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[bookmark: _Toc21595814]DESCRIPCIÓN DEL MÓDULO
Toda la información básica del Módulo Profesional “Procesos de elaboración culinaria” se encuentra recogida en la siguiente tabla:

	
	            DESCRIPCIÓN

	


IDENTIFICACIÓN
	CÓDIGO
	0499

	
	MÓDULO PROFESIONAL
	PROCESOS DE ELABORACIÓN CULINARIA

	
	FAMILIA PROFESIONAL
	HOSTELERÍA Y TURISMO

	
	TÍTULO
	TÉCNICO SUPERIOR EN DIRECCIÓN DE COCINA

	
	GRADO
	SUPERIOR

	
DISTRIBUCIÓN HORARIA
	CURSO
	1º

	
	HORAS
	288

	
	HORAS SEMANALES
	9

	
TIPOLOGÍA DE MÓDULO
	ASOCIADO A LAS UC:
	“UC1059_3: Desarrollar y supervisar procesos de preparación y   presentación   de   elaboraciones   culinarias   básicas complejas y de múltiples aplicaciones.”
“UC1060_3: Desarrollar y supervisar procesos de preparación y presentación de platos de cocina creativa y de auto.”

	
	TRANSVERSAL
	NO

	
	SOPORTE
	SÍ, CON EL MÓDULO DE 2º CURSO: GESTIÓN DE LA PRODUCCIÓN EN COCINA.

	SÍNTESIS DEL MÓDULO
	[bookmark: _Hlk527140710]Este módulo contiene la formación necesaria para desempeñar funciones relacionadas con la organización de unidades de producción, así como las propias del desarrollo de procesos productivos y los servicios en cocina. Para ello, se abordan todos los procesos inherentes a estos procesos: determinar ofertas de productos culinarios; programar actividades y recursos en función de las necesidades de producción; realizar todas las tareas de aprovisionamiento teniendo en cuenta la calidad y toda la documentación necesaria; controlar la puesta a punto de toda la infraestructura culinaria, verificando,  supervisando y controlando los procesos de preelaboración y/o regeneración, terminación y las del servicio/conservación; cumplimentar toda la documentación administrativa pertinente; resolver situaciones y problemas, así como solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes; organizar, coordinar y supervisar equipos de trabajo asumiendo el liderazgo; adaptarse a nuevas situaciones, actualizándose, formándose, utilizando las TICS y la comunicación.




[bookmark: _Toc21595815]NORMATIVA APLICABLE
A nivel normativo, esta Programación didáctica está referenciada a los dos ámbitos normativos: tanto a la normativa Estatal como a la Normativa Autonómica. Además, tiene en cuenta los cuatro temas fundamentales: Ordenación, Perfil Profesional, Título y Evaluación.
Debemos señalar que no existe normativa relacionada con el Perfil Profesional a nivel autonómico puesto que la vinculación del Título con el Perfil Profesional es competencia exclusivamente nacional a través del Instituto Nacional de las Cualificaciones, dependiente del Ministerio de Educación.
De la misma forma, no existe normativa de referencia a nivel estatal en el ámbito de la Evaluación, puesto que las competencias en esta materia recaen exclusivamente en la Consejería de Educación y Deporte.
De forma sintetizada la normativa de referencia para esta Programación Didáctica se encuentra recogida en la siguiente tabla:
	
	Estatal
	Autonómica

	Ordenación
	Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de Educación modificada por ley Orgánica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa.
Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenación general de la formación profesional del sistema educativo.
	Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educación de Andalucía.
Decreto 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Orgánico de los Institutos de Educación Secundaria.

	Perfil Profesional
	Ley Orgánica 5/2002 de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formación Profesional que pone en marcha del Sistema Nacional de Cualificaciones y Formación Profesional.
Real Decreto 1416/2005 de 25 de noviembre, sobre el Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.
Real  Decreto 295/2004, de 20 de febrero, y modificada en el Real Decreto 109/2008, de 1 de febrero.
	 (No existe normativa aplicable a nivel autonómico al no tener competencias nuestra Comunidad Autónoma).

	Título
	Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el título de Técnico en Cocina y Gastronomía y se fijan sus enseñanzas mínimas.
	ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el currículo correspondiente al título de Técnico Superior en Dirección de Cocina.

	Evaluación
	(No existe normativa aplicable a nivel autonómico al no tener competencias nuestra Comunidad Autónoma).
	Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autónoma de Andalucía.


[bookmark: _Toc21595816]OBJETIVOS GENERALES A LOS QUE CONTRIBUYE EL MÓDULO
Los objetivos generales constituyen los logros que se espera sean alcanzados por el alumnado y expresados en forma de competencias contextualizadas. En concreto, para nuestro módulo la normativa nos indica que de todos los Objetivos Generales del Título, los que han de ser alcanzados a través de este módulo son:

c) Reconocer los procesos de producción, analizando sus características y sus fases, para determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios.
e) Identificar las necesidades de producción, caracterizando y secuenciando las tareas, para programar actividades y organizar recursos.
g) Analizar espacios, maquinaria, útiles y herramientas, reconociendo sus características, aplicaciones y principios de funcionamiento, para controlar la puesta a punto del lugar de trabajo.
h) Identificar las necesidades de manipulaciones previas de las materias primas en cocina, analizando sus características y aplicaciones, para verificar los procesos de preelaboración y/o regeneración.
i) Reconocer las diferentes técnicas, fases y procedimientos culinarios, identificando sus características y secuenciación, para organizar la realización de las elaboraciones culinarias.
j) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionándolas con las características del producto final, para supervisar la decoración/terminación de las elaboraciones.
k) Seleccionar métodos y equipos de envasado y conservación, relacionando las necesidades con las características de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para verificar los procesos de envasado y/o conservación.
l) Organizar los recursos, analizando y relacionando las necesidades con el ámbito de la ejecución, para controlar el desarrollo de los servicios en cocina.
m) Controlar los datos originados por la producción en cocina, reconociendo su naturaleza, para cumplimentar la documentación administrativa relacionada.
n) Analizar los protocolos de actuación ante posibles demandas de los clientes, identificando las características de cada caso, para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias o reclamaciones, utilizando el inglés en su caso.
ñ) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolución científica, tecnológica y organizativa del sector y las tecnologías de la información y la comunicación, para mantener el espíritu de actualización y adaptarse a nuevas situaciones laborales y personales.
o) Desarrollar la creatividad y el espíritu de innovación para responder a los retos que se presentan en los procesos y organización de trabajo y de la vida personal.
q) Desarrollar técnicas de liderazgo, motivación, supervisión y comunicación en contextos de trabajo en grupo para facilitar la organización y coordinación de equipos de trabajo.








[bookmark: _Toc21595817]COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES RELACIONADAS
Las competencias están íntimamente relacionadas con la Cualificación Profesional puesto que forman parte de ella. Así, podemos entender la Cualificación Profesional como el conjunto de competencias profesionales (conocimientos y capacidades) que permiten dar respuesta a ocupaciones y puestos de trabajo con valor en mercado laboral, y que pueden adquirirse a través de formación o por experiencia laboral.
Para nuestro módulo la normativa nos indica que, de todas las competencias del Título, las que han de ser alcanzadas a través de este módulo son:

c) Determinar la oferta de productos culinarios, teniendo en cuenta todas sus variables, para fijar precios y estandarizar procesos.
d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de producción.
e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribución de materias primas, en condiciones idóneas, controlando la calidad y la documentación relacionada.
f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, útiles y herramientas.
g) Verificar los procesos de preelaboración y/o regeneración que es necesario aplicar a las diversas materias primas para su posterior utilización.
i) Supervisar la decoración/terminación de las elaboraciones según necesidades y protocolos establecidos, para su posterior conservación o servicio.
k) Controlar el desarrollo de los servicios en cocina, coordinando la prestación de los mismos, teniendo en cuenta el ámbito de su ejecución y los protocolos establecidos.
l) Cumplimentar la documentación administrativa relacionada con las unidades de producción en cocina, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier actividad que pueda derivarse, utilizando las tecnologías de la información y la comunicación.
m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir con sus expectativas y lograr su satisfacción.
n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos científicos, técnicos y tecnológicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formación y los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologías de la información y la comunicación.
ñ) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomía en el ámbito de su competencia, con creatividad, innovación y espíritu de mejora en el trabajo personal y en el de los miembros del equipo.
o) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, así como, aportando soluciones a los conflictos grupales que se presentan.
p) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad utilizando vías eficaces de comunicación, transmitiendo la información o conocimientos adecuados, y respetando la autonomía y competencia de las personas que intervienen en el ámbito de su trabajo.




[bookmark: _Toc21595818]RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	Resultado de Aprendizaje

	1. Organiza los procesos de elaboración culinaria, determinando sus fases y relacionándolas con las características de los productos que se pretenden obtener.

	Criterios de Evaluación

	a) Se han caracterizado los diversos ámbitos de la producción y del servicio en cocina.

	b) Se han descrito y caracterizado los documentos relacionados con la producción en cocina.

	c) Se han identificado y secuenciado mediante diagramas las diversas fases de la producción culinaria, así como los protocolos de actuación relacionados con cada una.

	d) Se ha reconocido e interpretado la terminología relacionada con la producción culinaria.

	e) Se han deducido las necesidades de materias primas, así como de equipos, útiles, herramientas y otros.

	f) Se han tenido en cuenta las posibles necesidades de coordinación con el resto del equipo de cocina y otros departamentos.

	g) Se han determinado los procedimientos intermedios de
conservación o mantenimiento, teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

	h) Se han determinado los procesos, buscando una utilización racional de los recursos materiales y energéticos.

	i) Se ha valorado, desde el ámbito organizativo, la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección
ambiental.

	Resultado de Aprendizaje

	2. Aplica técnicas de cocción, relacionando las transformaciones físico-químicas que se producen en los alimentos con las características del producto final.

	Criterios de Evaluación

	a) Se han caracterizado las diversas transformaciones físico-químicas que produce el calor en los alimentos.

	b) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de cocción.

	c) Se han identificado y relacionado las técnicas de cocción con respecto a sus posibilidades de aplicación a diversos géneros.

	d) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las diversas técnicas de cocción.

	e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicación de cada técnica.

	f) Se han ejecutado las diversas técnicas de cocción siguiendo los protocolos de actuación establecidos.

	g) Se han distinguido posibles alternativas en función de
los resultados obtenidos y se han valorado su repercusión en la calidad del producto final.

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

	Resultado de Aprendizaje

	3. Elabora productos culinarios básicos aplicando las diferentes técnicas asociadas.

	Criterios de Evaluación

	a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones.

	b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas aplicables durante los procesos de producción de elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones.

	c) Se ha interpretado correctamente toda la información previa necesaria.

	d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al desarrollo de los diversos procedimientos.

	e) Se han realizado los procedimientos de obtención de elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones siguiendo los protocolos de actuación establecidos.

	f) Se ha relacionado la aplicación y funcionalidad de las elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones con los diversos productos culinarios básicos y su calidad final.

	g) Se han ejecutado las tareas de obtención de productos culinarios básicos siguiendo los protocolos de actuación establecidos.

	h) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

	i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones de costes de las elaboraciones culinarias, aplicando los procedimientos para obtener rendimientos y escandallos.

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

	Resultado de Aprendizaje

	4. Realiza acabados y presentaciones relacionando sus características con la elaboración culinaria a la que acompañan.

	Criterios de Evaluación

	a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y decoraciones, así como sus posibles aplicaciones.

	b) Se han determinado las normas básicas para decorar y presentar productos culinarios.

	c) Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecuándolas a la elaboración a la que acompañan.

	d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las tareas.

	e) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los protocolos de actuación establecidos.

	f) Se ha justificado la relación entre guarnición, decoración, acabado y presentación.

	g) Se han verificado y dispuesto todos los elementos que configuran el producto culinario siguiendo criterios estéticos.

	h) Se han identificado, justificado y aplicado las técnicas de envasado y conservación necesarias para los productos semielaborados y/o acabados siguiendo los procedimientos establecidos.

	i) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

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


	Resultado de Aprendizaje

	5. Desarrolla el servicio en cocina valorando sus implicaciones en la satisfacción del cliente.

	Criterios de Evaluación

	a) Se han identificado y caracterizado los diferentes tipos de servicio en cocina.

	b) Se han descrito las operaciones previas al desarrollo de los diversos servicios en cocina.

	c) Se ha reconocido la documentación relacionada con los servicios en cocina, así como la formalización y flujo de la misma.

	d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de los servicios.

	e) Se han identificado las necesidades de coordinación durante el servicio.

	f) Se han ejecutado las tareas propias del servicio en tiempo y forma, siguiendo los protocolos establecidos.

	g) Se han realizado las tareas de recogida de géneros y adecuación de zonas tras la finalización del servicio, siguiendo los procedimientos establecidos.

	h) Se han identificado los protocolos de actuación frente a diferentes tipos de quejas, sugerencias y reclamaciones.

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




[bookmark: _Toc21595819]BLOQUES DE CONTENIDOS BÁSICOS

1. Organización de los procesos de elaboración culinaria:
- Descripción y análisis de los ámbitos de la producción culinaria.
• Diferentes tipos de empresas dedicadas a la producción culinaria; restaurantes, caterings y cocinas centrales, entre otros.
- Descripción e interpretación de documentos relacionados con la producción culinaria.
• Órdenes de trabajo, fichas técnicas de producción y/o recetas y otros.
- Organización de procesos de elaboración culinaria.
• Formulación de tareas, fases, descripción y características.
- Terminología utilizada en la producción culinaria.
- Protocolos de actuación en los procesos culinarios.
• Identificación e interpretación.
• Diagramas de organización y secuenciación de las diversas fases productivas.
• Descripción, análisis y procedimientos para su realización.
2. Aplicación de técnicas de cocción:
- Transformaciones físico-químicas de los alimentos.
• Análisis y características.
- Análisis y tipología de las cocciones.
• Fuentes de información relacionadas.
- Técnicas de cocción.
• Descripción, análisis, clasificaciones y aplicaciones.
- Procedimientos de ejecución.
• Fases y puntos clave en la realización de cada técnica.
• Principales anomalías.
• Causas y posibles medidas correctoras en los procesos de aplicación de cada técnica.
- Valoración y repercusión en la calidad del producto final.
3. Elaboración de productos culinarios básicos:
- Descripción, análisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones.
- Procedimientos para la elaboración de fondos y salsas.
• Fases y puntos clave en su ejecución.
• Anomalías, causas y posibles correcciones.
- Realización de elaboraciones culinarias tipo.
• Procedimientos de control en la aplicación de fases y técnicas.
- Calidad en los procesos de elaboración y repercusión en el producto final.
- Valoración de costes de las elaboraciones culinarias.
• Rendimientos y escandallos.
• Procedimientos para su realización.
4. Realización de acabados y presentaciones:
- Descripción, finalidad, tipología y aplicaciones de las guarniciones y decoraciones.
- Normas básicas en la decoración y presentación de platos en cocina.
• Volumen, color, texturas, simetrías y otros aspectos relacionados.
- Procedimientos de elaboración de guarniciones y decoraciones.
- Relación de las guarniciones y decoraciones con las elaboraciones culinarias a las que acompañan.
• Valoración y repercusión en la calidad del producto final.
- Procedimientos de acabado y presentación de productos culinarios.
• Puntos clave y control de resultados.
5. Desarrollo del servicio en cocina:
- El servicio en cocina.
• Descripción, tipos y posibles variables organizativas.
- Tareas previas a los servicios en cocina. «Mise en place».
- Documentación relacionada con los servicios.
- Coordinación durante el servicio en cocina. Relaciones departamentales e interdepartamentales.
- Protocolos de actuación durante el desarrollo de los servicios en cocina.
- Ejecución de los procesos propios del servicio.
• Compromiso de tiempos y calidad.
- Tareas de finalización del servicio.
• Valoración y control de resultados.
- Protocolos de quejas, sugerencias y reclamaciones.


[bookmark: _Toc21595820]LISTADO DE UNIDADES DE TRABAJO

· UNIDAD DE TRABAJO 1: Organización de los procesos de elaboración culinaria.

· UNIDAD DE TRABAJO 2: Terminología relacionada con la producción culinaria.

· UNIDAD DE TRABAJO 3: Las transformaciones físico-químicas de los alimentos en la producción culinaria.

· UNIDAD DE TRABAJO 4: Las técnicas de cocción.

· UNIDAD DE TRABAJO 5: Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones.

· UNIDAD DE TRABAJO 6: Elaboración de productos culinarios.

· UNIDAD DE TRABAJO 7: Guarniciones, decoraciones, acabados y presentaciones.

· UNIDAD DE TRABAJO 8: El servicio en cocina.


[bookmark: _Toc21595821]TABLA GENERAL DE OBJETIVOS GENERALES, COMPETENCIAS PPS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, UNIDADES DE TRABAJO, TEMPORALIZACIÓN Y DURACIÓN EN SESIONES

	Ámbito General
	Estructura de Aprendizaje
	
	

	CPPS
	OG
	RA
	CE
	UT
	Denominación
	Trim.
	Sesiones

	c)
d)
e)
f)
g)
l)
n)
ñ)
o)
p)
	c)
e)
i)
k)
g)
h)
m)
ñ)
o)
q)
	1
	a) b) c) e) f) g) h) i)
	1
	Organización de los procesos de elaboración culinaria
	
1º
	
45

	
	
	
	d)
	2
	Terminología relacionada con la producción culinaria
	

1º
	

9

	e)
f)
g)
n)
ñ)
o)
p)
	i)
k)
g)
h)
ñ)
o)
q)
	2
	a)

	3
	Las transformaciones físico-químicas de los alimentos en la producción culinaria 
	

1º
	

9

	
	
	
	b) c) d) e) f) g) h)
	4
	Las técnicas de cocción
	

1º
	

27

	d)
e)
f)
g)
l)
n)
ñ)
p)
	e)
i)
k)
g)
h)
m)
ñ)
o)
q)
	3
	a) b) c) d) e)
	5
	Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones
	

1º-2º
	

45

	
	
	
	f) g) h) i) j)
	6
	Elaboración de productos culinarios
	

2º
	

81

	d)
e)
f)
g)
i)
l)
n)
ñ)
p)
	e)
i)
k)
g)
h)
j)
k)
m)
ñ)
o)
q)
	4
	a) b) c) d) e) f) g) h) i) j)
	7
	Guarniciones, decoraciones, acabados y presentaciones

	



2º-3º
	



45

	c)
d)
e)
f)
g)
i)
k)
l)
m)
n)
ñ)
o)
p)
	c)
e)
i)
k)
g)
h)
j)
l)
m)
n)
ñ)
o)
q)
	5
	a) b) c) d) e) f) g) h) i)
	8
	El servicio en cocina
	





3º
	





27

	TOTAL
	
	    288




[bookmark: _Toc21595822]DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

	Unidad de Trabajo nº 1 “Organización de los procesos de elaboración culinaria”


	Temporalización: 1º Trimestre
	Duración: 45 horas

	Resultados de Aprendizaje

	1. Organiza los procesos de elaboración culinaria, determinando sus fases y relacionándolas con las características de los productos que se pretenden obtener.

	Criterios de Evaluación
	Contenidos

	a) Se han caracterizado los diversos ámbitos de la producción y del servicio en cocina.
b) Se han descrito y caracterizado los documentos relacionados con la producción en cocina.
c) Se han identificado y secuenciado mediante diagramas las diversas fases de la producción culinaria, así como los protocolos de actuación relacionados con cada una.
e) Se han deducido las necesidades de materias primas, así como de equipos, útiles, herramientas y otros.
f) Se han tenido en cuenta las posibles necesidades de coordinación con el resto del equipo de cocina y otros departamentos.
g) Se han determinado los procedimientos intermedios de conservación o mantenimiento, teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.
h) Se han determinado los procesos, buscando una utilización racional de los recursos materiales y energéticos.
i) Se ha valorado, desde el ámbito organizativo, la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	1. Organización de los procesos de elaboración culinaria:
- Descripción y análisis de los ámbitos de la producción culinaria.
• Diferentes tipos de empresas dedicadas a la producción culinaria; restaurantes, caterings y cocinas centrales, entre otros.
- Descripción e interpretación de documentos relacionados con la producción culinaria.
• Órdenes de trabajo, fichas técnicas de producción y/o recetas y otros.
- Organización de procesos de elaboración culinaria.
• Formulación de tareas, fases, descripción y características.
- Protocolos de actuación en los procesos culinarios.
• Identificación e interpretación.
• Diagramas de organización y secuenciación de las diversas fases productivas.
• Descripción, análisis y procedimientos para su realización.





	Unidad de Trabajo nº 2 “Terminología relacionada con la producción culinaria”


	Temporalización: 1º Trimestre
	Duración: 9 horas

	Resultados de Aprendizaje

	1. Organiza los procesos de elaboración culinaria, determinando sus fases y relacionándolas con las características de los productos que se pretenden obtener.

	Criterios de Evaluación
	Contenidos

	d) Se ha reconocido e interpretado la terminología relacionada con la producción culinaria.
	1. Organización de los procesos de elaboración culinaria:
- Terminología utilizada en la producción culinaria.




	Unidad de Trabajo nº 3 “Las transformaciones físico-químicas de los alimentos en la producción culinaria”


	Temporalización: 1º Trimestre
	Duración: 9 horas

	Resultados de Aprendizaje

	2. Aplica técnicas de cocción, relacionando las transformaciones físico-químicas que se producen en los alimentos con las características del producto final.

	Criterios de Evaluación
	Contenidos

	a) Se han caracterizado las diversas transformaciones físico-químicas que produce el calor en los alimentos.
	2. Aplicación de técnicas de cocción:
- Transformaciones físico-químicas de los alimentos.
• Análisis y características.
- Análisis y tipología de las cocciones.
• Fuentes de información relacionadas.




	Unidad de Trabajo nº 4 “Las técnicas de cocción”


	Temporalización: 1º Trimestre
	Duración: 27 horas

	Resultados de Aprendizaje

	2. Aplica técnicas de cocción, relacionando las transformaciones físico-químicas que se producen en los alimentos con las características del producto final.

	Criterios de Evaluación
	Contenidos

	b) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de cocción.
c) Se han identificado y relacionado las técnicas de cocción con respecto a sus posibilidades de aplicación a diversos géneros.
d) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las diversas técnicas de cocción.
e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicación de cada técnica.
f) Se han ejecutado las diversas técnicas de cocción siguiendo los protocolos de actuación establecidos.
g) Se han distinguido posibles alternativas en función de los resultados obtenidos y se han valorado su repercusión en la calidad del producto final.
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	2. Aplicación de técnicas de cocción:
- Técnicas de cocción.
• Descripción, análisis, clasificaciones y aplicaciones.
- Procedimientos de ejecución.
• Fases y puntos clave en la realización de cada técnica.
• Principales anomalías.
• Causas y posibles medidas correctoras en los procesos de aplicación de cada técnica.
- Valoración y repercusión en la calidad del producto final.





	Unidad de Trabajo nº 5 “Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones”


	Temporalización: 1º-2º Trimestre
	Duración: 45 horas

	Resultados de Aprendizaje

	3. Elabora productos culinarios básicos aplicando las diferentes técnicas asociadas.

	Criterios de Evaluación
	Contenidos

	a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones.
b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas aplicables durante los procesos de producción de elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones.
c) Se ha interpretado correctamente toda la información previa necesaria.
d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al desarrollo de los diversos procedimientos.
e) Se han realizado los procedimientos de obtención de elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones siguiendo los protocolos de actuación establecidos.
	3. Elaboración de productos culinarios básicos:
- Descripción, análisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones.
- Procedimientos para la elaboración de fondos y salsas.
• Fases y puntos clave en su ejecución.
• Anomalías, causas y posibles correcciones.





	Unidad de Trabajo nº 6 “Elaboración de productos culinarios”


	Temporalización: 2º Trimestre
	Duración: 81 horas

	Resultados de Aprendizaje

	3. Elabora productos culinarios básicos aplicando las diferentes técnicas asociadas.

	Criterios de Evaluación
	Contenidos

	f) Se ha relacionado la aplicación y funcionalidad de las elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones con los diversos
productos culinarios básicos y su calidad final.
g) Se han ejecutado las tareas de obtención de productos culinarios básicos siguiendo los protocolos de actuación establecidos.
h) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.
i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones de costes de las elaboraciones culinarias, aplicando los procedimientos
para obtener rendimientos y escandallos.
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	3. Elaboración de productos culinarios básicos:
- Realización de elaboraciones culinarias tipo.
• Procedimientos de control en la aplicación de fases y técnicas.
- Calidad en los procesos de elaboración y repercusión en el producto final.
- Valoración de costes de las elaboraciones culinarias.
• Rendimientos y escandallos.
• Procedimientos para su realización.




	Unidad de Trabajo nº 7 “Guarniciones, decoraciones, acabados y presentaciones”


	Temporalización: 2º-3º Trimestre
	Duración: 45 horas

	Resultados de Aprendizaje

	4. Realiza acabados y presentaciones relacionando sus características con la elaboración culinaria a la que acompañan.

	Criterios de Evaluación
	Contenidos

	a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y decoraciones, así como sus posibles aplicaciones.
b) Se han determinado las normas básicas para decorar y presentar productos culinarios.
c) Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecuándolas a la elaboración a la que acompañan.
d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las tareas.
e) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los protocolos de actuación establecidos.
f) Se ha justificado la relación entre guarnición, decoración, acabado y presentación.
g) Se han verificado y dispuesto todos los elementos que configuran el producto culinario siguiendo criterios estéticos.
h) Se han identificado, justificado y aplicado las técnicas de envasado y conservación necesarias para los productos semielaborados y/o acabados siguiendo los procedimientos establecidos.
i) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.
j) Se han realizado todas las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	4. Realización de acabados y presentaciones:
- Descripción, finalidad, tipología y aplicaciones de las guarniciones y decoraciones.
- Normas básicas en la decoración y presentación de platos en cocina.
• Volumen, color, texturas, simetrías y otros aspectos relacionados.
- Procedimientos de elaboración de guarniciones y decoraciones.
- Relación de las guarniciones y decoraciones con las elaboraciones culinarias a las que acompañan.
• Valoración y repercusión en la calidad del producto final.
- Procedimientos de acabado y presentación de productos culinarios.
• Puntos clave y control de resultados.




	Unidad de Trabajo nº 8 “El servicio en cocina”


	Temporalización: 3º Trimestre
	Duración: 27 horas

	Resultados de Aprendizaje

	5.Desarrolla el servicio en cocina valorando sus implicaciones en la satisfacción del cliente.

	Criterios de Evaluación
	Contenidos

	a) Se han identificado y caracterizado los diferentes tipos de servicio en cocina.
b) Se han descrito las operaciones previas al desarrollo de los diversos servicios en cocina.
c) Se ha reconocido la documentación relacionada con los servicios en cocina, así como la formalización y flujo de la misma.
d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de los servicios.
e) Se han identificado las necesidades de coordinación durante el servicio.
f) Se han ejecutado las tareas propias del servicio en tiempo y forma, siguiendo los protocolos establecidos.
g) Se han realizado las tareas de recogida de géneros y adecuación de zonas tras la finalización del servicio, siguiendo los procedimientos establecidos.
h) Se han identificado los protocolos de actuación frente a diferentes tipos de quejas, sugerencias y reclamaciones.
i) Se han realizado todas las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	5. Desarrollo del servicio en cocina:
- El servicio en cocina.
• Descripción, tipos y posibles variables organizativas.
- Tareas previas a los servicios en cocina. «Mise en place».
- Documentación relacionada con los servicios.
- Coordinación durante el servicio en cocina. Relaciones departamentales e interdepartamentales.
- Protocolos de actuación durante el desarrollo de los servicios en cocina.
- Ejecución de los procesos propios del servicio.
• Compromiso de tiempos y calidad.
- Tareas de finalización del servicio.
• Valoración y control de resultados.
- Protocolos de quejas, sugerencias y reclamaciones.





[bookmark: _Toc21595823]CONTENIDOS TRANSVERSALES
Una de las características de la normativa andaluza sobre currículo es su carácter integral en relación con el desarrollo del alumnado. De este hecho se deriva la integración 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 deberán estar presentes en los diferentes módulos a lo largo del ciclo formativo.

Atendiendo a los contenidos de las diferentes unidades de trabajo, se considera conveniente trabajar los siguientes contenidos transversales que serán de gran ayuda para la educación en valores profesionales vinculados al puesto de trabajo y para la adquisición de las competencias personales y sociales asociadas al título, que se abordarán mediante diversas actividades, como charlas, debates, lectura de textos, trabajos cooperativos, etc.

· Cultura andaluza: la Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educación de Andalucía, en su artículo 40, establece que el currículo deberá contemplar la presencia de contenidos y de actividades relacionadas con el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de Andalucía, como el flamenco, para que sean conocidos, valorados y respetados como patrimonio propio y en el marco de la cultura española y universal.

· Educación emocional: conciencia emocional, regulación emocional, autonomía emocional, competencias sociales y competencias para la vida y el bienestar.

· Educación del consumidor: consumo ético y sostenible, actitud crítica ante la publicidad, calidad en el servicio, separar las propias necesidades del acoso publicitario, etc.

· Educación medioambiental: importancia de conocer y cuidar el entorno en que vivimos, conocer las medidas que se pueden tomar en los establecimientos de restauración, reciclaje y reutilización de materiales, tomar plena conciencia del significado de la palabra “Naturaleza” y la necesidad de su respeto y conservación e impacto ambiental de nuestro desempeño profesional.

· Educación para la salud: adquirir hábitos de vida saludable, apreciar la importancia de la buena alimentación y ejercicio físico para el bienestar, importancia de la adopción de medidas de higiene y de prevención de riesgos, etc.

· Formación en el uso de las tecnologías de la información y de la comunicación: importancia de las tecnologías de la información y de la comunicación (TIC), uso de internet y las TIC de manera crítica y nuevas tecnologías en el ámbito profesional.

· Animación y fomento de la lectura: la lectura como fuente de información y formación, usos y necesidades de la lectura en el trabajo.

· Coeducación: 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 integración laboral, establecer medidas de acción 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 tendrán que desarrollar en el sector productivo para el cual se está formando.


[bookmark: _Toc21595824]ORIENTACIONES PEDAGÓGICAS Y LÍNEAS DE ACTUACIÓN EN EL PROCESO DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE
Este módulo contiene la formación necesaria para desempeñar funciones relacionadas con la organización de unidades de producción, así como las propias del desarrollo de procesos productivos y los servicios en cocina.

La función de organización de unidades de producción incluye aspectos como:

- El análisis de información y necesidades.
- La determinación de recursos.
- La programación de actividades.
- La coordinación vertical y horizontal.

Las funciones de producción y servicio en cocina incluyen aspectos como:

- La elaboración de productos.
- La terminación/presentación.
- La conservación/envasado.
- La prestación de servicios en cocina.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican en:

- Procesos de producción de alimentos en restauración.
- Procesos de servicio en cocinas tradicionales, de colectividades/catering u otras formas de restauración.

Las líneas de actuación en el proceso de enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del módulo versarán sobre:

- La organización secuenciada de todas las fases que configuran los procesos de producción culinaria.
- El reconocimiento y la interpretación de la información previa necesaria para el desarrollo de los procesos productivos en cocina.
- La determinación de recursos y necesidades de coordinación.
- La aplicación adecuada de las técnicas de cocción y la confección de elaboraciones culinarias básicas de múltiples aplicaciones.
- La elaboración de todo tipo de productos culinarios básicos.
- El desarrollo de los servicios en cocina, desde el preservicio a las tareas posteriores al desarrollo de los mismos.


[bookmark: _Toc21595825]METODOLOGÍA
1.1 [bookmark: _Toc21595826]Del proceso de enseñanza-aprendizaje

Se utilizará una estrategia metodología basada en una serie de principios, con el objetivo de que el alumnado pueda adquirir las competencias asociadas a este módulo profesional además de trabajar los elementos transversales.
Estos principios son:
· Principio de intuición.
· Principio de actividad.
· Principio de realismo.
· Principio de adecuación al alumnado.
· Principio de transferencia.
· Principio de internalización.
· Principio de reflexibilidad.
· Principio de comunicación.
· Principio de creatividad.

La metodología será activa y participativa. Se alternarán todos los principios metodológicos partiendo de una idea y esquema concreto que nos servirá a lo largo de todo el curso. Partiendo de esta idea y esquema, el alumnado deberá averiguar, planificar, dirigir y ejecutar los procedimientos para llevar a cabo lo que se proponga en cada Unidad de Trabajo. Además, se fomentará la autonomía y la capacidad de decisión, así como la creatividad a la hora de realizar su trabajo.
 
1.2 [bookmark: _Toc21595827] Del tiempo, el espacio y los agrupamientos

Tanto para la organización del tiempo, del espacio y de los agrupamientos deberemos ser flexibles, ya que cada unidad de trabajo nos marcará el tiempo necesario para llevar a cabo los resultados de aprendizaje que se trabajen y en cada actividad se marcarán los diferentes usos del espacio así como los agrupamientos que llevaremos a cabo, que podrán ser en pequeños grupos, gran grupo o de forma individual.

1.3 [bookmark: _Toc21595828] Materiales y recursos didácticos.

Los materiales serán variados dependiendo de la unidad de trabajo y las actividades que vayamos a realizar, como material específico en las actividades prácticas utilizaremos la uniformidad de cocina, toda la infraestructura, equipamiento y utillaje de las instalaciones de cocina, utilizando en momentos concretos y de forma planificada otras instalaciones del instituto como el comedor, el salón de actos para alguna actividad en gran grupo u otras instalaciones. 

Como material didáctico utilizaremos la pizarra, apuntes de elaboración propia, manuales de apoyo de gran diversidad; como libros especializados en temas concretos así como diccionarios específicos. No utilizaremos un libro específico de uso con el alumnado. También aprovecharemos todas las herramientas TICs que estén a nuestro alcance dentro del instituto como los ordenadores y la pizarra digital, así como las TACs, que serán variadas y de uso diverso según las actividades que desarrollemos. Para el seguimiento de las unidades de trabajo y las actividades emplearemos Google Classroom y las diferentes herramientas de Google; para la realización de actividades y presentaciones nos apoyaremos en el uso de distintas herramientas como pueden ser Genially, Canva, Padlet, Redes Sociales, Blogs, …etc. 


[bookmark: _Toc21595829]MEDIDAS DE ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y ADAPTACIONES CURRICULARES NO SIGNIFICATIVAS PARA EL ALUMNADO QUE PRESENTE NECESIDADES EDUCATIVAS ESPECIALES
En lo que se refiere a las medidas ordinarias de atención a la diversidad, el primer punto de referencia de información será el de la evaluación inicial que nos dará una visión global del alumnado y que será determinante para el desarrollo de nuestras actividades, además de si existe alumnado que presenta necesidades educativas especiales, para realizar las adaptaciones curriculares no significativas más adecuadas.

En el sentido de las medidas de atención a la diversidad, incluiremos metodologías, procedimientos e instrumentos de evaluación que presenten mayores posibilidades de adaptación a los diferentes ritmos y estilos de aprendizaje de nuestro alumnado, para ello utilizaremos:

· Metodologías didácticas diversas y favorecedoras de la inclusión, utilizando aprendizajes basados en proyectos y aprendizajes cooperativos.
· Organización de los espacios y los tiempos de manera flexible.
· Diversificación de los procedimientos e instrumentos de evaluación: Utilizando métodos de evaluación alternativos y complementaros a las pruebas prácticas y escritas, como las rúbricas, las escalas de estimación y el portafolios (mediante Google Clasroom y escritos diarios en el aula). Además, se adaptarán las pruebas escritas siempre y cuando consideremos necesario, a otras de manera oral, entrevistas, o en el formato de las mismas. 


[bookmark: _Toc21595830]EVALUACIÓN
La evaluación supone un conjunto de actividades programadas para recoger información sobre la que docentes y alumnado reflexionan y toman decisiones para mejorar sus estrategias de enseñanza y aprendizaje, e introducir en el proceso en curso las correcciones necesarias.

Estamos ante un proceso sistemático de recogida de datos, incorporado al sistema general de actuación educativa, que permite obtener información válida y fiable para formar juicios de valor acerca de una situación.


1.4 [bookmark: _Toc21595831]Principios de Evaluación

En Formación Profesional el objetivo de la evaluación del proceso de aprendizaje del alumnado es conocer para cada módulo profesional si ha alcanzado los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluación de los que están compuestos, con la finalidad de valorar si dispone de la competencia profesional que acredita el Título, y este será el principio que rija la evaluación de las competencias adquiridas en este módulo profesional.
Siguiendo lo indicado en la Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autónoma de Andalucía, la evaluación inicial  tendrá como objetivo fundamental indagar sobre las características y el nivel de competencias que presenta el alumnado en relación con los resultados de aprendizaje y contenidos de las enseñanzas que va a cursar. Los resultados que de ella se deriven se concretarán según el consenso del equipo educativo.

Por otro lado, en el Art. 1 de la citada Orden, se indica que “la evaluación de los aprendizajes del alumnado que cursa ciclos formativos será continua y se realizará por módulos profesionales.”

Por último, en el apartado b del Art. 5, se indica que “Los procedimientos, instrumentos y criterios de calificación que se vayan a aplicar para la evaluación del alumnado, en cuya definición el profesorado tendrá en cuenta el grado de consecución de los resultados de aprendizaje de referencia, así como la adquisición de las competencias y objetivos generales del título.”
Teniendo en cuenta todo lo anterior, la evaluación de este módulo seguirá tres principios fundamentales: inicial (art. 10.2), continua (el art. 2.) y criterial (art. 2.5.b y art. 3).

· Inicial:
Se realizará al iniciarse cada una de las fases de aprendizaje, y tiene la finalidad de proporcionar información sobre los conocimientos previos de los alumnos para decidir el nivel en que hay que desarrollar los nuevos contenidos de enseñanza y las relaciones que deben establecerse entre ellos.
· Continua:
Pretende superar la relación evaluación=examen o evaluación=calificación final del alumnado, y centra la atención en otros aspectos que se consideran de interés para la mejora del proceso educativo. Se realizará a lo largo de todo el proceso de aprendizaje del alumnado y pretende describir e interpretar, de tal manera que cuanta más información significativa tengamos del alumnado mejor conoceremos su aprendizaje.
· Criterial:
A lo largo del proceso de aprendizaje, la evaluación criterial compara el progreso del alumno en relación con metas graduales establecidas previamente a partir de la situación inicial. Por tanto, fija la atención en el progreso personal del alumno en base a los criterios de evaluación definidos en la normativa. Este principio es fundamental en formación profesional, puesto que es como se estructura y organizan las enseñanzas.




1.5 [bookmark: _Toc21595832]Instrumentos

Los instrumentos de evaluación utilizados para comprobar los aprendizajes serán variados y se elegirán y diseñarán en función de los resultados de aprendizaje y criterios de evaluación que se pretendan medir. Se utilizarán:

· Pruebas escritas.
· Pruebas prácticas.
· Trabajo individual.
· Trabajo en grupo.
· Actividades de clase.

[bookmark: _GoBack]Las directrices que se han tenido en cuenta a la hora de diseñar los instrumentos a través de los cuales se va a evaluar el proceso de aprendizaje son las siguientes:
- Consideración de las características, intereses y capacidades del alumnado.
- Los contenidos de las pruebas deben permitir medir las capacidades terminales, estableciéndose de forma coherente y en consonancia con los criterios de evaluación.
- Elección de actividades que faciliten el aprendizaje por descubrimiento.
- Utilización de métodos y recursos variados.

Los instrumentos de evaluación utilizados para cada criterio de evaluación se concretarán para cada unidad de trabajo en la programación de aula.
Todas las calificaciones se recogerán en el cuaderno del profesor, donde aparecerán reflejadas todas las variables a evaluar y su correspondiente calificación.

1.6 [bookmark: _Toc21595833]Ponderación sobre la nota de cada Resultado de aprendizaje

	[bookmark: _Hlk19862082]RESULTADO DE APRENDIZAJE
	% Nota

	RA1. Organiza los procesos de elaboración culinaria, determinando sus fases y relacionándolas con las características de los productos que se pretenden obtener.
	19%

	RA2. Aplica técnicas de cocción, relacionando las transformaciones físico-químicas que se producen en los alimentos con las características del producto final.
	13%

	RA3. Elabora productos culinarios básicos aplicando las diferentes técnicas asociadas.
	43%

	RA4. Realiza acabados y presentaciones relacionando sus características con la elaboración culinaria a la que acompañan.
	15%

	RA5. Desarrolla el servicio en cocina valorando sus implicaciones en la satisfacción del cliente.
	10%



La ponderación de cada uno de los Criterios de Evaluación correspondientes a cada Resultado de Aprendizaje se establecerán en la programación de aula.

1.7 [bookmark: _Toc21595834]Requisitos para una calificación positiva del módulo

En el apartado 1 del Art. 16 de la Orden de 29 de septiembre de 2010, indica que “la evaluación conllevará una calificación que reflejará los resultados obtenidos por el alumno o alumna en su proceso de enseñanza-aprendizaje. La calificación de los módulos profesionales de formación en el centro educativo y del módulo profesional de proyecto se expresará en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales. Se considerarán positivas las iguales o superiores a 5 y negativas las restantes”. 

Para superar el módulo, el alumnado debe haber alcanzado todos los resultados de aprendizaje establecidos en la Orden que regula la titulación en la que se encuentra enmarcado el presente módulo, es decir, deberá superar cada uno de ellos de manera individual con una nota igual o superior a 5 sobre 10.

Teniendo en cuenta esto y tal y cómo indicábamos anteriormente, los criterios de calificación se concretarán para cada unidad de trabajo en la programación de aula para poder realizar la calificación de cada instrumento de evaluación asociado a un criterio de evaluación nos serviremos de una rúbrica o plantilla de corrección. 


[bookmark: _Toc21595835]ACTIVIDADES DE REFUERZO
Se contemplarán en la programación de aula dentro del desarrollo de cada una de las unidades, serán de carácter individual y estarán enfocadas a ayudar al alumnado a conseguir los resultados de aprendizaje en nivel suficiente como para poder obtener una calificación positiva del módulo.


[bookmark: _Toc21595836]ACTIVIDADES DE MEJORA DE RESULTADOS Y AMPLIACIÓN
Para aquellos alumnos con mayor capacidad o mayor interés, la atención a la diversidad se concretará en:

· Oferta de una adecuada diversificación y ampliación de los aspectos del saber y del saber hacer.
· Mejora de alguna de las actividades realizadas por parte del alumnado, en el caso de querer mejorar la calificación obtenida en la última evaluación parcial.

Tanto las actividades de refuerzo/recuperación como las de ampliación, están planificadas para ser realizadas entre la sesión de evaluación previa a la realización del módulo profesional de formación en centros de trabajo y la sesión de evaluación final, según se indica en el apartado 4.c del artículo 2 de la Orden de 29 de septiembre de 2010: “La determinación y planificación de las actividades de refuerzo o mejora de las competencias, que permitan al alumnado matriculado en la modalidad presencial la superación de los módulos profesionales pendientes de evaluación positiva o, en su caso, mejorar la calificación obtenida en los mismos. Dichas actividades se realizarán en primer curso durante el periodo comprendido entre la última evaluación parcial y la evaluación final y, en segundo curso durante el periodo comprendido entre la sesión de evaluación previa a la realización del módulo profesional de formación en centros de trabajo y la sesión de evaluación final.”


[bookmark: _Toc21595837]PÉRDIDA DE EVALUACIÓN CONTINUA
La asistencia regular a las clases es un requisito imprescindible para la evaluación y calificación continuas. En esta línea, la expresión “asistencia regular” y sus efectos sobre la evaluación continua se pueden especificar en los siguientes términos:

· El derecho a la evaluación continua, lo pierde cualquier alumno que haya tenido faltas de asistencia, justificadas y no justificadas, en la medida que establece el Reglamento Organización y Funcionamiento del Centro, a saber, si un alumno faltara el 25 % (35% en caso de faltas justificadas) de las horas lectivas de una asignatura a lo largo del curso académico, se considerará como “Abandono de la materia” y se habilitarán sistemas extraordinarios de evaluación distintos de los habituales, según el criterio señalado por el Departamento Didáctico implicado, de todo lo cual se informará por escrito al alumno y/o a sus padres.
· Aquellos alumnos que pierdan el derecho a la evaluación continua, tendrán derecho a un sistema de evaluación especial que consistirá en un conjunto de pruebas y trabajos individuales, asociados a cada Criterio de Evaluación.


[bookmark: _Toc21595838]PROCEDIMIENTO PARA EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACIÓN
La programación didáctica es un instrumento de planificación flexible, por tanto, necesita de un seguimiento periódico para evaluar el cumplimiento de la misma, e introducir aquellas modificaciones que sean necesarias para corregir las posibles desviaciones detectadas.

Este procedimiento pretende completar la evaluación del proceso de enseñanza-aprendizaje. Este procedimiento implicará un análisis particular de cómo los diferentes elementos curriculares que se organizan en cada Unidad de Trabajo, y que se recogerá en el apartado “observaciones” de cada unidad. 

Como elemento de seguimiento adicional, se propone una evaluación del proceso de enseñanza en el que el alumnado de forma anónima contestará a una serie de preguntas en las que evaluará las actividades y tareas y el desarrollo en general de cada una de las unidades.

Las modificaciones pertinentes a la presente programación se realizarán de acorde a lo establecido en el Proyecto Educativo del Centro.


[bookmark: _Toc21595839]BIBLIOGRAFÍA Y WEBGRAFÍA
En clase se recomendarán diferentes manuales y libros de consulta, así como distintas páginas webs relacionadas con la materia. Todo el material de trabajo estará disponible en la plataforma Google Classroom.
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