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Programacion Didactica del curso 2025/26

Departamento:

Programacion del médulo: Cocina tradicional andaluzay los productos
de proximidad

Cddigo: Opt. 6243

Ciclo Formativo: Cocinay Gastronomia

1. Marco normativo. Contextualizacion

1.1 Marco Normativo

El presente documento se ha fundamentado teniendo en cuenta la legislacion aplicable.
Las bases normativas consultadas son:
e LEGISLACION GENERAL

o CONSTITUCION ESPANOLA.

o LEY ORGANICA 8/1985, de 3 de julio, reguladora del Derecho a la Educacion
(LODE).

o LEY ORGANICA 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se modifica la LEY
ORGANICA 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion (LOMLOE)

o LEY 17/2007 de 10 de diciembre, de Educaciéon de Andalucia (LEA).

o LEY 14/2013, de 27 de septiembre, de apoyo a emprendedores y su
internalizacion.

o DECRETO 147/2025, de 17 de septiembre de 2025, por el que se establece
la ordenacion de las ensefianzas de los Grados D y E del Sistema de
Formacion Profesional en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

o RD 1850/2009, de 4 de diciembre, sobre expedicion de titulos académicos y
profesionales correspondientes a las ensefianzas establecidas por la LOE,
modificado por el RD 197/2015 de 23 de marzo.

e FORMACION PROFESIONAL

o LEY ORGANICA 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la
Formacion Profesional

o LEY 2/2011, de 4 de marzo, de Economia Sostenible.
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o RD 1416/2005, de 25 de noviembre, por el que se regula el Catalogo Nacional

de Cualificaciones Profesionales y que modifica RD 1128/2003, de 5 de
septiembre.

RD 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del
Sistema de Formacion Profesional.

RD 499/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales
decretos por los que se establecen titulos de Formacion Profesional de grado
medio y se fijan sus ensefianzas minimas.

DECRETO 436/2008, de 2 de septiembre, por el gque se establece la
ordenacion y las ensefianzas de la Formacion Profesional inicial que forma
parte del sistema educativo en Andalucia.

ORDEN de 26 de septiembre de 2025, por la que se regula la fase de
formacion en empresa u organismo equiparado de los grados D y E del
Sistema de Formacion Profesional de la Comunidad Auténoma de Andalucia.

e EVALUACION

o

o

Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacion,
certificacién, acreditacion vy titulacion académica del alumnado que cursa
ensefianzas de los grados D y E del Sistema de Formacion Profesional en la
Comunidad Autbnoma de Andalucia.

ACUERDO de 9 de enero de 2020, del Consejo de Gobierno, por el que se
aprueba la formulacion del Plan Estratégico de Evaluacién Educativa (2020-
2022). (Actualmente concluido, pero con vigencia referencial para la
planificacién y mejora educativa)

e ATENCION A LA DIVERSIDAD

@)

DECRETO 147/2002, de 14 de mayo, por el que se establece la ordenacién
de la atencién educativa a los alumnos y alumnas con necesidades
educativas especiales asociadas a sus capacidades personales

DECRETO 167/2003, de 17 de junio, por el que se establece la ordenacién de
la atencidén educativa a los alumnos y alumnas con necesidades educativas
especiales asociadas a condiciones sociales desfavorecidas.
INSTRUCCIONES de 8 de marzo de 2017, de la Direccion General de
Participacion y Equidad, por el que se actualiza el protocolo de deteccidn,
identificacion del alumnado con necesidades especificas de apoyo educativo
y organizacién de la respuesta educativa.

RESOLUCION de 23 de abril de 2018, de la Agencia Andaluza de Evaluacion
Educativa, por la que se establecen los indicadores homologados para la
autoevaluacion de Escuelas Infantiles (2.° ciclo), Colegios de Educacion
Primaria, Colegios de Educacion Infantil y Primaria, Institutos de Educacion
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Secundaria, Centros Integrados de Formacion Profesional y Centros
Especificos de Educacion Especial.

o INSTRUCCIONES de 3 de junio de 2019 de la Direccion General de Atencion
a la Diversidad, Participacion y Convivencia Escolar, por las que se regula el
procedimiento para la aplicacion del protocolo para la deteccion y evaluacion
del alumnado con necesidades especificas de apoyo educativo por presentar
altas capacidades intelectuales.

e FUNCION DOCENTE

o RD 1834/2008, de 8 de noviembre, por el que se definen las condiciones de
formacion para el ejercicio de la docencia en la educacion secundaria
obligatoria, el bachillerato, la formacion profesional y las ensefianzas de
régimen especial y se establecen las especialidades de los cuerpos docentes
de la ensefianza secundaria, modificado por el RD 665/2015 de 17 de julio.

o DECRETO 302/2010, de 1 de junio, por el que se ordena la funcion publica
docente y se regula la seleccion del profesorado y la provisién de los puestos
de trabajo docentes, modificado por el decreto 311/2012, de 26 de junio, por
el decreto 109/2016 y por el decreto 84/2018, de 2 de mayo.

¢ CURRICULAR

o RD 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico
en Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas

o ORDEN de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

e PROYECTO EDUCATIVO DE I.E.S. NUM. 1 UNIVERSIDAD LABORAL DE
MALAGA

o DECRETO 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento
Organico de los Institutos de Educacién Secundaria.

o ORDEN de 20 de agosto de 2010, por la que se regula la organizacion y el
funcionamiento de los institutos de educacion secundaria, asi como el horario
de los centros, del alumnado y del profesorado.

o Plan de Centro de I.LE.S. NUM. 1 UNIVERSIDAD LABORAL DE MALAGA.

o Reglamento de Organizacion y Funcionamiento de I.E.S. NUM. 1
UNIVERSIDAD LABORAL DE MALAGA.

o Plan de Gestion de I.E.S. NUM. 1 UNIVERSIDAD LABORAL DE MALAGA.

1.2. Contextualizacion

Datos de identificacion

- Nombre del Centro: I.LE.S. Num. 1 Universidad Laboral de Malaga
- Tipo de Centro: publico. Cédigo de Centro: 29700242
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- Direccion postal: Julio Verne, 6 (Apartado de correos 9170)

- Localidad: Malaga. Provincia: Malaga. Cédigo postal. 29191

- Teléfono: 951298580 Fax: 951298585

- Correo electrénico: 29700242.edu@juntadeandalucia.es

Enlaces propios IES Universidad Laboral de Mélaga:

- Pag. Web: www.universidadlaboraldemalaga.es

- Blog de FP: http://fpuniversidadlaboral.wordpress.com/

Programa de centro bilingtie Inglés.

Programa permanentemente. En desarrollo desde el curso 2011/12.

Nuestro programa bilingtie (dentro del Plan de Plurilinglismo de Andalucia) pretende
mejorar las competencias comunicativas de nuestro alumnado en lo que respecta al
conocimiento y la practica de la lengua inglesa; una mayor competencia en inglés propiciara
en nuestro alumnado una mayor movilidad y un mejor acceso a la informacién, mas alla de
nuestras fronteras linglisticas, de forma que puedan enfrentarse con garantias de éxito a
los desafios y a las posibilidades de la sociedad actual.

La modalidad de ensefianza bilinglie no es la mera ensefianza de una lengua extranjera, y
por tanto implica cambios metodolégicos, curriculares y organizativos. El énfasis no estara
en la lengua inglesa en si, sino en su capacidad de comunicar y transmitir conocimiento. El
AICLE (aprendizaje integrado de contenidos y lenguas extranjeras) intenta proporcionar la
naturalidad necesaria para que haya un uso espontaneo del idioma en el aula.

Coordinador/a

Luis Gabriel David
Garcia

Antonio Maria
Hernandez Sanchez

Plan/Programa Estado

Bibliotecas Escolares

Bienestar Emocional

Plan de apertura de centros
docentes

Plan de igualdad de género

Irene Jiménez Martin

Participacion de Fernando Gonzalez

oficio en educacion de Andalucia Lépez
Planes de compensacion Cristina Naranjo
educativa Cadenas

TDE (Plan de Actuacién
Digital — Codigo Escuela
4.0)

TDE: Marcos Antonio
Guerrero Padilla

Juan Jesus Larrubia
Martinez

Convocatoria

ALDEA

Area Gémez Soubrier
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General . Pablo Montoro
AulaDjaque Escafio

Maria del Mar

Emprendimiento Educativo Fernandez de Giles

Habitos de Vida Saludable Clara Sanchez Jerez

Noelia Amores

Programa Fénix Andalucia
ogra Herrera

Red Andaluza: Escuela

“Espacio de Paz’ Virginia Garcia Barea

José Luis de Posada

STEM vela

Programa de Atencion
Socioeducativa ZTS

Convocatoria

Especifica Méas Equidad Solicitado Francisco Manuel

Porcel Granados

Pacto de Estado: Prevencion
de la Violencia de Género Solicitado
2025

PROA Solicitado

Fernando Gonzélez
Lopez

Servicios ofertados por el Centro

Comedor escolar (en Residencia Andalucia)
Programa de Acompafiamiento escolar
Transporte Escolar

Transporte escolar adaptado (alumnado con n.e.e.)
Apoyo linguistico a alumnado inmigrante (PALI)
Equipo de apoyo escolar a alumnado sordo
Intérpretes de Lengua de Signos (LSE)

Apoyo especifico a alumnado ciego

Centros de educacion primaria adscritos
29003890 - C.E.I.P. Luis Bufiuel

29009338 - C.E.l.P. Carmen de Burgos
29011345 - C.E.I.P. Pintor Denis Belgrano
29602049 - C.E.I.P. Gandhi
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29011412 - C.E.l.P. Rectora Adelaida de la Calle

29016185 - C.E.I.P. Almudena Grandes

Ubicacién del centro

El Instituto esta ubicado en la Urbanizacion malaguefia del Atabal en la calle Julio Verne 6,
gue pertenece al Distrito Municipal del Puerto de la Torre. Este barrio tiene su origen en la
construccion de viviendas sociales a principios de los afios setenta La Colonia de Santa
Inés (actualmente Distrito de municipal de Teatinos), asi como en otras construcciones
posteriores de caracter publico: los Ramos, Finca Cabello, Teatinos, el Atabal, etc. es
colindante con Finca Cabello, la Residencia Militar Castafion de Mena, la Depuradora de
Aguas del Ayuntamiento (EMASA) y El Colegio Los Olivos.

Dependencias

El Centro tiene un recinto educativo de 200.000 m2 (que comparte con la Residencia
Escolar Andalucia), en el que se distribuyen siete pabellones educativos, algunas
construcciones auxiliares, instalaciones deportivas y zonas verdes.

En el curso 2016/17 se inaugur6 el Gimnasio con un aulario (tres aulas).

En el curso 2018/2019 se inauguran dos aulas nuevas en la zona de mantenimiento.

En el curso 2020/2021 se inauguran dos aulas nuevas en la antigua casa del portero.

En el curso 2022/2023 se ha habilitado una zona de Biblioteca (antiguo arcén) como aula
ATECA.

Algo de historia

El Centro abre sus puertas en 1973 como un Centro de Universidades Laborales (centros
estatales de alto rendimiento educativos), perteneciente a las Mutualidades Laborales, y
dependiente del Ministerio de Trabajo, en las que se impartia tanto Bachillerato como
Ensefianzas Profesionales (y en algunas Laborales Diplomaturas Universitarias). El Centro
disponia de un internado (administrativamente segregado en la actualidad, como
Residencia Escolar) para alumnado becado, procedente del medio rural y/o de familias con
bajo nivel de renta (educacion compensatoria).

Con la llegada de la democracia y a partir de 1977 todas las Universidades Laborales de
Espafia se convierten en Centros de Ensefianzas Integradas (C.E.l.), pasando a depender
del Ministerio de Educacion; transformandose en un Complejo Educativo que consta de un
Instituto de Ensefianzas Medias (bachillerato) y uno de Formacion Profesional, de forma
integrada; por lo que imparte tanto el nuevo Bachillerato (BUP y C.0.U), instaurado por la
Ley de Educacion de 1975, cémo la nueva FP (en nuestro caso las ramas de Quimica,
Delineacién y Administrativo).

En la década de los 80 el Centro acoge las ensefianzas experimentales de bachillerato
denominadas Reforma de las Ensefianzas Medias (R.EE.MM) o popularmente la-rem,
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experiencia piloto previa a la LOGSE e inspiradora de esta. En el curso 1986/87, tras la
aprobacion del Real Decreto de 1985 de Educacion Especial (derivado de la LISMI), el
Instituto es designado como Centro experimental para la integracion de alumnado con
discapacidad, principalmente alumnado sordo.

En el curso 1992/93 el Centro es autorizado para anticipar e impartir las ensefianzas
derivadas de la nueva ley de educacion (LOGSE, 1990), ESO y Bachillerato, que conviven
algunos afios con las anteriores ensefianzas mencionadas (BUP, COU, FP y RR.EE.MM).
En esta década de los 90, pasa a ser oficialmente Centro de Integracién, convirtiendo en un
Centro pionero y de referencia en la integracion de alumnado con discapacidad para el
resto de Centros educativos de Secundaria de nuestra Comunidad Auténoma, tanto para
alumnado sordo como para alumnado con diversidad funcional motérica.

En esta década de los 90 inicia también la atencion de alumnado con diversidad funcional
(discapacidad) psiquica, especialmente alumnado con sindrome de Down, primero como
FP-especial, después como Programas de Garantia Social, mas tarde como PCPI, y
actualmente como Programas Especificos de FP Basica para alumnado con n.e.e.
(Marroquineria, Ayudante de cocina y Ayudante de jardineria). Ensefianzas estas en las
gue su alumnado comparte recinto, instalaciones, recreo, actividades complementarias,
extraescolares, celebraciones, eventos, excursiones, etc., con el resto del alumnado del
Centro.

Cabe destacar que desde hace mas de 18 afios el centro viene siendo una referencia para
Mélaga en la Integracion (inclusion) de alumnado con n.e.e., en todas las Ensefianzas y
niveles que imparte, llegando a contar con 200 alumnos y alumnas con n.e.a.e. censados
oficialmente.

Actualmente, el IES Universidad Laboral de Malaga es uno de los Institutos de Secundaria
mas grandes de la provincia de Mélaga. Desarrollandose toda la actividad docente en turno
de mafana y tarde, desde las 8:15 a las 14:45 en el caso del turno diurno, mientras que el
turno de tarde es de 15:15 a 21:30.

Oferta educativa. Ensefianzas y grupos
Durante el curso 2025/2026 se imparte docencia a un total de 89 unidades, que se reparten
del siguiente modo:

Enseflanza Secundaria Obligatoria
1° de E.S.O. 8 grupos
2° de E.S.O. 8 grupos
3°de E.S.O. 8 grupos
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4° de E.S.O. 6 grupos

Bachillerato
1°y 2° de Bachillerato (Ciencias y Tecnologia) 3 + 2,5 grupos
1°y 2° de Bachillerato (Humanidades y Ciencias Sociales) 4,5 + 4 grupos
1° y 2° de Bachillerato (Artes Plasticas, Disefio e Imagen) 1 + 1 grupos
1°y 2° de Bachillerato (General) 0,5 + 0,5 grupos.

Aula Especifica
1° de Educacion Basica Especial (Educacion especial unidad especifica) 1 grupo

En relacion a la formacion profesional, en el centro tienen cabida un total de 8 familias
profesionales:

Actividades fisicas y deportivas.

Administracion y gestion.

Agraria.

Hosteleria y turismo.

Quimica.

Seguridad y medioambiente.

Servicios socioculturales y a la comunidad.

Textil, confeccion y piel.

Formacion Profesional de Grado Basico
1°y 2° G.D.C.F.G.B. (Agrojardineria y Composiciones Florales) 1+1 grupos
1°y 2° G.D.C.F.G.B. (Cocinay restauracion) 1+1 grupos
1°y 2° G.D.C.F.G.B.E.E.E. (Agrojardineria 'y composiciones Florales) 1+1 grupos
1°y 2° G.D.C.F.G.B.E.E.E. (Arreglo y Reparacién de Articulos Textiles y de piel) 1+1
grupos
1°y 2° G.D.C.F.G.B.E.E.E. (Cocina y restauracion) 1+1 grupos

Formacion Profesional de Grado Medio
1°y 2° G.D.C.F.G.M. Operaciones de Laboratorio 2+1 grupos
1°y 2° G.D.C.F.G.M. Gestién Administrativa 1+1 grupos
1°y 2° G.D.C.F.G.M. Jardineria y Floristeria 1+1 grupos
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1°y 2° G.D.C.F.G.M. Cocina y Gastronomia 2 + 1 grupos

Formacion Profesional Grado Superior
1°y 2° G.D.C.F.G.S. (Administracion y Finanzas) 1+1 grupos
1°y 2° G.D.C.F.G.S. (Gestion Forestal y del Medio Natural) 2+1 grupos
1°y 2° G.D.C.F.G.S. (Mediacion Comunicativa) 2 + 1 grupos
1° G.D.C.F.G.S. (Prevencion de Riesgos Profesionales) 1 grupo
2° F.P.E.G.S. (Prevencion de Riesgos Profesionales) 1 grupo
1°y 2° G.D.C.F.G.S. Acondicionamiento fisico 1+ 1 grupos
1°y 2° G.D.C.F.G.S. (Educacion y Control Ambiental) 1+1 grupos
1°y 2° G.D.C.F.G.S. (Laboratorio de Analisis y de Control de Calidad) 2 + 1 grupos
1°y 2° G.D.C.F.G.S. (Paisajismo y Medio Rural) 1+1 grupos
. 1° y 2° G.D.C.F.G.S. (Fabricacion de Productos Farmacéuticos Biotecnologicos y
Afines) 1+1 grupos

Profesorado y PAS

Durante el curso 2025-2026 imparten docencia un total de 199 profesores/as (donde se
incluyen a 9 PTs).

Personal de Administracion y Servicios: 21

1.2.1 Caracteristicas del alumnado

Documentacién publicada en Seneca. Control de los datos segun la ley de proteccién de
datos.

2. Organizacion del Departamento de coordinacién didéctica

2.1. Los médulos asignados al departamento. Los miembros del departamento, con indicacion de los
modulos que imparten, y el grupo correspondiente

Cadigo Maédulo Profesor/a Curso
P . Fc° Javier Martin Rebollo 1° GBEEE
3034. Técnicas Elementales de Preelaboracion Outman BenSaddik Achach 1°CEGB
L L - Fc° Javier Martin Rebollo 1° GBEEE
3035. Procesos Basicos de Produccion Culinaria OutmanBen Saddik Achach 1°CEGB
Aprovisionamiento y Conservacion de Fc° Javier Martin Rebollo 1° BEEE
3036.| Materias Primas eHigiene en la Manipulacion OutmanBen Saddik Achach 1° CFGB
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José Angel Castro Lifian 20 EEPB
3037. Técnicas Elementales de Servicio Manuel Alejandro Lopez 20 CEGB
Guerrero
3038 Procesos Basicos de Preparacion de José Angel Castro Lifian 2° PEFPB
' Alimentos y Bebidas Manuel Alejandro Lopez Guerrero | 2° CFGB
3039 Preparacion y Montaje de Materiales para José Angel Castro Lifian 2° PEFPB
' Colectividades yCatering Manuel Alejandro Lopez Guerrero | 2° CFGB
L . José Angel Castro Lifian 2° PEFPB
3005. Atencion al Cliente Manuel Alejandro Lopez Guerrero | 2° CFGB
Unidad Formativa de Prevencion de Riesgos ‘ﬁ;ﬁfé?%i%ﬁ;%ol_l‘éng 2° PEFPB
UFPRL Laborales : P 2°CFGB
Guerrero
3160 Proyecto intermodular de aprendizaje Rafael Cristobal Rubio Fernandez | 2° PEFPB
colaborativo Carlos Rojas Moratilla 2° CFGB
., . . Manuel A. Campos Gonzélez o
0046. | Preelaboracion y Conservacion de Alimentos el B el 1° CFGM
Técnicas Culinarias HEDE. 2 Campo_s Canzle 1° CFGM
0047. Fernando Bonilla Leal
0048. Productos Culinarios Emilio J. Rumbado Martin 2° CFGM
0026. | Procesos Basicos de Pasteleria y Reposteria et el RUbIO Fer_nandez 1° CFGM
Carlos Rojas Moratilla
0028. Postres en Restauracion Rafael Cristobal Rubio Ferndndez | 2° CFGM
0045. Ofertas Gastronémicas Carlos Rojas Moratilla 2° CFGM
Opt.62|Cocina tradicional andalgza y los productos de Carlos Rojas Moratilla 20 CEGM
43 proximidad
1708. | Sostenibilidad Aplicada al Sistema Productivo CEIS RIS LUEEUIES 1° CFGM
' Fernando Bonilla Leal
1713 Proyecto intermodular Emilio J. Rumbado Martin 2° CFGM

2.2. Los mobdulos pertenecientes al departamento,

gue son impartidas por profesorado de otros

departamentos
Cédig Mdodulo Profesor/a Curso
o]
Seguridad e Higiene en la Maria Dolores Lopez Santiago o
e Manipulacién de Alimentos Maria José Alvarez Pinazo S
1664. Digitalizacion Apllcha al Sistema Franqlsco Gopzalez Lopez 10 CEGM
Productivo Sergio Gonzélez de Oses
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0156 Inglés Profesional Laura Triguero Pérez 2°CFGM
L . Raul Sergio Gonzélez Ruiz 1° GBEEE
3009. Ciencias Aplicadas | e el Memines 10 CEGB
L . Manuel Garcia Lopez 2° PEFPB
3042. Ciencias Aplicadas I Raul Sergio Gonzalez Ruiz 29CEGB
o . Macarena Ruiz Lewa 1° GBEEE
3011. Comunicacioén y Sociedad | Maria Medina Naranjo 10 CEGB
L : Susana Bueno Gallardo 2° PEFPB
3012. Comunicacion y Sociedad I Fernando Gonzalez Lopez 20 CEGB
Itinerario Personal para la . . . 1°
1709 Empleabilidad | Maria Fernandez de Giles CFGM
Itinerario Personal para la Maria Fernandez de Giles o
1710 Empleabilidad Il Paula Soria Pérez 2% CFGM

3. Objetivos generales del ciclo formativo.

Los objetivos generales del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia son:

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

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

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

d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo
sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracion
y/o regeneracion.

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

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracion 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, relacionandolas con la satisfaccién
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.

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos
laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad
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asociados a la produccion 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 aportacion al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccién.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
préacticas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

l) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el ambito de su trabajo.
m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el
marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democrético.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la
viabilidad, para la generacion de su propio empleo.

4. Presentacion del modulo. (Contribucion del modulo a los objetivos generales
relacionados)

El médulo contribuye a alcanzar los siguientes objetivos generales:
a) Reconocer e interpretar la documentacioén, analizando su finalidad y aplicacion, para

determinar las necesidades de produccién en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo
sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracion
y/o regeneracion.

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

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos
laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad
asociados a la produccion 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 aportacion al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
préacticas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

l) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el ambito de su trabajo.

Julio Verne, 6. 29191 Malaga
Teléfono 951298580. Fax 951298585




I.LE.S.NUm. 1

W “Universidad Laboral”
Malaga Junta de Andalucia

Consejeria de Educacidin y Deporte

Hosteleria

Este médulo tiene caréacter dual de la ensefianza, lo que significa que la Formacion
del alumnado que se desarrolla de forma compartida entre el centro docentey la
empresa u organismo equiparado, de acuerdo con lo establecido en el Real Decreto
659/2023, de 18 de julio.
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5. Mapa de relaciones curriculares.

Competencias profesionales, personales y sociales, Contenidos, Resultados de Aprendizaje, Criterios de Evaluacion, Procedimientos y Técnicas de Evaluacion,

Instrumentos de Evaluacion.

Unidad didactica: 1 — Historia y evolucion de la gastronomia andaluza

f) Diferencia guisos, frituras,
asados y estofados, justificando
su preparacion segin temporada
y disponibilidad.

g) Elabora fichas técnicas de
recetas tradicionales, detallando
ingredientes, preparacion y
presentacion.

Procedimientos e Propuesta Tareas
.. Peso q . - 0z Peso a Peso P
Resultados de Aprendizaje 2 Contenidos Criterios de Evaluacion 3 instrumentos de -
RA(%) CE(%) .. " 1E(%)
evaluacion asociado
20,00% Herencia cultural en la a) ldentifica las influencias

cocina andaluza culturales y gastronémicas en la

Evolucién de las cocina andaluza.

recetas tradicionales b) Describe los productos

Conser_v_aci()n y autoctonos de cada provincia y

transmision del su relevancia en la gastronomia.

patrimonio ¢) Relaciona elaboraciones e Introduccién de la UD mediante

gastronamico emblematicas con sus regiones o _ 10% métodos socializadores

de origen, analizando Rubrica de actitud y (brainstorming, debate dirigido,
i ingredientes y técnicas. desempefio. ...
RA 1: Reconoce y aplica los fundamentos d) Explica métodos tradicionales - 10% * Realizacién de clase magistral y
de la cocina tradicional andaluza, - Correccion de demostraciones como métodos
identificando sus principales de conservacion como 2,86% actividades tedricas iti
o~ - salazones, encurtidos y curados. ' : eXpositivos.
caracteristicas, elaboraciones y productos - — 20% e Realizacion de actividades
representativos de cada provincia. e) Afl’"‘b:a prqgedlrtr\Jen_tos de Rdbrica de proyecto tedricas y practicas para la
E;es(ieczsoc;:clfggci(ne;n;?jzluza asimilacion de los contenidos
: Examen 40% mediante trabajo auténomo

individual o en grupos.
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RA 5: Aplica conocimientos sobre historia

a) Relaciona la historia de
Andalucia con la evolucion de su
cocina.

b) Explica el papel de la
agricultura, ganaderia 'y pesca en
la dieta andaluza.

c) Asocia festividades y

y cultura gastronémica andaluza para tradiciones con platos tipicos, 4,00%
contextualizar sus elaboraciones. comprendiendo su valor cultural.
d) Valora la transmisién oral y
escrita de recetas como
patrimonio cultural.
e) Analiza el impacto del turismo
gastronémico en la preservacion
y difusién de la cocina andaluza.
Unidad didactica: 2 — Caracteristicas generales de la cocina andaluza
Procedimientos e Propuesta Tareas
. Peso 8 . > Peso q Peso
Resultados de Aprendizaje 2 Contenidos Criterios de Evaluacion - instrumentos de =
RA(%) CE(%) e - 1E(%)
evaluacion asociado
20,00% | e Rasgos diferenciales a) ldentifica las influencias
de la cocina andaluza culturales y gastronémicas en la
e Influencia del entorno | cocina andaluza.
natur_al o b) Describe los productos e Introduccién de la UD mediante
e Técnicas culinarias autéctonos de cada provincia y o ) 10% métodos socializadores
tradicionales su relevancia en la gastronomia. Rubrica de actitud y (brainstorming, debate dirigido,
- - desempefio. )
RA 1: R lica los fund t c) Relaciona elaboraciones A )
- heconocey aplica los tundamentos emblematicas con sus regiones 5 10% ealizacion de clase magistral y
de la cocina tradicional andaluza, : : Correccion de demostraciones como métodos
identificand incioal de origen, analizando 2 86% tividades teoi >t
caractelriztri]clalgaglaobz;Jzasc?g:ln:;p; ;rsod uctos ingredientes y técnicas. R actividades feoricas. EXPOSItVOS. .
' oL : A - . 40% Realizacion de actividades
representativos de cada provincia. d) Explica métodos tradicionales Rubrica de proyecto 51 Acti
de conservacion como ” acimiacién de s coneridos
salazones, encurtidos y curados. . . .
y Examen 40% mediante trabajo autbnomo

e) Aplica procedimientos de
preelaboraciony técnicas
basicas de la cocina andaluza.

f) Diferencia guisos, frituras,
asados y estofados, justificando

individual o en grupos.
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RA 5: Aplica conocimientos sobre historia

20,00%

su preparacion segin temporada

y disponibilidad.

g) Elabora fichas técnicas de
recetas tradicionales, detallando
ingredientes, preparacion y
presentacion.

a) Relaciona la historia de

Andalucia con la evolucion de su

cocina.

b) Explica el papel de la

agricultura, ganaderia 'y pesca en

la dieta andaluza.

c) Asocia festividades y

y cultura gastronémica andaluza para tradiciones con platos tipicos, 4,00%
contextualizar sus elaboraciones. comprendiendo su valor cultural.
d) Valora la transmision oral y
escrita de recetas como
patrimonio cultural.
e) Analiza el impacto del turismo
gastronémico en la preservacion
y difusién de la cocina andaluza.
Unidad didéactica: 3 — Productos autéctonos y Denominaciones de Origen
- Peso ' - y Peso F_’rocedlmlentos e Peso Propuesta Tareas
Resultados de Aprendizaje Contenidos Criterios de Evaluacion instrumentos de
RA(%) CE(%) s : 1E(%)
evaluacion asociado
20,00% | e Productos agricolas a) ldentifica las influencias e Introduccion de la UD mediante
e Productos ganaderos culturales y gastronémicas en la " ) 10% métodos socializadores
« Productos pesqueros | cocina andaluza. * Rdbrica de actitud y (brainstorming, debate dirigido,
RA 1: R lica los fund " e Sellos de calidad b) Describe los productos desempefio. o) o _
A : e_conocz_y_ ap |Ica cc)js | undamentos autéctonos de cada provincia y c o d 10% ealizacion de clase maglstral y
de la cocina tradicional andaluza, su relevancia en la gastronomia. s CLorreccionde demostraciones como métodos
identificando sus principales ol b - 2,86% actividades tedricas. expositivos.
ot ; c) Relaciona elaboraciones A -
caracterlftltqas, 3IabordaC|ones_ y _prod uctos eanIeméticas con sus regiones Rubrica d 40% Realizacion de actividades
representativos de cada provincia. ‘ - e Rdbrica de proyecto ori Acti
P P de origen, analizando proy tquqfs y r?:jactlmas pr?tranl'ac‘i
ingredientes y técnicas. asimilacion ae los contenidos
e Examen 40% mediante trabajo autdnomo

d) Explica métodos tradicionales
de conservacién como

individual o en grupos.
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RA 3: Gestiona el uso responsable de
productos autéctonos y de proximidad,
aplicando criterios de sostenibilidad y
economia circular.

20,00%

salazones, encurtidos y curados.

e) Aplica procedimientos de
preelaboraciény técnicas
bésicas de la cocina andaluza.

f) Diferencia guisos, frituras,
asados y estofados, justificando
su preparacion segliin temporada
y disponibilidad.

g) Elabora fichas técnicas de
recetas tradicionales, detallando
ingredientes, preparacion y
presentacion.

a) Identifica Denominaciones de
Origen Protegidas (DOP) e
Indicaciones Geograficas
Protegidas (IGP) andaluzas.

b) Explica la importancia del
producto de proximidad en la
sostenibilidad gastrondmica.

c) Aplica estrategias de
aprovechamiento para reducir el
desperdicio alimentario.

d) Disefia mendus tradicionales
con productos de temporada y
proximidad.

e) Justifica el uso de técnicas de
conservacion para optimizar el
aprovechamiento de productos.

f) Evalia el impacto ambiental de
distintos modelos de producciéon
y distribucion.

3,33%

Unidad didactica: 4 — Cocina de temporada y sostenibilidad

Resultados de Aprendizaje

Peso
RA(%)

Contenidos

Criterios de Evaluacion

Peso
CE(%)

Procedimientos e
instrumentos de
evaluacioén asociado

Peso
IE(%)

Propuesta Tareas

RA 3: Gestiona el uso responsable de
productos autéctonos y de proximidad,

20,00%

Beneficios del uso de

a) Identifica Denominaciones de
Origen Protegidas (DOP) e

3,33%

Rubrica de actitud y
desempefio.

10%

e Introduccién de la UD mediante
métodos socializadores
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aplicando criterios de sostenibilidad y

productos de

Indicaciones Geogréficas

(brainstorming, debate dirigido,

economia circular. proximidad Protegidas (IGP) andaluzas. e Correccion de 10% )
e Cocina estacional b) Explica la importancia del actividades teoricas. ealizacion de clase magistral y
* Gastronomia sostenible | producto de proximidad en la demostraciones como métodos
sostenibilidad gastrondmica. e Rubrica de proyecto 40% expositivos.
c) Aplica estrategias de i?e'a_llzamon qet_actlwdadels
aprovechamiento para reducir el ¢ Examen 40% e(_)m_:las y pﬁlc Ilcas patra .‘3
desperdicio alimentario. asimriacion ce los contenidos
— ~ — mediante trabajo auténomo
d) Disefia mendus tradicionales individual o en grupos.
con productos de temporada y
proximidad.
e) Justifica el uso de técnicas de
conservacion para optimizar el
aprovechamiento de productos.
f) Evalia el impacto ambiental de
distintos modelos de produccion
y distribucion.
Unidad didactica: 5 — Cocina de la zona occidental
Procedimientos e Propuesta Tareas
Resultados de Aprendizaje PE0 Contenidos Criterios de Evaluacion PO instrumentos de P P
RA(%) CE(%) e . 1E(%)
evaluacion asociado
20,00% e Introducciéna la a) ldentifica las influencias
gastronomia culturales y gastrondémicas en la
occidental cocina andaluza. e Introduccién de la UD mediante
e Productos y materias | b) Describe los productos o ) 10% métodos socializadores
primas autéctonos de cada provincia y * Rubrica de actitud y (brainstorming, debate dirigido,
. o Platosy recetas su relevancia en la gastronomia. desempefio. )
RA 1: Reconoce y aplica los fundamentos tradicionales ¢) Relaciona elaboraciones 3 10% ealizacién de clase magistral y
de la cocina tradicional andaluza, e Técnicas v modos de o : e Correccion de demostraciones como métodos
. it L Y emblematicas con sus regiones - L St
identificando sus principales preparacion de origen, analizando 2,86% actividades tedricas. expositivos.
caracter|st|§as, elaboramones_ y _productos ingredient’es y técnicas. o 20% Realizacion de actividades
representativos de cada provincia. 0 Bl tod Sicioral e Rdbrica de proyecto tedricas y practicas para la
dZa céﬁ]ls(;?vrgg?n ggrtrrg iclonales asimilacién de los contenidos
e Examen 40% mediante trabajo auténomo

salazones, encurtidos y curados.

e) Aplica procedimientos de
preelaboraciény técnicas
bésicas de la cocina andaluza.

individual o en grupos.
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RA 2: Elabora platos representativos de la
gastronomia andaluza utilizando técnicas
culinarias tradicionales y productos
locales.

20,00%

RA 5: Aplica conocimientos sobre historia
y cultura gastronémica andaluza para
contextualizar sus elaboraciones.

20,00%

f) Diferencia guisos, frituras,
asados y estofados, justificando
Su preparacion segun temporada
y disponibilidad.

g) Elabora fichas técnicas de
recetas tradicionales, detallando
ingredientes, preparacion y
presentacion.

a) Seleccionay evalla la calidad
de productos locales segun su
origeny temporada. DUAL

b) Manipula ingredientes
autéctonos garantizando su
seguridad alimentaria. DUAL

c) Aplica correctamente técnicas
tradicionales en la elaboracion
de platos tipicos. DUAL

d) Presenta los platos
tradicionales respetando criterios
estéticos y gastrondmicos. DUAL

e) Controla tiempos y
temperaturas en la preparacién
de recetas tradicionales. DUAL

f) Utiliza utensilios y
equipamiento tradicional,
valorando suimpacto en el
resultado final. DUAL

g) Evalla el resultado de las
elaboraciones, proponiendo
mejoras en sabor, texturay

presentacion. DUAL

2,86%

a) Relaciona la historia de
Andalucia con la evolucion de su
cocina.

b) Explica el papel de la
agricultura, ganaderia 'y pesca en
la dieta andaluza.

c) Asocia festividades y
tradiciones con platos tipicos,

4,00%
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comprendiendo su valor cultural.

d) Valora la transmision oral y
escrita de recetas como
patrimonio cultural.

e) Analiza el impacto del turismo
gastronémico en la preservacion
y difusién de la cocina andaluza.

Unidad didactica: 6 — Cocina de la zona or

iental

Resultados de Aprendizaje

Peso
RA(%)

Contenidos

Criterios de Evaluacion

Peso
CE(%)

Procedimientos e
instrumentos de
evaluacién asociado

Peso
IE(%)

Propuesta Tareas

RA 1: Reconoce y aplica los fundamentos
de la cocina tradicional andaluza,
identificando sus principales
caracteristicas, elaboraciones y productos
representativos de cada provincia.

20,00%

RA 2: Elabora platos representativos de la
gastronomia andaluza utilizando técnicas
culinarias tradicionales y productos

20,00%

Introduccion a la
gastronomia oriental
Productos y materias
primas

Platos y recetas
tradicionales
Técnicas y modos de
preparacion

a) ldentifica las influencias
culturales y gastronémicas en la
cocina andaluza.

b) Describe los productos
autoctonos de cada provincia y
su relevancia en la gastronomia.

c) Relaciona elaboraciones
emblematicas con sus regiones
de origen, analizando
ingredientes y técnicas.

d) Explica métodos tradicionales
de conservacién como
salazones, encurtidos y curados.

e) Aplica procedimientos de
preelaboraciény técnicas
bésicas de la cocina andaluza.

f) Diferencia guisos, frituras,
asados y estofados, justificando
su preparacion segiin temporada
y disponibilidad.

g) Elabora fichas técnicas de
recetas tradicionales, detallando
ingredientes, preparacion y
presentacion.

2,86%

a) Selecciona y evalla la calidad
de productos locales segun su
origeny temporada. DUAL

2,86%

Rubrica de actitud y
desempefio.

Correccion de
actividades tedricas.

Rubrica de proyecto

Examen

10%

10%

40%

40%

e Introduccién de la UD mediante
métodos socializadores
(brainstorming, debate dirigido,
..

e Realizacién de clase magistral y
demostraciones como métodos
expositivos.

Realizacién de actividades tedricas y
practicas para la asimilacion de los
contenidos mediante trabajo
auténomo individual o en grupos.
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locales.

RA 5: Aplica conocimientos sobre historia
y cultura gastronémica andaluza para
contextualizar sus elaboraciones.

20,00%

b) Manipula ingredientes
autéctonos garantizando su
seguridad alimentaria. DUAL

c) Aplica correctamente técnicas
tradicionales en la elaboracion
de platos tipicos. DUAL

d) Presenta los platos
tradicionales respetando criterios
estéticos y gastronémicos. DUAL

e) Controla tiempos y
temperaturas en la preparacion
de recetas tradicionales. DUAL

f) Utiliza utensilios y
equipamiento tradicional,
valorando suimpacto en el
resultado final. DUAL

g) Evalta el resultado de las
elaboraciones, proponiendo
mejoras en sabor, textura y

presentacion. DUAL

a) Relaciona la historia de
Andalucia con la evolucion de su
cocina.

b) Explica el papel de la
agricultura, ganaderia 'y pesca en
la dieta andaluza.

c) Asocia festividades y
tradiciones con platos tipicos,
comprendiendo su valor cultural.

d) Valora la transmisién oral y
escrita de recetas como
patrimonio cultural.

e) Analiza el impacto del turismo
gastronémico en la preservacion
y difusién de la cocina andaluza.

4,00%

Unidad didactica: 7 — Cocina de la zona interior

Resultados de Aprendizaje

Peso
RA(%)

Contenidos

Criterios de Evaluacién

Peso
CE(%)

Procedimientos e
instrumentos de

Peso
IE(%)

Propuesta Tareas
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RA 1: Reconoce y aplica los fundamentos
de la cocina tradicional andaluza,
identificando sus principales
caracteristicas, elaboraciones y productos
representativos de cada provincia.

Méalaga Junta de Andalucia
Hostelerl'a Caonsejeria de Educacidn y Departe
evaluacion asociado
20,00% Introduccién a la a) ldentifica las influencias

RA 2: Elabora platos representativos de la
gastronomia andaluza utilizando técnicas
culinarias tradicionales y productos
locales.

20,00%

gastronomia interior
Productos y materias
primas

Platos y recetas
tradicionales
Técnicas y modos de
preparacion

culturales y gastronémicas en la
cocina andaluza.

b) Describe los productos
autéctonos de cada provincia y
su relevancia en la gastronomia.

c) Relaciona elaboraciones
emblematicas con sus regiones
de origen, analizando
ingredientes y técnicas.

d) Explica métodos tradicionales
de conservacién como
salazones, encurtidos y curados.

e) Aplica procedimientos de
preelaboraciony técnicas
basicas de la cocina andaluza.

f) Diferencia guisos, frituras,
asados y estofados, justificando
su preparacion segin temporada
y disponibilidad.

g) Elabora fichas técnicas de
recetas tradicionales, detallando
ingredientes, preparacion y
presentacion.

2,86%

a) Seleccionay evalla la calidad
de productos locales segun su
origeny temporada. DUAL

b) Manipula ingredientes
autéctonos garantizando su
seguridad alimentaria. DUAL

c) Aplica correctamente técnicas
tradicionales en la elaboracion
de platos tipicos. DUAL

d) Presenta los platos
tradicionales respetando criterios
estéticos y gastronémicos. DUAL

e) Controla tiempos y
temperaturas en la preparacion

2,86%

Rubrica de actitud y
desempefio.

Correccion de
actividades tedricas.

Rubrica de proyecto

Examen

10%

10%

40%

40%

e Introduccion de la UD mediante

métodos socializadores
(brainstorming, debate dirigido,
..

ealizacion de clase magistral y
demostraciones como métodos
expositivos.
Realizacion de actividades
tedricas y practicas para la
asimilacion de los contenidos
mediante trabajo auténomo
individual o en grupos.
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RA 5: Aplica conocimientos sobre historia
y cultura gastronémica andaluza para
contextualizar sus elaboraciones.

20,00%

de recetas tradicionales. DUAL

f) Utiliza utensilios y
equipamiento tradicional,
valorando suimpacto en el
resultado final. DUAL

g) Evalla el resultado de las
elaboraciones, proponiendo
mejoras en sabor, textura 'y

presentacion. DUAL

a) Relaciona la historia de
Andalucia con la evolucion de su
cocina.

b) Explica el papel de la
agricultura, ganaderia 'y pesca en
la dieta andaluza.

c) Asocia festividades y
tradiciones con platos tipicos,
comprendiendo su valor cultural.

d) Valora la transmision oral y
escrita de recetas como
patrimonio cultural.

e) Analiza el impacto del turismo
gastronémico en la preservacion
y difusion de la cocina andaluza.

4,00%

Unidad didactica: 8 — Preelaborac

on

Resultados de Aprendizaje

Peso
RA(%)

Contenidos

Criterios de Evaluacion

Peso
CE(%)

Procedimientos e
instrumentos de
evaluacién asociado

Peso

IE(%) Propuesta Tareas

RA 1: Reconoce y aplica los fundamentos
de la cocina tradicional andaluza,
identificando sus principales
caracteristicas, elaboraciones y productos
representativos de cada provincia.

20,00%

Introduccion a la
preelaboracién
Técnicas de
manipulacion de
alimentos
Preparaciones
bésicas
Conservaciéon y
aprovechamiento

a) ldentifica las influencias
culturales y gastronémicas en la
cocina andaluza.

b) Describe los productos
autoctonos de cada provincia y
su relevancia en la gastronomia.

c) Relaciona elaboraciones
emblematicas con sus regiones
de origen, analizando
ingredientes y técnicas.

2,86%

Rubrica de actitud y
desempefio.

Correccion de
actividades tedricas.

Rubrica de proyecto

(] Examen

e Introduccién de la UD mediante
métodos socializadores
(brainstorming, debate dirigido,
)

e Realizacion de clase magistral y
demostraciones como métodos
expositivos.

10%

10%

40%

Realizacién de actividades teéricas y

40% practicas para la asimilacion de los
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20,00%

RA 2: Elabora platos representativos de la
gastronomia andaluza utilizando técnicas
culinarias tradicionales y productos
locales.

d) Explica métodos tradicionales
de conservacién como
salazones, encurtidos y curados.

e) Aplica procedimientos de
preelaboraciény técnicas
bésicas de la cocina andaluza.

f) Diferencia guisos, frituras,
asados y estofados, justificando
su preparacion segin temporada
y disponibilidad.

g) Elabora fichas técnicas de
recetas tradicionales, detallando
ingredientes, preparacion y
presentacion.

a) Selecciona y evalla la calidad
de productos locales segun su
origeny temporada. DUAL

b) Manipula ingredientes
autéctonos garantizando su
seguridad alimentaria. DUAL

c) Aplica correctamente técnicas
tradicionales en la elaboracion
de platos tipicos. DUAL

d) Presenta los platos
tradicionales respetando criterios
estéticos y gastrondmicos. DUAL

e) Controla tiempos y
temperaturas en la preparacion
de recetas tradicionales. DUAL

f) Utiliza utensilios y
equipamiento tradicional,
valorando suimpacto en el
resultado final. DUAL

g) Evalta el resultado de las
elaboraciones, proponiendo
mejoras en sabor, textura y

presentacion. DUAL

2,86%

contenidos mediante trabajo
autébnomo individual o en grupos.

Unidad didactica: 9 — Técnicas de cocinado

Julio Verne, 6. 29191 Malaga
Teléfono 951298580. Fax 951298585

11




& LE.S. Num. 1 “Universidad Laboral”
Méalaga Junta de Andalucia
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Peso Peso Procedimientos e Peso Propuesta Tareas
Resul Aprendizaj nteni riteri Eval ion instrumen
esultados de Aprendizaje RA(%) Contenidos Criterios de Evaluaci6 CE(%) st ume tos c_ie IE(%)
evaluacion asociado
20,00% | e Introduccion a las a) ldentifica las influencias
técnicas culinarias culturales y gastronémicas en la
e Técnicas tradicionales cocina andaluza.
andaluzas b) Describe los productos
e Técnicas autéctonos de cada provincia y
contemporaneas su relevancia en la gastronomia.
* Seguridad, eficienciay | c) Relaciona elaboraciones
planificacion en el emblematicas con sus regiones
cocinado de origen, analizando
_ ingredientes y técnicas.
RA 1. Re_conoce_y_ aplica los fundamentos d) Explica métodos tradicionales
de la cocina tradicional andaluza, de conservacion como
identificando sus principales salazones. encurtidos v curados 2,86% . .
caracteristicas, elaboraciones y productos S Api : e b 5 : . Ir:gt?)c:ili)cs(:lsooncg?izgd%?e;nEdlante
representativos de cada provincia. e) Aplica procedimientos de - : 10% ; g .
P P preelaboracion y técnicas * Rbrica de actitud y 0 (brainstorming, debate dirigido,
béasicas de la cocina andaluza. desempefio. )
f) Diferencia guisos, frituras, Iy 10% ¢ eallzaC|o_n de clase magistral y
a)sados y estgfados justificando * Comeccionde demostraciones como métodos
J actividades tedricas. expositivos.

Su preparacion segin temporada
y disponibilidad. e 40% e Realizacion de actividades

* Rbrica de proyecto tedricas y practicas para la
asimilacion de los contenidos
e Examen 40% mediante trabajo autbnomo
individual o en grupos.

g) Elabora fichas técnicas de
recetas tradicionales, detallando
ingredientes, preparacion y
presentacion.

20,00% a) Seleccionay evalla la calidad
de productos locales segun su
origeny temporada. DUAL

b) Manipula ingredientes

RA 2: Elabora platos representativos de la autéctonos garantizando su

gastronomia andaluza utilizando técnicas seguridad alimentaria. DUAL » 86%
culinarias tradicionales y productos c) Aplica correctamente técnicas 19070
locales. tradicionales en la elaboracién

de platos tipicos. DUAL

d) Presenta los platos
tradicionales respetando criterios
estéticos y gastronémicos. DUAL

Julio Verne, 6. 29191 Malaga
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e) Controla tiempos y
temperaturas en la preparacion
de recetas tradicionales. DUAL

f) Utiliza utensilios y
equipamiento tradicional,
valorando suimpacto en el
resultado final. DUAL

g) Evalla el resultado de las
elaboraciones, proponiendo
mejoras en sabor, textura 'y

presentacion. DUAL

Unidad didactica: 10 — Elaboraciéon de menus basados en la cocina tradicional andaluza

Procedimientos e

L. Peso a n . s Peso a Peso
Resultados de Aprendizaje RA(%) Contenidos Criterios de Evaluacion CE(%) mstru_rpentos (_je IE(%) Propuesta Tareas
evaluacion asociado
20,00% Principios de disefio a) Selecciona y evalla la calidad
de menuas de productos locales segun su
Tipologias de menus origeny temporada. DUAL
Maridajes b) Manipula ingredientes
gastronémicos autéctonos garantizando su
Presentacién y seguridad alimentaria. DUAL . .
emplatado c) Aplica correctamente técnicas ) ' mg&%%cscgoncgizlzd%?e?edlante
gad'f"t) nal;es_ en IaDﬂaAtl)_oraC|on Rubrica de actitud y 10% (brainstorming, debate dirigido,
e platos tipicos. desempefio. .2
. . d) Presenta los platos o ¢ Realizacién de clase magistral y
RA 2: Elabgra platos repr_gsentatlvps Qe la tradicionales respetando criterios Correccion de 10% demostraciones como métodos
gastronomia andaluza utilizando técnicas estéticos v gastronémicos. DUAL | 2.86% actividades tedricas iti
culinarias tradicionales y productos Y9 : O070 : expositivos.
locales. e) Controla tiempos y o 40%
temperaturas en la preparacion Ruibrica de proyecto Realizacion de actividades teéricas y
de recetas tradicionales. DUAL préacticas para la asimilacion de los
f) Utiliza utensilios y e Examen 40% contenidos mediante trabajo

equipamiento tradicional,
valorando suimpacto en el
resultado final. DUAL

g) Evalta el resultado de las
elaboraciones, proponiendo
mejoras en sabor, textura y

presentacion. DUAL

auténomo individual o en grupos.
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RA 3: Gestiona el uso responsable de
productos autoctonos y de proximidad,

20,00%

a) Identifica Denominaciones de
Origen Protegidas (DOP) e
Indicaciones Geogréficas
Protegidas (IGP) andaluzas.

b) Explica la importancia del
producto de proximidad en la
sostenibilidad gastronémica.

c) Aplica estrategias de
aprovechamiento para reducir el

desperdicio alimentario. 0
aplicando criterios de sostenibilidad y p — - — 3.33%
economia circular. d) Disefia mendus tradicionales
con productos de temporada y
proximidad.
e) Justifica el uso de técnicas de
conservacion para optimizar el
aprovechamiento de productos.
f) Evalia el impacto ambiental de
distintos modelos de produccion
y distribucion.
Unidad didéactica: 11 — Cocina de aprovechamiento en la gastronomia andaluza
Peso Peso Procedimientos e Peso Propuesta Tareas
Resultados de Aprendizaje Contenidos Criterios de Evaluacion instrumentos de
P ! RA(%) CE(%) ., : IE(%)
evaluacion asociado
20,00% Concepto y valor del a) Seleccionay evalla la calidad
aprovechamiento de productos locales segln su Introduccién de la UD mediant
Estrategias contra el origeny temporada. DUAL * nro duccwn_ ?. ad mediante
desperdicio alimentario | p inula i di hri ; 10% metodos socializadores
P ) Manipula ingredientes * Rdbrica de actitud y (brainstorming, debate dirigido,
Conservas y autéctonos garantizando su desempefio.
elaboraciones idad ali taria. DUAL P )
seguridad alimentaria. i ;
. ; L o, o Realizacion de clase magistral y
RA 2: Elabora platos representativos de la tradicionales c) Aplica correctamente técnicas e Correccion de 10% demostraciones como métodos
gastronomia andaluza utilizando técnicas Aplicaciones en cocina s - o - >
>- S p tradicionales en la elaboracion 2,86% actividades tedricas. expositivos.
culinarias tradicionales y productos moderna de ol Py DUAL
locales. e platos tipicos. o 40% e Realizacion de actividades
d) Presenta los platos * Rubrica de proyecto tedricas y practicas para la
tradicionales respetando criterios asimilacion de los contenidos
estéticos y gastrondmicos. DUAL e Examen 40% mediante trabajo auténomo

e) Controla tiempos y
temperaturas en la preparacién
de recetas tradicionales. DUAL

individual o en grupos.
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RA 3: Gestiona el uso responsable de
productos autéctonos y de proximidad,
aplicando criterios de sostenibilidad y
economia circular.

20,00%

f) Utiliza utensilios y
equipamiento tradicional,
valorando suimpacto en el
resultado final. DUAL

g) Evalla el resultado de las
elaboraciones, proponiendo
mejoras en sabor, textura 'y

presentacion. DUAL

a) ldentifica Denominaciones de
Origen Protegidas (DOP) e
Indicaciones Geograficas
Protegidas (IGP) andaluzas.

b) Explica la importancia del
producto de proximidad en la
sostenibilidad gastronémica.

c) Aplica estrategias de
aprovechamiento para reducir el
desperdicio alimentario.

d) Disefia menus tradicionales
con productos de temporada y
proximidad.

e) Justifica el uso de técnicas de
conservacion para optimizar el
aprovechamiento de productos.

f) Evalia el impacto ambiental de
distintos modelos de produccion
y distribucion.

3,33%

Unidad didactica: 12 — Evolucién

de la cocina tradicional a la alta gastronomia

Resultados de Aprendizaje

Peso
RA(%)

Contenidos

Criterios de Evaluacion

Peso
CE(%)

Procedimientos e
instrumentos de
evaluacioén asociado

Peso
IE(%)

Propuesta Tareas

RA 4: Aplica técnicas innovadoras para
reinterpretar la cocina tradicional andaluza
sin perder su esencia.

20,00%

Tendencias de
reinterpretacion
Cocina fusion
Técnicas
contemporaneas
aplicadas a recetas

a) ldentifica tendencias actuales
en gastronomia andaluza que
integran técnicas modernas.

b) Experimenta con la
combinacion de productos
locales y técnicas
contemporaneas en recetas

4,00%

Rubrica de actitud y
desempefio.

Correccion de
actividades tedricas.

Rubrica de proyecto

10%

10%

40%

e Introduccién de la UD mediante
métodos socializadores
(brainstorming, debate dirigido,
-)

e Realizacion de clase magistral y
demostraciones como métodos

Julio Verne, 6. 29191 Malaga
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tradicionales clasicas. expositivos.
e Examen
0, . .z .. Z e
¢) Aplica métodos de emplatado 40% Realizacion de actividades tedricas y
y presentacién modernos en practicas para la asimilacion de los
platos tradicionales. contenidos mediante trabajo
d) Analiza el equilibrio entre auténomo individual o en grupos.
tradicion e innovacion en la
cocina andaluza.
e) Propone mejoras en la
elaboraciony presentacion de
platos tradicionales sin alterar su
identidad.
Unidad didactica: 13 — Importancia del turismo gastronémico en Andalucia
Peso Peso Procedimientos e Peso Propuesta Tareas
Resultados de Aprendizaje RA(%) Contenidos Criterios de Evaluacion CE(%) instrumentos de IE(%)
evaluacion asociado
20,00% e Gastronomia como a) ldentifica tendencias actuales
atractivo turistico en gastronomia andaluza que
e Promocién de integran técnicas modernas.
productos andaluces b) Experimenta con la
en el mundo combinacién de productos
e Experiencias locales y técnicas e Introduccién de la UD mediante
gastronémicas contemporaneas en recetas o ) 10% métodos socializadores
' o g turisticas clasicas. » Rubrica de actitud y (brainstorming, debate dirigido,
RA 4: Aplica técnicas innovadoras para - - desempefio.
f : - c) Aplica métodos de emplatado o o)
rglnter%retar la cocina tradicional andaluza y presentacion modernos en 4,00% 5 10% « Realizacion de clase magistral y
Sin perder su esencia. platos tradicionales. . aCéJtif\f/?dC;IjOel; ?:éricas demos_t_raciones como métodos
d) Analiza el equilibrio entre ' ;xpci.smv.o's.d vidad
tradicion e innovacién en la L 40% ¢ Realizacion de actividades
cocina andaluza. * Rdbrica de proyecto tedricas y practicas para la
: asimilacion de los contenidos
gl)aigorggiréenmejoras en I.af e Examen 40% mediante trabajo autbnomo
y presentacion de individual o en grupos
platos tradicionales sin alterar su grupos.
identidad.
. - L 20,00% a) Relaciona la historia de
RA 5: Aplica conqcnr_mentos sobre historia Andalucia con la evolucién de su
y cultura gastronémica andaluza para 4,00%

contextualizar sus elaboraciones.

cocina.

b) Explica el papel de la
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agricultura, ganaderia y pesca en
la dieta andaluza.

c) Asocia festividades y
tradiciones con platos tipicos,
comprendiendo su valor cultural.

d) Valora la transmisién oral y
escrita de recetas como
patrimonio cultural.

e) Analiza el impacto del turismo
gastronémico en la preservacion
y difusién de la cocina andaluza.

Julio Verne, 6. 29191 Malaga
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6. Competencias profesionales, personales y sociales

Las competencias profesionales, personales y sociales del titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia son:

a) Determinar las necesidades para la produccién en cocina a partir de la documentacién
recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneas de
mantenimiento y conservacion, hasta el momento de su utilizacion.

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Uutiles y
herramientas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o regeneraciéon que sea necesario aplicar a
las diferentes materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecuacion a sus
posibles aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los
procesos, para su decoracién/terminacion o conservacion.

f) Realizar la decoracién / terminacion de las elaboraciones, seguin necesidades y
protocolos establecidos, para su conservacion o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucion y protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservaciéon para cada género o elaboraciéon
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para
preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los
miembros del equipo de trabajo

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y
procedimientos establecidos, definidos dentro del &mbito de su competencia.

[) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de producciéon y de
actualizacion de conocimientos en el ambito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones
laborales, de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

fl) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un analisis basico de
viabilidad de productos, de planificacion de la produccién y de comercializacion.

o) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica
y responsable.

Julio Verne, 6. 29191 Malaga
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7. Distribucion temporal de contenidos

La secuenciacion y temporalizacion de las unidades didacticas recogidas en el apartado 5
estimada para el curso 2025-26 sera:

e UD.1: del 16 de septiembre al 30 de septiembre.

e UD.2: del 3 de octubre al 10 de octubre.

e UD.3: del 14 de octubre al 21 de octubre.

e UD.4: del 24 de octubre al 31 de octubre.

e UD.5: del 4 de noviembre al 11 de noviembre.

e UD.6: del 14 de noviembre al 21 de noviembre.

e UD.7: del 25 de noviembre al 25 de mayo.

e UD.8: del 5 de diciembre al 12 de diciembre.

e UD.9: del 16 de diciembre al 13 de enero.

e UD.10: del 16 de enero al 23 de enero.

e UD11: del 27 de enero al 10 de febrero.

e UD.12: del 17 de febrero al 7 de abril.

e UD.13: del 14 de abril al 26 de mayo.

En el mes de enero se inician el periodo de préacticas en empresa DUAL.

8. Elementos transversales (forma en que se incorporan los contenidos de caracter
transversal al curriculo).

Los temas transversales que se trabajaran en este moédulo son:

Educaciéon Moral y Civica. Seran tratados durante el desarrollo del curso donde se evaluaran
aspectos como el respeto, la convivencia y normas de cortesia.

Educacion para la paz y la convivencia. A lo largo de todo el moédulo se trabajar aspectos
relacionados al poner en practica la cooperacion, el trabajo en equipo y el compafierismo.
Educacién ambiental. Se promovera el aprovechamiento de los recursos disponibles. Se
trabajara el analisis de medio como recurso que hay que conserva, asi como aquellas
tendencias respetuosas con el medio ambiente como valor afiadido en la demanda del cliente.
Educacion al consumidor. El analisis, cuidado y defensa del consumidor seran trabajados
mediante proyectos de comunicacion al consumidor.

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

Rechazo a cualquier tipo de discriminacién. Las actuaciones discriminatorias y denigrantes no
seran permitidas en el aula.

Fomento de la lectura. A lo largo del curso se utilizaran metodologia que promueven el habito
de la lectura y su uso como medio de actualizacion, utilizando recursos escritos como
articulos, informes vy libros del sector.

Educacién para la salud y el deporte. La salud es un aspecto implicito relacionado con la
conservacion de alimentos y los distintos sistemas de control higiénico-sanitario; ademas de la
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PRL en el puesto de trabajo.

Espiritu y cultura emprendedora. El modulo se enfocara, tanto para empresas como para el
mercado de empleo. El analisis de las necesidades de mercado ofrece oportunidades de
negocio.

Uso adecuado de las TICS. Las TICS seran trabajadas durante el desarrollo del médulo
haciendo uso de los ordenadores disponibles en el aula. Mediante la Transformacion Digital
Educativa (TDE) se haran uso de los distintos recursos en el desarrollo del proceso de
ensefianza-aprendizaje.

Patrimonio cultural andaluz. Se analizara el mercado autonémico y provincial, analizando
empresas y productos del sector.

Idiomas. Se fomentara el conocimiento y uso de recursos didacticos en lenguas distintas al
espafiol como medio de indagacion.

IGUALDAD DE GENERO.

En el proceso de ensefanza-aprendizaje no sélo se pretende que todo el alumnado adquiera
las capacidades terminales relacionadas con el modulo profesional, sino otras muchas que le
permitan el desarrollo como personas y la consecucion de una madurez, posibilitandole ser
una persona competente dentro de la sociedad actual.

Estos contenidos se desarrollan a lo largo del proceso de ensefianza-aprendizaje
fundamentalmente por medio de la propia actitud y conducta del profesor/a, por lo que sera
fundamental cuidar este aspecto en nuestro quehacer diario.

La igualdad efectiva entre mujeres y hombres se ha convertido en un elemento base de
trabajo entendido como fundamental en el desarrollo humano de cualquier individuo y
especificamente en el profesional. Se trabajara el papel de mujeres relevantes en los sectores
profesionales vinculados, la incorporacion de valores positivos vinculados a mujeres en textos,
didlogos de la docente, cuestionamiento de estereotipos culturales, uso de lenguaje inclusivo,
rechazo tajante ante cualquier forma de violencia hacia la mujer, etc

Durante este curso se hara especial hincapié en la IGUALDAD DE GENERO poniendo el foco
en los siguientes objetivos:

. Aprender a identificar conductas discriminatorias en relacion al género.
. Ahondar la importancia de la igualdad como elemento de transformacion social.
. Conocer la situacién actual de las relaciones entre iguales y su vinculacién con la

violencia de género.

Se plantearan para ellos diferentes actividades coordinadas con diferentes aspectos del
temario del modulo que se desarrollaran de una manera practica y participativa
profundizandose en el contenido expuesto de manera conceptual y actualizada a la situacion
actual. Se proporcionaran herramientas y casos practicos para trabajar en el aula, generando
espacios para poder intercambiar experiencias. De la misma forma se participaran en todas
aquellas actividades que a este respecto organice el centro, bien desde la Escuela de paz
como de cualquier otro proyecto.
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9. Metodologia

Atendiendo a la realidad de la Escuela Actual, que se ubica en la Sociedad del Conocimiento y
esta fundamentada en la comprensién de la existencia de realidades distintas en torno a cada
alumno y alumna a partir de ésta ser inclusiva, intercultural e innovadora; los principios en los
gue se apoyara la metodologia seran:

. Planificacibn como método para potenciar el proceso de ensefianza-aprendizaje.

. Docencia centrada en el alumno y en su proceso de ensefianza (Entorno Personal de
Aprendizaje — EPA), fomentando un aprendizaje activo, inductivo y colaborativo.

. Consecucion de competencias como resultados del aprendizaje, priorizando la
adquisiciéon de habilidades procedimentales y actitudinales.

. Aprendizaje significativo. Basado en el conocimiento de ideas previas, construir y
fomentar la comprension y aplicacion en el mundo real, asi como la motivacion intrinseca del
alumno.

. Incorporacion Tics y metodologias innovadoras adaptadas al contexto (TDE).

. Disefio Universal para el Aprendizaje-DUA: fomentar las fortalezas de cada uno para
lograr el avance de todos.

. Aprendizaje a lo largo de la vida o aprendizaje estratégico: aprender a aprender
fomentando la indagacion e investigacion autonoma y la participacion.

. Evaluar para aprender. Uso estratégico de la evaluacion, integrandolo en el proceso de
ensefianza/aprendizaje

. Uso de la investigacion-accidn, aplicando la evaluacion formativa por parte del docente

y los alumnos.
Actividades Complementarias

Prestacion de servicios extraordinarios para la promocion de los
ACTIVIDAD . . . . o
x . - ciclos o para el trabajo de ciertas unidades didacticas, como
Titulo y sinopsis o .
e puede ser el servicio de catering
Cheleis Profesorado .
HOS-001 responsable Los miembros del dpto Todos
Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar
P ACTIVIDAD Participacion en ferias, certAmenes y concursos regionales de
Cadigo: ; . . g
Titulo y sinopsis Gastronomia.
HOS-002
Profesorado Los miembros del dpto
responsable b
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Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar
I DD Participacion en concursos nacionales de cocina
Titulo y sinopsis
58290%3 rpgsogisnosfg Ig Los miembros del dpto
Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar
ACTIVIDAD Visita al _mgr_cado de Atarazana de Mélaga con recorrido por el
Titulo y sinopsis centro hlstquco de la ciudad, incluyendo la visita de Hoteles ((NH
. y puerta Malaga)
Coelees Profesorado .
HOS-004 responsable Los miembros del dpto
Cursos/Grupos 2° CFGM Cocina y Gastronomia
Fecha estimada Por determinar
A,CTIVIDAD . Cualquier actividad de promocion y divulgacion de los ciclos
Titulo y sinopsis
3002?0%5 Fég;%i%?glg Los miembros del dpto
Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar
Visita a cualquier empresa relacionada con el sector que pueda
ACTIVIDAD resultar interesante, arroceras, empresas vinicolas,
Titulo y sinopsis denominaciones de origen, cooperativas aceiteras, empresas
Cddigo: transformadoras de carnes o pescados
gl Profesorado Los miembros del dpto
responsable P
Cursos/Grupos Todos
Fecha estimada 2° trimestre
ACTIVIDAD Asistencia/organizar diversas charlas dadas por especialistas del
Titulo y sinopsis sector (Genius fundacion el PIMPI)
Cédigo: Profesorado
HOS-gOlO responsable Profesores del dpto.
Cursos/Grupos Todos
Fecha estimada 1°
ACTIVIDAD Visita al salon HyT
Titulo y sinopsis
ﬁg‘g_%i' rperggisnzgig IZ Profesores del dpto.
Cursos/Grupos Todos
Fecha estimada 20

10. Propuesta de actividades y tareas de ensefianza y aprendizaje (seleccion y secuenciacion)

(opcional)

Las actividades, métodos y técnicas didacticas son varios y se adaptaran al tipo de actividad
dentro de cada unidad didactica. A continuacion, se enumeran aquellos que se utilizaran a lo

largo del modulo:

o Métodos socializadores.

e Brainstorming. Utilizado en las actividades de inicio-presentacion con lo que se
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pretende involucrar y motivar el interés del alumnado, asi como conocer sus ideas,
opiniones, creencias y experiencias previas.

e Debate dirigido. Utilizado principalmente como herramienta de coevaluacion. También
sera utilizado combinado con otras técnicas en las actividades de presentacién e
indagacion para fomentar la participacion.

e Presentacion de trabajo: Utilizado para exponer entre pares las conclusiones en
actividades de sintesis, o combinado con otras técnicas.

e Foros: En el proceso de e-learning se recurrird a su uso a través de Classroom como
herramienta de aprendizaje colaborativo para resolver dudas entre pares, sirviendo
como herramienta de refuerzo (para quién tiene la duda) y como herramienta de
consolidacion (para quién tiene la respuesta).

o Métodos expositivos.

e Clase magistral. Utilizado, con un fin informador, orientador y transmisor de contenido,
en las actividades de desarrollo de contenidos.

e Demostracion. Se utilizara como toma de contacto en la transmision de contenidos
procedimentales y/o actitudinales durante las actividades de desarrollo.

e En el proceso de e-learning se utilizaran recursos adaptados de ensefianza audiovisual,
siendo partes de metodologias como el flipped-classroom

o Meétodos individualizados.

e Actividades de trabajo autonomo individual. Comprenderan las fases de estudio y
resolucion de ejercicios individuales durante las actividades de indagacion y
consolidacion que se realicen dentro y fuera del aula.

o Dinamicas de grupos y aprendizaje colaborativo.

e Philips 6/6. Se utilizara en actividades de indagacion y de consolidaciéon como
herramienta de aprendizaje colaborativo.

e Gamificacion. Con el fin de centrar la atencion de los distintos integrantes del grupo-
clase como refuerzo a la motivacion, esta técnica podra ser utilizada en las distintas
actividades que componen el proceso de ensefianza aprendizaje.

o Métodos globalizadores.

e Aprendizaje basado en proyecto. Utilizado en actividades de indagacion y centradas en
el sector productivo real.

o Método personalizado.

e Actividad de descubrimiento inducido. Se empleara como actividad de ampliacion
voluntaria para aquellos alumnos que lo requieran y hayan desarrollado las actividades
minimas satisfactoriamente.

e Segun las modalidades organizativas que se van a gestionar durante el proceso de
ensefianza-aprendizaje durante el modulo, encontramos:

o Clases tedricas. Enfocada en la transmision de contenidos y empleadas en las
fases de inicio y de desarrollo. La accién puede ser protagonizada tanto por el
profesor como por el alumnado.

o Clases practicas. Enfocada en la aplicacion de habilidades y demostraciones de
contenidos. Sera empleada en las fases de desarrollo y consolidacion. La accion
puede ser protagonizada tanto por el profesor como por el alumnado.
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o Seminarios-talleres. Se considerara una variante de las clases tedricas y/o
practicas, con la salvedad de que se desarrollan actividades complementarias
extraescolar.

o Estudios y trabajo individual. Comprenderéan las fases de estudio y resolucién de
ejercicios individuales durante las actividades de indagacion y consolidacion que
se realicen dentro y fuera del aula.

o Estudio y trabajo en grupo. Comprenderan las fases de estudio colaborativo y
resolucion de ejercicios grupales durante las actividades de indagacion y
consolidacion que se realicen dentro y fuera del aula.

o Flipped classroom. Los estudiantes estudian y se preparan mediante materiales
disefiados y facilitados por el profesor, ubicando la clase tedrica fuera del aula, y
durante las horas de clase se lleva a cabo las clases précticas y
retroalimentacion.

o Tutorias. Se realizara accién de tutorizacion durante el desarrollo de trabajo en el
aula como medida de refuerzo, o a través de Classroom para cuestiones
especificas, siempre fomentando el aprendizaje colaborativo mediante iguales.

e Pareja con tutorizacion entre iguales: Parejas de alumnos generado por el profesor
atendiendo a la heterogeneidad a nivel evaluativo (no calificativo). Se pretende
fomentar la sociabilizacion y la inclusion, ademas de servir de recurso de refuerzo
mediante aprendizaje colaborativo.

e La propuestay realizacion de actividades que estimulen el interés y el habito de la
lectura y la capacidad de expresarse correctamente en publico.

e La propuesta de realizacion de trabajos de investigacion monograficos,
interdisciplinares u otros de naturaleza anéaloga.

e Establecimiento de tiempos para el trabajo cooperativo del alumnado.

11. Materiales y recursos didacticos

Los recursos del centro, a pesar de su corta trayectoria en la imparticion de estas ensefianzas,
son medianamente adecuados para el desarrollo del curriculo. Aunque presenta algunas
carencias sobre todo en cantidad y calidad de los Utiles y bateria de cocina y espacios. Si bien
contamos con un disefio de cocina que permite un desarrollo sensato en el futuro, la realidad
actual es precaria en cuanto a la disponibilidad de herramientas al nivel tecnoldgico que
requeriria un programa de maximos para segundo curso del ciclo.

e Recursos humanos:

o] Profesores/as técnicos en formacion profesional.

o] Profesores/as de educacion secundaria.

o] Componentes del departamento de orientacion.

o] Alumnado, agrupado en funcion de la actividad a realizar, (gran grupo, grupo

medio, grupo pequefio).
e Recursos espaciales:
o] Aula polivalente.
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o] Aula taller de cocina y reposteria.
o] Aula ATECA.

Apuntes del profesor

Prensa y revistas especializadas

Tics
e Pizarra
e Cafdn

e Ordenadores

12. Los procedimientos, instrumentos y criterios de calificacién

12.1. Procedimientos e instrumentos de evaluacion.

Todo proceso de planificacion requiere un control de éste para ver cOmo se esta
desarrollando, si son buenos los resultados y en qué grado o, por el contrario, para detectar
posibles errores y mejorar en futuras actuaciones.

Los criterios de evaluacion de referencia vienen marcados por la legislacion vigente que regula
el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

Las herramientas de recogidas de datos empleados durante el modulo seran:

e Observacion directa del profesor y conversacion con los alumnos.
Andlisis de tareas y producciones de los alumnos.

Coevaluacion mediante rubrica y/o debate entre compafieros.
Examenes escritos mediante formulacion de preguntas y/o test.
Rubrica de evaluacion al tutor de empresa (Periodo dual)

e Encuesta para el alumno

o] Autoevaluacion del proceso de aprendizaje.
o] Evaluacién curricular del moédulo
o] Evaluacion de desarrollo del proceso de ensefianza.

e Autoevaluacion del profesor sobre el proceso de ensefianza/aprendizaje.

Para mantener la mayor objetividad y fiabilidad, se recurrira a rdbricas y/o plantillas de
correccion en cada una de las actividades, mediante las que se obtendra la calificacion de
cada apartado. Especialmente en el caso de evaluacion diaria, permitird un registro sencillo y
rapido.

Con caréacter previo al inicio de la fase de formacién en empresa u organismo
equiparado, el alumnado deberd haber superado, durante el primer curso, los
resultados de aprendizaje correspondientes a la prevencién de riesgos laborales, asi
como los relativos al modulo Itinerario para la Empleabilidad I, con independencia de
gue dicho médulo esté o no dualizado. Dicha evaluacion se llevara a cabo mediante los
siguientes instrumentos:
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e Pruebas escritas de caréacter tedrico, destinadas a comprobar la adquisicion de los
conocimientos fundamentales en materia de prevencion y seguridad.

Observacion sistematica de las buenas practicas durante el desarrollo de las actividades
formativas en el aula-taller, valorando la aplicacion de las normas de seguridad, higiene y
comportamiento profesional.

12.1.1. Procedimientos e instrumentos de la dimension “evaluacion continua”.

e Observacion directa del profesor y conversacion con los alumnos.
e Andlisis de tareas y producciones de los alumnos.
e Coevaluacion mediante rubrica y/o debate entre compafieros.

La no asistencia a clase de manera injustificada o justificada durante el 20% del total de las
horas (12 horas para el curso 2025-26) impedir4 el proceso de evaluacion continua y el
alumno/a afectado tendra calificacion negativa en todos los ejercicios, actividades y tareas
desarrolladas durante la evaluacion debiendo recuperar todas las actividades evaluables en el
PRANA.

12.1.2. Procedimientos e instrumentos de la Dimension “pruebas programadas”.

e Rubrica de pruebas teodrico-préacticas
e Examen
e Rubrica de evaluacion al tutor de empresa (Periodo dual)

12.2. Criterios de calificacion.

12.2.1.Criterios de calificacion final (Por Resultados de Aprendizajes o por trimestres)

La calificacion final del modulo sera el resultado de calcular la media ponderada del primer,
segundo y tercer trimestre, una vez realizada la actualizacion de las mismas derivadas del
proceso de evaluacién ordinaria y del proceso de recuperacién (en su caso) desarrollado
(marcar y rellenar segun proceda).

La calificacion se obtiene de los distintos instrumentos de evaluacion aplicado a los distintos
criterios de evaluacion que componen el modulo. La calificacion obtenida en cada U.D.,
expresada en valor numérico de 0 a 10 sin decimales, se obtendra teniendo en cuenta las
distintas pruebas asignadas a los criterios de evaluacion y el porcentaje relativo sobre la U.D.
Dicho porcentaje viene calculado con la ponderacion de los RA y CE vinculado en cada UD
(Referencia apartado 5).

Trimestre u.D. Ponderamop UD. sobre Evaluacion trimestral Evalluamon
el médulo final
1° trimestre ubD. 1 5,83% 13,21% 44.17%
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uD. 2 5,83% 13,21%
uD. 3 7,50% 16,98%
ubD. 4 5,00% 11,32%
UD.5 5,83% 13,21%
UD. 6 5,83% 13,21%
ubD. 7 5,83% 13,21%
uD. 8 2,50% 5,66%
uD. 9 2,50% 20,00%
2° trimestre uD. 10 5,00% 40,00% 12,50%
uD. 11 5,00% 40,00%
UuD. 12 10,00% 23,08%
3° trimestre uD. 3 13,33% 30,77% 43,33%
DUAL 20,00% 46,15%

Tanto las calificaciones parciales, como las finales, se calculara atendiendo a la calificacién
obtenida en cada U.D. y al peso asignado a dicha U.D.; y calculando su equivalencia en base
10. En la tabla anterior se indica, expresado en porcentaje, el peso de cada UD en la
calificacion parcial y final

Media aritmética (1er trimestre 33'3%, 2° trimestre33’3 y 3er trimestre 33’3%)

Media ponderada (ler trimestre %, 2° trimestre _ % y 3er trimestre __ %)

X Media ponderada de los Resultados de Aprendizaje desarrollados durante el curso

12.2.2.Criterios de calificacion por resultados de aprendizajes o trimestres

En los casos en que el alumnado no realice la fase de formacion en empresa u
organismo equiparado, o esta se vea interrumpida, los criterios de evaluacion
vinculados deberan ser recuperados mediante la realizacion de actividades formativas
en el aula, dentro del horario regular, que permitan alcanzar las competencias
profesionales previstas.

Durante el periodo de recuperacion, para aquellos alumnos y alumnas que no hayan
superado el médulo, y atendiendo a las distintas calificaciones obtenidas en los diferentes
criterios de evaluaciéon, se propondrd una serie de actividades de refuerzo personalizada
segun la casuistica, la cual sera puesta en conocimiento del alumnado mediante un informe
individualizado. El disefio de evaluacioén de estas pruebas, atendiendo a los criterios de
evaluacion correspondientes, podran consistir en actividades y ejercicio de aula, actividades
y ejercicios de taller, o pruebas tedrico-practicas (examenes, proyectos o exposiciones).

Aquellos alumnos y alumnas, que aun habiendo superado las pruebas tedrico-practicas,
quisieran subir nota. Se le ofrecera el mismo sistema propuesto para la recuperacion y se
contabilizara el valor superior de cada prueba a la hora de establecer la calificacion final.
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Para que el alumno/a sea calificado, es necesario que haya realizado todas las tareas y
ejercicios propuestos en la evaluaciéon. De no ser asi su calificacion quedara pendiente de la
finalizacion de las citadas tareas.

Las memorias de practicas, trabajos, exposiciones, actividades en general han de ser
entregadas en el plazo estipulado de no ser asi no seran evaluadas y seran entregadas en el
Programa de Refuerzo de Aprendizaje.

Las calificaciones parciales se obtendran a partir de la media entre los resultados de
aprendizaje del trimestre. Se considera superada una evaluacién parcial a partir del 5 sobre
10. No podrén considerar aprobado el trimestre si la media de todas ellas no supera el 5.

En el caso de la no consecucién de un RA en el periodo ordinario el alumnado debera
realizar un examen de recuperacion programado por el profesor al final de cada trimestre y
en el caso de no superarlo, debera ir a los examenes finales de recuperacién en el mes de
junio.

La calificacion final se obtendra a partir de la media ponderada de las calificaciones
obtenidas en los diferentes RA que conforman el médulo profesional.

En cuanto a las pruebas escritas, para su correccién sera indispensable que aparezcan
nombres y apellidos, que se respeten margenes y que la letra sea clara y legible.

En caso de que se compruebe la copia o intento de copia por parte del alumnado, el alumno
debera asistir a la evaluacion final FP mediante los procedimientos estipulados en el punto

Con respecto a actividades, trabajos y practicas no se admitiran aquellos que estén copiados
directamente de Internet, de cualquier otra fuente bibliogréafica o de otro alumno.

Con caracter general no se repetirdn examenes ni se haran recuperaciones, ante algun caso
excepcional se podréa repetir un examen previa consulta al Equipo Educativo, la decision de
este organo serd inapelable.

Las actividades complementarias son obligatorias, para la evaluacion de dichas actividades
se realizard una memoria referida a dicha actividad.

En el caso de que un instrumento de evaluacién asociado a uno o varios CE no pudiera ser
realizado el peso de la nota se repartira de forma equitativa entre cada uno de los otros
instrumentos del RA o de la Unidad de Trabajo.

12.2.3. Criterios de calificacion de los procesos de recuperacion trimestrales (opcional)

La calificacién trimestral actualizada del alumnado una vez finalizado el proceso de
recuperacion correspondiente descrita en el apartado 13.2. Sera:

a) En caso de superar el proceso. La nueva calificacién trimestral (calificacion
actualizada) sera el resultado de la media aritmética entre la calificacion obtenida en la
evaluacion o ambito objeto de recuperacion y la obtenida en el proceso de recuperacion,
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garantizandose, en todo caso, la calificacibn minima de cinco.

b) En caso de no superar el proceso. La calificacion sera la obtenida en aplicacién del
célculo descrito anteriormente (media aritmética), siempre que la calificacién resultante no
sea inferior a la obtenida en la evaluacion objeto de recuperaciéon, en cuyo caso se
mantendria esta Ultima.

12.2.4. Ensefanzas de FP. Programa de refuerzo para la recuperacion de aprendizajes
no adquiridos (PRANA).

Segun el articulo 2.5.c de la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la
evaluacion, certificacion, acreditacién vy titulaciéon académica del alumnado que cursa
ensefianzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la
Comunidad Autonoma de Andalucia

El departamento de familia profesional, a través del equipo educativo de cada uno de los
ciclos formativos, desarrollara el curriculo mediante la elaboracion de las correspondientes
programaciones didacticas de los moddulos profesionales. Su elaboracién se realizara
siguiendo las directrices marcadas en el proyecto educativo del centro, prestando especial
atencion a los criterios de planificacion y a las decisiones que afecten al proceso de
evaluacion, especialmente en lo referente a:

» La determinacion y planificacion de las actividades de refuerzo o mejora de las
competencias, que permitan al alumnado matriculado en la modalidad presencial la
superacion de los médulos profesionales pendientes de evaluacion positivo, en su
caso, mejorar la calificacién obtenida en los mismos.

» Dichas actividades se realizaran en primer curso durante el periodo comprendido entre
la dltima evaluacién parcial y la evaluacion final y, en segundo curso durante el
periodo comprendido entre la sesion de evaluacion previa a la realizacion del médulo
profesional de formacion en centros de trabajo y la sesion de evaluacion final.

Al inicio de ese periodo de recuperacion/mejora el profesor entregara a cada alumno/a el
Plan

Individualizado de Recuperacion/Mejora que recogera:

= RA Yy CE no superados/ mejorables.

* Plan de trabajo.

* Momentos e instrumentos de evaluacion.

= Criterios de calificacion.

= Horario y calendario

= Informacién de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo

12.2.5. Ensefianzas de FP. Programa de Mejora de las competencias (PMC)
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Al inicio de ese periodo de recuperacion/mejora el profesor entregara a cada alumno/a el
Plan Individualizado de Recuperacion/Mejora que recogera:

» RAyCE no superados/ mejorables.

= Plan de trabajo.

» Momentos e instrumentos de evaluacion.

= Criterios de calificacion.

» Horario y calendario

» Informacion de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo

13. Medidas de atencion a la diversidad

13.1.Laforma de atencién a la diversidad del alumnado.

El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general de
la formacion profesional del sistema educativo, establece la obligatoriedad de prestar una
atencion adecuada, en condiciones de accesibilidad universal y con los recursos de apoyo
necesarios, en cada caso, a las personas con discapacidad. En el mismo sentido se
pronuncia el Decreto autonomico 436/2008. Ninguna de las normas, sin embargo, contiene
referencias a otros tipos de medidas. Y ambas, si que establecen que la formacion
profesional inicial tiene por objeto conseguir que los alumnos y alumnas adquieran las
capacidades necesarias para desarrollar la competencia general correspondiente a la
cualificacion o cualificaciones objeto de los estudios realizados.

Asi, aunque la LEA establece que "La Administracion educativa establecera medidas de
acceso al curriculo, asi como, en su caso, adaptaciones y exenciones del mismo, dirigidas al
alumnado con discapacidad que lo precise en funcién de su grado de minusvalia“, del
conjunto de los textos normativos en general, se deduce que en las ensefianzas
profesionales solo pueden realizarse, para los alumnos y alumnas con necesidades
especificas de apoyo educativo, adaptaciones de acceso al curriculo y/o, en todo caso,
adaptaciones curriculares no significativas (salvo que se establezcan programas especificos
dirigidos a alumnos con discapacidad).

La Orden de 29 de septiembre de 2010 (evaluacién) lo corrobora al enunciar en su articulo
3.e) que "La adecuacion de las actividades formativas, asi como de los criterios y los
procedimientos de evaluacion cuando el ciclo formativo vaya a ser cursado por alumnado
con algun tipo de discapacidad, [...] en ningun caso supondra la supresion de resultados de
aprendizaje y objetivos generales del ciclo que afecten a la adquisicién de la competencia
general del titulo".

Ademas, los principios generales de actuacion metodoldgica que podemos tener en cuenta
son los siguientes:

Adecuacion del lenguaje a las caracteristicas del alumnado.

Orientacion del grupo respecto a su situacion en el proceso de aprendizaje, a través de la
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evaluacion continua.

Utilizacion de recursos didacticos y materiales variados y adecuados.

Conexion de los aprendizajes del alumnado con la realidad de nuestro entorno social y
profesional con la finalidad de conseguir aprendizajes competenciales.

Desarrollo de la capacidad de aprender a aprender (ésta se puede definir como la capacidad
de una persona, en una determinada situacion, para entender, analizar y gestionar lo que
tiene a su alrededor, a través del descubrimiento o la creacion de los medios necesarios para
ello, siendo consciente en todo momento de lo que hace, y de por qué lo hace, asimilando
asi el conocimiento adquirido, de forma que sepa aplicarlo de forma efectiva a lo largo de su
vida).

Realizacion de aprendizajes competenciales aplicando la teoria a la practica.

Fomento de la iniciativa, la autonomia y el trabajo en grupo.

Enseflanza / aprendizaje de actitudes personales y profesionales que lleve a su
interiorizacion por parte del alumnado. Variedad en las actividades e instrumentos de
evaluacion, empleandolos como parte del proceso de aprendizaje.

Utilizacion de las Tics y plataformas teleméticas, como recurso educativo docente, como
medio de busqueda, seleccién de informacién y actualizacion de conocimientos.

13.2. Proceso de recuperacion trimestral durante el curso. (Sélo en caso de haber
rellenado el punto 12.2.3.)

13.3. Ensefianzas de FP. Programa de refuerzo para la recuperacion de aprendizajes no
adquiridos (PRANA).

13.4.Ensefianzas de FP. Programa de Mejora de las competencias (PMC)

14.Vias de comunicacion para el desarrollo de la actividad lectiva presencial ordinaria y/o de
recuperacion.

La via prescriptiva de comunicacion con el alumnado y sus familias y, en su caso, para el
desarrollo de la actividad lectiva ordinaria presencial, la constituye la aplicacion Séneca,
concretamente el cuaderno del profesor/a; junto con el correo electronico. Pudiéndose
adoptar vias metodologicas prioritarias y/o complementarias y alternativas para el citado
desarrollo lectivo que se detallan a continuacion.

14.1.Vias metodoldgicas prioritarias y/o complementarias de desarrollo de la actividad
lectiva y/o de recuperacion no presencial (marcar las que se van a utilizar, una o
varias).

Plataforma “Moodle Centros” de la Consejeria de Educacion y Deportes. (prioritaria)

X | Plataforma Moodle de nuestro Centro (alojada en servidor de contenidos) de la Consejeria de Educacion.

X | Correo electrénico de Centro dominio “unilabma” y vinculado a la plataforma G. Suite para Educacion.

X Aplicaciones vinculadas a la plataforma G. Suite del Centro, con correo “unilabma”, tales como: “Classroom”,
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Drive, Meet, etc.En el

A través del teléfono mavil del alumno y/o familiar (con comunicacion previa y autorizacion parental)

Otras (especificar):

14.2.Via alternativa de desarrollo de la actividad lectiva y/o de recuperacion no presencial
para el alumnado que no pueda disponer de medios informaticos para el desarrollo
de las sesiones teleméticas y/o por presentar n.e.e. (marcar si se van a utilizar).

X Envio al domicilio del alumno/a de actividades de ensefianza y aprendizaje en papel a través de la oficina virtual de
Correos, mediante archivo “pdf’ enviado a la Secretaria del centro para su gestién postal.

Otras (especificar):

15. Evaluacion Docente

Se observara:
Por el indice de éxito de los alumnos y alumnas en su proceso de evaluacion

Siempre que, por su parte, se den condiciones de asistencia, interés y trabajo, acordes con
el proceso de ensefianza-aprendizaje. En caso de fracaso mayoritario, se retomara el o los
temas donde se haya producido, para subsanar las posibles deficiencias.

Por la valoracion del alumnado.

Se pedird al alumnado, considerando su madurez, que realice una evaluacion de esta
practica docente, al final de cada curso, a través de un cuestionario confeccionado por el
departamento.

En este cuestionario, anénimo, el alumnado valoraré:

= Informacion recibida sobre criterios de evaluacion y calificaciéon
= Metodologia y recursos de las exposiciones tedricas

= Metodologia y recursos de las actividades practicas

» Interés y organizacion de las actividades complementarias

= Disefio y eficacia de las actividades de recuperacion

= Transmision de actitudes y valores para la insercién laboral

= Valoracion general de las expectativas conseguidas o no

= Propuestas de mejora

Por el grado de aceptacién del alumnado en las empresas del entorno.

El departamento ha confeccionado un cuestionario dirigido a las empresas que han
participado en el Programa de FCT, al menos durante tres afos, en el que se valora, por
parte de la empresa:

= Integracion en el sistema productivo y de relaciones laborales

= Adaptacién a cambios organizativos y de control

= Competencia profesional (conocimientos, procedimientos, habilidades, ritmo de
trabajo...)

= Actitudes (responsabilidad e iniciativa, seguimiento de normas, trabajo en equipo,
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autocritica...)

= Elementos que se sugiere se incorporen al aprendizaje (parametros de control,
métodos, técnicas...)

= Grado de satisfaccion general

A través de la Plataforma “Moodle Centros” de la Consejeria de Educacion y Deportes (se recomienda).

A través de la aplicacion MEET vinculadas a la plataforma G. Suite del Centro, con correo “unilabma” (se
recomienda).

A través del teléfono mavil del alumno y/o familiar (con comunicacion previa y autorizacion parental)

X Otras (especificar): CLASSROOM
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ANEXO Il
FORMACION DUAL

La Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, relativa a la ordenacion e integracion de la
Formacion Profesional, junto con el Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, que regula el
Sistema de Formacién Profesional, han instaurado un nuevo modelo para estas
ensefianzas.

En particular, la Ley Organica 3/2022 establece la necesidad de reinventar el modelo de
Formacion Profesional para responder eficazmente a las demandas de la ciudadania a lo
largo de su vida laboral, asi como a las exigencias del tejido productivo. Este enfoque
busca evitar comprometer objetivos esenciales para el siglo XXI, ya que los rapidos
avances tecnoldgicos y econdmicos requieren una cualificacion adecuada y una
flexibilidad del capital humano que permita su adaptacion a los cambios constantes de la
economia y la tecnologia. Esta ley quiere impulsar la dimension dual de la Formacion
Profesional y de sus vinculos con el sistema productivo en un marco de colaboracion.

En este contexto, la nueva Formacion Profesional permite cursar el Ciclo Formativo de
Grado Medio de Cocina y Gastronomia, combinando periodos de formacién en el centro
educativo con practicas en empresas del sector y de la zona. Esto garantiza una mayor
adecuacion a las necesidades especificas que las empresas locales requieren de los
candidatos en sus ofertas laborales.

Esta formacion Profesional se distingue como un modelo en el que el alumnado alterna la
formacion teorica en el centro educativo con experiencias practicas en la empresa. Para
los estudiantes, este modelo resulta mas motivador, ya que aprenden en un entorno de
trabajo real y pueden comprobar cémo los conocimientos adquiridos se aplican
directamente en el ambito empresarial.

Nuestro proyecto para el curso 25/26 se acoge a la modalidad de régimen general que
requiere una formacion en la empresa de entre el 25 y el 35% de la duracién total del ciclo
formativo y contempla el 20% de los resultados de aprendizaje de los moédulos
profesionales dualizados. Nuestro proyecto, durante el 1° curso escolar del afio 24/25
contempla la dualizacién de los médulos profesionales Preelaboracién y Conservacion de
Alimentos, Técnicas Culinarias y Procesos Basicos de Pasteleria y Reposteria.

El proyecto contempla el desarrollo de 700 horas en las empresas de las 2000 horas de
las que consta el ciclo formativo lo que hace un 35 % del mismo dualizado. Durante el 1°
curso asistiran a la empresa 350 horas y durante el 2° curso asistiran a las empresas 350
horas.

El médulo de 90 horas de duracion, tendra un total de 30 horas en las diferentes
empresas colaboradoras del sector; buscando una formacién lo mas completa posible.
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ANEXOIII
FORMACION EN LA EMPRESA
Resultados Criterios o Actividades Procedimientos e
de de ? instrumentos de
Aprendizaje Evaluacién evaluacion asociado
a) Selecciona y evalia la calidad de
productos locales segun su origen y | 2,86%
temporada.
b) Manipula ingredientes autéctonos
1: Elabora platos representativos de 2,86%
garantizando su seguridad alimentaria. Rubrica de
la gastronomia andaluza utilizando Elaboracion
C) Aplica  correctamente técnicas evaluacion al tutor de
técnicas culinarias tradicionales vy de platos.
tradicionales en la elaboracion de platos | 2,86% empresa.
productos locales.
tipicos.
d) Presenta los platos tradicionales
respetando criterios estéticos y | 2,86%
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e) Controla tiempos y temperaturas en la

2,86%
preparacion de recetas tradicionales.
f) Utliza utensilios y equipamiento
tradicional, valorando su impacto en el | 2,86%
resultado final.
d) Se ha verificado la disponibilidad de
todos los elementos necesarios para la

2,86%
terminacién del producto de
pasteleria/reposteria.
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