JUNTA DE ANDALUCIA

CONSEJERIA DE DESARROLLO EDUCATIVO

Y FORMACION PROFESIONAL
I.LE.S. Rey Alabez

PROGRAMACION

DIDACTICA

MODULO DE PREELABORACION Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS

CFGM COCINA Y GASTRONOMIA
12 CURSO 24-25



1.- Introduccién.
2.- Objetivos
2.1.-Objetivos generales de CF
2.2.-Objetivo de mdodulo
3- Competencias profesionales, personales y sociales
4. Resultados de aprendizaje. Relacién con los objetivos generales y competencias.

5.- Contenidos. Unidades did4cticas. Relacidn con los Resultados de Aprendizaje.
Temporalizacién.

6.- Metodologia

7- Actividades

8.- Evaluacion del proceso de aprendizaje

9.- Contenidos transversales

10.- Atencidn a la diversidad

11.-Materiales y Recursos Didacticos.

12.-Actividades Complementarias y extraescolares.
13.-Planes, Programas y Proyectos educativos del Centro
14.-Evaluacion del proceso de ensefianza

15- Marco normativo y organizacion escolar



1. INTRODUCCION:

La siguiente programacion estd desarrollada para el curso primero del Ciclo Formativo de
Grado Medio de Cocina y Gastronomia donde se imparte el mddulo de Preelaboracion y
Conservacién de alimentos. Esta programacion se ha realizado tomando como base el Decreto
436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacién y las ensefianzas de la
Formacidn Profesional del sistema educativo en Andalucia, y mas concretamente la orden de 9
de octubre de 2008 por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al Titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia.

Caracteristicas del centro y del alumnado.

El centro, ubicado en una zona residencial de Mojacar-playa (calle Albardinar), asiste a
alumnado de Educacién Secundaria Obligatoria (fundamentalmente con domicilio en Mojacar
o Turre) y de FP. La FP del I.E.S. atiende en sus instalaciones (aulas-taller cocina, cafeteria, aula
de catas y comedor en edificio secundario, y aula ordinaria dotada de pizarra digital y equipos
informaticos portatiles en edificio principal) a alumnado diverso, no solo en edad, procedencia
geografica, municipio de residencia, nivel académico o forma de acceso al ciclo formativo, sino
también en motivacién, intereses y perspectivas laborales y profesionales.

La oferta de FP y el vinculo con el sector productivo adquieren todo su sentido en una
localidad con mas de 6.000 plazas hoteleras, unos 200 negocios de hosteleria y una evidente
vocacion turistica, lo que tiene su reflejo en la estrecha relacién entre el centro y las empresas
locales-comarcales, que no solo acogen al alumnado, sino que no en pocas ocasiones facilitan
empleo a los estudiantes tras la formacion.

Perfil general del alumnado: Esta programacion va enfocada a alumnos de edades a partir de

los 16 afios.

Esta programacion no se modificara durante el curso en vigor, pero se procederd a la revision y
adaptacion de ésta al comienzo del curso escolar 2025-2026.

Identificacion del TITULO:

El titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia queda identificado por los siguientes elementos:

Denominacion: Cocina y Gastronomia.

Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio




Duracion: 2.000 horas.

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Referente europeo: CINE-3 (Clasificacion Internacional Normalizada
de la Educacién).

Duracidn y distribucion horaria semanal del médulo.

Segun se recoge en la Orden del 9 de octubre de 2008, el médulo de Preelaboracién y
Conservacion de alimentos se va a desarrollar a lo largo de 256 horas, a razén de 8 horas
semanales, durante el primer curso del Ciclo formativo de Grado Medio correspondiente al
Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

2. OBJETIVOS.

Los objetivos generales y las competencias profesionales, personales y sociales relacionadas con
este médulo vienen determinadas en la Orden de 9 de octubre de 2008, (BOJA 27 de noviembre
de 2008).

2.1. Objetivos generales de CF.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales relacionados:

a) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas 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.

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

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

e) ldentificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos
laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros 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 aportacién
al proceso global para conseguir los objetivos de la produccién.

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

2.2. Objetivos de médulo

Los objetivos especificos del médulo son los siguientes.

1. Utilizar correctamente los equipos, maquinas, Utiles y herramientas especiales que
componen la dotacidon basica de los departamentos de cocina de acuerdo con sus
aplicaciones y funcién de su rendimiento dptimo.

2. Conocer y analizar, de las materias primas, alimentarias de uso mas comun de la cocina
describiendo variedades, cualidades y calidad, e identificar los factores culinarios o
pardmetros que deben conjugarse en el proceso de elaboracién o conservacion.

3. Desarrollar, examinar métodos y operar correctamente equipos para la conservacion,
envasado y regeneracion de géneros crudos, semi-elaborados y elaboraciones culinarias
terminadas.

4. Analizar, describir y ejecutar las operaciones de preelaboracion de los diferentes géneros

culinarios

5. Considerar, analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico sanitarias referidas a las
unidades de produccidn y / o servicio de alimentos y bebidas. Aplicar las reglas y

métodos correspondientes

6.- Utilizar la terminologia especifica de la profesién.

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

COMPETENCIAS
PROFESIONALES PERSONALES SOCIALES

b) Recepcionar, almacenary j) Cumplir con los objetivos i) Aplicar los protocolos de
distribuir materias primas, en de la produccidn, actuando seguridad laboral y
condiciones idoneas de conforme a los principios ambiental, higiene y calidad
mantenimiento y de responsabilidad y durante todo el proceso
conservacion, hasta el momento manteniendo unas productivo, para evitar
de su utilizacion. relaciones profesionales dafios en las personasy en

adecuadas con los el ambiente.

miembros del equipo de

trabajo.




c) Poner a punto el lugar de k) Resolver problemas y
trabajo, preparando espacios, tomar decisiones
maquinaria, utiles y herramientas individuales

siguiendo las normasy
procedimientos

d) Ejecutar los procesos de establecidos, definidos

. ., dentro del dmbito de su
preelaboracidn y/o regeneracion

gue sea necesario aplicar a las competencia.
diferentes materias primas, en
funcién de sus caracteristicas y la
adecuacién a sus posibles

aplicaciones.

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

4. RESULTADOS DE APRENDIZAJE. RELACION CON LOS OBJETIVOS GENERALES Y
COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES.

Los resultados de aprendizaje constituyen uno de los elementos centrales en torno a los que va
a girar la programacion didactica y tienen relacidn directa con los Objetivos generales y con las
Competencias. Tanto unos como otros figuran en la Orden que desarrolla el curriculo para
Andalucia.

Los resultados de aprendizaje para este modulo son los siguientes:

R.A.1. Recepciona materias primas distinguiendo sus caracteristicas organolépticas y
aplicaciones.

R.A.2. Acopia materias primas analizando los documentos asociados con la produccion, tales
como fichas técnicas, érdenes de trabajo y otros.

R.A.3. Prepara y utiliza maquinaria, bateria, Utiles y herramientas reconociendo su
funcionamiento y aplicaciones, asi como su ubicacién.65 % empresa, 35 % profesor.

R.A.4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de




manipulacion, limpieza, corte y/o racionado, en funcion de su posterior aplicacion o uso. 65
% empresa, 35 % profesor.

R.A.5. Regenera materias primas seleccionando y aplicando las técnicas en funcién de las
caracteristicas del producto a regenerar.

R.A.6. Conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados justificando y aplicando el
método elegido.

TABLA RELACION RA/OBJETIVOS GENERALES

RA/OB.G. | A B © D E F G
RA1 X X X X
RA2 X X X X X
RA3 X X X X X X
RA4 X X X X X X
RAS X X X X X X
RA6 X X X X X X

TABLA RELACION RA/COMPETENCIAS

RA/COMP. | b c d H i j k
RA1 X X X X X X
RA2 X X X X X X
RA3 X X X X
RA4 X X X X X
RA5 X X X X X
RA6 X X X X X

5. CONTENIDOS. UNIDADES DIDACTICA. RELACION CON LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
TEMPORALIZACION.

CONTENIDOS:

Instalaciones de cocina. Maquinaria. Bateria. utiles y herramientas (RA3)



— Instalaciones de una cocina industrial

— Clasificaciéon de los equipos de cocina.

— Maquinaria de cocina. Descripcidn y clasificaciéon, ubicacion y distribucidn, Procedi
mientos de uso limpieza y mantenimiento

— Bateria, Utiles y herramientas. Descripcion y clasificacion de la bateria, Utiles y

herramientas de cocina, procedimientos de uso, aplicaciones y mantenimiento.

Recepcion de materias primas. Documentos. (RA1 y RA2)
— Economato y bodega. Descripcidn y caracteristicas.

® Operaciones en la recepcion de géneros.

e Clasificacion y distribucién de mercancias en funcién de su almacenamiento y
consumo.

e Documentos relacionados con las opera ciones de recepcién.

® Aplicaciones informaticas.
- Documentos de la produccion relacionados con el cdlculo de necesidades -
Documentos relacionados con el aprovisio namiento interno
- Procesos de aprovisionamiento interno y distribucidn de géneros

Materias primas. Clasificacion. Variedades. (RA1)

— Materias primas. Descripcién, variedades, caracteristicas, clasificaciones y aplicaciones.
e Categorias comerciales y etiquetados.
® Presentaciones comerciales.

® Sellos europeos y sellos espafioles de calidad alimentaria. Identificacién y
caracteristicas.

® Productos alimentarios espafioles protegidos por sellos de calidad.
Preelaboracion de materias primas en cocina (RA4)
— Tratamientos basicos.

e Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros de cocina.
e Rendimiento de las materias primas.
® Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion.

e Tratamientos especificos para ciertas materias primas

— Cortes y piezas basicos
® Descripcion, formatos y aplicaciones
® Procedimientos de ejecucion de cortes basicos a géneros de cocina.

— Cortes especificos y piezas con denominacién propia
® Descripcion, formatos y aplicaciones
® Procedimientos de ejecucion de cortes especificos a diversos géneros de cocina.
® Procedimientos de obtencién de piezas con denominacidon propia.

— Procedimientos intermedios de conservacion.



Regeneracion de materias primas (RA5)

— Descripcién y analisis de las técnicas de regeneracién.

— Equipos utilizados en la regeneracion.

— Procedimientos de ejecucién de técnicas.

— Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas.

Conservacion de géneros crudos, semielaborados y elaborados (RA6)

— Descripcién y andlisis de sistemas y métodos de envasado y conservacion.

— El vacio como método de conservacidn. Descripcion y andlisis de la técnica. Tipos de
vacio. Pasteurizacion.

— Equipos, recipientes y envases asociados a cada método

— Procedimientos de ejecucidn de técnicas envasado y conservacion.

— Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de envasado y conservacion.
— Caducidad. Concepto. Relacion entre método de envasado, la temperatura de
conservacioén del producto y su caducidad.

BLOQUES DE CONTENIDOS/UNIDADES DIDACTICAS

BLOQUE 1. AREA DE COCINA
UD1. Instalaciones de cocina. Maquinaria. Bateria. Utiles y herramientas
BLOQUE 2. RECEPCION Y DOCUMENTACION
UD2. Recepcidn de materias primas. Documentacion.
BLOQUE 3. TRABAJO CON MATERIAS PRIMAS
UD3. Materias primas. Clasificacion. Variedades
UD4.Preelaboracién de materias primas en cocina
BLOQUE 4. CONSERVACION Y REGENERACION
UD5.Regeneracion de materias primas

UD6.Conservacion de géneros crudos, semielaborados y elaborados

RELACION DE LAS UD CON LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE

UNIDAD DIDACTICA RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

1. Instalaciones de cocina. Maquinaria. Bateria. RA3
utiles y herramientas




RA1-RA2

2. Recepcidon de materias primas.

Documentacidn.

3. Materias primas. Clasificacion. Variedades RA1
4.Preelaboracién de materias primas en cocina RA4
5.Regeneracién de materias primas RA5
6.Conservacion de géneros crudos, RA6
semielaborados y elaborados

TEMPORALIZACION
Dada la naturaleza de estas ensefianzas las Unidades Didacticas se irdn desarrollando de forma progresiva a
lo largo del curso.

TRIMESTR. | TRIMESTR. TRIMESTR.3 | TOTAL

1 2 HORAS
1. Instalaciones de cocina. 22 7 3 32
Magquinaria. Bateria. utiles y
herramientas
2. Recepcidn de materias 22 7 3 32
primas. Documentacion.
3. Materias primas. 17 37 6 74
Clasificacién. Variedades
4.Preelaboracién de materias 32 37 20 89
primas en cocina
5.Regeneracion de materias primas 6 7 6 19
6.Conservacién de géneros 7 7 10 24
crudos, semielaboradosy
elaborados




TOTAL HORAS

106

102

48

256

6. METODOLOGIA.

Teniendo en cuenta las directrices del Departamento y del PEC, se consideraran los

siguientes métodos:

e Exposicidn diddctica (en este caso, con utilizacién de soportes auxiliares como pizarra,

audiovisuales, informaticos, on-line etc.)

e Ensefianza programada (autoaprendizaje)

e (Clase invertida

e Aprendizaje Basado en Proyectos

e Aprendizaje cooperativo

e Método demostrativo. -

e Meétodo interrogativo

e La técnica del debate se usara cuando surja un tema en el que se puedan exponer

diferentes puntos de vista o cuando se presente la necesidad de tratar algun tema

transversal como la “Educacion para la salud” o las relaciones en el entorno de trabajo”.

El fin de esta técnica es motivar al alumno, propiciar cambios de actitud y fomentar su

espiritu critico.

e Método de la observacidn directa. - Se observa el trabajo y la evolucién del alumno dia

a dia, interviniendo en caso necesario y estableciendo pautas de comportamiento (sobre

todo las relacionadas con la deontologia profesional)

A lo largo del curso se utilizaran los métodos de forma combinada ya que es lo mas motivador

para los alumnos. La utilizaciéon de un método u otro estard en funcidn de las circunstancias, de

su idoneidad para alcanzar los objetivos, del tiempo disponible, de los recursos y, en particular,

de las caracteristicas propias del alumnado.

Orientaciones pedagdgicas:

Segun figura en la Orden que regula el curriculo, las lineas de actuacion en el proceso
ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran sobre:

— Caracterizacion de las materias primas, asi como sus procedimientos de recepcion y

acopio junto con los documentos correspondientes.




— La preparacidn y utilizaciéon de las maquinas, bateria, Utiles y herramientas de cocina. —

La ejecucidn de las fases de preelaboracién de materias primas en cocina, incluyendo los

tratamientos bdsicos de la misma.

— La ejecucién de procesos de regeneracidn, envasado y conservacion de géneros
crudos, semielaborados y elaborados.

7. ACTIVIDADES

Las actividades en el proceso de ensefianza-aprendizaje pueden servir como recurso didactico
en si mismo y como herramienta de evaluacion.

Tipos de actividades que se van a trabajar.

Actividades de introduccién-motivacion.
Destinadas a suscitar la participacion activa de los alumnos y alumnas, la reflexion del grupo y el

interés por el tema. Para conseguir buenos resultados, es fundamental crear en el grupo una
predisposicién favorable, por lo que la actividad de introduccion de la Unidad de Trabajo es de
gran importancia y debe estar contextualizada segun las circunstancias del alumnado.

Actividades de conocimientos previos.
Para conocer el nivel del alumnado. Estas actividades responden a la obligacion de conocer el

interés, las necesidades, capacidades y expectativas del alumnado. Estas se van a desarrollar,
sobre todo, al inicio del curso (aunque también pueden proponerse al comienzo de las
Unidades de Trabajo)

Actividades de desarrollo.
Estas actividades ayudan a trabajar los contenidos. Se llevaran a cabo a lo largo del desarrollo

de la unidad de trabajo.

Actividades de consolidacion.
Para reforzar lo aprendido y facilitar la autorreflexién. Usualmente se realizardn al final de la

unidad y/o bloque.

Actividades de recuperacion.
Se plantearan en cualquier momento del curso dependiendo del grado de desarrollo en que se

encuentre el proceso de ensefianza-aprendizaje, teniendo en cuenta que cada parte practica
no se recupera hasta el préximo trimestre. También se plantearan estas actividades en el
periodo de recuperacién final de junio.

Actividades de refuerzo.

Destinadas a afianzar conocimientos. Se llevaran a cabo en cualquier momento del proceso a
lo largo del curso. Se instara a los alumnos a que intenten realizar por si mismos actividades de
elaboraciones sencillas en sus casas, a modo de afianzar y reforzar los conocimientos
adquiridos. Asi mismo se realizaran actividades de refuerzo en el aula taller siempre que se
considere necesario

Actividades de ampliacion.
Destinadas a ampliar los conocimientos. Se llevan a cabo en cualquier momento del proceso

educativo para los alumnos que asi lo requieran o precisen.



Ante la posibilidad de encontrarnos con alumnos que lleguen a alcanzar los Resultados de
Aprendizaje con facilidad, la normativa no permite impartir contenidos que no figuren
expresamente en la Programacién debido a su caracter de documento oficial, pero si se permite
ampliar y profundizar en los contenidos que figuran en ella.

Tipos de Actividades:

- realizacién de trabajos escritos con Google Docs o herramientas similares (tanto en
grupo como individuales)

-realizacion de presentaciones digitales
-exposiciones orales

- elaboracidn de esquemas, resumenes y tablas
- busqueda de informacién y puesta en comun

- desarrollo de priacticas individuales o en grupo
- desarrollo de proyectos en grupo

- completar cuestionarios o formularios

- resolucién de ejercicios

- visionado de videos y documentales

- debates

En todas las actividades cuyas caracteristicas lo permitan se fomentara la realizacién y/o
presentacion telemadtica. Se hara uso de la plataforma de ensefianza-aprendizaje Moodle.

Actividades de un servicio simulado

- Estas actividades engloban a otras muchas, no sélo se trata de un servicio de comedory
un servicio de venta de bocadillos a los alumnos con clientes reales, sino que es un proceso
de planificacidn, prevision, realizacion y finalizacién durante la semana previa al servicio.
Es utilizada como actividad de ampliacién, consolidacion, refuerzo, asi como para
evaluacién de las unidades didacticas

Agrupamientos:

En aula polivalente.- gran grupo (debates), pequefio grupo homogéneo o heterogéneo

(trabajos de investigacidn) e individual (apuntes, esquemas, fichas receta...).

En el aula taller.- gran grupo ( actividades de introduccidon); pequefio grupo homogéneo o
heterogéneo (en actividades de desarrollo, los alumnos son agrupados en las denominadas
“partidas” o “grupos de trabajo”, realizan un trabajo en equipo a la vez que permite al profesor
hacer un seguimiento individualizado de cada alumno); e individual (actividades de
recuperacion, consolidacién o ampliacién, en el que los alumnos son emplazados a desarrollar
roles como jefes o encargados; realizacién de fichas...)



8. EVALUACION

La evaluacién del alumnado de primer y segundo curso de los ciclos de Formacion Profesional
de grado medio y grado superior se regulara por la Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se
regula la evaluacion, certificacidn, acreditacidn y titulacién académica del alumnado que cursa ensefanzas
de Formacion Profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de
Andalucia. La Orden seguira siendo de aplicacion para los segundos cursos de los ciclos de Formacidn
Profesional de grado medio y grado superior. Para el primer curso sera de aplicaciéon en tanto no se
oponga a lo dispuesto en el Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, y en la Resolucién de 26 de junio de
2024, de la Direccion General de Formacion Profesional.

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 inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de
Andalucia, establece que la evaluacién de los aprendizajes del alumnado que cursa ciclos
formativos sera continua y criterial se realizara por médulos profesionales.

Esta evaluacién sera realizada de acuerdo con los resultados de aprendizaje, los
criterios de evaluacidén y contenidos de cada médulo profesional, asi como las competencias y
objetivos generales del ciclo formativo asociados a los mismos.

Esta Orden establece asimismo que la aplicacién del proceso de evaluacién continua

del alumnado requerird, en la modalidad presencial, su asistencia regular a clase y su

participacion en las actividades programadas para los distintos médulos profesionales del ciclo

formativo.

Segun estipula la legislacion, es el departamento de familia profesional, a través del
equipo educativo de cada uno de los ciclos formativos, el que desarrolla los procedimientos,
instrumentos y criterios de calificacidon que se vayan a aplicar para la evaluacion del alumnado,

en cuya definicidn el profesorado tendrd en cuenta el grado de consecucion de los resultados de
aprendizaje de referencia, asi como la adquisicidn de las competencias y objetivos generales del
titulo.

Por lo tanto, la propuesta de evaluacién de esta programacién se adapta al Proyecto
Educativo de Centro correspondiente, y a lo acordado por el Departamento.

8.1. El proceso de evaluacion:

Segln la mencionada ORDEN de 29 de septiembre de 2010, en su capitulo Il se
establece que en primer curso se realizardn al menos tres sesiones de evaluacién parcial.
Ademas de éstas, se llevard a cabo una sesion de evaluacion inicial y una sesién de evaluacion
final en cada uno de los cursos académicos (sin perjuicio de lo que a estos efectos los centros
docentes puedan recoger en sus proyectos educativos).



En las sesiones de evaluacion se acordara también la informacién que, sobre el proceso
personal de aprendizaje, se transmitird a cada alumno o alumna (o representantes legales). Esta

comunicacién se harad mediante el sistema de SENECA.

Las calificaciones de cada uno de los médulos profesionales seran decididas por el profesorado

responsable de impartirlos.

Fechas ler. Mes Final 1er. Final 22 Final 3er. Final de
sesiones Trimestre Trimestre Trimestre periodo
(tercera (tercera (Gltima lectivo
semana de semana de semana de (hasta el
diciembre) marzo) mayo) 24 de
junio)
Evaluacion Evaluacién 12 sesidn 22 sesion 32 sesion Evaluacién
inicial evaluacion evaluacion evaluacion final
parcial parcial parcial
Calificacion No lleva Se califica Se califica Se califica Se califica
nota de 1a10 de 1a10 de 1a10 de 1a10
numérica

Evaluacion inicial

Como ya se ha mencionado, la ORDEN de 29 de septiembre de 2010 establece que debe
realizarse una sesién de evaluacion inicial. Esta evaluacion inicial debera realizarse durante el
primer mes desde el comienzo de las actividades lectivas y tendra como objetivo fundamental
indagar sobre las caracteristicas y el nivel de competencias que presenta el alumnado en
relacidn con los resultados de aprendizaje y contenidos de las ensefianzas que va a cursar.

Sesiones de evaluacion parcial

En el Articulo 12 de la mencionada Orden se establece que siempre que los mddulos se
impartan a lo largo de todo el curso escolar, ademas de la sesidn de evaluacidn inicial, se
realizardn al menos tres sesiones de evaluacidn parcial, la Ultima de las cuales se desarrollara en
la Ultima semana de mayo.

En las sesiones de evaluacién parcial se hardn constar las calificaciones de los alumnos

En el caso de los alumnos que tengan evaluaciones parciales no superadas, o deseen
mejorar los resultados obtenidos, éstos tendran obligacion de asistir a clases y continuar con las



actividades lectivas hasta la fecha de finalizacién del régimen ordinario de clase que no serd
anterior al dia 22 de junio de cada afio.

Evaluacion Final

Segln la ORDEN de 29 de septiembre de 2010 el alumnado de primer curso de oferta completa
gue tenga maddulos profesionales no superados mediante evaluacion parcial, o desee mejorar
los resultados obtenidos, tendra obligacion de asistir a clases y continuar con las actividades
lectivas hasta la fecha de finalizacién del régimen ordinario de clase que no sera anterior al dia
22 de junio de cada aio.

Aguellos alumnos que quieran subir nota tendran que asistir durante el mes de junio y
ademads mejorar los resultados obtenidos presentandose a los exdmenes practicos y tedricos en
la evaluacion final. En caso de que los alumnos saquen de media una nota mas baja en esta
evaluacion final se aplicara lo estipulado en el Plan de centro y de departamento.

Con cardcter general, la fecha de la sesion de evaluacidn final se correspondera siempre con la
finalizacion del régimen ordinario de clase.

EVALUACION DE LA FASE DE FORMACION EN EMPRESA.

SE REMITE A LA PROGRAMACION DE DEPARTAMENTO

8.2. .Instrumentos de evaluacion

a) Actividades de enseiianza-aprendizaje.

Todas las actividades podrdn utilizarse a la vez como instrumentos o herramientas de evaluacidn
gue permitirdn obtener un valor sobre la adquisicion de los R.A. y de las competencias
involucradas.

Se realizardn controles —siempre que se considere necesario- para comprobar el seguimiento
del mdédulo, con preguntas que versaran sobre las actividades de caracter practico realizadas en
el aula-taller, y preguntas que favorezcan la autoevaluacién del propio alumno/a. Seran
realizados con el objetivo de obtener datos sobre la evolucién del proceso de aprendizaje de
cada alumno y obligarles a la reflexion. Estos controles tendrdn la consideracion de actividades.

b) Pruebas tedricas y practicas




Para dotarnos de flexibilidad a la hora de adaptarnos a la diversidad del alumnado y a los
recursos materiales disponibles establecemos diferentes tipos de pruebas en esta
programacion:

® Practico individual.

® Practico en grupo.

® Practicos de realizacién de proyectos

e Tedricos de respuesta corta (con o sin apoyo individual)
® Tedricos de respuesta larga o de desarrollo.

® Tipo test.

e Mixtos.

® Orales

e De realizacién y/o exposicion de trabajos

® Pruebas online (moodle)

Los instrumentos se seleccionaran segun las caracteristicas del alumnado, de los recursos
disponibles y del momento del desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje. Se deja abierta
la posibilidad de poder realizar pruebas y actividades diferenciadas segun los alumnos para dar
una mejor respuesta a la atencion a la diversidad.

c) Cuaderno del profesor/Fichas cotejo de alumnos/Rubricas

Se utilizaran fichas de cotejo, rubricas o libreta de observaciones para llevar al dia el
seguimiento de los alumnos.

Se utilizard también el Cuaderno del profesor y Cuaderno de Séneca para volcar todas las
anotaciones.



8.3. Criterios de calificacion. Ponderacion

CRITERIOS DE CALIFICACION

12,22y 32 TRIMESTRE

La evaluacién sera continua y se hard en base a los Resultados de Aprendizaje y los
Criterios de Evaluacién.

Para cada trimestre, la nota obtenida sera la media de las notas obtenidas en cada uno de
los Criterios de Evaluacion asociados a los RA trabajados en el trimestre mediante todas
las actividades tedrico-practicas diarias realizada; y los trabajos, pruebas y controles de
caracter practico o tedrico propuestos.

La nota minima para aprobar sera de 5 (media de la nota de todos los criterios de
evaluacidon considerados en el trimestre)

Los Criterios de evaluacién superados mantendrdn su nota.

Para los alumnos con calificacién menor a 5 se realizara al final de cada trimestre -y antes de
la sesion de evaluacién- una actividad de recapitulacion global que englobe los Resultados de
Aprendizaje del trimestre. Esta actividad servird de recuperacion de los Criterios de
Evaluacién no superados durante el trimestre. Asimismo, esta actividad dard opcidn a la
subida de nota para los alumnos que asi lo deseen.

EVALUACION 32 TRIMESTRE

La nota obtenida en la Ev. Final (32 Trimestre) sera la media de las notas obtenidas en el primer
, segundo y tercer trimestre.

Es obligatorio aprobar todos los RA para considerar superado el médulo. La nota minima para
aprobar sera 5.

La calificacion final sera un nimero entero entre 1y 10

Los alumnos con calificacidn inferior a 5 tendrdn la obligacidn de asistir a clases y continuar con
las actividades lectivas hasta la fecha de finalizacidn del régimen ordinario de clase que no sera
anterior al dia 24 de junio de cada afio.

EVALUACION FINAL ORDINARIA (JUNIO)

La nota final serd la misma nota que la obtenida en la Evaluacion del tercer trimestre -en caso
de estar aprobado- o la nota obtenida en el periodo de recuperacion de junio en caso de haber
tenido que asistir a las actividades lectivas hasta el fin del régimen ordinario de clase (junio)

Es obligatorio aprobar todos los RA para considerar superado el médulo. La nota minima para
aprobar serd 5.




8.4. - MEDIDAS DE RECUPERACION

Como ya se menciond, para los alumnos con calificacion menor a 5 se realizara al final de cada
trimestre -y antes de la sesién de evaluacidén- una actividad de recapitulacidn global que englobe
los Resultados de Aprendizaje y los criterios de evaluacidn del trimestre. Esta actividad servira
de recuperacion de los Criterios de Evaluaciéon no superados durante el trimestre. Asimismo,
esta actividad dard opcidn a la subida de nota para los alumnos que asi lo deseen.

Los Criterios de evaluacion superados mantendran su nota.

Los alumnos con Resultados de Aprendizaje suspensos tendrdn la obligacion de asistir a clases y
continuar con las actividades lectivas hasta la fecha de finalizacion del régimen ordinario de clase
gue no serd anterior al dia 24 de junio de cada ano.

Durante este periodo se realizardn actividades de refuerzo y recuperacién para llegar a los
Resultados de Aprendizaje no alcanzados.

Las actividades de refuerzo y recuperacién consistiran en:

— Actividades practicas en el aula taller

— Repaso de contenidos.

— Realizacién y exposicion de trabajos

— Realizacién y entrega de ejercicios escritos, resumenes y esquemas.
— Elaboracidn de diagramas de procesos y fichas técnicas

Estas actividades y trabajos propuestos, servirdn también de instrumentos de evaluacion, junto
con los examenes escritos y practicos especificos que se programen para este periodo. También
se evaluard la entrega de cualquier trabajo que se haya solicitado y que todavia no se hubiera
entregado.

8.5.CRITERIOS DE EVALUACION

Segun indica la normativa vigente, la evaluacion se realizara por el profesorado tomando como
referencia los objetivos y los criterios de evaluacién de cada uno de los médulos profesionales y
los objetivos generales del ciclo formativo.

Se emplearan los siguientes Criterios de Evaluacidn para valorar el desarrollo de los
Resultados de Aprendizaje (ORDEN de 9 de octubre de 2008)



RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

Resultados de Aprendizaje Criterios de Evaluacion
1. Recepciona materias primas a) Se ha reconocido la documentacidn asociada a
distinguiendo sus caracteristicas la recepcion de pedidos.

organolépticas y aplicaciones. b) Se han reconocido las materias primas y

sus caracteristicas.

c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.
d) Se ha comprobado la coincidencia de

cantidad y calidad de lo solicitado con lo
recibido.

e) Se han determinado los métodos de
conservacion de las materias primas.

f) Se han almacenado las materias primas en el
lugar apropiado para su conservacion.

g) Se han colocado las materias primas en funcion
de la prioridad en su consumo.

h) Se ha mantenido el almacén en condiciones
de ordeny limpieza.

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

2. Acopia materias primas analizando los a) Se han reconocido los tipos de

documentos asociados con la documentos asociados al acopio.
produccidn, tales como fichas técnicas, b) Se ha interpretado la informacién.
6rdenes de trabajo y otros. c) Se ha rellenado la hoja de solicitud.

d) Se han seleccionado los productos teniendo
en cuenta la prioridad en su consumo.

e) Se ha comprobado la coincidencia de
cantidad y calidad de lo solicitado con lo
recibido.

f) Se han trasladado las materias primas a los
lugares de trabajo.




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

3. Prepara y utiliza maquinaria, bateria,
utiles y herramientas reconociendo su
funcionamiento y aplicaciones, asi como
su ubicacion.

a) Se han caracterizado las maquinas, bateria, utiles
y herramientas relacionadas con la produccién
culinaria.

b) Se han reconocido las aplicaciones de las
maquinas, bateria, Gtiles y herramientas.

c) Se han realizado las operaciones de puesta en
marcha de las mdaquinas siguiendo los
procedimientos establecidos.

d) Se han realizado las operaciones de
funcionamiento y mantenimiento de la maquinaria,
bateria, Utiles y herramientas.

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

4. Preelabora materias primas en
cocina seleccionando y aplicando las
técnicas de manipulacion, limpieza,
corte y/o

racionado, en funcion de su

posterior aplicacién o uso.

a) Se han identificado las necesidades de
limpiezay preparaciones previas de las materias
primas.

b) Se han relacionado las técnicas con las
especificidades de las materias primas, sus

posibles aplicaciones posteriores y los equipos,
Utiles y/o herramientas necesarias.

c) Se han realizado las tareas de pesado,
preparacién y limpieza previas al corte, utilizando
correctamente equipos, Utiles y/o herramientas,
siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.
e) Se han caracterizado los cortes basicos e

identificado sus aplicaciones a las diversas
materias primas.

f) Se han ejecutado las técnicas de cortes
basicos siguiendo los procedimientos
establecidos.

g) Se han caracterizado las piezas y cortes
especificos, relacionando e identificando sus
posibles aplicaciones a las diversas materias
primas.




h) Se han ejecutado las técnicas de obtencién

de piezas y/o cortes especificos siguiendo los
procedimientos establecidos.

i) Se han desarrollado los procedimientos
intermedios de conservacion teniendo en cuenta
las necesidades de las diversas materias primas y su
uso posterior.

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

5. Regenera materias primas
seleccionando y aplicando las técnicas
en funcidn de las caracteristicas del
producto a regenerar.

a) Se han identificado las materias primas en
cocina con posibles necesidades de
regeneracion.

b) Se han caracterizado las técnicas de
regeneracidon de materias primas en cocina.

c) Se han identificado y seleccionado los
equipos y técnicas adecuadas para aplicar las
técnicas de regeneracion.

d) Se han ejecutado las técnicas de
regeneracion siguiendo los procedimientos
establecidos.

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

6. Conserva géneros crudos,
semielaborados y elaborados
justificando y aplicando el método
elegido.

a) Se han caracterizado los diversos métodos
de envasado y conservacion, asi como los
equipos asociados a cada método.

b) Se han identificado y relacionado las necesidades
de envasado y conservacién de las materias primas
en cocina con los métodos y equipos.

c) Se han ejecutado las técnicas de
envasado y conservacion siguiendo los
procedimientos establecidos.

d) Se han determinado los lugares de
conservacion idéneos para los géneros hasta el
momento de su uso/consumo o destino final.




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

RA Y CRITERIOS EN LA FASE DE FORMACION EN EMPRESA

PREELABORACION Y
CONSERVACION DE
ALIMENTOS

R.A.3. Preparay utiliza
magquinaria, bateria, utiles
y herramientas
reconociendo

su funcionamiento y
aplicaciones, asi como su
ubicacion

b) Se han reconocido las aplicaciones de las
magquinas, bateria, Utiles y herramientas.

c) Se han realizado las operaciones de puesta en
marcha de las maquinas siguiendo los
procedimientos establecidos.

d) Se han realizado las operaciones de
funcionamiento y mantenimiento de la
magquinaria, bateria, utiles y herramientas.

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

R.A.4. Preelabora materias
primas en cocina
seleccionando y aplicando
las técnicas

de manipulacién, limpieza,
corte y/o racionado, en
funcién de su posterior
aplicacién o uso.

b) Se han relacionado las técnicas con las
especificidades de las materias primas, sus posibles
aplicaciones posteriores y los equipos, Utiles y/o
herramientas necesarias.

c) Se han realizado las tareas de pesado,
preparacion y limpieza previas al corte,
utilizando correctamente equipos, Utiles y/o
herramientas, siguiendo los procedimientos
establecidos.

e) Se han caracterizado los cortes basicos e
identificado sus aplicaciones a las diversas
materias primas.

f) Se han ejecutado las técnicas de cortes

basicos siguiendo los procedimientos
establecidos.

g) Se han caracterizado las piezas y cortes
especificos, relacionando e identificando sus
posibles aplicaciones a las diversas materias
primas.

h) Se han ejecutado las técnicas de

obtencidon de piezas y/o cortes especificos
siguiendo los procedimientos establecidos.

i) Se han desarrollado los procedimientos
intermedios de conservacion teniendo en cuenta
las necesidades de las diversas materias primas y
SU uso posterior.

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




9. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Tomando como base la necesidad de trabajar las competencias personales y sociales y garantizar
una formacién integral (como estipula nuestro Sistema Educativo), se hace necesario incluir una
serie de contenidos con los que enriquecer los procesos de ensefianza aprendizaje.

Algunos de estos Temas Transversales son:
» Convivencia en el trabajo
* Educacion para la Salud
» Consumo responsable
* Igualdad y coeducacion.
* Medio ambiente

* Uso de las TIC y nuevas tecnologias de manera eficiente y
critica.

10. ATENCION A LA DIVERSIDAD

En relacion con la Formacidn Profesional, en el Articulo 69 LEA se 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.

En la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, en su articulo 3, se especifica que se podran
adecuar las actividades, criterios y procedimientos de evaluacién “cuando el ciclo formativo vaya
a ser cursado por alumnado con algun tipo de discapacidad, garantizdndose el acceso a las
pruebas de evaluacion. Esta adaptacion en ningun caso supondrd la supresion de resultados de
aprendizaje y objetivos generales del ciclo que afecten a la adquisicion de la competencia general
del Titulo.”

En caso de necesitar recursos especiales, corresponde a las Administraciones
educativas dotar a los centros de los recursos necesarios para atender adecuadamente a este
alumnado.

Se realizaran actividades de refuerzo aplicando las pautas DUA durante cada uno de los
trimestres en cuanto se detecten dificultades de aprendizaje. Se remite a la
programacion del departamento.



11. RECURSOS DIDACTICOS

Dentro de los recursos a utilizar se van a considerar los siguientes:

En el aula polivalente
® El aula como recurso en si mismo, los alumnos y alumnas se dispondran segun lo

requiera la actividad.
® La pizarra. Refuerza visualmente las explicaciones.
e La prensa digital, libros y publicaciones especializadas como objeto de estudio
® Biblioteca de aula y departamento

e Medios audiovisuales. Ordenadores con conexidn a Internet y proyector. Blogs, paginas
web. YouTube. Se usaran, cuando se requiera, los mdviles de los alumnos/as.
e Material didactico creado y aportado por la profesora (Documentos de texto/pdf,
esquemas, tablas y presentaciones digitales)

Uso de Google Docs. Uso de plataforma Moodle y en su defecto Google Classroom.

(Se fomentard el uso de moodle por parte de los alumnos)

En el Aula-taller.
e Aula-taller. El grupo se colocara en torno al objetivo de practicas, también por

subgrupos.

e Uniformacion completa: que serd aportada por los alumnos. (En el curso 2021-22 serd
obligatorio el uso de mascarilla)

e Herramientas personales de trabajo (cuchillo cebollero, puntilla...). También aportadas
por el alumnado.

® Recursos aportados por el centro: mesas de trabajo, fogones individuales, horno de
conveccidn, corta fiambres, abatidor de temperatura, cdmaras frigorificas, cdmaras
congeladoras, maquina de vacio; pequeia maquinaria como: picadora, robot de cocina,
turmix, termomix; bateria y utensilios de cocina (El equipamiento y los espacios minimos
vienen detallados en la Orden que regula el titulo)

e El Centro también aportara: Todos aquellos géneros y materias primas necesarios para
impartir las sesiones de practicas.

12. ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES Y ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Estan reguladas por la ORDEN de 14-7-1998 que regula las actividades complementarias y
extraescolares y los servicios prestados por los Centros Docentes Publicos no universitarios (BOJA
1-8-1998)



* Apertura del aula-taller de restaurante al publico para realizar propuestas de menu,
siempre que se den unas circunstancias éptimas para su buen desarrollo.

* Dia de Andalucia: desarrollar una un desayuno mediterrdneo
saludable.

e Visita a un Centro donde se impartan este tipo de enseianzas

*  Visita al Parador de Turismo

*  Visita a empresas del sector HORECA

* Asistencia de profesionales del sector para que hagan demostraciones monograficas sobre
un determinado tema.

e Organizacion de desayunos saludables para las visitas de los colegios de la zona que
tienen lugar durante el curso.

e Asistencia a talleres y jornadas gastrondmicas.

* Asistencia a conferencias y charlas de profesionales del sector

*  Participacidn en actividades organizadas por el IES Rey Alabez

13.-PLANES, PROGRAMAS Y PROYECTOS EDUCATIVOS DEL CENTRO

Se colabora con el Programa de bienestar emocional en el dmbito educativo, con el Plan de
Actuacion Digital, con el Plan de igualdad y con el Plan Lector del centro. Se remite a la
programacion de departamento.

14.-EVALUACION DEL PROCESO DE ENSENANZA

Evaluacion de la practica docente

De acuerdo con lo establecido en los Decretos que regulan las ensefianzas de los ciclos
formativos de Formacion en la Comunidad Auténoma de Andalucia, los profesores evaluaran los
procesos de ensefianza y su propia prdctica docente en relacién con el desarrollo del curriculo.
Asimismo, evaluaran la programacién docente, en virtud de su grado de desarrollo real y de su
adecuacidon a las necesidades educativas del centro y a las caracteristicas especificas del
alumnado.

Instrumentos para evaluar la practica docente:

-El propio proceso de evaluacion, como feedback .

-Uso del cuestionario de evaluacion de la prdctica docente para nuestros alumnos definido por
el Centro

-Uso del cuestionario de autoevaluacion de la prdctica docente definido por el Centro



15-MARCO NORMATIVO Y ORGANIZACION ESCOLAR

LEYES DE EDUCACION
-NIVEL ESTATAL:

> Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se modifica la Ley Orgénica
2/2006, de 3 de mayo, de Educacion (LOMLOE)

» Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion (Texto consolidado)

-NIVEL AUTONOMICO:

» Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia. LEA. (Texto
consolidado, 2020).

> Resolucion de 26 de junio de 2024, de la Direccidn General de Formacidn
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

ORDENACION DE LA FP

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

-- Ley organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracion de la Formacién
Profesional

- Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establecen la ordenacién y las
ensefianzas de la Formacion Profesional del sistema educativo en Andalucia.

CURRIiCULO

_Real Decreto1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas. (BOE de 23 de noviembre de 2007).

-Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo
de Técnico en Cocina y Gastronomia. (BOJA 27 de noviembre de 2008).

- Real Decreto 1690/2007 que establece las ensefianzas minimas del titulo de Técnico en
Servicios en Restauracion.

- Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo del titulo de Técnico en
Servicios de Restauracion.

EVALUACION
-Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion,

acreditacion y titulacion del alumnado de la FP inicial.

REGLAMENTO ORGANICO DE LOS IES

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

ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES

- Orden de 14/7/1998 que regula las actividades complementarias y extraescolares y los
servicios prestados por los Centros Docentes Publicos no universitarios (BOJA 1-8-1998)

FP DUAL




Orden de 20 de enero de 2023, por la que se convocan proyectos de Formacidn Profesional
Dual para el curso académico 2023/2024




