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ANEXO 1. Resumen de los criterios de evaluacion.



La siguiente programacion esta desarrollada para el Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina
y Gastronomia, donde se imparte el modulo de Digitalizacion aplicada al sistema productivo,
con cAdigo 1664. Este modulo se imparte en el primer curso del ciclo formativo mencionado,
en el I.LE.S. Rey Alabez de Mojacar, en modalidad presencial y horario de mafiana.

El primer curso de estas ensefianzas se regulara por el Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por
el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional, normativa complementaria
y por las presentes Instrucciones.

- Caracteristicas del centro:

Esta Programacion se desarrolla en un Centro de Educacién Secundaria Obligatoria, situado en
una localidad costera del levante almeriense llamada Mojacar, a 90 kilémetros de la capital. El
I.E.S. Rey Alabez es un centro de Educaciéon Secundaria Obligatoria que acoge en torno a 290,
267 de secundaria, cuyas edades oscilan mayoritariamente entre los 12 y 16/18 afios, edad de
afirmacién de la personalidad y que a veces presenta alteraciones conductuales y manifestaciones
de rebeldia propias de la adolescencia. El alumnado proviene especialmente del municipio de
Mojacar y algunos de Turre y Garrucha. El nUmero de matriculas varia a lo largo de cada curso de
manera continuada, con altas permanentes, en cualquier mes, y algunas bajas.

Nuestro instituto se encuentra ubicado en la zona de Mojacar-Playa, a 2 Km del casco urbano de
Mojacar pueblo, en la C/Albardinar, s/n, codigo postal 04638, con nimero de teléfono: 950-451578
y fax: 950 451655, su pagina web es: iesreyalabez.es y el correo electrénico:

04700090.edu7 @juntadeandalucia.es

Se encuentra en una zona residencial costera, rodeado de casas bajas- maximo dos alturas- y
parcelas sin edificar, y junto al Centro Médico de Mojacar- Playa, a 300 metros del cruce de la
carretera Al-6111 con la Al-5107, direccién Garrucha.

Nuestro municipio cuenta con una poblacién dispersa, por lo que la mayoria de alumnado hace uso
del transporte escolar, alrededor del 90%. La pérdida del mismo supone un aumento de los retrasos
y del absentismo. El centro es pequefio, se inaugurd en el curso académico 2022/2023 esta
compuesto por 3 edificios independientes, uno destinado a Zona Docente y Administracion, otro
destinado a Gimnasio y Servicios y a la Escuela de Hosteleria y el otro destinado a vivienda del
conserje. Ademas, cuenta con pistas polideportivas. La superficie de la parcela es de 6887,50
metros cuadrados. Con una superficie construida de 3204,50 metros cuadrados.

El edificio principal consta de 2 plantas en las que se encuentran las aulas, departamentos y
oficinas. En el otro edificio, de planta baja, estan ubicados el gimnasio, comedor y cafeteria, por lo
que no se producen grandes desplazamientos del alumnado ni del profesorado. Dispone de porche
para resguardarse de las inclemencias del tiempo.

Las aulas ordinarias se encuentran en el ala izquierda del edificio principal, estando actualmente
los grupos de primero y cuarto en la planta superior, y los de tercero y segundo en la inferior.

Las aulas especificas se encuentran en la otra ala del edificio, pero las distancias son minimas, no
significando en ninguna ocasion las causas de los retrasos que se produzcan en los cambios entre
clases.

El patio rodea a todo el edificio principal y presenta algunos espacios recénditos propicios para
esconderse, por lo que se han establecido cinco puntos de guardia para la vigilancia de los recreos.
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En este presente curso 2024/2025 contamos con 10 unidades:

¢ 2 grupos de 1°de E.S.O.

¢ 2 grupos de 2°de E.S.O.

¢ 3 gruposde 3°de E.S.O.

¢ 3 grupos de 4°de E.S.O.

¢  Programa PMAR de 2°y Programa de Diversificacion Curricular 3° ESO.

¢ Aulatemporal de adaptacion linguistica.

¢ 1°Y 2°curso del Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomia.

¢ 1°y 2°curso del Ciclo Formativo de Grado Medio de Servicios de Restauracion.

- Caracteristicas del alumnado:

Esta programacién va enfocada a un grupo heterogéneo, formado por 19 alumnos, de los cuales
6 son de sexo femenino y el resto masculino. Sus edades estan comprendidas entre los 16 y los
22 afios. Se trata de un grupo que proviene de una formacién académica diferente, incluso hay
alumnos que se encuentran dentro del mercado laboral. En general,se trata de un grupo de
personas con poca madurez intelectual y poca capacidad de razonamiento, por su juventud.

Casi la totalidad del alumnado del ciclo tiene su domicilio en los municipios cercanos como:
Mojacar, Garrucha, Vera, Cuevas del Alimanzora, Turre, Arboleas, excepto tres, que vienen de Pulpi.

2.1.- Objetiv pneral | CE
La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales relacionados:

a) ldentificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

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

¢) 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.

d) 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.

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

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

g) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriguecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

| modul

El moédulo de Digitalizacién Aplicada a la Produccién tiene varios objetivos especificos disefiados para
capacitar a los estudiantes en la integracion de tecnologias digitales en entornos productivos. Algunos
de los objetivos mas destacados:



1. Comprender los fundamentos de la digitalizacion: Adquirir conocimientos sobre las
tecnologias habilitadoras como la inteligencia artificial, el Internet de las cosas (loT) y la
robdtica avanzada.

2. Evaluar el impacto de la digitalizacién: Analizar cémo la digitalizacion afecta la productividad y
competitividad de las empresas.

3. Aplicar tecnologias digitales: Desarrollar habilidades practicas para implementar soluciones
digitales en procesos productivos.

4. Disefar proyectos de transformacion digital: Crear y gestionar proyectos que integren
tecnologias digitales para mejorar los procesos y servicios en una empresa.

5. Fomentar la sostenibilidad: Entender cémo la digitalizacién puede contribuir a modelos de
economia sostenible y circular.

Estos objetivos buscan preparar a los estudiantes para enfrentar los desafios del mercado laboral
moderno y liderar la transformacion digital en sus respectivos sectores productivos.

Todos estos objetivos los basaremos en los generales y en la objetividad del profesor, ya que se
encuentran desarrollados en el curriculo y normativa vigente en la fecha actual.
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Tal y como establece el Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el
titulo de Técnico en Servicios en Restauracion y se fijan sus ensefianzas minimas, la
competencia general de este titulo consiste en realizar las actividades de preparacion,
presentacion y servicio de alimentos y bebidas, asi como las de atencién al cliente en el &mbito
de la restauracion, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas
de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

2.-

La digitalizacibn en el sector de la restauracion estd transformando tanto las competencias
profesionales como las personales y sociales de quienes trabajan en este &mbito. Aqui te dejo un
resumen de cémo impacta en cada una de estas areas:

v Competencias Profesionales:

e Gestion Eficiente: La digitalizacion permite una mejor gestién de inventarios, reservas y
pedidos en linea, lo que optimiza el tiempo y reduce errores humanos.

e Marketing Digital: Con el uso de redes sociales y plataformas digitales, los restaurantes
pueden llegar a un publico mas amplio y fidelizar a sus clientes.

e Analisis de Datos: La recopilacién y andlisis de datos ayuda a tomar decisiones informadas
sobre el negocio, desde la preferencia de los clientes hasta la gestion de recursos.

v Competencias Personales:

e Adaptabilidad: Los empleados deben adaptarse a nuevas tecnologias y herramientas
digitales, lo que fomenta una mentalidad de aprendizaje continuo.

e Comunicacion: La interaccion con clientes a través de plataformas digitales requiere
habilidades de comunicacion efectiva y empatia.

¢ Resolucién de Problemas: La capacidad de resolver problemas técnicos y operativos
rapidamente se vuelve crucial en un entorno digitalizado.

v Competencias Sociales

e Interaccidn con Clientes: Las plataformas digitales permiten una comunicaciéon mas directa
y personalizada con los clientes, mejorando la experiencia del usuario.

e Trabajo en Equipo: La digitalizacion facilita la coordinacién y colaboracién entre los
miembros del equipo, mejorando la eficiencia operativa.

¢ Responsabilidad Social: La transparencia y la gestién de la reputacién en linea son
esenciales para mantener una buena imagen publica y responsabilidad social.
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La digitalizacion no solo mejora la eficiencia operativa, sino que también enriquece las habilidades y
competencias de los profesionales en el sector de la restauracion.

_Resultados d izaie v criterios d » iad

Los resultados de aprendizaje constituyen uno de los elementos centrales en torno a los que va a
girar la programacién didactica y tienen relacion directa con los Objetivos generales y con las
Competencias. Tanto unos como otros figuran en la resoluciéon para Andalucia.

Los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién relacionados para este médulo son los
siguientes:

RA 1: Establece las diferencias entre la Economia Lineal (EL) y la Economia Circular (EC),
identificando las ventajas de la EC en relacién con el medioambiente y el desarrollo
sostenible.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han identificado las etapas «tipicas» de los modelos basados en EL y modelos basados en
EC.

b) Se ha analizado cada etapa de los modelos EL y EC y su repercusién en el medio ambiente.

¢) Se ha valorado la importancia del reciclaje en los modelos econémicos.

d) Se han identificado procesos reales basados en EL.

e) Se han identificado procesos reales basados en EC.

f) Se han comparado los modelos anteriores en relacion con su impacto medioambiental y los ODS
(Objetivos de Desarrollo Sostenible)

RA 2: Caracteriza los principales aspectos de la 4.2 Revolucién Industrial indicando los
cambios y las ventajas que se producen tanto desde el punto de vista de los clientes como
de las empresas.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han relacionado los sistemas ciber fisicos con la evolucion industrial.

b) Se ha analizado el cambio producido en los sistemas automatizados.

¢) Se ha descrito la combinacion de la parte fisica de las industrias con el soware, 10T
(Internet de las cosas), comunicaciones, entre otros.

d) Se ha descrito la interrelacion entre el mundo fisico y el virtual.

e) Se ha relacionado la migracion a entornos 4.0 con la mejora de los resultados de las
empresas.

f) Se han identificado las ventajas para clientes y empresas.

RA 3: Identifica la estructura de los sistemas basados en cloud/nube describiendo su
tipologiay campo de aplicacion.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han identificado los diferentes niveles de la cloud/nube.

b) Se han identificado las principales funciones de la cloud/nube (procesamiento de datos,
intercambio de informacion, ejecucion de aplicaciones, entre otros).

¢) Se ha descrito el concepto de edge computing y su relacién con la cloud/nube.

d) Se han definido los conceptos de fog y mist y sus zonas de aplicacién en el conjunto.

e) Se han identificado las ventajas que proporciona la utilizacion de la cloud/nube en los sistemas
conectados.

RA 4: Compara los sistemas de produccidn/prestacion de servicios digitalizados con los
sistemas clasicos identificando las mejoras introducidas.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han identificado las tecnologias habilitadoras (THD) actuales que definen un sistema



digitalizado.

b) Se han descrito las caracteristicas y aplicaciones del 10T, IA (Inteligencia Artificial), Big Data,
tecnologia 5G, la robotica colaborativa, Blockchain, Ciberseguridad, fabricacion aditiva, realidad
virtual, gemelos digitales, entre otras.

¢) Se ha descrito la contribucién de las THD a la mejora de la productividad y la eficiencia de los
sistemas productivos o de prestacion de servicios.

d) Se ha relacionado la alineacién entre las unidades funcionales de las empresas que conforman
el sistema y el objetivo del mismo.

e) Se ha relacionado la implantacion de las tecnologias habilitadoras (sensoérica, tratamiento de
datos, automatizacion y comunicaciones, entre otras) con la reduccién de costes y la mejora de la
competitividad.

f) Se han relacionado las tecnologias disruptivas con aplicaciones concretas en los sectores
productivos.

g) Se han definido los sistemas de almacenamiento de datos no convencionales y el acceso a los
mismos desde cada unidad.

h) Se han descrito las mejoras producidas en el sistema y en cada una de sus etapas.

RA 5: Elabora un plan de transformacién de una empresa clasica del sector en el que se
enmarca el titulo, basada en una EL, al concepto 4.0, determinando los cambios a introducir
en las principales fases del sistema e indicando como afectaria a los recursos humanos.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se ha definido a nivel de bloques el diagrama de funcionamiento de la empresa clasica.

b) Se han identificado las etapas susceptibles de ser digitalizadas.

¢) Se han definido las tecnologias implicadas en cada una de las etapas.

d) Se ha establecido la conexion de las etapas digitalizadas con el resto del sistema.

e) Se ha elaborado un diagrama de bloques del sistema digitalizado.

f) Se ha elaborado un informe de viabilidad y de las mejoras introducidas.

g) Se ha analizado la mejora en la produccién y gestidn de residuos, entre otras.

h) Se ha elaborado un documento con la secuencia del plan de transformacién y los recursos
empleados.

Temporalizacion.

L.-Uni Didacti

U.D.1: La Economia Lineal y la Economia Circular

U.D.2: Las Revoluciones Industriales. Digitalizacion: la Cuarta Revolucién Industrial
U.D.3: Sistema Basado en la Nube

U.D.4: Cambios Tecnolégicos en las empresas.

U.D.5: La Inteligencia Artificial

U.D.6: Plan de Transformacion Digital de la Empresa.

El modulo profesional tiene una duracién de 32 horas, distribuidas en 1 hora semanal. La
distribucion semanal se hard en funcién del calendario escolar del curso.
El horario del grupo sera los viernes de 10:35 a 11:35.

A continuacion, se presenta una tabla donde se relacionan las diferentes unidades didacticas
(bloques de contenidos) con los resultados de aprendizaje anteriormente descritos:




UNIDAD DIDACTICA RA1 RA2 |RA3 |[RA4 |RAS

1: La Economia Lineal y la Economia Circular X

2: Las Revoluciones Industriales. X
Digitalizacién: la Cuarta Revolucion Industrial
3: Sistema Basado en la Nube X

4: Cambios Tecnoldgicos en las empresas

5: La Inteligencia Artificial

6: Plan de Transformacién Digital de la X
Empresa.

En cuanto a la secuenciacion de contenidos por trimestres, relacionando unidades did4cticas,
namero de sesiones y respectivos Resultados de Aprendizaje, presentamos la siguiente tabla:

TRIMESTRE U.D. SESIONES RA1 RA 2 RA 3 RA 4 RA 5

1 7 X

1a
2 7 X
3 4 X

2a
4 5 X
5 5 X

33
6 4 X

Total horas : 32
- nteni ransversal

La formacion profesional contribuird a, entre otros aspectos, posibilitar que los estudiantes
consigan ampliar las competencias de la ensefianza basica adaptandolas 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 prevencidn 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 objetivo
la transmisiébn y puesta en practica de valores que favorezcan la libertad personal, la
responsabilidad, la ciudadania democrética, la solidaridad, la tolerancia, la igualdad, el respeto
y la justicia, asi como que ayuden a superar cualquier tipo de discriminacién y actuar con actitud
criticay responsable, y con capacidad de adaptacion a las situaciones cambiantes de la sociedad
del conocimiento.

6.- Metodologia

Segun el articulo 8 del RD 1147/2011, de 29 de julio: La metodologia didactica de las ensefianzas



de formacién profesional integrara los aspectos cientificos, tecnol6gicos y organizativos que en cada
caso correspondan, con el fin de que el alumnado adquiera una visidon global de los procesos
productivos propios de la actividad profesional correspondiente.
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La orientacién pedagdégica de un modulo de digitalizacion en la Formacion Profesional (FP) se
centra en varios aspectos clave para preparar a los estudiantes para el entorno laboral actual y
futuro. Aqui algunos puntos importantes:

e Competencias Digitales: Los estudiantes desarrollan habilidades en el uso de
tecnologias digitales aplicadas a los sectores productivos. Esto incluye el manejo de
herramientas digitales, la comprension de la 42 Revolucion Industrial, y el uso de
servicios en la nubel.

e Transformacion Digital: Se fomenta la capacidad de los estudiantes para implementar
proyectos de transformacion digital en empresas, evaluando las mejoras que la
digitalizacion puede aportar a los procesos productivos?2.

e Sostenibilidad y Digitalizaciéon: Los contenidos también abordan la relacion entre
digitalizaciéon y sostenibilidad, ensefiando a los estudiantes a valorar el impacto
ambiental de las tecnologias y a desarrollar planes de sostenibilidad3.

e Emprendimiento y Empleabilidad: Se incluyen médulos que desarrollan habilidades
transversales, como el emprendimiento y la orientacion laboral, ayudando a los
estudiantes a planificar su itinerario profesional y a conocer sus derechos laborales1.

e Aprendizaje Colaborativo: Los proyectos intermodulares fomentan el aprendizaje
colaborativo, integrando las competencias adquiridas en diferentes modulos vy
promoviendo la innovacién y la investigacién aplicada.

6.2.- Lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje

Las lineas de actuacion para el proceso de ensefianza-aprendizaje permiten integrar de forma
practica, colaborativa y creativa las competencias digitales en el ciclo formativo de Cocina,
preparando a los estudiantes para el entorno tecnoldgico del sector gastrondmico actual. Las
metodologias activas y el uso de herramientas digitales aseguran una experiencia de aprendizaje
dindmica y aplicable al mundo real.

Para disefiar lineas de actuacion enfocadas en el proceso de ensefianza-aprendizaje en el modulo
de Digitalizacion para el ciclo formativo de Cocina, es importante plantear actividades y metodologias
que faciliten la adquisicién de competencias digitales aplicadas al entorno culinario. A continuacion,
proponemos varias lineas de actuacion didacticas que se pueden implementar durante el curso
lectivo:

1. Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP)

Objetivo: Fomentar el aprendizaje activo y contextualizado, integrando el uso de herramientas
digitales en proyectos practicos.
Linea de actuacion:

e Proponer a los estudiantes el desarrollo de proyectos relacionados con la digitalizacion en la
cocina, como la creacién de una plataforma digital de gestién de menus o la implementacion
de tecnologias en procesos de cocina (p.ej., impresion 3D de alimentos).

¢ Dividir a los estudiantes en equipos para trabajar de manera colaborativa en la resolucion de
un desafio concreto, como la optimizacion de los pedidos de ingredientes utilizando software.

o Utilizar herramientas digitales (como plataformas de trabajo colaborativo en la nube) para la
gestion y presentacion de proyectos.

2. Simulaciones y Entornos Virtuales de Aprendizaje

Objetivo: Utilizar entornos simulados para que los estudiantes experimenten la digitalizacion aplicada
a la cocina sin riesgos.
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Linea de actuacion:

e Integrar simuladores de gestion de restaurantes o cocinas profesionales, donde los
estudiantes puedan tomar decisiones sobre el uso de recursos, control de inventarios y
preparacion de alimentos en un entorno digital.

e Crear un laboratorio de cocina digital donde se puedan practicar operaciones con tecnologia
avanzada, como magquinaria inteligente o software de gestién culinaria.

e Usar simulaciones para el manejo de aplicaciones de reservas, pedidos en linea o plataformas
de fidelizacion de clientes.

3. Uso de Plataformas Digitales para la Ensefianza y Evaluacion

Objetivo: Incorporar plataformas digitales tanto para la ensefianza como para la evaluacion continua
de los alumnos.
Linea de actuacion:
o Utilizar plataformas educativas virtuales (Moodle, Google Classroom, etc.) para compartir
contenidos, recursos interactivos, y asignar actividades.
o Proponer evaluaciones interactivas basadas en cuestionarios digitales, retos practicos o
ejercicios de simulacién de situaciones reales del entorno culinario.
¢ Ofrecer retroalimentacion en tiempo real a través de foros o chats para facilitar la mejora
continua del estudiante.

4. Talleres y Laboratorios Practicos de Tecnologia en la Cocina

Objetivo: Promover el aprendizaje practico mediante la experimentacién con tecnologias digitales
aplicadas a la cocina.
Linea de actuacion:
e Organizar talleres préacticos sobre el uso de maquinaria y dispositivos digitales en la cocina
(p.€j., hornos inteligentes, tecnologia sous-vide, sensores de calidad alimentaria).
e Planificar sesiones donde los estudiantes trabajen con software de gestién de cocina y
aplicaciones de analisis de costes e inventarios.
¢ Realizar practicas en entornos reales o simulados donde los alumnos utilicen las herramientas
digitales vistas en clase, desarrollando competencias directamente aplicables al entorno
laboral.

5. Metodologia de Aprendizaje Colaborativo

Objetivo: Desarrollar habilidades de trabajo en equipo y resolucién de problemas mediante el uso de
herramientas colaborativas digitales.
Linea de actuacion:
¢ Fomentar el uso de herramientas colaborativas online (Google Drive, Trello, Slack, etc.) para
la creacion y gestion de trabajos grupales, fomentando la cooperacion entre estudiantes.
o Realizar actividades en grupos donde los estudiantes deban crear una estrategia conjunta
para digitalizar algin proceso dentro de una cocina o restaurante ficticio.
o Establecer roles rotativos en el equipo, donde cada estudiante asuma diferentes
responsabilidades que le permitan aprender diversas funciones tecnoldgicas (gestién de
inventarios, marketing digital, automatizacion)

6. Gamificacion del Aprendizaje

Objetivo: Utilizar elementos de juego para motivar a los estudiantes y hacer mas atractivo el proceso
de aprendizaje.
Linea de actuacion:

o Disefiar retos y competiciones en los que los estudiantes deban superar niveles o conseguir
metas relacionadas con la digitalizacién en la cocina, como simular la gestibn de un
restaurante digitalizado o automatizar un proceso de cocina.

e Usar aplicaciones de gamificacion (Kahoot, Classcraft) para crear cuestionarios o dinamicas
de repaso de contenidos sobre tecnologia culinaria y su impacto en el entorno profesional.

e Asignar puntos, recompensas o logros digitales por completar tareas relacionadas con el uso
de herramientas digitales en cocina, incentivando asi la participacion activa.

7. Aprendizaje Basado en Problemas (ABP o PBL, por sus siglas en inglés)

Objetivo: Desarrollar la capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones en contextos
digitalizados del &mbito culinario.



Linea de actuacion:

¢ Presentar a los estudiantes problemas reales o ficticios relacionados con la cocina, como fallos
en la gestion del stock digital o la necesidad de optimizar recursos mediante herramientas
tecnologicas, para que encuentren soluciones mediante el uso de tecnologias digitales.

e Proponer escenarios donde los estudiantes tengan que disefiar un plan de digitalizacion de
un proceso de cocina, enfrentandose a dificultades y restricciones simuladas.

e Utilizar la resolucién de problemas colaborativa, donde los estudiantes discutan y lleguen a
consensos para implementar soluciones digitales.

8. Incorporacién de Recursos Multimedia e Interactivos

Objetivo: Facilitar la comprensién de los contenidos a través de recursos digitales atractivos y
accesibles.
Linea de actuacion:

o Utilizar videos, tutoriales online y simulaciones interactivas para ensefiar conceptos complejos
relacionados con la digitalizacion en la cocina, como el uso de maquinaria inteligente o
software especializado.

o Fomentar el aprendizaje autbnomo mediante la creacién de una biblioteca de recursos
digitales donde los estudiantes puedan acceder a tutoriales, infografias y material interactivo.

e Introducir herramientas de realidad aumentada o realidad virtual que permitan a los
estudiantes experimentar entornos de cocina digitalizada sin salir del aula.

9. Mentoriay Aprendizaje Autonomo Guiado

Objetivo: Estimular la capacidad de autoaprendizaje y la adquisicion de competencias digitales de
forma independiente.
Linea de actuacion:

e Crear un sistema de mentoria individual en el que los profesores guien a los estudiantes en
proyectos de digitalizacién segun sus intereses y nivel de habilidad.

e Proponer ejercicios de investigacion donde los estudiantes deban buscar, evaluar y aprender
sobre nuevas tecnologias digitales aplicadas al dmbito culinario, creando una base de
conocimientos compartida con el resto de la clase.

e Fomentar el uso de plataformas de formacion online especificas del sector gastronémico y
tecnolégico, como cursos gratuitos en plataformas MOOC, para que los estudiantes
profundicen en las areas de su interés.

Ademas, cumpliendo con la actual normativa de educacion, se potenciara el Disefio Universal
de Aprendizaje (DUA) para garantizar una efectiva educacion inclusiva, permitiendo el acceso
al curriculo a todo el alumnado que presente necesidades especificas de apoyo educativo. Para
ello, en la practica docente se desarrollaran dinamicas de trabajo que ayuden a descubrir el
talento y el potencial de cada alumno y alumna y se integraran diferentes formas de presentacion
del curriculo, metodologias variadas y recursos que respondan a los distintos estilos y ritmos de
aprendizaje del alumnado, siempre teniendo en cuenta que habra de respetarse el curriculo
fijado.

El equipo educativo coordinard adecuadamente los contenidos interdisciplinares para evitar
duplicidades y concretar los contenidos curriculares para su mejor desarrollo.

Para facilitar el proceso de ensefianza-aprendizaje, la motivacién del alumnado sera el eje
vertebrador de la metodologia didactica. Sera importante el feedback 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: exploracion => motivacidon => 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), teérico-
practica (para el desarrollo de las competencias en un entorno laboral real), positiva
(estimulando y alentando a los estudiantes), y participativa (trabajando de manera solidaria).

Las tareas y actividades a desarrollar podran ser iniciales (brainstorming, preguntas orales,
cuestionarios...), de desarrollo y consolidacién (supuestos practicos, calculos, cuestionarios,
test, lectura de articulos y noticias, debates, puestas en comun, exposiciones, visualizacion de
peliculas/programas/videos...), de investigacién (blisquedas de informacién en
internet/bibliografia para su posterior exposicion oral o escrita, analisis de datos...), de
ampliaciéon y recuperacion (en diferentes formatos), y de sintesis y resumen (esquemas,
mapas conceptuales...).

Se comenzard presentando cada unidad de trabajo exponiendo la importancia que tiene el
tema, los objetivos y los contenidos.

La disposicién del aula formara parte también del sistema metodolégico. Al tratarse de un ciclo
formativo orientado al servicio, se romperéa frecuentemente la tradicional disposicion del aula para
crear espacios para interactuar, simular, operar y teatralizar situaciones, exposiciones,
simulaciones y trabajos varios relacionados con el perfil profesional del titulo. EI empleo
sistematico de las TIC en todas sus formas sera también una constante para la consecucion de
los objetivos y la familiarizacion del alumnado con estas herramientas. Audio, video, webs, apps,
herramientas on-line, imagenes en varios formatos, portales educativos, etcétera, formaran parte
del dia a dia en el aula, en combinacién con materiales didacticos tradicionales, manuales de
diversas editoriales y material complementario relacionado con el sector y la materia.

- Recursos digitales: plataforma Moodle Centros, webs, webs de disefio grafico (Canva)
apps, simuladores empresariales y/o softwares de gestién, herramientas on- line
proporcionadas por Andalucia Emprende, portales educativos de tareas on-line
(Educaplay, Socrative, Kahoot...) almacenamiento de datos, correo electronico, RR.SS.,
procesadores de texto, etcétera.

- Recursos tradicionales: documentos PDF, revistas, periédicos, informes de coyuntura,
documentos contables y material fotocopiable rellenable (fichas) que se colgaran en
Moodle y/o se entregara fisicamente al alumnado.

- Libro de texto: “Sostenibilidad aplicada a los sectores productivos” GM, editorial
TulibrodeFP.

7.1.- Activi xtr lar

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:

o Actividades con/sin pernoctacion por la comarca.

¢ Actividades con/sin pernoctacion por la provincia.

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



_ Activid I :

Se contemplan las siguientes:
s Visitas a empresas y establecimientos del entorno para ver la utilizacion de la digitalizacion en

el sector.
s Conferencias y charlas diversas impartidas por empresarios y profesionales del sector.
Asistencia a cursos, seminarios, congresos, ferias, jornadas

de emprendimiento y gastrondémicas, exposiciones o eventos.

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

o Participacion en programas de la Consejeria de Educacién de la Junta de Andalucia
asumidos por el I.LE.S. Rey Alabez.

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

s Lasrelacionadas con las efemérides: la conmemoracién del dia mundial de la Salud Mental,
Dia de la Empresa en Andalucia, del dia de la mujer, del flamenco, del descubrimiento de
América, del dia de la Constitucion, del Estatuto de Andalucia, del medio ambiente, de la
paz, violencia de género, dia de Europa, etc.

¢ Lasrelacionadas con los planes y programas del centro.

L3, Plan lector

Si bien, el haber llegado a esta formacion se supone que los alumnos deben de saber expresarse
con propiedad de manera hablada y escrita, no esta de mas en que se profundice en los habitos de
lectura y en la capacidad de expresarse adecuadamente de manera hablada y escrita, como:

» Manejo e interpretacion de diversos tipos de textos, desde andlisis de noticias periodisticas
hasta interpretacion de textos legislativos.

» Fomento de la lectura compresiva a través de la resolucion de casos practicos en donde el
alumnado deberd realizar una labor de sintesis y andlisis de los datos mas relevantes para la
resolucion de los mismos.

» Se requerira la intervencion publica para la exposicion de diversas actividades, tanto grupales
como individuales.

- Eval ion del pr rendizaj

Se va a seguir un proceso de evaluacién continua en virtud de lo estipulado en la Orden de
29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y
titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacion profesional del sistema
educativo en Andaluciay, por lo tanto, se tendré en cuenta la progresion del estudiante a lo largo
del médulo profesional.

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

8.1 Sesi Flts

Se desarrollaran en los diferentes parciales, en concreto en tres. Hay también una sesion
de evaluacion inicial (realizada al comienzo del curso,permitird saber el nivel de conocimientos
de los que parte el alumnado, asi como identificar cualquier medida de atencién a la diversidad
0 adaptacion requerida. No implica una calificacion numeérica), y otra de evaluacién final.

_Evaluacis :

Dado el caracter de evaluacion continua, la asistenciaregular a clase por parte del alumnado
se hace imprescindible, tal y como refleja la Orden de 29 de septiembre de 2010 en su capitulo
I, articulo 2: La aplicacion del proceso de evaluacion continua del alumnado requerira, en la



modalidad presencial, su asistencia regular a clase y su participacion en las actividades
programadas para los distintos modulos 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.

3.3, Criter : | uacit

Los criterios de evaluacion del médulo profesional, especificados en paginas anteriores,
permitiran comprobar el grado de adquisicion de los resultados de aprendizaje, y van a ser
la base para la aplicacién de la evaluacion criterial a desarrollar.

Los medios instrumentales explicitos para comprobar, en base a los criterios de evaluacion, el
alcance de los resultados de aprendizaje, la competencia general del titulo y las competencias
profesionales, personales y sociales, seran:

I.1. Pruebas escritas. Procuraremos restar el matiz de “examen” y la impopularidad que
normalmente tienen estas pruebas. Se plantearan como unas preguntas que se hacen en clase,
pero en vez de hacerse verbalmente se hacen por escrito. Esta previsto realizar cuatro pruebas
escritas por evaluacion, lo que supone, de hecho, que cada una de estas pruebas abarcara poca
materia. Opinamos que de esta manera favorecemos el carcter formativo de la evaluacion. En
cada una de las pruebas escritas se indicaran los criterios de calificacién, y al finalizar la prueba,
se comentara la misma y se comunicard a los alumnos y alumnas las respuestas correctas.

I.2. Realizacion de actividades. De cada una de las unidades didacticas se realizaran entre 2
y 10 actividades de consolidacién. Consistiran en preguntas y ejercicios sobre los contenidos del
tema. Se procurara que algunas de estas actividades tengan relacién con la especialidad del
ciclo formativo.

I.3. Debates sobre temas de interés o actualidad relacionados con los contenidos del médulo
de Sostenibilidad, y a ser posible con el ciclo formativo.

I.4. Pequefios trabajos individuales y en grupos reducidos. Seran trabajos sencillos
relacionados con los contenidos de Sostenibilidad. Los alumnos y alumnas expondran una
sintesis del trabajo.

I.5. Investigaciones o proyectos. Con objeto de fomentar el orden en la organizacion de la
documentacion, la lectura y las TIC se mandaran como tareas de casa, la realizacién de
investigaciones o proyectos sobre contenidos del médulo de Sostenibilidad, y relacionados con
su ciclo formativo.

A4.- Criteri lificacion

Determinan que el estudiante ha alcanzado un resultado de aprendizaje. Cada resultado de
aprendizaje tiene asociados unos criterios de evaluacion, los cuales estan ponderados de
manera aritmética (todos tienen el mismo peso dentro del resultado de aprendizaje al cual van
asociados). Por lo tanto, los criterios de calificacion vienen dados por la siguiente ponderacion
de cada resultado de aprendizaje (RA):

RESULTADO DE APRENDIZAJE PONDERACION
R.A.1 20% de la calificacién de la nota final
R.A.2 20% de la calificacién de la nota final
R.A.3 20% de la calificacién de la nota final
R.A.4 20% de la calificacién de la nota final
R.A5 20% de la calificacién de la nota final




Para superar el médulo, el/la alumno/a debera superar todos los resultados de aprendizaje con
calificacion igual o superior a 5. Para superar un resultado de aprendizaje se hara la media
aritmética de los criterios de evaluacién asociados al mismo, debiendo resultar una calificacion
igual o mayor a 5. Para evaluar los diferentes criterios se utilizaran instrumentos de evaluacién
variados. En el caso de que un criterio de evaluacién sea evaluado por mas de un instrumento,
la calificacién de ese criterio sera la resultante de calcular la media aritmética de las calificaciones
obtenidas en los distintos instrumentos de evaluacion.

La nota media de cada evaluacidon se obtendra con la media aritmética de los resultados de
aprendizaje trabajados en la misma. La expresion de la calificacién obtenida se realiza mediante
escala numérica del 1 al 10, sin cifras decimales. De esta manera, como la nota ha de ser un
namero entero se redondeara al alza si los decimales son igual o superan el 0,5y se redondeara
hacia abajo si es inferior al 0,5. Se considerara aprobado el trimestre si la nota es igual o superior
abs.

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

La no presentacion a las pruebas objetivas sin justificar, y la no presentacion de las tareas
y practicas evaluables en la forma y fecha requerida sin justificar, supondra tener que
recuperarla en el periodo de recuperacion si el resultado de aprendizaje al cual va asociada
(mediante los criterios evaluados en dicha prueba) resulta una nota inferior a cinco. Si se justifica,
se buscaran fechas alternativas previas al periodo de recuperacion dentro del trimestre. De la
misma forma ocurrird si durante la celebracién de una prueba objetiva escrita u oral el estudiante
emplea malas artes, dispositivos electrénicos o de cualquier otra indole, o es pillado copiando.

Los trabajos derivados de actividades complementarias son obligatorios y evaluables.

Para aquel alumnado que, una vez superadas las horas totales del curso (finalizadas las clases),
tiene algln resultado de aprendizaje por alcanzar, se establece un periodo de recuperacion.
También en este periodo se recoge la posibilidad de mejorar la calificaciondel alumnado.
Este periodo se establece entre la 32 evaluacion parcial y la final (junio).

El alumnado que tenga el médulo profesional no superado o desee mejorar los resultados
obtenidos, tendra obligacion de asistir a clase conforme a lo establecido en la normativa, y
continuar con las actividades lectivas hasta la fecha de finalizacién del régimen ordinario de
clase.

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

Para el alumnado calificado negativamente en algun resultado de aprendizaje durante las
evaluaciones parciales, se realizard 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 evaluacién 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 recuperacion sustituiran a las calificaciones
anteriores. Por consiguiente, dichas calificaciones, junto con las que 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 evaluacién final.

En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacion, 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 calificacién. 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 mddulo profesional que aparecera como nota de evaluacion final.

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 introduccién al médulo profesional no evaluables y se
proporcionara informacién de los resultados de aprendizaje y/o criterios de evaluacién ya
calificados para ser evaluados lo antes posible.

_ Calificacia | luacion final

Al término del proceso de ensefianza-aprendizaje, el alumnado obtendra una calificacion final
para el mddulo profesional. Para establecer dicha calificacién, los miembros del equipo docente
consideraran el grado y nivel de adquisicién de los resultados de aprendizaje establecidos de
acuerdo con sus correspondientes criterios de evaluacion 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, como ya se
ha especificado anteriormente, la media ponderada de las calificaciones de cada uno de
los resultados de aprendizaje, observando siempre que se hayan superado todos, o bien
en periodo ordinario, o bien durante el periodo de recuperacion y mejora.

Para superar el médulo profesional, cada estudiante debera alcanzar todos los resultados de
aprendizaje asociados al médulo profesional, cada uno con una calificacién igual o superior
a 5, lo que evidencia la adquisicion de los resultados de aprendizaje.

- FEval ion del pr nsefanz

Ademas de evaluar el proceso de ensefianza-aprendizaje del alumnado, se hace necesario
evaluar la labor docente, para lo cual:
¢ Serecurrird al Departamento de Orientacion del centro.
s Se intercambiaran impresiones acerca de la practica docente con el resto de
profesores/as del Departamento y/o del equipo educativo.
¢ Se entablaran debates con el alumnado en el aula para captar el feedback con
respecto al mddulo profesional y al interés que despierta la metodologia empleada.
¢ Se recabara cualquier opinién del alumnado para evaluar lo que se hace y como se
hace.
»  Se facilitara un test final al alumnado para evaluar la practica docente.

. 60 aladi dad

El crecimiento cuantitativo de los destinatarios de la formacion profesional conlleva un aumento



de los factores de diversidad. Para dar una respuesta se realizaran adaptaciones con medidas
no significativas en aquellos casos pertinentes cumpliendo asi con el Disefio Universal de
Aprendizaje (DUA) para garantizar una efectiva educacién inclusiva, permitiendo el acceso al
curriculo a todo el alumnado que presente necesidades especificas de apoyo educativo. Para
ello, tal y como se ha concretado en el epigrafe 6 de la presente programacion didactica, en la
practica docente se desarrollaran dinamicas de trabajo que ayuden a descubrir el talento y el
potencial de cada alumno y alumna y se integraran diferentes formas de presentacion del
curriculo, metodologias variadas y recursos que respondan a los distintos estilos y ritmos de
aprendizaje del alumnado, siempre teniendo en cuenta que habra de respetarse el curriculo
fijado.

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

Entonces, 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 motivacién, 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 interacciébn de forma que haya heterogeneidad y que los estudiantes mas
adelantados puedan ayudar a los estudiantes con dificultades, etcétera.

Ademas, se contemplan las siguientes medidas para necesidades especificas de apoyo
educativo concretas:

islexi

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

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

- Bvitar que el estudiante copie enunciados o informacion escrita.

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

- No emplear el color rojo para ninguna correccion.

- No corregir de manera sistematica las faltas de ortografia.

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

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

hi

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

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

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

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

, ivel d ol

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

o Empleo de diccionario o traductor de Google.

¢ Concrecion de los términos clave para una mejor asimilacion de los conceptos a partir



de tareas de ampliacion de vocabulario y/o de sintesis.

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

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

¢ 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.

»  Sustitucion de las pruebas objetivas escritas por pruebas orales dirigidas (en casos muy
excepcionales de nivel de espariol extremadamente bajo).

Si un estudiante concreto dadas sus altas capacidades lo demanda, se proporcionar4 material
para profundizar en los contenidos tratados en el médulo profesional.

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

1l.-Planes vy programas

Tal y como se ha contextualizado en el primer epigrafe de esta programacién didactica, la
presente programacion didactica se desarrolla en el IES Rey Alabez de Mojacar y, por tanto, a

nivel curricular se adapta al proyecto educativo del centro. Esto significa que, por ende, participa
en los planes y programas que en él se trabajan en forma de actividades complementarias y/o
transversales:

- Plan “Escuela Espacio de Paz”

- Proyecto CIMA.

- Transformacion digital Educativa (TDE)
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La normativa de referencia para la elaboracion de esta programacion didactica, entre otra, es:

ESTATAL:

* Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacién
Profesional.

* Real Decreto 278/2023, de 11 de abril, por el que se establece el calendario de
implantacion del Sistema de Formacidn Profesional establecido por la Ley Organica
3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacion Profesional.

* Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del
Sistema de Formacién Profesional.

+ REAL DECRETO 658/2024, de 9 de julio, por el que se modifican el Real Decreto 132/2010,
de 12 de febrero, por el que se establecen los requisitos minimos de los centros que impartan
las ensefianzas del segundo ciclo de la educacion infantil, la educacion primaria y la educacion

secundaria, y el Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion
del Sistema de Formacién Profesional (BOE 10-07-2024).

* REAL DECRETO 499/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales
decretos por los que se establecen titulos de Formacién Profesional de grado medio y se fijan
sus ensefianzas minimas (BOE 28-05-2024).



* Real Decreto 1085/2020, de 9 de diciembre, por el que se establecen convalidaciones
de mddulos profesionales de los titulos de Formacion Profesional del sistema educativo
espafiol y las medidas para su aplicacion, y se modifica el Real Decreto 1147/2011, de
29 de julio, por el que se establece la ordenacién general de la formacion profesional

del sistema educativo. (Texto consolidado 22 de julio 2023).

* Real Decreto 1529/2012, de 8 de noviembre, por el que se desarrolla el contrato para la
formacién y el aprendizaje y se establecen las bases de la Formacion Profesional Dual.

AUTONOMICA:

« RESOLUCION de 26 de junio de 2024, de la Direccién General de Formacion Profesional,
por la que se dictan Instrucciones para regular aspectos relativos a la organizacion y al
funcionamiento del curso 2024/2025 en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

» Orden de 29 de abril de 2024, por la que se aprueba el modelo de convenio tipo de
colaboracién para la realizacion de la fase de formacién en empresas u organismos
equiparados de las ensefianzas de formacion profesional.

» Correccion de errores de la Orden de 29 de abril de 2024, por la que se aprueba el
modelo de convenio tipo de colaboracidn para la realizacién de la fase de formacion en
empresas u organismos equiparados de las ensefianzas de formacién profesional (BOJA
nam. 87, de 7 de mayo de 2024).

* Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion,
acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de Formacion
Profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de
Andalucia.

e Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo
de Técnico en Cocina y Gastronomia.
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diferentes U.D
UNIDADES R.A. CRITERIOS
DIDACTICAS EVALUACION
1. La Economia Lineal y la Economia R.A.1 a,b,c,def
Circular
2. Las Revoluciones Industriales. R.A2 a,b,c,de
Digitalizacién: la Cuarta Revolucién Industrial
3. Sistema Basado en la Nube R.A.3 a, b, c
4. Cambios Tecnolégicos en las empresas. R.A.4 a,b,c,d, e f
5. La Inteligencia Artificial R.A.4 ab,c,d, e,f
6.Plan de Transformacion Digital de la R.A5 a,b,c,d, e fg,h,i
Empresa.













