesionales.

Reuniones mensuales para identificar contenidos comunes y planificar proyec-
tos integrados.

Contextualización práctica: Uso de recetas y tareas culinarias para trabajar
cálculos de proporciones, escalado de recetas, medición de temperaturas, presu-
puestos y etiquetado nutricional.

Proyectos interdisciplinares: Por ejemplo, ?Elaboración de un menú para 20
comensales?, que integra saberes básicos del ámbito de Ciencias Aplicadas II con
los módulos profesionales.

Uso compartido de espacios: El aula-taller de cocina se empleará para el
desarrollo de actividades prácticas del ámbito.
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13.5. Coordinación con familias

Reuniones:

General inicial en septiembre, trimestrales informativas y final en junio.

Entrevistas individuales: Al menos una por trimestre con cada familia.

Comunicación:

A través de la plataforma PASEN/iPasen para comunicaciones cotidianas.

Correo electrónico y llamadas telefónicas cuando sea necesario.

Agenda física para el alumnado con dificultades tecnológicas o de acceso digital.

Contenidos de las reuniones y comunicaciones: Evolución académica y personal,
seguimiento de las ACS, orientaciones para el apoyo desde casa, información sobre pro-
yectos, actividades y orientación laboral.

13.6. Profesionales de apoyo

13.6.1. Profesorado de Pedagogía Terapéutica (PT)

Funciones: Apoyo directo en el aula ordinaria y fuera de ella según necesidades,
elaboración y adaptación de materiales, refuerzo en aprendizajes básicos y colaboración
activa en la elaboración y revisión de las ACS.
Distribución: 6 horas semanales dedicadas al grupo:

4 horas de apoyo directo en el aula.

1 hora de coordinación con el equipo docente.

1 hora para elaboración de materiales adaptados.

Coordinación:

Reuniones semanales con el profesorado del ámbito.

Participación en las reuniones quincenales del equipo docente y en las sesiones de
evaluación.

13.6.2. Profesorado de Audición y Lenguaje (AL)

Situación actual: El centro cuenta con una maestra de Audición y Lenguaje (AL)
asignada, compartida con el CEIP Lepanto, que acude al centro los martes de 8:30
a 13:30. Su intervención se centra en el desarrollo de la comunicación oral y com-
prensiva, la mejora de las habilidades lingüísticas y la colaboración con el profesorado
de los ámbitos y módulos en la aplicación de estrategias comunicativas adaptadas.
Funciones principales:
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Evaluación y seguimiento del alumnado con dificultades del lenguaje o de la
comunicación.

Elaboración de materiales específicos de apoyo lingüístico y comunicativo.

Asesoramiento al profesorado sobre estrategias comunicativas inclusivas.

Colaboración en la planificación de las ACS para garantizar la accesibilidad lin-
güística.

Coordinación:

Reuniones mensuales con el tutor/a y profesorado del grupo.

Intervención directa con alumnado y asesoramiento a profesorado y familias.

13.7. Servicios externos

La coordinación con servicios externos se establecerá según las necesidades detectadas:

EOE y EOE Especializado en discapacidad auditiva y TEA.

Servicios Sociales municipales para apoyo familiar o recursos complementarios.

Servicios de salud (pediatría, otorrinolaringología, logopedia, salud mental).

Asociaciones (Autismo Sevilla u otras entidades de apoyo a la discapacidad).

Empresas colaboradoras en la Formación DUAL.

13.8. Herramientas de coordinación

Documentación: Actas de reuniones, informes trimestrales, registros de tutoría, cua-
derno del profesor/a y documentos de seguimiento de ACS.
Plataformas digitales:

Séneca: Gestión académica y seguimiento de ACS.

PASEN/iPasen: Comunicación con familias.

Google Classroom y Drive compartido: Coordinación docente, materiales y
planificación compartida.
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Periodicidad Actividad
Septiembre Reunión inicial + Evaluación inicial + Diseño de ACS
Quincenal Reunión del equipo docente
Semanal Coordinación con PT
Mensual Reunión con Orientación, AL y módulos profesionales
Trimestral Sesión de evaluación + Entrevistas con familias + Revisión de ACS
Según necesidad Contacto con servicios externos
Junio Evaluación final + Memoria anual

13.9. Calendario de coordinación

13.10. Evaluación de la coordinación

La coordinación se evaluará trimestralmente mediante:

Análisis de actas (asistencia, acuerdos cumplidos).

Cuestionarios de valoración al equipo docente y familias.

Revisión de la eficacia y seguimiento de las ACS.

Identificación de necesidades formativas y de recursos materiales o personales.

Los resultados se recogerán en la Memoria Final de curso, incluyendo propuestas de
mejora y líneas prioritarias de coordinación para el curso siguiente.

14. Conclusiones

La presente programación didáctica se concibe como un documento vivo, abierto y
flexible, susceptible de revisión y ajuste continuo a lo largo del curso escolar, en función de
las características del grupo, las necesidades individuales del alumnado y las circunstancias
que puedan influir en el proceso de enseñanza-aprendizaje.
El propósito esencial de esta propuesta es doble. Por un lado, facilitar al alumnado con
necesidades educativas especiales la adquisición de los saberes básicos y compe-
tencias específicas del ámbito de Ciencias Aplicadas II, orientadas al desarrollo de la
autonomía personal, social y profesional, permitiéndoles desenvolverse con seguridad tan-
to en su vida cotidiana como en el desempeño de tareas propias del ámbito de la cocina y
la restauración. Por otro lado, asegurar la adquisición y desarrollo de las competencias
clave necesarias para la obtención del título de Graduado en Educación Secundaria
Obligatoria, de acuerdo con lo establecido en la LOMLOE y la normativa autonómica
andaluza.
La conversión de los antiguos Programas Específicos de Formación Profesional
Básica en Ciclos Formativos de Grado Básico dirigidos a alumnado con NEE
supone un avance significativo en materia de inclusión educativa. Este nuevo marco nor-
mativo, regulado por el Decreto 147/2022, y por la Orden de 30 de mayo de 2023,
posibilita la obtención simultánea del título de Graduado en ESO y del título de
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Técnico Básico en Cocina y Restauración, ampliando las oportunidades de inserción
laboral y continuidad formativa del alumnado.
El enfoque metodológico adoptado se fundamenta en los principios de inclusión, funcio-
nalidad y aprendizaje significativo. Todas las estrategias de enseñanza y evaluación
se orientan a que cada alumno o alumna desarrolle al máximo sus capacidades, avance
en su autonomía y consolide aprendizajes útiles y transferibles a contextos reales. Las
adaptaciones metodológicas, de acceso y de evaluación, así como las Adaptacio-
nes Curriculares Significativas (ACS), se aplicarán conforme a la normativa vigente
en Andalucía, garantizando en todo momento la atención a la diversidad y el respeto al
ritmo individual de aprendizaje.
Por último, se destaca la importancia del trabajo coordinado y colegiado del equipo
docente, en colaboración con el Departamento de Orientación, el profesorado de
Pedagogía Terapéutica (PT) y de Audición y Lenguaje (AL), así como con las
familias. Solo a través de una actuación conjunta, coherente y comprometida será posible
alcanzar los objetivos propuestos y contribuir al desarrollo integral del alumnado dentro
del marco de sus Adaptaciones Curriculares Significativas (ACS).
Nota final: Esta programación constituye una interpretación pedagógica y organi-
zativa de la normativa vigente en materia de Formación Profesional Básica Específica
en Andalucía. Ante cualquier duda sobre la aplicación concreta de las disposiciones re-
lacionadas con la atención a la diversidad, la evaluación o la titulación, se consultará al
Departamento de Orientación y, en su caso, a la Inspección Educativa.

Mairena del Aljarafe, [octubre de 2025]

Fdo.: Jerónimo Hernández Ruiz
Profesor del Ámbito de Ciencias Aplicadas II
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