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1. INTRODUCCION.

Esta Programacion Didéctica se realiza en el marco de la autonomia pedagogica que
tenemos los profesores que da coherencia, continuidad y establece criterios compartidos de
la actividad docente y se basa en el curriculo prescriptivo que corresponde al Real Decreto
1396/2007 de 28 de octubre por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas y la Orden de 9 de octubre de 2008, por la
que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia
en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

El Decreto 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Orgéanico de los
Institutos de educacion secundaria nos define en su articulo 29, apartado 2, los apartados
minimos que se desarrollaran en la programacion didactica que son:

2.Las programaciones didicticas de las ensefianzas encomendadas a los institutos de
educacion secundaria incluirdn, al menos, los siguientes aspectos:

a) Los objetivos, los contenidos y su distribucion temporal y los criterios de evaluacion, po-
sibilitando la adaptacion de la secuenciacidn de contenidos a las caracteristicas del centro y
su entorno.

b) En el caso de la educacion secundaria obligatoria, referencia explicita acerca de la contri-
bucién de la materia a la adquisicidn de las competencias bésicas.

¢) En el caso de la formacion profesional inicial, deberdn incluir las competencias profesio-
nales, personales y sociales que hayan de adquirirse.

d) La forma en que se incorporan los contenidos de caracter transversal al curriculo.

e) La metodologia que se va a aplicar.

f) Los procedimientos de evaluacidn del alumnado y los criterios de calificacion, en conso-
nancia con las orientaciones metodolédgicas establecidas.

g) Las medidas de atencion a la diversidad.

h) Los materiales y recursos didacticos que se vayan a utilizar, incluidos los libros para uso
del alumnado.

i) Las actividades complementarias y extraescolares relacionadas con el curriculo que se
proponen realizar por los departamentos de coordinacion didéctica.

Tal como queda regulado en la Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia las horas de libre
configuracidn se podrin organizar de la forma siguiente:

a) Las horas de libre configuracién dirigidas a favorecer el proceso de adquisicion de
la competencia general del titulo, serdn impartidas por profesorado con atribucion
docente en algunos de los mddulos profesionales asociados a unidades de
competencia de segundo curso, quedando adscritas al médulo profesional que se
decida a efectos de matriculacién y evaluacién
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2. CONTEXTUALIZACION

La programacién debe de tener en cuenta este pardmetro como asi se enuncia en el articulo
5 de la Orden de 9 de Octubre de 2010 por la que se desarrolla el curriculo correspondiente
al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia en su apartado 2 donde se establece que “el
equipo educativo responsable del desarrollo del ciclo formativo del Titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia, elaborard de forma coordinada las programaciones diddcticas
para los modulos profesionales, teniendo en cuenta la adecuacion de los diversos elementos
curriculares a las caracteristicas del entorno social y cultural del centro docente, asi como
a las del alumnado para alcanzar la adquisicion de la competencia general y de las
competencias profesionales, personales y sociales del titulo.”, para tal fin se tendra en
cuenta desde tres puntos de vista:

2.1 El entorno sociocultural y econémico.

El Centro esté situado en un barrio periférico de la ciudad de Cérdoba, ciudad
eminentemente turistica y con un gran desarrollo del tejido empresarial basado en el sector
servicios, con una gran variedad de oferta gastronémica que va desde la tradicional taberna
cordobesa hasta cocina de vanguardia como los restaurantes “El Choco” con una estrella
Michelin o “Noor” recientemente abierto y dirigido el chef Paco Morales. Destacar asi
mismo el gran desarrollo turistico en el resto de la provincia de donde proviene el 50% del
alumnado que cursa sus ensefianzas en los ciclos de la familia profesional de Hosteleria y
Turismo.

2.2 El Centro.

La oferta educativa del Centro al que hace referencia la presente programacion es la
siguiente:

* Ensenanza Secundaria Obligatoria.
e Bachiderato todas las modalidades.
e Formacion Profesional Basica:

— FPB en lavanderia.
- FPB en cocina y restauracion.

¢ Formacion Profesional:

- Familia Profesional de Informatica y Comunicaciones:

— CFGS en Administracién de Sistemas Informéticos en Red.

— CFGS en Desarrollo de Aplicaciones Web.

— Familia Profesional de Hosteleria y Turismo:

— CFGS en Direcciéon de Cocina. (turno de tarde).

— CFGS en Direccion de Servicios de Restauracion. (turno de tarde).
— CFGS en Agencia de Viajes y Gestion de Eventos. (turno de tarde).
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— CFGS en Gestién de Alojamientos Turisticos. (turno de tarde).
— CFGM en Cocina y Gastronomia. (turno de mafana y tarde).
— CFGM en Servicios en Restauracion. (turno de mafiana).

Respecto a los espacios y recursos del Centro son los propios y necesarios para la
imparticion de las distintas ensefianzas.

2.3 El alumnado.

Los grupos son heterogéneos con alumnos procedentes de la ciudad de Cordoba en un 50%
aproximadamente y el resto procedentes de toda la provincia. Existe una gran diversidad de
edad, intereses y motivaciones que es un reflejo de la variedad de competencias
curriculares.

Destacar que el grueso del alumnado cursan estos ciclos motivados por el alto grado de

insercion laboral propiciado por las caracteristicas de la provincia.
3. OBJETIVOS GENERALES

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales relacionados con el
modulo profesional de Productos Culinarios:

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacion, para
determinar las necesidades de produccién en cocina.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, ttiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de
aplicacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracién y terminacion, relacionandolas con
las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la
decoracion/terminacion de las elaboraciones.

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relaciondndolas con la satisfaccion
del cliente, para prestar un servicio de calidad.

h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su
adecuacion a las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para
ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion.

1) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos
laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y pardmetros de calidad
asociados a la produccién culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y
ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién
al proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
précticas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.
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4. CONTENIDOS
(Las Unidades Didacticas van a ser desarrollada en el aula tedrica).
Teniendo en cuenta que el departamento de hosteleria y turismo acordé destinar las horas de
libre configuracion de 2° curso de cocina y gastronomia para el curso 2019-2020 a repaso,
refuerzo y ampliacién de contenidos para la adquisicion de competencias en los modulos
Preelaboracion y conservacion de alimentos, Técnicas culinarias y Procesos basicos de
pasteleria y reposteria, se plantea la siguiente relacion de unidades didécticas:
Relacion de unidades correspondientes a los mddulos Preelaboracion y conservacion de
alimentos, Técnicas culinarias y Procesos basicos de pasteleria y reposteria (70 horas):
Unidad 1: Preelaboracién y conservacion de legumbres, arroces y pastas

(5 horas).

Unidad 2: Introduccién a los procesos de coccidn de los alimentos. Técnicas basicas de
cocinado: Concentracion, Expansién y Mixta. (3 horas).

Unidad 3: Huevos, grasas y aceites (4 horas).

Unidad 4: Salsas, mantequillas y aceites. (4 horas).

Unidad 5: Carnes de grandes piezas (6 horas).

Unidad 6: Guarniciones y elementos de decoracién (4 horas).
Unidad 7: Conservacion y regeneracion de los productos (2 horas).

Unidad 8: Documentacion relacionada con la produccion en cocina (recetas, fichas técnicas,
escandallos de elaboraciones, escandallo de un producto, relevé, hoja de pedido, etc...)
(11 horas)

Unidad 9: Masas esponjadas por huevo y por levadura (6 horas).
Unidad 10: Masas firmes y estiradas (5 horas)

Unidad 11: Masas pastosas y semiliquidas (4 horas)

Unidad 12: Masas muertas y masas tradicionales fritas (5 horas)
Unidad 13: Postres tradicionales andaluces (4 horas)

Del mismo modo, las horas de libre configuracion quedaran adscritas al modulo
Productos culinarios, computando un 20% en la nota final del mencionado médulo.
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5. METODOLOGIA.

Por metodologia entendemos el conjunto de decisiones acerca de como llevar a cabo el
proceso de ensefianza — aprendizaje, el como ensefiar.

La Formacion Profesional requiere una metodologia didictica que se adapte a los fines de
adquisicion de capacidades y competencias, a las caracteristicas de los alumnos y a la
naturaleza del Ciclo Formativo que se aprende, para que el alumno pueda construir su
propio aprendizaje.

Se emplearan diferentes métodos que ayuden y contribuyan al aprendizaje, de acuerdo con
los principios del nuevo sistema educativo. Se fomentara una metodologia creativa,
teniendo en cuenta los planteamientos de los alumnos; una metodologia activa y
participativa en donde el alumno sea el eje de su propio proceso de ensefianza-aprendizaje.
Primaré una metodologia activa, basada en los procesos de creatividad y andlisis. A partir
de ellos se motiva la asimilacién conceptual, y por ende la actitudinal.

La orientacion por la que se ha optado para esta materia, requiere la utilizacion de recursos
educativos basado en la relacion entre la escuela y el entorno socioeconémico que permitan
la integracidn de la actividad econdmica y profesional en la practica educativa, mediante la
investigacion de aquella con finalidades comprensivas, orientadoras y procedimentales.

La aproximacion a los contenidos de la materia es deseable que se realice partiendo de
hechos concretos, observaciones, experiencias y vivencias personales sobre realidades
proximas. Este enfoque facilita en primer lugar la motivacion e interés por los contenidos y
actividades propuestas. Ademds, el anélisis concreto de una realidad y su aprendizaje
significativo posibilitaran la abstraccion de conceptos y las generalizaciones a las que se
pretende llegar, superando las actitudes de distanciamiento que el alumno pudiera presentar
previamente.

En consecuencia, el tratamiento de los contenidos de la materia requiere una adaptacion a la
realidad local y autonémica en que se desarrolla.

En relacion con la metodologia de aprendizaje y la organizacion de actividades conviene
resaltar su cardcter activo y participativo. Su concrecién puede presentar una amplia
variedad de simulaciones y situaciones que potencien y desarrollen el trabajo en equipo y la
elaboracion y puesta en practica de los proyectos realizados por los propios alumnos.

El alumno debe desarrollar y utilizar sus propios recursos y, a la vez, aprender a trabajar en

equipo y adaptarse el mismo. Una parte importante de las actividades se realizaran en
equipo, organizando grupos de varias personas que se distribuiran responsabilidades y
tareas e irdn desarrollando los trabajos segln las pautas proporcionadas por el profesor.

La relacion con los agentes exteriores a la comunidad educativa (empresas, profesionales,
instituciones, entidades, etc.) persigue, familiarizar al alumno con éstos en tanto que
representantes de la vida activa. Por tanto, su inclusién en el proceso de aprendizaje
conlleva, ademas de las finalidades propias de la materia, el desarrollo de actitudes y
comportamientos mas maduros de los alumnos en sus relaciones interpersonales y con las
empresas.

El fomento de actitudes libre de prejuicios y el esfuerzo de la igualdad de oportunidades
debe hacerse desde la propia dindmica del grupo clase, corrigiendo las actitudes de
discriminacién que puedan presentarse y estimulando los valores de cooperacion e igualdad
desde la propia practica educativa. Ello implica:
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-La actuacién del profesor como motivador e inductor de los alumnos/as. En esta situacion
el papel del profesor es doble: como motivador de actividades, siempre que sea de tipo
coordinador y no impositivo; y como docente, que informa y guia en la biisqueda de
conocimientos.

-Una actitud del profesor que no produzca modelos discriminatorios y estereotipados, tanto
en el lenguaje como en las orientaciones y pautas de actuacién que proporcione.

-Una metodologia de trabajo favorecedora de la participacion igualitaria de todos los
alumnos en los equipos de trabajo.

El entorno socioeconémico es un recurso externo al centro educativo, accesible y motivador
para los alumnos. Las posibilidades que ofrece son distintas seguin las caracteristicas y la
estructura econdmica de cada zona y, por tanto, la materia debe organizarse respondiendo a
ellas. El objetivo prioritario es la aproximacion a la realidad local, pero cabe la posibilidad
de ampliarla a &mbitos mas generales en aquellos casos que se considere oportuno.

Los métodos a utilizar en el proceso de ensefianza-aprendizaje, estardn en funcién de la
importancia del contenido o motivacién de los alumnos, entre otros se proponen los
siguientes:

Expositivo.

Dialogal.

Activo.

Participativo.
Descubrimiento guiado.
Trabajo por tareas.
Trabajos en grupo.

5.1 Actividades de Enseinanza y Aprendizaje.
Actividades de ensefianza-aprendizaje.

Se utilizaran para alcanzar los objetivos y contenidos. Han de presentarse en un formato
didactico, estimulante. Son herramientas activas y ordenadas para llevar a cabo la
ensefianza, siempre de forma estructurada y secuenciada. Constaran de varias actividades
para aclarar el concepto. Se abordan también las actividades complementarias y
extraescolares (Orden de 14 julio de 1998) que se van a llevar a cabo; haciendo referencia,
por ultimo, a las actividades en Internet y a las Efemérides.

Actividades de inicio: Pretenden conocer los conocimientos previos del alumnado y
favorecer un ambiente propio para el proceso de ensefianza de la unidad didéctica, pues
sitdan al alumnado en el contenido de ésta. Estas actividades son, por ejemplo, lluvias de
ideas, lectura y debate de noticias de prensa y de documentos que se utilizaran en la unidad,
realizacion del esquema de la unidad, etc.
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Actividades de desarrollo: Son las actividades para la construccion de los nuevos
conocimientos; para la ampliacion y reconstruccion del marco conceptual del alumnado.
Aqui se incluyen todas las actividades de calculo de magnitudes, de analisis critico, de
identificacion y clasificacion de elementos, de elaboracion de diferentes documentos
internos, de representaciones graficas, etc.

Actividades de cierre: Su finalidad es concienciar al alumnado en sus progresos y en cOmo
éstos se han producido, ademas de permitir que el docente detecte faltas de aprendizaje. Por
ello se sintetizan los contenidos y se realizan esquemas con las ideas esenciales de la unidad
didactica. Es en este punto cuando se deben resolver también las tltimas dudas que puedan
surgir al alumnado.

Actividades de profundizacion y refuerzo: Son las actividades que pretenden corregir las
faltas de aprendizaje detectadas en las actividades de cierre o en cualquier otro momento.
Deben provocar aprendizajes con estrategias y métodos diferentes a los ya utilizados.

Actividades de ampliacién: Se plantean al alumnado de forma opcional, dandole la
posibilidad de ampliar sus conocimientos. Varian en funcion de la unidad didéctica,
utilizando actividades como las de desarrollo y cierre pero mas complejas y actividades en
Internet.

Al empezar el curso, alumnado y docente intercambiaran las direcciones de correo
electrénico, con el fin de estar en contacto para la resolucion de dudas.

Condiciones educativas.

1° La temporizacion. Por medio de la misma, se ajusta la actividad de ensefianza -
aprendizaje al tiempo disponible teniendo en cuenta que s6lo es indicativa y con
caracteristicas de flexibilidad.

2° Los agrupamientos. Se podran dividir en grupos que va a favorecer la comunicacién e
interaccion social de los alumnos. Estaran en funcion de los objetivos y contenidos de la
actividad a desarrollar. Se formaran grupos flexibles. Utilizaremos con caricter general, el
pequefio grupo (2-5) para actividades de desarrollo, el grupo clase para actividades de
sintesis-resumen y trabajo individual para las actividades dirigidas a la diversidad (de
ampliacion y recuperacion ).

3° Los espacios. Tiene que ser un espacio abierto, flexible, que favorezca la comunicacion y
el movimiento de los alumnos y su profesor/a. En este caso se dispone de: * Aula
polivalente.

Al margen de estos espacios se pueden usar otros del centro como el aula de audiovisuales o
anexos al centro.

Para conseguir los objetivos de esta Programacion, se va a desarrollar una serie de
estrategias motivadoras entre las que destacan las siguientes:

-Busqueda de aplicaciones practicas que acerquen la realidad al aula.
-Se relacionaran contenidos del médulo con temas de candente actualidad, utilizando para
ello video y/o prensa.
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-Aprovechar los comentarios de los alumnos y sus experiencias.
-Fomentar el aprendizaje deductivo y significativo.

-Lectura y andlisis de noticias de actualidad con preguntas pertinentes para facilitar su
comprension.

5.2. Principios Metodolégicos Generales.

El modelo de programacion es un modelo basado en las teorias psicoldgicas cognitivas y
contextuales (teoria constructivista o concepcion constructivista del aprendizaje), centrado
fundamentalmente en el proceso de ensefianza — aprendizaje.

Es un modelo abierto que trata de ser una guia del proceso de ensefianza — aprendizaje.
5.3. Metodologia Didactica Constructivista del Modulo.

El nuevo modelo de la Formacion Profesional requiere de una metodologia didéactica
constructivista que se adapte a los fines de adquisicion de capacidades y competencias, a las
caracteristicas del alumn(@ y a la naturaleza del Ciclo Formativo para que el alumnado
pueda construir su propio aprendizaje y lo ponga en préctica en su vida profesional.

El método constructivista del aprendizaje relaciona los nuevos conocimientos con los
conocimientos previos. Integra los principios psicopedagdgicos y los principios didacticos y
nos conduce al disefio de la actividad de ensefianza—aprendizaje. El profesor debe actuar
como mediador y organizador de todo el proceso de ensefianza — aprendizaje.

La adopcién de una metodologia constructivista tiene por objeto facilitar el aprendizaje del
alumn(@ para alcanzar las capacidades previstas. En este proceso cobran gran importancia
una serie de principios psicopedagdgicos entre los que podemos destacar:

-~ El profesor de Formacién Profesional ha de partir de los conocimientos y
destrezas previas de los alumn(@. Estos conocimientos previos deben constituir
el punto de partida para la accién educativa en los centros de Formacién
Profesional.

— El profesor de Formacién Profesional debe atender a la diversidad de alumn@.
Es necesario atender a los alumn@ con necesidades educativas especificas.

— - El profesor de Formacion Profesional debe organizar los contenidos de los
maddulos para que los alumn@s comprendan y aprendan significativamente.
Es necesaria una adecuada integracién entre la teoria y la practica en el
desarrollo del curriculum.
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5.4. Actividades Metodolégicas.

Son las herramientas para desarrollar los contenidos y alcanzar los objetivos. Por tanto, han
de ser coherentes y estar ligadas a los objetivos y contenidos.

1. Actividades diagnésticas.

Son las que realizamos para conocer los conocimientos previos, con el objeto de detectar los
aciertos o errores que sobre los contenidos a desarrollar tienen los alumn@. A través de
ellas podremos adecuar el desarrollo de la unidad didactica a la situacién de partida del

grupo

Las actividades diagnésticas que se realizaran son:

— Tormentas de ideas.
—  Cuestionario inicial.

2. Actividades motivadoras.

El objeto de estas actividades es despertar en el alumn(@ interés por la materia y/o por la
situacion de aprendizaje, lo que producira aprendizajes més efectivos y significativos.
Para despertar en el alumn(@ una mayor motivacidn, hay que tener en cuenta:

— Las actividades deben estar directamente conectadas con los intereses
personales.

— Se debe partir de la experiencia real de los alumn(@. Experiencia personal y
social.

— Los alumn@ deben percibir y ser conscientes del sentido practico de las
actividades.

Se realizaran las siguientes actividades motivadoras:

— Revision de conocimientos previos.

- Se expondran los objetivos que pretendemos alcanzar.
— Debates.

- Busqueda de informacion en Internet.

3. Actividades para el tratamiento de la diversidad.
Con este tipo de actividades trataremos de atender a la diversidad de alumn@ atendiendo a
sus capacidades.

4. Actividades de refuerzo

Para aquellos alumn(@s cuyo nivel no sea suficiente o no cubran los objetivos planteados en
la unidad, plantearemos una serie de actividades de menor grado de dificultad para que
vayan consiguiendo dichos objetivos poco a poco y alcancen el nivel de aprendizaje del
resto de los alumn@s, (ejemplo una dindmica de grupos para reforzar los conocimientos).
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5.5. Aspectos Organizativos.
A. Organizacion del espacio.

El trabajo principal se llevard a cabo en el aula tedrica donde ademés disponemos de
soporte informatico para que los alumnos puedan desarrollar conocimientos a través de
actividades individuales o grupales.

B. Agrupamientos.

Para la ensefianza expositiva el agrupamiento serd en gran grupo, mientras que para la
realizacion procedimental serd en grupos de trabajo establecidos en funcion del nimero de
alumn(@ que tengamos.

C. Materiales y recursos.

Se utilizaran aquellos materiales y recursos que realmente tengamos disponibles en el
centro como ordenadores y proyector.

6. Contenidos transversales

Se hace imprescindible la integracion en las diferentes etapas y niveles de una serie de saberes
actualmente demandados por la sociedad y que deben ser incorporados al sistema educativo.
Son los llamados contenidos o elementos transversales, que deberan estar presentes en los
diferentes modulos a lo largo del ciclo formativo.

Atendiendo a los contenidos de las diferentes unidades didacticas, se considera conveniente
trabajar los siguientes contenidos transversales que serdn de gran ayuda para la educacion en
valores profesionales vinculados al puesto de trabajo y para la adquisicién de las competencias
personales y sociales asociadas al titulo, que se abordaran mediante diversas actividades, como

charlas, debates, lectura de textos, etc.

- Educacién emocional: conciencia emocional, regulacién emocional, autonomia
emocional, competencias sociales y competencias para la vida y el bienestar.

- Educacién medioambiental: importancia de conocer y cuidar el entorno en que
vivimos, conocer las medidas que se pueden tomar en los establecimientos de
restauracion, reciclaje y reutilizacion de materiales, tomar plena conciencia del
significado de la palabra “Naturaleza” y la necesidad de su respeto y conservacion e

impacto ambiental de nuestro desempefio profesional.
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- Educacion para la salud: adquirir habitos de vida saludable, apreciar la importancia de
la buena alimentacién y ejercicio fisico para el bienestar, importancia de la adopcion de
medidas de higiene y de prevencion de riesgos, etc.

- Formacioén en el uso de las tecnologias de la informacion y de la comunicacion:
importancia de las tecnologias de la informacién y de la comunicacién (TIC), uso de
internet y las TIC de manera critica y nuevas tecnologias en el &mbito profesional.

- Animacion y fomento de la lectura: la lectura como fuente de informacion y
formacidn, usos y necesidades de la lectura en el trabajo.

- Coeducacion: desarrollar todas las potencialidades individuales y una real igualdad de
oportunidades educativas de alumnos y alumnas, atender a todos los clientes por igual,
igualdad e integracion laboral, establecer medidas de accidn positivas tendentes a

compensar desigualdades de género.

Todos estos contenidos son esenciales para el desarrollo integral del alumnado y para el
desarrollo de la actividad profesional, que en un futuro tendrdn que desarrollar en el sector

productivo para el cual se esta formando.

7. Medidas de atencién a la diversidad y adaptaciones curriculares no significativas

para el alumnado que presente necesidades educativas especiales

Atencidn a los alumnos extranjeros.

Caso de que existieran realizaria actividades de refuerzo en coordinacién con el
departamento de Orientacidn.

Atencidn a los alumnos superdotados intelectualmente.

No hay alumnos con estas caracteristicas en mi grupo, caso de existir se realizaran
actividades de ampliacion.

Atencidn a los alumnos con necesidades de apoyo educativo.

Caso de que los hubiesen, serdn los responsables del departamento de orientacion junto
con el profesorado implicado los que establezcan la adaptacién que el alumno necesite.
Las adaptaciones de acceso al curriculo que se llevarian a cabo para aquellos alumnos que
asi las requieran, son las siguientes:

- Adaptacién de agrupamientos.

- Adaptacidn de tareas y actividades.
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8. EVALUACION.

Regulada por la Orden de 29-09-2010 sobre Evaluacién en Ciclos Formativos de Formacion
Profesional en la Comunidad. Auténoma.de Andalucia.

La evaluacion del Proyecto Curricular de Ciclo Formativo puede llevarse a cabo desde dos
vertientes distintas:

La valoracién de la calidad de los resultados derivados de su aplicacidon, comprobando una
vez hecho si los resultados son de calidad.

La adecuacion de sus componentes a las necesidades derivadas del analisis de contexto,
podremos ver si lo que se refleja se acerca a la realidad.

La evaluacion se entiende como el proceso que permite conocer en qué medida se esta
desarrollando y consiguiendo lo que se pretendia antes de iniciar la programacion y lo que
se ha conseguido al final de la misma, con vistas a controlar y regular los procesos de
ensefianza

— aprendizaje. La evaluacion, por tanto, ha de ser continua, no atendiendo sélo al resultado
final, sino a todo el proceso de ensefanza — aprendizaje.

He creido conveniente incluir la normativa mas representativa sobre evaluacion en la FP, y
es la siguiente:

A) Ley 2/ 2006, de 3 de mayo, de Educacion (art.43).

B) R.D. 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacion general de la
FP en el sistema educativo (capitulo III, concretamente articulos 15 y 16).

C) Orden de 29 de septiembre de 2010, sobre evaluacion en los ciclos formativos de FPE en
Andalucia.

Todos los criterios generales de evaluacidn se adaptaran al perfil del alumnado, con todas
sus particularidades y dificultades.

En todo proceso de evaluacidn se iniciara con una evaluacidn inicial, en esta tendremos una
referencia clara que tipos de alumnado, como ha accedido, también podremos saber el
ambiente familiar que les rodea, punto muy importante.

La evaluacion de los alumnados sera realizada por el profesor/a que imparta cada médulo
profesional, de acuerdo con los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacién y
contenidos de cada mddulo profesional asi como las competencias y objetivos generales del
ciclo formativo asociados a los mismos.
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Para la elaboracién de la misma hay que seguir una serie de pautas que se encuentran
reflejada a lo largo del art: 2 en su apartado 5 (a,b,c.d,e), en la orden que lo regula (ORDEN
de 29 de Septiembre de 2010).

Los centros docentes haran publicos, al inicio del curso escolar, por lo medios que se
determinen, los procedimientos de evaluaciéon comunes a las ensefianzas de Formacion
Profesional Inicial y los resultados de aprendizaje, contenidos, metodologia, y criterios de
evaluacion propios de cada uno de los mddulos profesionales que componen cada ciclo
formativo.

El alumnado tiene derecho a ser evaluado conforme a criterios de plena objetividad, asi
como a conocer los resultados de aprendizajes.

Al término del proceso de ensefianza —aprendizaje, obtendra una calificacion final para cada
uno de los moédulos profesionales que estan matriculado.

En el articulo 4 de la presente orden, la participacion de los padres en el proceso de
ensefianza-aprendizaje, que en todo momento deberan estar informado siempre siendo el
alumno/a menor edad, y se le entregaran al menos tres veces (por escrito) a lo largo del
curso académico, sobre su aprovechamiento académico y sobre su evolucién de su proceso
de aprendizaje.

Para aquellos alumnos que pierdan la evaluacién continua por superacion de un
determinado nimero de faltas o cualquier otra circunstancia, el profesorado de los
maodulos afectados determinara como va a desarrollar el proceso de evaluacion,
comunicandolos a los alumnos/as, directamente, mediante anuncio en el tablén, o como
se crea conveniente.

En referencia al nimero de convocatorias viene relacionado en el articulo 5-6 de la presente
orden.

En resumen diremos que durante el primer y segundo curso contaran con cuatro
convocatorias excepto para la realizacion de Formacién en Centro de Trabajo que contaran
con dos. Existe una convocatoria extraordinaria que viene desarrollada articulo 6. Dentro de
los criterios de evaluacion estos vienen desarrollados en la normativa que regula los
diferentes médulos (Reales Decretos, Decretos, Ordenes), en los cuales se determinan los
criterios de evaluacion.

Es conveniente decir que el departamento se reunird para saber qué porcentaje impondra a
cada uno de los médulos, dependiendo si es eminentemente préctico o tedrico, todo ello
reflejado en cada una de las programaciones desarrollados en cada médulo.

8.1 Evaluacion del Proceso de Aprendizaje.

Proceso de la evaluacion.

Al iniciar el curso se realiza una Evaluacion Inicial para valorar las necesidades del
alumnado y adaptar la programacidn al grupo. Desde este momento se debe tener en cuenta

que la evaluacion debe ser individualizada y continua (pues el aprendizaje es un proceso
continuo).



* *
* ok

Q A/:\ =
o

=T . 2 . JUNTA DE ANDALUCIA ”
=== CONSEJERIA DE EDUCACION LE.S. GRAN CAPITAN  seumssucicen Unién Europea

Fondo Social Eurcpao

Cérdoba
A lo largo del curso se realizaran las siguientes sesiones de evaluacion:

- Evaluacion inicial, aproximadamente el 16-17 de octubre

- 1% evaluacion, aproximadamente el 15 de diciembre;

- 2*evaluacion aproximadamente el 11 de marzo (previa FCT y después de haber
realizado al menos 110 jornadas lectivas)

- Evaluacion final, , aproximadamente 18-19 junio

Para dicha calificacion se tendra en cuenta la adquisicion por parte del alumnado de las
resultados de apredizaje y objetivos didacticos, basandonos en los criterios de evaluacion.
Para los alumnos suspensos existe la convocatoria final en el mes de junio.

1. Cada alumno posee cuatro convocatorias para superar el médulo (ORDEN DE
29 DE SEPTIEMBRE DEL 2010, sobre evaluacion en los Ciclos Formativos de Formacion
Profesional Especifica en la Comunidad Auténoma de Andalucia).

Ast, sino lo superd en la convocatoria ordinaria tiene la posibilidad de ser evaluado en la
final en junio, para lo cual se realiza una cuarta sesion de evaluacion. Entre la convocatoria
ordinaria y la final se imparten clases de recuperacion a las que debe asistir
obligatoriamente.

8.2 Criterios de calificacion.

Los criterios de calificacion seran el 60 % examenes tedricos, 30 % Trabajos en clase y
10% actitud en clase.

Entre la convocatoria ordinaria y la final se imparten clases de recuperacion a las que el
alumnado debe asistir obligatoriamente.

a) Evaluacién continua: La evaluacion de las ensenanzas de Formacion Profesional
serd continua y tendré en cuenta el progreso del alumno respecto a la formacién
adquirida en el médulo. La evaluacidn continua se pone de manifiesto en distintos
momentos:

*  Evaluacion inicial y diagnostica: Se realizara al comienzo de un curso y consiste
en la recogida de datos, tanto de caracter personal como académico en la situaciéon
de partida; y su finalidad es que la profesora inicie el proceso educativo con un
conocimiento real de las caracteristicas de todos los alumnos. Esto le permite
disefiar estrategias didicticas y acomodar su prictica docente a la realidad del
grupo y de sus singularidades individuales. También se realizara al inicio de cada
unidad didéactica.

*  Evaluacion procesual y formativa: Permite obtener informacion del desarrollo del
proceso educativo de todos y cada uno de los alumnos a lo largo del curso,
proporcionando datos que deben permitir reorientar, regular, modificar o reforzar el
proceso educativo de cada alumno.
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*  Evaluacion final y sumativa: Se aplica al final de un periodo de tiempo
determinado como comprobacion de los logros alcanzados en ese periodo. Se
pretende determinar la valia final del mismo, el grado de aprovechamiento del
alumno y el grado de consecucién de los objetivos propuestos. Determina la
consecucion de los objetivos planteados al término del periodo y tiene una funcién
sancionadora en la medida en que permite decidir el aprobado o no del médulo.

Se evalda el grado de aprendizaje que alcance el alumnado con respecto a los resultados de
aprendizaje y a los objetivos didacticos de cada unidad. Para cada resultado de aprendizaje
del médulo profesional de Técnicas Culinarias, se han recogido los criterios de evaluacidn.
Ademas de estos criterios de calificacion asociados a cada resultado de aprendizaje, se
deben tener en cuenta los asociados a los objetivos didacticos de cada unidad didactica, que
se desarrollaran en las mismas.

EXAMENES TEORICOS, TRABAJOS Y APUNTES

Los exdmenes s6lo podran aprobarse o suspenderse, alcanzando como nota minima un
cinco PARA OBTENER EL APROBADO.

Los exdmenes y trabajos entregados sin nombre tendrén la calificacién de 1 puntos
REQUISITOS PARA UNA EVALUACION FINAL POSITIVA DEL MODULO:

* Haber entregado todos los trabajos de caracter obligatorio, realizado todos los
exdmenes y presentado los apuntes solicitados al final de cada trimestre segun el
formato establecido.

ALUMNADO CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA.

El alumn(@ pierde el derecho a evaluacidn continua cuando la falta de asistencia supere el
25 % de las horas del modulo.

SEGUN EL ROF DEL CENTRO, LA FALTA DE ASISTENCIA A LAS HORAS
PREVIAS A LA REALIZACION DE UNA PRUEBA ESCRITA, SE CONSIDERARA
COMO UNA ACTITUD NEGATIVA A VALORAR EN LA EVALUACION DE LA
MATERIA A LA QUE NO HAYA ASISTIDO

Procedimientos e instrumentos de evaluacion.
PRUEBAS ESCRITAS

PODRACONSTAR PREGUNTAS DE DESARROLLO, PREGUNTAS CORTAS,
TIPO TESTS CON UNA O VARIAS RESPUESTAS VERDADERAS (POR CADA
DOS PREGUNTAS CONTESTADAS ERRONEAMENTE O SIN RESPONDER SE
RESTARA UNA CORRECTA), RESPUESTAS VERDADERO O FALSO
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Prueba escrita: Se realizard un examen por trimestre, dependiendo de los temas tratados
durante el mismo, pudiendo modificarse y realizdndose varios exdmenes durante el mismo. .

Correspondera a la nota del examen, asi como las actividades realizadas de forma individual
por el alumno.

Igualmente para determinar la calificacion de cada uno de los alumnos se tendrin en cuenta
los siguientes factores que inciden en los criterios de evaluacion citados anteriormente:
Asistencia: Por tratarse de ensefianzas presenciales, la asistencia a clase es obligatoria para
aprobar el médulo.

Pérdida del derecho a la evaluacion continua:

La aplicacion del proceso de evaluacion continua del alumnado requiere su asistencia
regular a las clases y actividades programadas para los distintos médulos profesionales del
Ciclo Formativo.

La nota esta asociada al médulo de Productos Culinarios debiendo obtener un cinco en cada
una de ellas para poder realizar los célculos de la nota del mddulo, esto es: un 20% HLC y
un 80% en el mdédulo de Productos culinarios

8.3 Practica del Docente.

La evaluacion se efectuard de forma simultanea a la de los alumnos, analizando el indice de
suspensos, la falta de participacion o la apatia e investigando cuales pueden ser las causas.
Este andlisis se realizara con la ayuda del alumno que tendra que descubrirnos, bien con
dindmica de grupo o bien a través de una comunicacion fluida con ellos si, por ejemplo, el
lenguaje.

8.4. Plan de Recuperacion.

La presente Programacién cuenta con un plan de recuperacion para aquellos alumnos que
tienen dificultad en la consecucidn de los resultados de aprendizaje del médulo. El plan se
implementa a través del seguimiento de aquellos alumnos que no han superado alguna de
las dos evaluaciones de que consta el curso.

El plan cuenta también con una convocatoria final a realizar en el mes de junio para
aquellos alumnos que no superen el mdédulo en la convocatoria ordinaria de marzo.

*#% Actividades de recuperacion: Tras cada evaluacion suspensa y después de evaluacion
ordinaria.

Durante todo el proceso de ensefianza-aprendizaje se aplicaran medidas de refuerzo para las
dificultades que puedan surgir. Planteando nuevas actividades u orientando sobre el modo
de corregir las deficiencias, de utilizar el material, de enfocar el trabajo, etc.

En definitiva, las sesiones de recuperacion se realizaran de forma paralela y coordinada,
prestando atencion individual a las carencias observadas en el proceso de aprendizaje de
cada alumno, para lo que el profesor encargara al alumno, o al grupo, en funcién del aspecto
a recuperar los trabajos o actividades oportunos, asi como pruebas escritas que se estimen
oportunas a lo largo del periodo y/o periodos inmediatamente posterior / es a la calificacion
suspensa.
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8.5. Examen de Evaluacion final.

Antes de la evaluacion final se realizard un examen final y inico de contenido tedrico, a
este examen tendran que presentarse: Los alumnos/as que quieran subir nota

Los alumnos/as que hayan perdido el derecho a evaluacién continua.

Los alumnos/as que no hayan superado el curso de acuerdo con los criterios de la
evaluacion continda.

9. Temas Transversales.

La inclusién de estos temas transversales en el Curriculo permite que ciertos aspectos que la
sociedad actual considera basicos en la formacién de las nuevas generaciones y
profesionales, sean tratados desde distintos puntos de vista, es decir, desde la dptica de las
distintas disciplinas curriculares.

Los temas transversales contemplan de manera relevante, actividades encaminadas a
potenciar el desarrollo de algunos objetivos que han sido relegados, tradicionalmente,
dentro del dmbito de la educacién no formal. Atendiendo a aspectos tan significativos
como: la salud, consumo, igualdad entre sexos, educacion vial, educacion moral y civica,
educacion para la paz y cultura Andaluza. Asi pues, el tratamiento de estos temas se
desarrollara de la siguiente manera:

Educacion para la paz y la convivencia.

Estos conceptos se aplicaran durante el desarrollo de todas las unidades did4cticas poniendo
para ello en préctica la cooperacidn, el trabajo en equipo y el compafierismo.

- Adquirir las normas de la sociedad democratica, buscando justicia y bienestar.

- Relacionarse con actitudes de tolerancia.

- Detectar y criticar los aspectos injustos de la realidad cotidiana y de las normas vigentes
en la sociedad.

- Poner en practica férmulas de cortesia, el respeto por las normas sociales, rechazo a
actitudes egoistas, etc.

Educacion ambiental.

Se intentard aprovechar todos los recursos disponibles, reciclando y tratando los desechos.
Desarrollo sostenible del turismo en una economia de mercado que es insaciable y no es
consciente de que puede acabar con todos los recursos.

-Adquirir conciencia de la importancia de tener conocimientos y actitudes positivas ante el
medio ambiente.
-Importancia del uso de los transportes publicos menos contaminantes en

desplazamientos turisticos de largo y corto recorrido.
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Educacion al consumidor.

Al incluir este médulo unidades que tratan directamente con este tema, su tratamiento queda
implicito en el desarrollo de los contenidos.

-Influencia de la publicidad en los hibitos de consumo.

-Tener conceptos claros sobre su propia condicién de consumidor, con sus derechos y
obligaciones.

-Medios de proteccidn contra la publicidad engafosa de establecimientos turisticos.

Coeducacion

Se aplicara en el desarrollo de las actividades que implican trabajo en equipo.

Rechazo a la discriminacién por razén de raza, sexo, clase social, creencias, discapacidad,
etc..

Apreciar las diferencias entre los sexos y la necesidad de que existan las mismas
oportunidades sociales para ambos sexos

Educacion para la salud y educacion sexual

-Impulsar hébitos de higiene fisica y mental, desde la simulacion de la deontologia del
restaurador:

- Evitar el consumo de tabaco y advertir de su peligro.

- Evitar el uso de drogas.

- Saber alimentarse bien.

- Importancia del ejercicio fisico para el bienestar.

- Apreciar la importancia de llevar una vida sana.

- Conocer el estado de salud de nuestros clientes, para adaptar los servicios del
establecimiento y asegurar la salud de todos los clientes.

- Conocer la importancia de la educacion sexual, evitando comportamientos incorrectos en
el lugar de trabajo y desarrollo de clases.

Educacion para la paz y la cooperacion internacional:

Desarrollar su sentido de la solidaridad en el trato a clientes con perfiles socioculturales
diferentes.
Integrar a personas de otras culturas y nacionalidades para atender funciones de

recepcion.

Fomentar la convivencia entre pueblos y raza.

Educacion vial.

- Evitar el consumo de alcohol en restauracion, buscando uso de bebidas de baja graduacion
alcohdlica.

- Desarrollar el sentido de la responsabilidad de los consumidores de bebidas alcohdlicas
ante posibles accidentes al conducir tras beber alcohol.
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Cultura andaluza.

Desarrollar ofertas gastrondmicas locales y regionales andaluzas seguras e higiénicas. La
idoneidad del tratamiento de los temas transversales nos se realiza unicamente
impregnando o elaborando unidades didécticas en torno a temas transversales. La
justificacion de su tratamiento puede estar determinada por el momento en el que se
desarrolla dicha unidad didéctica, que puede coincidir con un dia mundial o nacional.

Algunos de ellos son los siguientes:

Dia Mundial del Turismo: 27 de septiembre.

Dia internacional de Erradicacion de la Pobreza: 17 de octubre. Violencia de género: 25 de
noviembre.

Sida: 1 de diciembre.

Dia Internacional de las Personas Discapacitadas: 3 de diciembre.

Derechos humanos: 10 de diciembre.

Dia escolar de la no violencia y la paz: 30 de enero. Consumidor: 1 de marzo.
Mujer trabajadora: 8 de marzo.

Agua: 23 de marzo.

Salud: 7 de abril.

Libro: 23 de abril.

Sin tabaco: 31 de mayo.

Internet: 17 de mayo.

Medio ambiente: 5 de junio.

Con caracter general se incidira en todos los contenidos transversales a lo largo de las
diferentes unidades como herramienta en el campo de la restauracion.

10. Actividades Complementarias y Extraescolares.
10.1 Actividades extraescolares.

Tal y como aparece recogido en el Documento de propuesta de Actividades, entregado en el
Departamento de Actividades Complementarias y Extraescolares; DACE, procurando al
menos 5 actividades por trimestre. Dependiendo del temario que se vaya impartiendo,
haremos las visitas pertinentes que tengan relacion con dicho tema, del tiempo que
dispongamos. Desarrollaremos las siguientes:

- Vista a empresas hoteleras y de alimentacidn, asi como Escuelas de Hosteleria

- Participacién en el Salon del Estudiante.

- Visita al centro interpretativo del attin. Paseo en barco para ver una levanté del atiin
y empresa conservera de la zona. Presenciar un ronqueo.

- Participacion en ferias, certimenes y concursos regionales de Gastronomia.
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- Visita a Restaurantes y hoteles en la comunidad, con diferentes ofertas
gastrondmicas.

- Visitas a conserveras de la zona.

- Participacion de profesionales del sector en charlas y demostracién con los alumnos
en el centro

- Visita a la almazara “Mueloliva” en Priego de Cérdoba

- Visita panaderia artesana “La tradicién” en Santa Cruz

- Visita al museo del anis, museo del jam6n y belén de chocolate en Rute

10.2Actividades Complementarias.
- Participacion en las jornadas y actividades del Centro.
- Participacion en la promocién de nuestro ciclo en el Centro y fuera de él.
11. Bibliografia de aula
Como bibliografia se podrin utilizar los libros de texto recomendados por el equipo
educativo en el curso anterior para los citados médulos: Preelaboracion y conservacion de

alimentos, Técnicas culinarias, Procesos basicos de pasteleria y reposteria.

- Preelaboracion y conservacion de alimentos. Autores: David Infantes y Gabriel Bartra.
Editorial Altamar

- Técnicas culinarias. Autores: Josep Valle, Joan Carles Ferri y Natxo Gonzalez. Editorial
Altamar.

- Procesos basicos de pasteleria y reposteria: Autores: A. Roquet-Jalmar, L. Izquierdo, A.
Lahera, A. Vilella. Editorial Altamar.

- Apuntes aportados por el profesor.



