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El médulo profesional Horas de Libre Configuracion (HLC en adelante) se va a
impartir en el segundo curso del ciclo formativo de grado medio Cocina y Gastronomia en
el LE.S. Rey Alabez de Mojacar, en modalidad presencial y horario de manana. La normativa
de referencia, entre otra, es:

e |ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracion de la Formacién
Profesional.

e Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general
de la formacion profesional del sistema educativo.

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

o Real Decreto 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 Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacién y las
ensefianzas de la formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo.

e Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacién, certificacion,
acreditacion vy titulaciéon académica del alumnado que cursa ensefanzas de formacion
profesional inicial que forma parte del sistema educativo en Andalucia.

Contextualizacion normativa de las horas de libre configuracion.

El desarrollo curricular de las ensefianzas del ciclo formativo pretende promover la
autonomia pedagogica y organizativa del centro docente, de forma que pueda adaptar los
contenidos de las mismas a las caracteristicas de su entorno productivo y al propio proyecto de
centro. Con este fin, se establecen dentro del curriculo HLC, dentro del marco y de las
orientaciones recogidas en la Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

Consideraciones generales para el curso 2022 — 2023.

De conformidad con lo establecido en el articulo 15 del Decreto 436/2008, de 2 de
septiembre, el curriculo de las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia incluye HLC por el centro docente.

El objeto de estas HLC ha sido determinado por el Departamento de Hosteleria y
Turismo del I.E.S. Rey Alabez al inicio del curso, decidiéndose que se dediquen a actividades
dirigidas a favorecer el proceso de adquisicion de la competencia general del titulo:
Ejecutar las actividades de preelaboracion, preparacion, conservacion,
terminacién/presentacién y servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias en el ambito
de la produccién en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando
segun normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

Es por ello que, en el marco del proyecto educativo de centro, el Departamento de
Hosteleria y Turismo elabora la presente programacion didactica, en la que se justifica y
determina el uso y organizacion de las HLC.

Justificacion y uso.

A los efectos de que estas horas cumplan eficazmente su objetivo, se han tenido en
cuenta las condiciones y necesidades del alumnado; estas condiciones han sido evaluadas con
caracter previo a la programacién de dichas horas, y se establecen, por tanto, con caracter
anual.

El sector de la hosteleria en el municipio de Mojacar, segun datos de la Consejeria de
Transformacién Econdmica, Industria, Conocimiento y Universidades de la Junta de Andalucia,
se sitla como el principal motor econdmico de la localidad, con casi 200 establecimientos
vinculados al sector, lo que condiciona el entorno laboral en el que se enclava el |.E.S. Rey
Alabez. Para adaptar las ensefanzas del ciclo formativo al entorno productivo mas préximo, el



Departamento de Hosteleria y Turismo decide dedicar las HLC a impartir Cultura
gastronémica internacional por los siguientes motivos:

Para adaptar los contenidos a las caracteristicas del entorno productivo y al propio
proyecto de centro.

Para favorecer la adquisicion de la competencia general del titulo, concretandose en
[...] todo tipo de elaboraciones culinarias en el ambito de la produccion en cocina
[...].

Para brindar a los estudiantes una formacién integral y global dentro del entorno
profesional recogido en el articulo 7 del Real Decreto 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.

Para potenciar las habilidades sociales y comunicativas de los estudiantes.

Para despertar la curiosidad entre los estudiantes y comprender el valor universal de la
gastronomia.

Organizacion de las horas de libre configuracion.

Para el presente curso escolar, de entre las tres opciones posibles (favorecer el

proceso de adquisicion de la competencia general del titulo; tecnologias de la informacion y
comunicacion; formacion en idiomas), y como ya se ha recogido, el Departamento de
Hosteleria y Turismo opta por emplear las HLC para favorecer el proceso de adquisicién de la
competencia general del titulo, y siendo asi, las citadas horas seran impartidas por
profesorado con atribucion docente en uno de los moédulos profesionales asociados a
unidades de competencia del segundo curso, quedando adscritas al moédulo profesional
Ofertas Gastronémicas, a efectos de matriculacion y evaluacion.

Contenidos basicos.

Europa:

Francia .
Francia Il.
Portugal.
Italia I.

Italia Il.
Reino Unido.
Irlanda.
Grecia.
Republica Checa.
Eslovenia.
Finlandia.
Suecia.
Rusia.

Africa y Oriente Préximo:

Marruecos.

Egipto.

Turquia.

Israel.

Jordania.

Emiratos Arabes Unidos.

América:



- Estados Unidos.
- México.

- Peru.

- Colombia.

- Argentina.

- Brasil.

Asia y Oceania:

- Japéon.

- China.

- Vietnam.

- Tailandia.
- India.

- Australia.

Temporalizacién de las unidades de trabajo.

El médulo profesional tiene una duracion de 63 horas, distribuidas en 3 horas
semanales. La distribucion semanal se hara en funcién del calendario escolar del curso.

Tabla 1. Relacion de las unidades de trabajo (UT), los criterios de evaluacion (CE) y la temporalizacion prevista.

uT CE HORAS TRIMESTRE
U.T. 1 Europa. a) 20 1°
U.T. 2 Africa y Oriente Préximo. b) 19 1°
U.T. 3 América. c) 10 2°
U.T. 4 Asia y Oceania. d) 14 2°

Contenidos transversales.

La formacion profesional contribuira a, entre otros aspectos, posibilitar que los
estudiantes consigan ampliar las competencias de la ensefianza basica adaptadndolas a un
campo o sector profesional que permita al alumnado el aprendizaje a lo largo de la vida, a
progresar en el sistema educativo, y a incorporarse a la vida activa con responsabilidad y
autonomia, se trabajara la educacion en valores y en prevenciéon de riesgos laborales y
salud, y se potenciara el uso correcto, responsable y cotidiano de las TIC para todo tipo de
actividades. Ademas, se fomentaran la cultura emprendedora, los buenos habitos de
consumo responsable, la inteligencia emocional, y el respeto al medio ambiente. Estos
contenidos tienen como obijetivo la transmisidon y puesta en practica de valores que favorezcan
la libertad personal, la responsabilidad, la ciudadania democratica, la solidaridad, la tolerancia,
la igualdad, el respeto y la justicia, asi como que ayuden a superar cualquier tipo de
discriminacion y actuar con actitud critica y responsable, y con capacidad de adaptacion a las
situaciones cambiantes de la sociedad del conocimiento.

Metodologia.

Para facilitar el proceso de ensefianza-aprendizaje, la motivacion del alumnado sera el
eje vertebrador de la metodologia didactica. Sera importante el feed back con los estudiantes
para conseguir los objetivos de la manera mas eficaz posible, desarrollando al mismo tiempo
un clima de interaccién positivo alumnado-docente-alumnado. Fundamentalmente se seguira
la siguiente estrategia metodoldgica: exploracién => motivacién => desarrollo de
contenidos => tareas y actividades => evaluacion.



La metodologia a emplear se caracterizara por ser coherente (objetivos-
procedimientos/conceptos-resultados), flexible (diferentes ritmos de aprendizaje), realista
(exponiendo la utilidad de lo aprendido), activa (guia-docente, protagonista-estudiante),
positiva (estimulando y alentando a los estudiantes), y participativa (trabajando de manera
solidaria).

Se comenzara presentando cada unidad de trabajo exponiendo la importancia que
tiene el tema y, a lo largo del médulo profesional, se visualizaran videos sobre los contenidos a
abordar para, a continuacion en las sesiones correspondientes, trabajar de manera individual
y/o en equipo los contenidos a través de trabajos de investigacion, cuestionarios, test, tareas
on-line, presentaciones en el aula, etcétera.

o Recursos digitales: pizarra digital, plataforma Moodle Centros, YouTube (o similares),
web RTVE.
e Libro de texto de referencia: apuntes de elaboracion propia: N/A.

Actividades extraescolares.

Se realizaran aquellas que se consideren por el Departamento de Hosteleria y Turismo
del centro, tanto con un grupo solo como con otros grupos del ciclo formativo o del centro, de
tal modo que faciliten la asimilacion de contenidos, la experiencia practica (vital en el sector) y
el contacto con la actividad real y profesional. Se podran proponer bajo diferentes
formulaciones y a priori se estiman las siguientes, sin perjuicio de que puedan considerarse
otras posibles:

e Actividades con/sin pernoctacioén por la comarca.

e Actividades con/sin pernoctacién por la provincia.

e Actividades con/sin pernoctacion nacionales (incluyendo otras provincias andaluzas).
e Actividades con pernoctacion internacionales.

Actividades complementarias.

o Visitas a empresas y establecimientos del entorno.

e Conferencias y charlas diversas impartidas por empresarios y profesionales del sector.

e Asistencia a cursos, seminarios, congresos, ferias, jornadas gastrondmicas,
exposiciones o eventos.

e Organizacion de talleres y jornadas gastrondmicas desde el propio Departamento de
Hosteleria y Turismo.

e Participacidon en programas de la Consejeria de Educacion de la Junta de Andalucia
asumidos por el |.E.S. Rey Alabez.

e Trabajos de campo, investigacion y/o recogida de datos.

Plan lector.

Para el desarrollo de la competencia linglistica de los estudiantes se fomentara la
lectura en las diferentes sesiones lectivas a través de articulos, apuntes, webs, blogs, etcétera.

Evaluacién.

Se va a seguir un proceso de evaluacion continua en virtud de lo estipulado en la
Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacién, certificacion,
acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacion
profesional del sistema educativo en Andalucia y, por lo tanto, se tendra en cuenta la
progresion del estudiante a lo largo del médulo profesional, valordndose ademas de los
aspectos cognitivos, la participacion en clase, el esfuerzo, el interés, la realizacion de tareas
individuales y de grupo, y de todos aquellos trabajos que determine el docente. EI marco
normativo viene recogido en la citada Orden vy, por tanto, sera de aplicacién su desarrollo en
aquellas cuestiones referidas al proceso evaluativo.



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

Sesiones de evaluacion.

Se desarrollaran en los diferentes parciales (2 al tratarse de un médulo profesional
del segundo curso). Hay también una sesion de evaluacién inicial (realizada al comienzo del
curso, permitira saber el nivel de conocimientos de los que parte el alumnado, asi como
identificar cualquier medida de atencion a la diversidad o adaptacion requerida. No implica una
calificacion numérica), y otra de evaluacion final.

Evaluacién continua.

Dado el caracter de evaluacién continua, la asistencia regular a clase por parte del
alumnado se hace imprescindible, tal y como refleja la Orden de 29 de septiembre de 2010
en su capitulo |, articulo 2: La aplicacién del proceso de evaluacion continua del alumnado
requerira, en la modalidad presencial, su asistencia regular a clase y su participaciéon en las
actividades programadas para los distintos médulos profesionales del ciclo formativo.

La no asistencia a clase no supone para un estudiante la pérdida del derecho a ser
evaluado, sino la imposibilidad de llevar a cabo una calificacién asociada a la evaluacion
continua en base a los distintos criterios de evaluacion. En estos casos, la insostenibilidad del
propio proceso de evaluacion continua es evidente y escapa de la voluntad del docente.

Criterios e instrumentos de evaluacién.
Los criterios de evaluacion del médulo profesional son:

a) Se han identificado productos, elaboraciones, técnicas, costumbres y peculiaridades de la
gastronomia europea.

b) Se han identificado productos, elaboraciones, técnicas, costumbres y peculiaridades de la
gastronomia africana y de Oriente Préximo.

c) Se han identificado productos, elaboraciones, técnicas, costumbres y peculiaridades de la
gastronomia americana.

d) Se han identificado productos, elaboraciones, técnicas, costumbres y peculiaridades de la
gastronomia asiatica y australiana.

Los medios instrumentales explicitos para evaluar los criterios de evaluacion seran:

e Tareas-practicas: trabajos de investigacion, cuestionarios, test, tareas on-line,
presentaciones en el aula, etcétera.

e La observacion sistematica llevada a cabo por el docente sobre cada estudiante
sera también base instrumental para apoyar los resultados finales: actitud positiva,
participativa, interesada, motivadora, respetuosa, responsable y profesional en las
actividades, trabajos y, en general, en la vida que se crea en el aula durante el curso.

Criterios de calificacion.

Determinan que el estudiante ha superado un criterio de evaluacién. Lo que se pondera
es el criterio de evaluacion y no los contenidos o los instrumentos de evaluacion.

La ponderacion que se aplicara sera del 25% para cada criterio de evaluacion:
CE PONDERACION. uT TRIMESTRE

a) 25% de la calificacion del médulo profesional. 1 1°

b) 25% de la calificacion del médulo profesional. 2 1°



c) 25% de la calificacion del médulo profesional. 3 2°

d) 25% de la calificacion del modulo profesional. 4 2°

- Para superar un criterio de evaluaciéon se hara la media ponderada con los distintos
instrumentos de evaluacién aplicados, de tal forma quedara calificado cada criterio de
evaluacion asociado al instrumento de evaluacion, debiendo obtenerse para cada criterio
de evaluacion una calificacién mayor o igual a 5.

- En el periodo ordinario de evaluacién los criterios de calificacion se estableceran para
cada criterio de evaluacion ligados a los instrumentos de evaluacion utilizados.

- La nota trimestral parcial sera la media de los criterios de evaluaciéon del
trimestre/parcial.

- Las notas trimestrales parciales y finales se redondean (a partir de 5 en adelante y
desde 0,5 en todos los casos. No se redondeara si la calificacidn es inferior a 5).

- Las ausencias del alumnado, con caracter general, tendran como consecuencia la
imposibilidad de evaluar con determinados criterios de evaluaciéon al estudiante en el
proceso de evaluacion continua, cuando dichas ausencias coincidan con la aplicacion
de actividades de evaluacion relacionadas con determinados criterios de evaluaciéon que
no vuelvan a ser evaluados durante el curso. En estos casos, el estudiante afectado
tendra derecho a ser evaluado aplicando dichos criterios de evaluacién en el periodo de
recuperacion y mejora de la calificacion entre la 22 evaluacién parcial y la final (junio).

- La no presentacion de las tareas y practicas evaluables en la forma y fecha requerida
sin justificar, supondran una calificacion de cero en la tarea o practica, y por lo tanto, en los
criterios de evaluacion involucrados. ' Si se justifica, se buscaran fechas alternativas.

- Los trabajos derivados de actividades complementarias son obligatorios y evaluables.

Instrumentos de calificacion.

Plantillas de correccién, rubricas, cuaderno del profesor.

Periodo de recuperacidon y mejora.

Para aquel alumnado que, una vez superadas las horas totales del curso
(finalizadas las clases), tiene alguin criterio de evaluacion por alcanzar, se establece un
periodo de recuperacion. También en este periodo se recoge la posibilidad de mejorar la
calificacion del alumnado. Este periodo se establece entre la 22 evaluacién parcial y la
final (junio).

El alumnado que tenga el médulo profesional no superado o desee mejorar los
resultados obtenidos, tendra obligaciéon de asistir a clase y continuar con las actividades
lectivas hasta la fecha de finalizacion del régimen ordinario de clase.

Al tratarse de un moédulo profesional del segundo curso, y con el propodsito de
facilitar el acceso a cursar el médulo profesional Formacion en Centros de Trabajo
(FCT), se establece una preevaluaciéon anterior a la 22 evaluacién parcial para que los
estudiantes con criterios pendientes de superar puedan hacerlo en este momento.

Para el alumnado calificado negativamente en algun criterio de evaluacion
durante las evaluaciones parciales, se realizara un plan de recuperacion en el periodo
establecido. En esta recuperacion se evaluaran los criterios de evaluacion no alcanzados
a través de los instrumentos de evaluaciéon previstos, que seran de las mismas
caracteristicas de los ya realizados y/o podran modificarse a criterio del docente por
cuestiones de tiempo, espacio o caracteristicas del alumnado.

Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacién sustituiran a las
calificaciones anteriores. Por consiguiente, dichas calificaciones, junto con las que

1 Se justifica falta de asistencia por motivos médicos o de salud, citaciones judiciales, y razones de
fuerza mayor, siempre con justificante documental.



obtuvo en los criterios de evaluacion que si superé en su momento, generaran una
nueva calificacion final del médulo profesional que sera la que aparecera como nota de
evaluacion final.

En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacién, se mantendra la nota
mas alta considerando la que obtuvo en un primer momento y la que ha obtenido en este
proceso de mejora de calificacion. Por consiguiente, dichas calificaciones, junto con las
que obtuvo en los criterios de evaluacion que no han sido objeto de mejora, generaran
una nueva calificacion final del médulo profesional que aparecera como nota de
evaluacion final.

Incorporacion tardia al curso escolar por cuestiones ajenas a la voluntad del alumno.

Para aquel alumnado que se incorpora mas tarde al curso escolar por cuestiones
ajenas a su voluntad, y con objeto de que éste se adapte al médulo profesional con garantias
de éxito, se facilitaran actividades de inicio e introduccion al médulo profesional no evaluables
y se proporcionara informacion de los criterios de evaluacion ya calificados para ser evaluados
lo antes posible.

Calificacién en la evaluacion final.

Al término del proceso de ensefanza-aprendizaje, el alumnado obtendra una
calificaciéon final para el médulo profesional. Para establecer dicha calificacién, los
miembros del equipo docente consideraran el grado y nivel de adquisicion de los
resultados de aprendizaje establecidos de acuerdo con sus correspondientes criterios
de evaluaciéon y los objetivos generales relacionados, asi como de la competencia
general y las competencias profesionales, personales y sociales del titulo, establecidas
en el perfil profesional del mismo y sus posibilidades de insercion en el sector
profesional y de progreso en los estudios posteriores a los que pueda acceder.

La calificacion en la evaluacion final del médulo profesional (entre 0 y 10) sera la
media ponderada de las calificaciones de cada uno de los criterios de evaluacion,
observando siempre que se hayan superado todos o bien en periodo ordinario, o bien
durante el periodo de recuperaciéon y mejora. No obstante, y dado que en la evaluacion
final este médulo profesional no implica una calificaciéon numérica y esta asociado a
Ofertas Gastrondémicas, queda establecido que la calificacion final del médulo
profesional Ofertas Gastronémicas sera:

CALIFICACION HLC: 15%

CALIFICACION OFERTAS 85%
GASTRONOMICAS:

CALIFICACION FINAL OFERTAS 100% de la calificacion del modulo profesional en la
GASTRONOMICAS evaluacion final.

Al tener en cuenta la progresion de los estudiantes y su grado de involucracion con las
ensenanzas del médulo profesional, la calificacion final podra verse incrementada en un
punto en atencion a esos dos factores en cada estudiante: progresiéon e involucracion
con las ensefanzas del ciclo formativo (actitud positiva, participativa, interesada,
motivadora, respetuosa, responsable y profesional en las actividades, trabajos y, en general, en
la vida que se crea en el aula durante el curso).

Evaluacién de la practica docente.

Ademas de evaluar el proceso de ensefianza-aprendizaje del alumnado, se hace
necesario evaluar la labor docente, para lo cual:



e Serecurrira al Departamento de Orientacion del centro.

e Se intercambiaran impresiones acerca de la practica docente con el resto de
profesores/as del Departamento y/o del equipo educativo.

e Se entablaran debates con el alumnado en el aula para captar el feed-back con
respecto al modulo profesional y al interés que despierta la metodologia empleada.

e Se recabara cualquier opinion del alumnado para evaluar lo que se hace y cémo se
hace.

e Se facilitara un test final al alumnado para evaluar la practica docente.

Atencion a la diversidad.

El crecimiento cuantitativo de los destinatarios de la formacién profesional conlleva un
aumento de los factores de diversidad. Para dar una respuesta se realizaran adaptaciones
con medidas no significativas en aquellos casos pertinentes.

Se podran adecuar las ensefianzas del médulo profesional a las caracteristicas de los
estudiantes con necesidades especificas de apoyo educativo. Estas adaptaciones no
pueden implicar supresién de objetivos, de contenidos basicos, o de criterios de evaluacion, y
fundamentalmente supondran modificar la metodologia y/o los instrumentos de evaluacion.

Debido a que no todos los estudiantes aprenden igual, ni parten de los mismos
conocimientos previos, y a que se ven profundamente influidos por situaciones familiares y
sociales, factores intrinsecos, y muy diferente motivacion, se intentara, en la medida de lo
posible, facilitar el proceso de aprendizaje realizando actividades y trabajos diferenciados,
aplicando metodologias diversas, utilizando materiales didacticos variados y graduados en
funcién de las dificultades de aprendizaje, favoreciendo los agrupamientos en clase que
posibiliten la interaccion de forma que haya heterogeneidad y que los estudiantes mas
adelantados puedan ayudar a los estudiantes con dificultades, etcétera.

Dislexia.

e Empleo de material audiovisual y gréfico para facilitar el binomio imagen-palabra.

e Dar instrucciones ordenadas y claras, asegurando que se han entendido antes de
comenzar las tareas, actividades, practicas, trabajos en equipo, pruebas objetivas,
etcétera.

o Evitar que el estudiante copie enunciados o informacion escrita.

e Ampliar el tiempo de las pruebas objetivas y tareas, actividades, practicas, trabajos en
equipo, etcétera.

o No emplear el color rojo para ninguna correccion.

e No corregir de manera sistematica las faltas de ortografia.

e Requerimiento del apoyo de las familias en caso de menores de edad.

e Tratamiento adecuado en el grupo clase para la normalizacion y el respeto y tolerancia
ante las distintas formas de aprender.

Trastorno por déficit de atencién e hiperactividad (TDAH).

e Situar al estudiante en primera fila y mantenimiento de frecuente contacto visual.

e Dar instrucciones ordenadas y claras, asegurando que se han entendido antes de
comenzar las tareas, actividades, trabajos en equipo, pruebas objetivas, etcétera.

o Ampliar el tiempo de las pruebas objetivas y tareas, actividades, practicas, trabajos en
equipo, etcétera.

e Requerimiento del apoyo de las familias en caso de menores de edad.

Bajo/nulo nivel de espaiol.

En el caso de estudiantes extranjeros con dificultades comunicativas por no ser el
espafiol su lengua materna, se adoptaran algunas medidas no significativas:



e Empleo de diccionario o traductor de Google.

e Concrecion de los términos clave para una mejor asimilacion de los conceptos a partir
de tareas de ampliacion de vocabulario y/o de sintesis.

e Ayuda durante las pruebas objetivas y tareas, actividades, practicas, trabajos en
equipo, etcétera, en caso de desconocimiento del significado de determinados términos
0 expresiones.

e Sugerencias individualizadas relativas a la necesidad de mejorar a partir del
esfuerzo fuera del horario lectivo (clases de espafol para extranjeros, lecturas en
espafiol, medios de comunicacién en espafiol, internet y RR.SS. en espafiol, relaciones
sociales en espafol para una mejor inmersion, etcétera).

e Apoyo dentro del horario no lectivo del docente (recreos u horas disponibles) para
resolver dudas y/o establecer comunicaciones orales de cara a la progresion en el
idioma.

e Sustitucién de las pruebas objetivas escritas por pruebas orales dirigidas (en casos
muy excepcionales de nivel de espafol extremadamente bajo).

Altas capacidades.

Si un estudiante concreto dadas sus altas capacidades lo demanda, se proporcionara
material para profundizar en los contenidos tratados en el médulo profesional.

Evaluacion final.

Como ya se ha comentado anteriormente, se tendra en cuenta la progresion de los
estudiantes y su grado de involucracion con las ensefianzas del moédulo profesional, de modo
que la calificacion final podra verse incrementada en un punto en atencion a esos dos
factores en cada estudiante: progresidon e involucracién con las ensefanzas del ciclo
formativo.

Plan de recuperacién y mejora.

Para concluir, establecer que el plan de recuperacion y mejora determinado en la
presente programacion constituye por si mismo una medida de atencion a la diversidad.



Trimestra
B Ed
1,82% Préctica | Cuesfionario FRA | | X
1,82% Oral Exposicidn FRA | X
1,92% Préctica | Cuestionario POR | X
1,82% Préctica | Cuestionario ITA | X
1.92% Oral Exposicion [TA | X
1,82% Préctica Cuestionario UK | X
i) Se han identificado producios, elaboraciones, iecnicas, costumbres y peculiaridades de la gastronomia eur 1,82% Préctica | Cuestionaro IRL | X
1,82% Préctica | Cuestionario GRE | X
1.82% Préctica | Cuastionaric RCH | X
1.82% Préctica | Cuestionario ESL | X
1.92% Préctica | Cuestionario FIN_| X
1.82% Préctica | C i SUE | X
1,82% Préctica | Cuestionario RUS | X
Tri
1
X
4.17% Préctica | Cuestionario EGl | X
B . . 4.17% Préctica | Cuestionario TUR | X
b} Se han identificado pr , elabo , kécnicas, co y peculiaridades de la gastronomia afr I1Th Fracica Cuestonaio BR 1%
4,17% Préctica | Cuestionario JOR | X
— X

ic) Se han identificado productos, elaboracionas, técnicas, costumbres y peculiaridades de |a gastronomia

2®

Exposicidn USA X

4.17% Préctica | Cuastionario MEX X
4.17% Préctica | Cuestionario PER X
4.17% Préctica | Cuestionaric COL X
4.17% Cuestionario ARG X
X

Cuestionario BRA

, elabo . Wcnicas, co

i) Se han identificado pr y peculiaridadas de la gastronomia

E

4.17% Practica | Cuesbionario JAP X
4.17% Oral Exposicidn CHI X

| 417% Préctica | Cuestionario VIE X
4.17% Oral Exposicion TAl X
4.17% Préctica | Cuestionario IND X
4,17% Préctica | Cuestionaric AUS X




