IES REY ALABEZ (MOJACAR)

A

Junta de Andalucia

Consejeria de Desarmollo Educativo
y Farmacidn Profesional

PROGRAMACION DEL DEPARTAMENTO DE

HOSTELERIA Y TURISMO

CURSO 2025/2026



IES REY ALABEZ (MOJACAR)

A

Junta de Andalucia
Consejeria de Desarmollo Educativo
 Farmacién Profesional

INDICE
1. INTRODUCCION. CONTEXTUALIZACION. MARCO NORMATIVO ......ceeueeeeeeeeessessssssssssssssnes 3
2. NORMAS GENERALES DE ORGANIZACION Y FUNCIONAMIENTO. .....ccceeeueeeeeeeessssssnsssssssssnes 6
3. (237 YILE 7. Yol T O 7
3.1. CALENDARIO Y CONVOCATORIAS......c.ceeuerererereresesesesesesesesssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssasssens 8
3.2. PROCESO DE EVALUACION ......ccveveverreetetetetesesesesesssesesssssssesssesssssssssssasesssssssssssssssssssssssesssssssesens 10
3.3. MEDIDAS DE RECUPERACION Y MEJORA .....couvvrurerertresesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssens 11
3.4. CRITERIOS DE CALIFICACION ......ucueueueueeereeeeeeesese e s sesessssss s s e s sssesasesssssssssssssssssssanssssasans 12
3.5. FIN DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAIE........ccecerererererernresesesssssssssssssssssssssssssssssssssssens 14
3.6. EVALUACION DEL PROCESO DE ENSENANZA ........ceovrrrrerererersererssessesesrsssesssesssssssnsssssessnsnsssenen 15
4, (V13 0] 0 o] o 1. U 15
5. T ) 3 16
6. PROGRAMACIONES DIDACTICAS ......cucueuereueuereerereneseseeseseessseesssssssessssssssssnsssssnsssssssnsssnssssssssssssssssssssnes 40
7. IMODULOS OPTATIVOS......cucueeueueereeeeesesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssnsnsssnsnsnsnsnsaes 42
8. PROYECTO INTERMODULAR.......cucueueueeueneneeeeeeesesssssssssssssssss s s s sssssssssssssssssssssasssnsasssnsssssnsasnsnsnsaen a4
9. ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES Y COMPLEMENTARIAS ......c.ceeuereuereaeasassssssesssssssssssssssssssssssssssssssssesssens 45
10. ATENCION A LA DIVERSIDAD.........cucueueueueueresesesesesessssssssssesssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssanans 46
10.1.  PAUTAS DUA DE APLICACION POR EL DEPARTAMENTO......ccceceueererereueseaeseseesssssssssssesesssssesens a7
11. COMPETENCIA DIGITAL....cvevevrereeeseresesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssasssssesssssssssssesssssssssssssssesssssssesens 49
12. CONTENIDOS TRANSVERSALES.........c.cceeueuereresesesesesesssssssesssesssssssssssssssssssssssssssesssssesssssssssssssssssssssssssssssens 49
13. PLANES Y PROGRANAS .........cueueueueueteeaeseseaesesssssasessssesssssssssssssassssssssssssssssssssssssssssssnsssssnsssssnsasnsnsnsnen 50
AULA ATECA.....cueueueuererereaeeseseseesssesssssssssssssssssssssssssssesssesssssssssssesssssssssssssessssssssssssssnsssssnsnsassssssnsssnsssnsnes 50
14. FORMACION DEL PROFESORADO .......cucueueueueueneaeneneesessessssssssssssssssssssssssssasasssssssnsasssnsasssnsssnssnssnsnsnes 53




IES REY ALABEZ (MOJACAR)

A

Junta de Andalucia
Consejeria de Desarmollo Educativo
y Formacidn Profesional

1. INTRODUCCION. CONTEXTUALIZACION. MARCO NORMATIVO

El Departamento de Familia Profesional es el érgano basico encargado de planificar, coordinar,
desarrollar y evaluar la formacion relacionada con la familia profesional correspondiente.

Actualmente el departamento de Hosteleria y Turismo lo componen 7 profesores/as de los cuerpos 591-
201, 590-105, 590-106, 598-009 y 590-230

Asimismo, hay una profesora PES del Departamento de Inglés del IES para la imparticion de los mddulos
de inglés de los ciclos de Cocina y Servicios.

CONTEXTUALIZACION

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 relacion 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.

NORMATIVA
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 Educacidn (Texto consolidado 08-06-2024)
NIVEL AUTONOMICO:
Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia. LEA. (Texto consolidado, 2020).
ORDENACION DE LA FP
Ley organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacién Profesional
Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de
Formacién Profesional.
Decreto 147/2025, de 17 de septiembre de 2025, por el que se establece la ordenacidén de las
ensefanzas de los Grados D y E del Sistema de Formacién Profesional en la Comunidad Auténoma
de Andalucia.
CURRICULO
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.
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Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo del titulo de Técnico en
Servicios de Restauracion.
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.

EVALUACION
Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacidn, certificacién, acreditacion
y titulacidon académica del alumnado que cursa ensefianzas de los grados D y E del Sistema de
Formacién Profesional en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

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

REGLAMENTO ORGANICO DE LOS IES
Decreto 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Orgénico de los Institutos
de Educacién Secundaria (Versidn consolidada)

CICLOS FORMATIVOS DE LA FAMILIA PROFESIONAL

EL Departamento de Hosteleria y Turismo del IES Rey Alabez cuenta actualmente con 2 ciclos formativos
de grado medio correspondientes al grado D.

e Cocinay Gastronomia
e Servicios en Restauracion

De conformidad con el articulo 96 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, los ciclos
formativos de grado medio y superior tendran estructura modular y constaran de:

a) Una parte troncal obligatoria integrada por:
1.2 Los médulos profesionales del Catdlogo Modular de Formacién
Profesional.
2.2 Los mddulos asociados a las habilidades y capacidades transversales y
a la orientacioén laboral y el emprendimiento.
3.2 Proyecto intermodular.

b) Una parte de optatividad integrada por, al menos, un mdédulo optativo durante la
formacién con una duracién anual cuyo cémputo horario de curriculo sera como maximo de

3 horas semanales.

La organizacion modular de los cursos es la siguiente:



CICLO FORMATIVO DE COCINA Y GASTRONOMIA

12 G.D.C.F.G.M. (Cocina y Gastronomia)

Curso

10

Maédulo

Digitalizacion Aplicada a los Sectores Productivos
GM

Itinerario Personal para la Empleabilidad
Preelaboraciéon y Conservacion de Alimentos
Procesos Bdsicos de Pasteleria y Reposteria

Seguridad e Higiene en la Manipulacién de
Alimentos

Sostenibilidad Aplicada al Sistema Productivo

Técnicas Culinarias

22 F.P.I.G.M. (Cocina y Gastronomia)

Curso

Médulo

Itinerario Personal para la Empleabilidad Il
Proyecto Intermodular

Ofertas Gastrondmicas

Postres en Restauracion

Productos Culinarios

Inglés profesional GM

Optativa

CICLO FORMATIVO DE SERVICIOS EN RESTAURACION

12 G.D.C.F.G.M. (Servicios en Restauracion)

Curso

1.2

Modulo profesional

Operaciones Basicas en Bar-Cafeteria (OPBBC)
Operaciones Basicas en Restaurante (OPBR)

Técnicas de Comunicacion en Restauracion (TCR)

Inglés Profesional (ING)

Seguridad e Higiene en la Manipulacion de Alimentos (SH)
Itinerario Personal para la Empleabilidad | (IPE 1)
Digitalizacidn Aplicada a los Sectores Productivos (DIGIT)
Sostenibilidad Aplicada al Sistema Productivo (SOST)

Codigo

1664

111709
0046
0026

0031

1708
0047

Codigo

1710
1713
0045
0028
0048
0156
CcToPp

Caodigo

0150
0151
0155
0156
0031
1709
1664
1708
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29 F.P.I1.G.M. (Servicios en Restauracion)

Curso Moédulo profesional Caddigo Horas Horas hEECE
semanales anuales RAs

2.2 Servicios en Restaurante y Eventos Especiales (SERRE) 0153 10 350 4
Servicios en Bar-Cafeteria (SERBC) 0152 5 175 5

El Vino y su Servicio (EVSS) 0154 4 140 6

Ofertas Gastrondmicas (OGA) 0045 3 105 5

Itinerario Personal para la Empleabilidad Il (IPE Il) 1710 3 105 5

Proyecto Intermodular GM 1713 2 70 5

Optativa (CTOP) — 3 105 3

30 1.050 —

2. NORMAS GENERALES DE ORGANIZACION Y FUNCIONAMIENTO.

Se establecen las siguientes normas de organizacién comunes.

® Para la realizacidn de las actividades practico-tedricas los Profesores Técnicos tendran asignada
las aula-taller de cocina, aula taller de cuarto frio, aula taller de cata, aula del comedor didactico
y aula cafeteria situadas en el edifico anexo del IES Rey Alabez.

e El aula del comedor didactico y aula de cafeteria cuentan con ordenador, conexidn a internet y
proyector, pudiendo usarse para la imparticion de contenidos curriculares de los distintos
moddulos respetando siempre la preferencia de su uso para las actividades de departamento de
apertura de comedor y cantina en los dias y horas acordados para ello. Asimismo, podra usarse
el aula de cata para la imparticion de los distintos médulos siempre respetando la prioridad del
moddulo de Vino y su servicio de 22 de Servicios.

e Sedispone también de un aula ATECA en las instalaciones del IES para el desarrollo de proyectos
de caracter integrador de competencias e intermodulares. Este aula debe entenderse como un
espacio de aprendizaje para la puesta en marcha de metodologias de trabajo activas con producto
final relacionado con las nuevas tecnologias, la innovacion, la investigacidon aplicada y el
emprendimiento activo.

® Se cuenta con un carro de ordenadores exclusivo para los ciclos. El profesorado se organizard
para su uso compartido.

® Asimismo, pueden usarse otros espacios del IES previa reserva en la plataforma moodle (Sala del
profesorado).

® lasaulas asignadas a cada modulo figuran en el Drive del departamento y en el horario de Séneca
de cada profesor/a.

® Las reuniones de departamento se realizaran los lunes de 16 a 17 horas via telematica a través
del enlace que figura en moodle (Aula de Sala del profesorado/ Videoconferencias/Reunién
departamento de Hosteleria). En estas reuniones se informara semanalmente de lo acordado en
la ETCP y se trataran todos los temas de caracter departamental que se consideren oportunos.
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e Se usara Drive para compartir actas, calendarios, documentacion de los planes formativos de la
FFEOE y cualquier otro documento de trabajo colaborativo del departamento.

Mddulos y distribucién aulas curso 25-26

12 COCINA 22 COCINA

L M X ] A\ L M X ] A
PBPR TCU PYC PYC PYC 1 POSTRES 0OGA PROCU POSTRES IPENI
cocina COCINA cocina cocina cocina cafeteria comedor Ampliacion | Ampliacion  [Aula taller
PBPR TCU PYC PYC PYC 2 Pl 0GA PROCU POSTRES OPTATIV
cocina COCINA cocina cocina cocina aula taller | comedor Ampliacién | Ampliacion, |Aula taller/

Ampliacion
PBPR SEHMA IPEI TCU TCU g Pl IPEN PROCU PROCU OPTATIV
cocina comedor comedor Ampliacion | cocina aula taller polivalente |Ampliacion | Cocina Aula taller/
Ampliacion
PYC SOST PBPR TCU SEHMA 4 0OGA PROCU POSTRES PROCU IPENI
cocina comedor cocina Ampliacién | comedor comedor Ampliacion, |Ampliacion | Cocina aula taller
IPEI PYC PBPR TCU TCU 5 PROD OPTATIV POSTRES PROCU PROCU
Aula taller cocina cocina Ampliacion | comedor cafeteria Aula taller |Ampliacion | Cocina Cocina
IPEI DIG PBPR TCU TCU 6 INGLES INGLES PSOTRES PROCU PROCU
Aulataller  |aula taller cocina Ampliacién | comedor Ampliacién | Cocina Cocina
12 SERVICIOS 22 SERVICIOS

L ™ X ] v L ™ X i v
SEHMA OPBBC TCR SEHMA INGLES 1 IPENI IPEN IPENI SERBC
comedor cafeteria cafeteria comedor polivalente |polivalente |——-—-——— |polivalente |cafeteria
IPEI OPBBC OPBBC OPBBC S05T 2 SERBC EVSS SERBC SERBC
comedor cafeteria cafeteria cafeteria comedor ——————— |polivalente |polivalente |comedor cafeteria
IPEI OPBBC OPBBC OPBBC DIGIT 3] SERBC EVSS SERBC SEREE
comedor cafeteria cafeteria cafeteria comedor ——-—————- |polivalente |polivalente |comedor cafeteria
OPBBC TCR OPBBR INGLES? INGLES 4 EVSS SEREE SEREE SEREE
cafeteria cafeteria comedor polivalente |——-—-—-—— |cafeteria cafeteria polivalente
OPBBR IPEI OPBBR OPBBR INGLES 5 OGA SEREE SEREE SEREE
comedor comedor comedor comedor polivalente |——-—-—-—— |cafeteria cafeteria cafeteria
OPBBR OPBBR OPBBR OPBBR INGLES 6 OGA OGA SEREE SEREE SEREE
comedor comedor comedor comedor polivalente | polivalente |cafeteria cafeteria cafeteria

3. EVALUACION.

e La evaluacion serd objetiva, continua, formativa e integradora de las competencias adquiridas
en el centro y en la empresa u organismo equiparado.

e La evaluacion debe permitir verificar la adquisicion de las competencias profesionales y para la
empleabilidad, tomando como referencia los resultados de aprendizaje y los criterios de
evaluacion garantizando, que el esfuerzo, el rendimiento y la adquisicidn de los aprendizajes sean
valorados y reconocidos con objetividad.

e Asimismo, se tendra en cuenta la diferente contribucion de los resultados de aprendizaje y de
los criterios de evaluacién en la adquisicién de las competencias de cada titulo, asi como, en su
caso, las necesarias adaptaciones del proceso de evaluacion a las caracteristicas peculiares de
cada sector productivo contenidas en las diferentes programaciones didacticas.
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e El procedimiento de evaluacion y calificacién se sustentan en la evaluacion continua de los
aprendizajes, que sera integradora de las competencias adquiridas en el centro y en la empresa,
y en la observacion de las actividades formativas del alumnado, asi como en las pruebas de
evaluacion final que se realizaran siempre de manera presencial.

e En la modalidad presencial la evaluacion continua de los aprendizajes requerira la asistencia
regular y obligatoria, tanto en el centro docente como en la fase de formacidon en empresa u
organismo equiparado, de al menos el 80 por ciento de la duracion total del médulo, ambito o
proyecto, a partir de la fecha en la que el alumnado se haya matriculado.

e Lasuperacion de cualquier oferta formativa de Grado D requerira la evaluacion positiva en todos
los médulos y el proyecto intermodular que lo compone.

3.1 CALENDARIO Y CONVOCATORIAS

e Paracada uno de los médulos, ambitos y proyecto de los Grados D el alumnado dispondra de un
maximo de cuatro convocatorias, estableciéndose dos convocatorias por curso escolar.

e Enla modalidad presencial se realizaran, para cada grupo, las siguientes sesiones de evaluacion:
e En los Grados D, al menos, dos sesiones de evaluacion parcial dentro del periodo
lectivo. Ademas de estas, se llevard a cabo una sesidon de evaluacidn inicial y dos

sesiones de evaluacion final en cada uno de los cursos académicos.

e Excepcionalmente, y por una sola vez en la oferta formativa para cada mddulo
profesional o proyecto, el alumnado podrd disponer de una convocatoria
extraordinaria, previa solicitud motivada, una vez agotadas las convocatorias
ordinarias.

Evaluacion inicial

Tendrd lugar en el plazo de un mes desde el comienzo de las actividades lectivas, y tendra como
objetivo fundamental conocer las caracteristicas y el nivel de competencias que presenta el alumnado
en relaciéon con los resultados de aprendizaje del mddulo para poder hacer las adaptaciones
necesarias. No lleva calificacion numérica.

La evaluacidn inicial se llevara a cabo durante las primeras semanas y para ello se usaran
instrumentos de evaluacion variados. Para ello, se tendra en cuenta principalmente la observacion
diaria, asi como otras herramientas.

La evaluacidn inicial del alumnado en ninguin caso consistira exclusivamente en una prueba objetiva.
En la sesidn de evaluacidn, la persona que ejerza la tutoria del grupo facilitara al equipo docente
la informacién disponible sobre las caracteristicas generales del mismo y sobre las circunstancias
académicas o personales con incidencia educativa del alumnado.

Esta informacién podra obtenerse de:

a) Los informes individualizados de evaluacion de la etapa anteriormente cursada que
consten en el centro docente o que aporte el alumnado.
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b) Los estudios académicos u ofertas formativas de formacidn profesional previamente
cursadas del Sistema de Formacion Profesional.

c) Laforma de acceso para el alumnado sin titulacion.

d) Los informes de evaluacion psicopedagégica del alumnado con necesidades
especificas de apoyo educativo o formativo que pertenezcan al grupo.

e) La experiencia profesional previa del alumnado.

f) La matricula condicional del alumnado pendiente de homologacidn de un titulo
extranjero.

g) La observacion del alumnado y las actividades realizadas en las primeras semanas
del curso académico.

La evaluacion inicial sera el punto de referencia del equipo docente y, en su caso, del departamento
de coordinacion didactica, para la toma de decisiones relativas al desarrollo del curriculo y su
adecuacion a las caracteristicas, capacidades y conocimientos del alumnado. Esta evaluacidn, en
ningln caso, conllevara calificacién para el alumnado y los acuerdos que se adopten por parte del
equipo docente se recogeran en el acta seguin el modelo que figura como Anexo X de la Orden que
regula la evaluacion.

Sesiones de evaluacion parcial

Se realizaran 2 sesiones de evaluacion parcial. En las sesiones de evaluacidn parcial se haran
constar las calificaciones de los alumnos de 1 a 10.

La segunda sesion de evaluacion parcial sera anterior a la incorporacion del alumnado a la fase de
formacion en empresa u organismo equiparado. En esta evaluacion, el profesorado que imparta médulos
que contribuyan a la adquisicién de las competencias relativas a los riesgos especificos y las medidas de
prevencion y proteccion de riesgos laborales en las actividades profesionales correspondientes valoraran
y calificaran la adquisicién de tales competencias como «Superado» o «No superado», en el documento
que se dispone como Anexo Xll, a través del Sistema de Informacion Séneca, con el fin de determinar el
cumplimiento de este requisito

Evaluacion Final
Tendrdn lugar dos evaluaciones finales:
e Primera evaluacion final: Con caracter general, en el segundo curso, no podra ser anterior al 30
de mayo. Para primer curso no podra ser anterior al 3 de junio.
e Segunda evaluacion final: La fecha de la segunda sesién de la evaluacidn final se correspondera
con la finalizacion del régimen ordinario de clase y no podra ser anterior al 22 de junio.
Ademads de las evaluaciones finales, también tendra cardcter de evaluacién final la convocatoria
extraordinaria

FECHAS SESIONES DE EVALUACION CURSO 24-25

e  Evaluacion Inicial: 12 CFGM y 22 CFGM: | 8 de octubre de 2025.
e 12 Evaluacién 12 CFGM Y 22 CFGM: 17 de diciembre de 2025.
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e 22 Evaluacién:

o 17/02/2026 .FP 22 curso

o 25/03/2026 .FP 12 curso
e 12 Convocatoria FINAL: 04/06/2026
e 22 Convocatoria FINAL: 24/06/2026

3.2. PROCESO DE EVALUACION

Al inicio del curso se informara al alumnado de los procedimientos de evaluacidn, los resultados de
aprendizaje, contenidos y criterios de evaluacidn propios de cada uno de los médulos profesionales que
componen cada ciclo formativo. Esta informacién debe darse en formato papel (en este caso, los alumnos
deben firmarla) o en formato digital dentro del aula moodle.

La evaluacién respetara el caracter practico de la formacién, asi como las necesidades de adaptacion
metodoldgica y de recursos de las personas con necesidades especificas de apoyo educativo o formativo,
garantizando la accesibilidad de la evaluacion.

La evaluacion de los procesos de aprendizaje de las personas en formacién profesional se basara en la
observacidn sistematica y en la recogida continua de evidencias.

e Instrumentos de evaluacion.

Las técnicas e instrumentos de evaluacion seran variados, flexibles, accesibles, diversos y se adaptaran a
las competencias profesionales contenidas en los diferentes resultados de aprendizaje, cuya adquisicion
se quiera evidenciar, haciendo uso de los correspondientes soportes para su correccidn y calificacion.

La seleccidn de los instrumentos se hard en funcién de las caracteristicas del alumnado, los recursos
disponibles y la fase del proceso de aprendizaje. Se adecuardn las pruebas objetivas cuando el médulo
vaya a ser cursado por alumnado que presente discapacidad o cualquier otra necesidad especifica de
apoyo educativo o formativo.

Se evaluara cada CE con mas de un instrumento. Un instrumento de evaluacidn puede usarse para evaluar
mas de un CE pero cada CE llevara su nota de forma diferenciada.

No se ponderan los instrumentos.
e Seguimiento del proceso de evaluacidn.

El seguimiento del proceso de evaluacidn se realizara mediante:

e Fichas de observacidn o cotejo,

e Rdubricas de evaluacion,

e Cuaderno de observaciones y

e Registro de calificaciones en Séneca, que servira de soporte oficial para la documentacién de los

progresos individuales.

Estos instrumentos permitiran valorar el proceso de aprendizaje del alumnado garantizando la objetividad
y la trazabilidad de la informacidn registrada

e Evaluacién del alumnado con necesidades especificas de apoyo educativo.
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Se realizard conforme a los principios del Diseifio Universal para el Aprendizaje (DUA) y priorizara la
dimension practica de los resultados de aprendizaje. Se aplicaran las medidas necesarias de accesibilidad
y flexibilidad en los instrumentos, tiempos y contextos de evaluacion, garantizando siempre la
consecucion de los resultados de aprendizaje esenciales.

La evaluacién respetara las necesidades de adaptacidn metodoldgica, de ampliacidn de tiempos y de
recursos. Estas adaptaciones en ningun caso, estas adaptaciones se tendran en cuenta para minorar las
calificaciones obtenidas.

¢ Alumnado que haya perdido el derecho a evaluacién continua.

La evaluacion continua requerira la asistencia regular y obligatoria a las actividades formativas, tanto en
el centro docente como, en su caso, en |a fase de formacidén en empresa u organismo equiparado, con una
asistencia minima del 80 % de la duracion total del médulo desde la fecha de matriculacion.

El alumnado que pierda el derecho a la evaluacidon continua tendra derecho a realizar las pruebas
objetivas que el equipo docente determine, de acuerdo con los criterios de evaluacién asociados a los
resultados de aprendizaje no superados y con lo dispuesto en la programaciones didactica y en el proyecto
educativo del centro.

En ningln caso podrdn realizarse aquellas actividades practicas o pruebas que, a juicio del equipo
docente, impliquen riesgo para el propio alumnado, para el grupo o para las instalaciones.

La pérdida del derecho a la evaluacién continua, asi como sus consecuencias, deberd notificarse al
alumnado afectado en el momento en el que se produzca la pérdida del derecho, a través de medios que
garanticen su constancia utilizando para ello el modelo establecido en el Anexo | de la orden de
evaluacion. Dicha notificacion deberd efectuarse por el profesorado que ejerza la tutoria, con el visto
bueno de la persona titular de la direccidn del centro. En caso del alumnado menor de edad, la notificacion
se realizara a sus representantes legales.

e Las decisiones de evaluacion final se adoptaran de manera colegiada en funcién del grado de
adquisicion de las competencias correspondientes al ciclo formativo.

3.3. MEDIDAS DE RECUPERACION Y MEJORA

En las ofertas que cuenten con dos evaluaciones finales por curso, el periodo de refuerzo y mejora de las
competencias serd el comprendido entre las dos evaluaciones finales.

En los supuestos de superacion de los médulos pendientes de evaluacidn positiva la asistencia a clase
sera obligatoria.

Plan de Refuerzo.

El plan de refuerzo estara dirigido a la consecucién de aquellos resultados de aprendizaje no superados
durante el curso, con independencia de que su desarrollo se haya producido en el centro docente o en la
fase de formacion en empresa u organismo equiparado.

El refuerzo de los resultados de aprendizaje para alcanzar una evaluacién positiva del mdédulo, se realizara
en el centro docente y se centrara en los RAs no superados.

11



IES REY ALABEZ (MOJACAR)

A

Junta de Andalucia
Consejeria de Desarmollo Educativo
y Formacidn Profesional

En caso de que el alumnado no pueda desarrollar alguno de los resultados de aprendizaje previstos en
su plan de formacion individual, durante la fase de formacidon en empresa u organismo equiparado, se
podran incluir actividades especificas orientadas a garantizar la adquisicion de dichos resultados de
aprendizaje fuera del periodo de realizacion de esta fase. En este caso el alumnado tendra que asistir a
clase hasta final de curso y se realizaran las actividades relacionadas con los RA. no superados en la FFEOE.
Comprobando los CE por medio de los instrumentos de evaluacidn en el centro formativo.

En caso de que el alumno/a cese en su fase de empresa por causas imputables a él o falte mas del 30%
en la FFEOE. sera el equipo educativo quien determine qué hacer en este caso. Si se decide que vuelva al
centro formativo el alumnado tendra que asistir a clase hasta final de curso y realizar las actividades
relacionadas con los RA. no superados en la FFEOE. Comprobando los CE por medio de los instrumentos
de evaluacién.

Plan de mejora
Esta orientada a la profundizacion de los aprendizajes y la mejora de la calificacion

del médulo ya superado. Consistira en las pruebas objetivas que figuren en cada programacion, realizando
convocatoria con suficiente antelacion. La nota final sera la obtenida tras ajustar la nueva nota si esta superior
a la obtenida anteriormente. En caso de nota inferior se mantendrd la nota de la 12 Final.

En el caso de mejora de la calificacidn la asistencia al centro sera obligatoria solo para las actividades que
se propongan para ello.

3.4. CRITERIOS DE CALIFICACION

La calificacion del médulo se llevara a cabo en funcion de la consecucion de los resultados de aprendizaje,
se expresara en valores numéricos entre 1 y 10 sin decimales y serd positiva cuando su puntuacién sea
igual o superior a 5 puntos y negativas las restantes.

la superacion del médulo requiere la superacion de la totalidad de los resultados de aprendizaje.

La nota de la evaluacidn final serd la media aritmética de todos los RAs del mddulo (calculado por la
plataforma Séneca).

No se exige superar todos los Criterios de evaluacion, pero es necesario que la media de los CE de cada RA
alcance el 5 para darlos por superados.

Calificacion de los criterios que se comparten con la empresa (FFEOE):

Las personas que ejerzan la tutoria dual de empresa realizaran un informe cualitativo en el que valoraran
cada resultado de aprendizaje en los términos de «Superado» o «No superado». Cuando la valoracion sea
«No superado», se motivara expresamente el sentido de tal decisidn.

Se ajustara la correspondiente evaluacidn y posterior calificacion en consonancia con el informe al que
se refiere el apartado anterior, considerando también las observaciones obtenidas en las visitas de
seguimiento y la rubrica de valoracion segun se indica en la correspondiente programacion

La calificacion final del médulo integrard la valoracion realizada por el centro docente y por la empresa u

organismo equiparado, considerando los criterios de evaluacién trabajados en la empresa del mismo modo
que los desarrollados en el centro.
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CRITERIOS DE CALIFICACION GENERALES
12y 22 TRIMESTRE

La calificacion final del trimestre sera la media aritmética de la nota de todos los RAs trabajados hasta ese
momento.

Para cada trimestre, la nota individual de cada RA sera la media aritmética de las notas obtenidas en cada
uno de los Criterios de Evaluacion asociados a ese Resultados de Aprendizaje y trabajados hasta ese momento
mediante todas las actividades evaluables realizadas. .A su vez, un criterio puede haber sido evaluado en mas
de una ocasion, en este caso, la nota individual de cada criterio es la media de todas las notas obtenidas para
ese criterio.

La calificacién sera un nimero entero entre 1y 10.

12 FINAL

La nota de la 12 final sera la media aritmética de la nota de todos los RAs del médulo. A su vez, la nota obtenida
de cada RA serd la media de las notas obtenidas en todos y cada uno de los Criterios de Evaluacion asociados a
ese Resultado de Aprendizaje. Un criterio de evaluacién puede haber sido evaluado en mas de una ocasidn, en
este caso, la nota individual de cada criterio es la media de todas las notas obtenidas para ese criterio.

Las notas asignadas a los criterios de evaluacion trabajados en empresa se integraran en la media de los criterios
del RA.

Se considerara aprobado el mddulo si la media de sus RAs es de 5 o superior y si todos los RAs estan superados.

Un RA se considera superado si la media de todos sus CE es de 5 o superior. Es necesario superar todos los RA
del médulo, pero no es preciso superar todos los CE de un RA.

Se podra ajustar el redondeo de la nota obtenida en Séneca teniendo en cuenta la asistencia, implicacion y
evolucion académica a lo largo del curso, y siempre siguiendo criterios objetivos.

La calificacion final sera un niumero entero entre 1y 10
22 FINAL

La calificacion de la segunda evaluacion Final del médulo sera la media de las notas de todos los RAs del
madulo. A su vez, la nota obtenida de cada RA serd la media de las notas obtenidas en todos y cada uno de
los criterios de evaluacion asociados a ese Resultado de Aprendizaje incluidos los criterios valorados en la
FFEOE. Un criterio de evaluacidén puede haber sido evaluado en mas de una ocasidn, en este caso, la nota
individual de cada criterio es la media de todas las notas obtenidas para ese criterio.

e La nota de todos los RAs y criterios superados en fase de recuperacidn sustituiran a la nota de los
criterios de la primera evaluacion final.

e La nota de todos los RAs y criterios superados en fase de mejora solo sustituiran a la nota de los
criterios de la primera evaluacién final si la nota obtenida es superior, en caso contrario se conserva
la nota de la primera final.
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Se considerard aprobado el mdédulo sila media de sus RAs es de 5 o superior y si todos los RAs estan superados.

Un RA se considera superado si la media de todos sus CE es de 5 o superior. Es necesario superar todos los RA
del médulo, pero no es preciso superar todos los CE de un RA.

Se podra ajustar el redondeo de la nota obtenida en Séneca teniendo en cuenta la asistencia, implicacion y
evolucién académica a lo largo del curso, y siempre siguiendo criterios objetivos.

La calificacion final sera un nimero entero entre 1y 10

3.5. FIN DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Al término del proceso de ensefianza aprendizaje, el alumnado obtendra una calificacion final para
cada uno de los mdédulos y proyecto en que esté matriculado. La calificacidn se llevard a cabo en
funcién de la consecucidn de los resultados de aprendizaje, se expresara en valores numéricos entre
1y 10 sin decimales y sera positiva cuando su puntuacién sea igual o superior a 5 puntos y negativas
las restantes.

Para establecer dicha calificacion final los miembros del equipo docente consideraran el grado y nivel
de adquisicidon de los resultados de aprendizaje establecidos para cada mddulo profesional de
acuerdo con sus correspondientes criterios de evaluacién y su relacidon con las competencias
profesionales y para la empleabilidad de cada mddulo, siempre asegurando la adquisicion de dichas
competencias.

La superacion de cualquier oferta formativa de Grado D o E requerira la evaluacion positiva en todos
los médulos y el proyecto intermodular que lo compone.

El equipo docente actuara de manera colegiada en la adopcion de las decisiones de obtencion del
certificado o titulo, teniendo siempre en cuenta, como referente para la toma de decisiones respecto
de la superacion de la oferta, la globalidad de las competencias asociadas a la oferta formativa.

De haberse superado Unicamente los resultados de aprendizaje impartidos en el centro docente, la
calificacién «Pendiente de formacidn en empresa» ird acompanada de la calificacidn numérica
correspondiente.

Promocidn del alumnado
El alumnado que supere todos los mddulos del primer curso promocionara a segundo curso.

En caso de no superar todos los mddulos, el alumnado no promocionara y deberd cursar
nuevamente aquellos médulos no superados. Para estos alumnos se procedera del siguiente modo:

o Silacarga horaria de los médulos no superados es superior al 50 por ciento de las horas
totales del primer curso, el alumnado debera repetir sélo los médulos no superados y
no podra matricularse de ningin médulo de segundo curso.

o Sila carga horaria de los mddulos no superados de primer curso es igual o inferior al 50
por ciento de las horas totales, el alumnado podra optar por repetir sélo los médulos
no superados, o matricularse de estos y ampliar matricula a médulos de segundo curso
siempre que la carga horaria de todos los mddulos y proyecto intermodular que vaya a

14



IES REY ALABEZ (MOJACAR)

A

Junta de Andalucia
Consejeria de Desarmollo Educativo
y Formacidn Profesional

cursar no sea superior a 1.150 horas lectivas y el horario lectivo de dichos mddulos sea
compatible, permitiendo la asistencia y evaluacidn continua en todos ellos.
Informe de evaluacién individualizado.
En caso de que el alumnado se traslade a otro centro docente sin haber concluido la oferta formativa,
el centro docente de origen emitira un informe de evaluacién individualizado, segun el modelo que
figura en el Anexo XVIII de la Orden de 18 de septiembre de 2025 que recogera aquella informacion
que resulte necesaria para la continuidad del proceso de aprendizaje del alumnado.
Este informe sera elaborado por la persona que ejerza la tutoria del alumnado a partir de los datos
facilitados por el profesorado que imparta los médulos de la oferta formativa

3.6. EVALUACION DEL PROCESO DE ENSENANZA

Evaluacion de la practica docente

De acuerdo con lo establecido en los Decretos que regulan las ensefanzas 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 relacion con el desarrollo del curriculo. Asimismo, evaluaran la
programacion docente, en virtud de su grado de desarrollo real y de su adecuacién a las necesidades
educativas del centro y a las caracteristicas especificas del alumnado.

Instrumentos para evaluar la practica docente:

> El propio proceso de evaluacién, 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.

4. METODOLOGIA

Segun lo establecido en el articulo 13 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, y en el articulo 2.1 de la
Orden de 18 de septiembre de 2025, la metodologia se basarad en el caracter activo, competencial,
inclusivo y orientado a la empleabilidad del aprendizaje.
Se procurara poner en practica metodologias activas e integradoras de competencias enfocando el
proceso de ensefianza de modo que el alumno/a sea capaz de aprender por si mismo. Se fomentara el uso
de las TIC como medio de actualizacion constante de conocimientos. Se hard asimismo uso de
metodologias inclusivas que atiendan a la diversidad (Visual Thinking, Aprendizaje entre iguales,
Aprendizaje servicio, Tutorizacion entre iguales), y de las pautas del Diseio Universal de Aprendizaje
(DUA).
Durante el desarrollo de cada mdédulo, la seleccion y combinacion de los métodos se realizara atendiendo
a:

e Lanaturaleza de los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién trabajados.

e Las caracteristicas del grupo y de cada uno de los alumnos, atendiendo a la diversidad.

e Los recursos humanos y materiales disponibles.

e Eltiempo asignado y la fase del proceso de ensefianza-aprendizaje.
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5. FFEOE

Con caracter general, en régimen ordinario, las ofertas de formacién profesional de grado D incorporaran
una fase de formacién en empresa u organismo equiparado en cada uno de los cursos del ciclo formativo.

Aspectos generales de la fase de formacion en empresa u organismo equiparado.

e Todos los mddulos del Catalogo Nacional de Estandares de Competencias Profesionales, asi como
aquellos asociados a habilidades y capacidades transversales, orientacién laboral y
emprendimiento, podran incluirse en la fase de formacidn en empresa u organismo equiparado.

e Queda excluido de la fase de formacién en empresa el proyecto de los ciclos formativos de grado
D.

e Enningun caso podran desarrollarse en la empresa mas del 65 por ciento de las horas de duracién
total de un médulo profesional.

e Para la organizacidn de las ofertas formativas los centros docentes deberan elaborar dos planes
de formacién: un plan de formacion inicial y un plan de formacion individual.

1. Plan de formacion inicial.
Los centros docentes deberdn cumplimentar, en el Sistema de Informacion Séneca y antes del inicio del
periodo de admisién del curso siguiente, al menos un plan de formacion inicial correspondiente a cada
una de las ofertas formativas que tengan autorizadas.

Cada plan de formacidn inicial incluira, al menos, los siguientes apartados:
a) Régimen, general o intensivo, de la fase de formacidén en empresa u organismo equiparado.
b) Distribucién temporal de la fase de formacion en la empresa u organismo equiparado, con
indicacion aproximada de las horas y los periodos de formacidn que se prevén realizar en el centro
docente y en la empresa.
c) Resultados de aprendizaje, concretados en criterios de evaluacién de cada mddulo, que se
podran desarrollar en la fase de formacion en empresa u organismo equiparado.
d) Criterios objetivos, establecidos por el centro docente en colaboracién con la empresa u
organismo equiparado, de asignacion del alumnado en la fase de formacion en empresa u
organismo equiparado.

1.1. Régimen

La fase de formacidn en empresa u organismo equiparado para el Ciclo de Cocina y Gastronomia y el ciclo
de Servicios en Restauracidén se realizara en régimen general.

La fase de formacién en empresa u organismo equiparado en régimen general posee las
siguientes caracteristicas, tomando como base la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacidén e
integracion de la Formacién Profesional:

- Duracion de entre el 25 y el 35% del total previsto del ciclo formativo.

- Desarrollo en la empresa u organismo equiparado de entre el 10 y el 20% de los resultados de

aprendizaje de los mddulos profesionales.

1.2. Temporalizacion.

La distribucién temporal de la fase de formacidon en empresa u organismo equiparado, en cada ciclo
formativo, se realizara segun el criterio de cada equipo docente y las caracteristicas socioecondmicas y
productivas del entorno en el que se circunscriba la ensefianza.
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Con caracter general, las jornadas formativas se desarrollardn de lunes a viernes, entre las 6:00 y las 22:00
horas, respetando el calendario escolar, salvo en situaciones excepcionales autorizadas.

El horario de la fase de formacidén en empresa u organismo equiparado se adaptard, en la medida de lo
posible, al horario de las empresas u organismos equiparados que participen en dicha fase.

Las jornadas formativas seran, preferentemente, de 6 horas diarias, pudiendo flexibilizarse para adaptarlas
a las caracteristicas del entorno productivo o por otras necesidades relacionadas con el calendario escolar,
sin que, en ningun caso, puedan exceder de la jornada establecida por la normativa laboral.

12 CURSOS
REGIMEN GENERAL: entre 500-700 horas.
200 horas en 12 curso

22 CURSOS CONTINUACION DEL ANO ANTERIOR
REGIMEN GENERAL: entre 500-700 horas.

> El curso pasado se realizaron 144 horas de FFEOE.
> Este curso se completardn un minimo de 356 horas.

» Un dia a la semana se debera acudir al centro para la realizacion del Proyecto Integrado, que es de
cardacter anual y no dualizable.

FECHAS PREVISTAS:

12 CURSOS
INICIO FIN DIAS SEMANA HORAS DIARIAS HORAS TOTALES
8 ABRIL 26-MAYO 5 DIAS 6h 200 h

22 CURSO (CONTINUACION ANO ANTERIOR)

INICIO FIN DIAS SEMANA HORAS DIARIAS HORAS
TOTALES
19 FEBRERO 28 MAYO 4 DIAS 7h 356 h

Posibilidad de cambios. Plan Formativo individual.

Dado que los centros docentes deben ajustar el calendario y el horario final de la fase de formacidn en
empresa u organismo equiparado al calendario laboral de las empresas u organismos equiparados y a las
condiciones establecidas en los convenios o acuerdos de colaboracidn suscritos, podra dar lugar a cambios
y situaciones excepcionales que quedaran reflejados en los correspondientes Planes Formativos
Individuales.

1.3. Situaciones excepcionales.
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Se requerird autorizacion expresa de la Delegacion Territorial competente en materia de educacion para
realizar la fase de formacidén en empresa u organismo equiparado cuando concurra alguna de las siguientes
circunstancias:
a) Se desarrolle en periodos no lectivos (sabados y domingos, otros periodos vacacionales y dias
festivos contemplados en la normativa vigente).
b) El horario de formacién se desarrolle fuera del intervalo comprendido entre las 6:00 y las 22:00
horas.
¢) Las jornadas de formacién superen los cinco dias continuados.
d) El centro de trabajo se encuentre en otra Comunidad Auténoma. Esta excepcidn no serd aplicable
en la oferta modular diferenciada ni en estancias formativas sujetas al programa Erasmus+.
e) Las jornadas formativas contemplen un descanso semanal inferior a dos dias.
f) La fase de formacion se realice en un Unico periodo durante la duraciéon de la oferta formativa en
régimen ordinario, por insuficiencia de plazas formativas.
g) Se desarrolle en instituciones publicas o privadas sin fines de lucro y en centros educativos,
cuando las competencias profesionales de la oferta formativa estén en el ambito en que estos
desarrollan su actividad.

La solicitud debera presentarse con una antelacion minima de treinta dias habiles, respecto al inicio de la
fase de formacién en empresa u organismo equiparado, a través del Registro Electrénico Unico de la
Administracién de la Junta de Andalucia y utilizando el modelo que figura como Anexo Ill de la orden que
regula la FFEOE.

La solicitud podra formularse de manera colectiva, siempre que se adjunte la relacion nominal del
alumnado para el que se solicita la autorizacion-

Este curso se podran solicitar situaciones excepcionales para realizar la FFEOE en periodos no lectivos por
motivos de organizacion de calendarios con las empresas colaboradoras.

Asimismo, se podran solicitar situaciones excepcionales por jornadas formativas con descansos inferiores
a dos dias en el caso de los 22 cursos, dado que una de las jornadas semanales debe acudir al centro
formativo de forma obligatoria.

Todo esto quedara reflejado en los correspondientes Planes Formativos Individuales.
1.4 . Empresas colaboradoras

Empresa

Hola-ola power S.L.

Pasién y Detalle S.L.

Rte. El suizo 2019 S.L.

Bancalejo hosteleria

Terraza carmona S.L.

Restaurante mufioz caparros, S.L.
Collado e Hijos S.L.

Restaurante mondéjar molina, S.L.
Macenas restauration S.L.

Villa cadima S.L

Hotel Reina del Sol Numero Uno, S.L
Marau beach club, S.L.U.

Paradores de Turismo de Espafia SME S,A,
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Hotel Valle del Este, S.L.U.
Ternecort S.L.

(La lista de empresas puede aumentar y/o variar segun las circunstancias y los acuerdos finalmente
establecidos este curso).

1.5. Reparto de RA y CE entre el centro formativo y la empresa u organismo equiparado.
Actividades formativas. Horas semanales.

MODULOS DUALIZADOS:
12 Cocina: Todos los médulos de primer curso.
22 Cocina: Todos los médulos excepto el médulo de Proyecto Integrado.

RAY CE EN EMPRESA:

COCINA Y GASTRONOMIA. PERIODO 25-27

12 DE COCINA Y GASTRONOMIA
MODULOS DUALIZABLES: 7
HORAS SEMANALES TOTALES EN EMPRESA: 30

MODULO HORAS HORAS RA CRITERIOS ACTIVIDAD/ES
SEMANALES EN SEMANALES FORMATIVA/S
EMPRESA EN CENTRO
(TOTAL 30)
IPE I 3 0 R.A.3: Normativa labc a, b,c,d Conocer la organizacion
condiciones del trabajadc¢ del trabajo de la empresa

y la normativa laboral de
los trabajadores.

DIGITALIZACION 1 0 RA 3: Identifica la a,b,cd Conocer el sistema de
estructura de los digitalizacion de la
sistemas basados en empresa basado en la
cloud/nube nube- publica o
describiendo su privada- para centralizar
tipologia y campo de el inventario y los
aplicacion. pedidos.

SOSTENIBILIDAD 1 0 R.A.5:Realiza a,b,c,d Realizar actividades
actividades sostenibles en la
sostenibles formacion en la empresa
minimizando el

impacto de las
mismas en el medio

ambiente
9 0 R.A.2:Confecciona a, b, d, ef Confeccionar y elaborar

TECNICAS CULINARIA! elaboraciones basicas operaciones bdsicas de
de multiples aplicaciones multiples aplicaciones
reconociendo y aplicant reconociendo y aplicando
diversos los diversos
procedimientos. procedimientos.
R.A.5: Realiza acabados a, b, c,d, e Realizar  acabados y
y presentaciones presentaciones valorando

su importancia en el
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valorando su resultado final de Ia
importancia en el elaboracién culinaria.
resultado final de la

elaboracion culinaria.

8 0 R.A.4. Preelabora | b,c,e,f,gh,ij Preelaborar y conservar

PREELABORACION materias primas en todo tipo de materias
CONSERVACION cocina primas en cocina
ALIMENTOS seleccionando y aplicando las técnicas de
aplicando las técnicas limpieza, corte y

de manipulacion, racionado adecuadas asi

limpieza, corte y/o como obtencién de piezas

racionado, en funcién con denominacion propia.

de su posterior
aplicacion o uso.

SEGURIDAD E HIGIEI 2 0 RAL. a,b,c,d e g Limpiar vy desinfectar
LA MANIPULACION [ Limpia/desinfecta equipos e instalaciones
ALIMENTOS utillaje, equipos e empleando los productos
instalaciones, adecuados y las
valorando su frecuencias indicadas.
repercusion en la
calidad higiénico-
sanitaria de los
productos.
PROCESOS BASICO! 6 0 R.A.6.Decora el d,efgh,j Decorar el producto
PASTELERIA Y REPOS]1 producto relacionando las
relacionando las diferentes elaboraciones y
diferentes valorando los criterios
elaboraciones y estéticos con las
valorando los criterios caracteristicas del
estéticos con las producto final.
caracteristicas del

producto final.

TOTAL MODULOS TOTAL HORAS TOTAL HORAS NUMERO TOTAL DE
DUALIZADOS EN SEMANALES EN  SEMANALES RAs 12 CURSO
12 EMPRESA EN CENTRO

7 30 0 8

22 DE COCINA Y GASTRONOMIA

MODULOS DUALIZABLES: 6

HORAS SEMANALES EN EMPRESA FEEOE: 28

HORAS SEMANALES EN CENTRO (MODULO PROYECTO INTERMODULARY): 2

MODULO HORAS HORAS RA CRITERIOS ACTIVIDAD/ES
SEMANALES EN SEMANALES FORMATIVA/S
EMPRESA EN CENTRO
2 0 RA  3: Produce d) Se ha | Comunicar al
INGLES mensajes  orales  utilizado requerimiento del
sencillos, claros y | correctamente cliente  platos e
estructurados, la terminologia = ingredientes

participando como  de la profesion.
agente activo en

conversaciones

profesionales.

PRODUCTOS 11 0 f,g h ik

CULINARIOS R.A.3. Elabora Elaborar  productos
productos culinarios a partir de
culinarios a partir un  conjunto  de
de un conjunto de materias primas
materias  primas evaluando las
evaluando las distintas alternativas.
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POSTRES EN
RESTAURACION

OFERTAS
GASTRONOMICAS

ITINERARIO
PERSONAL  PARA
LA EMPLEABILIDAD
Il

MODULO
OPTATIVO:
COCINA Y
GASTRONOMIA
INTERNACIONAL
PROYECTO
INTERMODULAR
TOTAL MODULOS
DUALIZADOS EN
22

RA DUALIZADOS EN PRIMER CURSO :

TOTAL HORAS
SEMANALES EN
EMPRESA

30

distintas
alternativas.
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d, f

R.A.4.Elabora platos Elaborar platos para
para personas con personas con
necesidades necesidades alimenticias
alimenticias especificas  analizando
especificas analizando las caracteristicas
las caracteristicas propias de cada
propias de cada situacion.

situacion.

0 RA1l.Organiza las «c,d,efg Organizar las tareas
tareas para la de elaboracién de
elaboracion de postres siguiendo los
postres de protocolos
restauracion establecidos
analizando las
fichas técnicas

0 RA2. Clasifica las a, b,c,d, e f, g | Comprender la
empresas de h organizacién funcional
restauracion de la empresa, los
analizando su departamentos
tipologia y involucrados 'y los
caracteristicas. documentos asociados.

0 RA.2. Estrategias a, b,c,d Valorar y aplicar las
relacionadas con competencias sociales y
las  competencias emocionales necesarias
personales, para interactuar con el
sociales y equipo de trabajo en una
emocionales para cocina 0 restaurante,
el empleo como la empatia, la

comunicacién asertiva y
el trabajo en equipo.

0 RA3. Elabora a,c, e Elaborar de manera
productos secuenciada y organizada
culinarios ofertas gastrondmicas.
internacionales.

2 NO DUALIZA NO DUALIZA NO DUALIZA

TOTAL NUMERO TOTAL

HORAS DE RAs 22 CURSO

SEMANALES

EN CENTRO

0 7

CONTINUIDAD 22 CURSO DE COCINA. PERIODO 2025-2026

5RA

MODULOS DUALIZABLES EN 22 CURSO: 6 MODULOS
HORAS EN EMPRESA: 28 H - HORAS EN CENTRO:2 H

21



MODULO

OFERTAS
GASTRONOMICAS

POSTRES EN
RESTAURACION

INGLES

PRODUCTOS
CULINARIOS

ITINERARIO
PERSONAL PARA LA
EMPLEABILIDAD I

MODULO
OPTATIVO: COCINA
Y GASTRONOMIA
INTERNACIONAL
PROYECTO
INTERMODULAR
TOTAL MODULOS
DUALIZADOS EN 2°

HORAS
SEMANALES EN
EMPRESA

3

11

TOTAL  HORAS
SEMANALES EN
EMPRESA

28

HORAS
SEMANALES
EN CENTRO
0

TOTAL HORAS
SEMANALES
EN CENTRO

2

RA

RA2. Clasifica las
empresas de
restauracion
analizando su
tipologia y
caracteristicas.
RA1.Organiza las
tareas para la
elaboracién de
postres de

restauracion
analizando las fichas
técnicas
RA 3:
mensajes orales
sencillos, claros vy
estructurados,
participando  como
agente activo en
conversaciones
profesionales.
R.A3. Elabora
productos culinarios
a partir de un
conjunto de materias
primas evaluando las
distintas alternativas.

Produce

R.A.4.Elabora platos
para personas con
necesidades
alimenticias
especificas
analizando las
caracteristicas

propias de cada
situacion.
RA.2. Estrategias

relacionadas con las
competencias
personales, sociales y
emocionales para el
empleo.

RA3. Elabora
productos culinarios
internacionales.

NO DUALIZA

NUMERO TOTAL DE
RAs 22 CURSO

IES REY ALABEZ (MOJACAR)

CRITERIOS

a,b,cde,
f,g h

c,defg

d)

f, g h, i k

d, f

a,b,cd

NO
DUALIZA

A

Junta de Andalucia
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ACTIVIDAD/ES FORMATIVA/S

Comprender la organizacién
funcional de la empresa, los
departamentos involucrados y
los documentos asociados.

Organizar las tareas de

elaboracion de postres
siguiendo  los  protocolos
establecidos.

Comunicar al

requerimiento del cliente
platos e ingredientes

Elaborar productos culinarios
a partir de un conjunto de
materias primas evaluando las
distintas alternativas.

Elaborar platos para personas
con necesidades alimenticias
especificas  analizando las
caracteristicas propias de cada
situacion.

Valorar y aplicar las
competencias sociales y
emocionales necesarias para
interactuar con el equipo de
trabajo en una cocina o
restaurante, como la empatia,
la comunicacién asertiva y el
trabajo en equipo.

Elaborar de manera
secuenciada y organizada
ofertas gastrondmicas.

NO DUALIZA
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SERVICIOS EN RESTAURACION

MODULOS DUALIZADOS:

12 Servicios. Curso 25-26: Todos los mddulos de primer curso.

22 Servicios. Curso 26-27: Todos los médulos excepto el médulo de Proyecto Integrado.

RAY CE EN EMPRESA:
SERVICIOS EN RESTAURACION. PERIODO 25-27

12 SERVICIOS EN RESTAURACION
MODULOS DUALIZABLES: 8

HORAS SEMANALES TOTALES EN EMPRESA: 30

MODULO HORAS HORAS RA CRITERIOS ACTIVIDAD/ES
SEMANALES EN SEMANALE FORMATIVA/S
EMPRESA ) EN
(TOTAL 30) CENTRO
SEGURIDAD E 2 0 RAL. a,bcdesg Limpiar y desinfectar
HIGIENE EN LA Limpia/desinfect equipos e instalaciones
MANIPULACION a utillaje, equipos empleando los productos
DE LOS e instalaciones, adecuados vy las frecuencias
ALIMENTOS valorando su indicadas.
repercusién en la
calidad higiénico-
sanitaria de los
productos.
TECNICAS DE 2 0 RA2. Comunica al | d), e), f), g), h) Informar a clientes y
COMUNICACIO posible cliente las proveedores adecuando las
N EN diferentes respuestas de  manera
RESTAURACION posibilidades del profesional segun proceda.
servicio,
justificandolas
desde el punto de
vista técnico.
INGLES 5 0 RA 3: Produce @ d) Se Comunicar y comprender los
PROFESIONAL mensajes orales = ha utilizado @ requerimientos a peticion
GM sencillos, claros y | correctament del cliente
estructurados, e la
participando terminologia
como agente de la
activo en | profesion.
conversaciones
profesionales.
OPERACIONES 8 0 RA 3. Prepara @ a) b)c)d),e), Preparar equipos, utiles y
BASICAS EN equipos, utiles y = f), g) materiales, reconociendo su
BAR-CAFETERIA materiales, funcionamiento,
reconociendo su aplicaciones y disposicion
funcionamiento, adecuada.
aplicaciones y
disposicion
adecuada.
OPERACIONES 8 0 RA 3. Ejecuta  cdef, g h,ij. Ejecutar operaciones de

BASICAS EN
RESTAURANTE

operaciones de
apoyo en el

apoyo en el servicio de
alimentos y bebidas en sala,

servicio de valorando su influencia en la
alimentos en sala, calidad del servicio ofrecido
valorando sus al cliente.

23



IES REY ALABEZ (MOJACAR)

A

Junta de Andalucia

Consejeria de Desarmollo Educativo
y Farmacidn Profesional

implicaciones en
la calidad del

servicio.

DIGITALIZACION | 1 0 RA 3: Identificala | a, b,c,d Conocer el sistema de
estructura de los digitalizacion de la
sistemas basados empresa basado en la
en cloud/nube nube- publica o
describiendo  su privada- para centralizar
tipologia y campo el inventario y los
de aplicacidn. pedidos.

SOSTENIBILIDAD 1 0 R.A.5:Realiza a,b,c,d Realizar actividades
actividades sostenibles en la formacion
sostenibles en la empresa

minimizando
el impacto de
las mismas en

el medio
ambiente
IPE | 3 0 R.A.3: Normativa lal a, b,c,d Conocer la organizacién del
condiciones trabajo de la empresa y la
trabajador. normativa laboral de los
trabajadores.
. ! (| /| |
TOTAL TOTAL HORAS TOTAL NUMERO TOTAL
MODULOS SEMANALES EN  HORAS DE RAs 12 CURSO
DUALIZADOS EMPRESA SEMANALES
EN 12 EN CENTRO
8 30 0 8
22 DE SERVICIOS EN RESTAURACION
MODULOS DUALIZABLES: 6
HORAS SEMANALES EN EMPRESA FEEOE: 28
HORAS SEMANALES EN CENTRO (MODULO PROYECTO INTERMODULAR): 2
MODULO HORAS HORAS RA CRITERIOS ACTIVIDAD/ES
SEMANALES EN SEMANALE FORMATIVA/S
EMPRESA S EN
CENTRO
EL VINO Y SU 4 0 RA 5. Sirve vinos Realizar el servicio del
SERVICIO relacionando las  d,ef,gh,i, vinoadaptiandoloaltipo
condiciones fisicas, = j, k. de plato, al ambiente
ambientalesy la oferta del establecimiento y a
gastrondémica las condiciones fisicas
aparejada con los del entorno, utilizando
utensilios, los utensilios
temperatura y adecuados, la
procedimiento temperatura correcta y
especifico. el procedimiento
profesional

correspondiente.
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SERVICIOS EN 10 RA 2. Sirve todo tipo | a,b,c,d,e, f, = Realizar el servicio de
RESTAURANTE Y de elaboraciones | g, h,i,j, k elaboraciones culinarias
EVENTOS culinarias, aplicando las técnicas
ESPECIALES reconociendo y de servicio y protocolo,
aplicando las técnicas e identificando sus
de servicio y de caracteristicas y forma
protocolo. de presentacion.
SERVICIOS EN BAR- 5 RA 2. Sirve todo tipo @ ¢, d,e,f, g. Servir todo tipo de
CAFETERIA de bebidas bebidas alcohdlicas,
alcohdlicas, excepto excepto vinos,
vinos, identificando identificando sus
sus caracteristicas y caracteristicas y
presentacion. presentacion.
OFERTAS 3 RA2. Clasifica las | a, b,c,d, e, Comprender la
GASTRONOMICAS empresas de f,gh organizacién funcional
restauracion de la empresa, los
analizando su departamentos
tipologia y involucrados y los
caracteristicas. documentos asociados.
ITINERARIO 3 0 RA.2. Estrategias a, b,c,d Valorar y aplicar las
PERSONAL PARA LA relacionadas con las competencias sociales y
EMPLEABILIDAD I competencias emocionales necesarias
personales, sociales y para interactuar con el
emocionales para el equipo de trabajo en
empleo. una cocina o
restaurante, como la
empatia, la
comunicacidn asertiva y
el trabajo en equipo.
PRODUCCION PARA | 3 0 RA2. Prepara y b,cde Presentar platos para
SERVICIO Y EVENTOS presenta platos para eventos de diversa
(AN4468) eventos de diversa naturaleza,
naturaleza, garantizando la
garantizando la satisfaccion del cliente y
satisfaccion del cliente la calidad del servicio.
y la calidad del
servicio.
PROYECTO 0 2 NO DUALIZA NO NO DUALIZA
INTERMODULAR DUALIZA

TOTAL MODULOS TOTAL HORAS  TOTAL NUMERO TOTAL DE

DUALIZADOS EN 2¢ SEMANALES EN  HORAS RAs 22 CURSO
EMPRESA SEMANALE
S EN
CENTRO
6 28 2 6

CONTINUIDAD. 22 CURSO DE SERVICIOS. PERIODO 2025-2026
RA DUALIZADOS EN PRIMERO: 6 RA

MODULOS DUALIZABLES EN 22 CURSO: 6 MODULOS

HORAS EN EMPRESA: 28 H - HORAS EN CENTRO:2 H
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MODULO
OFERTAS

GASTRONOMICAS

EL VINO Y SU
SERVICIO

SERVICIOS EN
RESTAURANTE Y
EVENTOS
ESPECIALES

SERVICIOS EN BAR-
CAFETERIA

ITINERARIO
PERSONAL PARA LA
EMPLEABILIDAD I

PRODUCCION PARA
SERVICIO Y
EVENTOS
(AN4468)

PROYECTO
INTERMODULAR

HORAS HORAS
SEMANALES SEMANALES
EN EMPRESA EN CENTRO
3 0

4 0

10 0

5 0

3 0

3 0

0 2

RA

RA2.  Clasifica las
empresas de
restauracion
analizando su tipologia
y caracteristicas.

RA 5. Sirve vinos
relacionando las
condiciones fisicas,

ambientales y la oferta
gastrondmica
aparejada con los
utensilios,
temperatura y
procedimiento
especifico.

RA 2. Sirve todo tipo de
elaboraciones
culinarias,
reconociendo y
aplicando las técnicas
de servicio y de
protocolo.

RA 2. Sirve todo tipo de

bebidas alcohdlicas,
excepto vinos,
identificando sus
caracteristicas y

presentacion.

RA.2. Estrategias
relacionadas con las
competencias
personales, sociales y
emocionales para el
empleo.

RA2. Prepara y
presenta platos para

eventos de diversa
naturaleza,
garantizando la

satisfaccion del cliente
y la calidad del servicio.

NO DUALIZA

IES REY ALABEZ (MOJACAR)

CRITERIOS

a,b,cde,f
g h

d,ef,ghij
k

ab,cdefg,
h,i,j, k

c,def g

a,b,cd

b,c,d,e

NO DUALIZA
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ACTIVIDAD/ES

FORMATIVA/S

Comprender la
organizaciéon  funcional
de la empresa, los

departamentos
involucrados y los
documentos asociados.
Realizar el servicio del
vino adapténdolo al tipo
de plato, al ambiente del
establecimiento y a las
condiciones fisicas del
entorno, utilizando los
utensilios adecuados, la
temperatura correcta y
el procedimiento
profesional
correspondiente.
Realizar el servicio de
elaboraciones culinarias
aplicando las técnicas de
servicio y protocolo, e
identificando sus
caracteristicas y forma
de presentacion.

Servir todo tipo de
bebidas alcohdlicas,
excepto vinos,
identificando sus
caracteristicas y

presentacion.

Valorar y aplicar las
competencias sociales y
emocionales necesarias
para interactuar con el
equipo de trabajo en una
cocina o restaurante,
como la empatia, la
comunicacion asertiva y
el trabajo en equipo.
Presentar platos para
eventos de  diversa
naturaleza, garantizando
la satisfaccion del cliente
y la calidad del servicio.

NO DUALIZA
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TOTAL MODULOS TOTAL HORAS TOTAL HORAS NUMERO TOTAL DE
DUALIZADOSEN 22 SEMANALES SEMANALES RAs 22 CURSO

EN EMPRESA EN CENTRO
6 28 2 6

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ASUMIDOS POR EL CENTRO EDUCATIVO.

El resto de los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién no dualizados -que completan el curriculo
del Ciclo Formativo- seran asumidos por el centro educativo segtn lo dispuesto en las programaciones
didacticas de los correspondientes modulos profesionales.

5.2. Requisitos para el periodo de formacidon en empresa u organismo equiparado.

Como condicidon general, para incorporarse a la fase de formacidn en empresa u organismo equiparado, el
alumnado debera contar con las condiciones de seguridad y funcionalidad necesarias para ocupar un
puesto formativo, garantizando asi su participacion efectiva y auténoma en la formacion practica.
Requisitos especificos:

El inicio de la fase de formacién en empresa u organismo equiparado requerira:

a) Tener cumplidos los dieciséis afios, de acuerdo con el articulo 158 del Real Decreto 659/2023,
de 18 de julio.

b) Haber superado los resultados de aprendizaje en materia de prevencion de riesgos laborales
correspondientes a los mddulos del primer curso que participen en la fase de formacién en
empresa u organismo equiparado, asi como los correspondientes al médulo de Itinerario para la
Empleabilidad I, independientemente de si este ultimo se dualiza o no.

c) Otros requisitos determinados por la empresa u organismo equiparado y recogidos en las
normas que le sean de aplicacién al sector productivo.

Toda persona en formacidn que participe en esta fase deberd estar dada de alta en el sistema de
la Seguridad Social, de conformidad con la disposicién adicional quincuagésima segunda del texto
refundido de la Ley General de la Seguridad Social, aprobado por el Real Decreto Legislativo
8/2015, de 30 de octubre, que determina la inclusion en el sistema de Seguridad Social de
alumnos que realicen practicas formativas o practicas académicas externas incluidas en
programas de formacién

Todo el alumnado de los ciclos tendra cumplidos los 16 afios en los periodos de la fase de la FFEOE.
Todo el alumnado de 22 curso tiene superados los RA de riesgos laborales. Para el resto del alumnado

habra que esperar al resultado de la 22 sesion de evaluacion, que tendra lugar antes de su incorporacion
a las empresas.

5.3. Asignacion del alumnado para la formacidn en empresa u organismo equiparado.
El centro docente, en colaboracidn con la empresa u organismo equiparado, asignara los
puestos formativos en la misma al alumnado que curse el ciclo formativo o curso de especializacion.

Ambos lo haran conforme a unos criterios objetivos -académicos, de madurez, motivacidn, iniciativa,
predisposicion al régimen de ensefianza general o intensivo, entre otros- acordes con la actividad de la
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empresa. En todo caso, dichos criterios deberdn ser publicos, respetar el principio de no
discriminacion y ser coherentes con la actividad de la empresa u organismo equiparado.

Conforme al articulo 155.4 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, corresponde al centro
de formacidén profesional la organizacidn del proceso de seleccidn, en base a los criterios establecidos y
publicos.

Los criterios de asignacién a empresas contemplaran:
e El rendimiento y la asistencia a las actividades lectivas en el centro de formacion
profesional
e Las competencias personales de cada persona en formacion
e La capacidad para el trabajo en equipo
e La capacidad para toma de decisiones
e la capacidad para la innovacidn y la creatividad.

La persona responsable de la tutoria del grupo elaborara el listado del alumnado de dicho grupo que
participard en la fase de formacién para cada curso académico, con indicacién de la empresa u
organismo equiparado asignada.

5.4. Inclusion y medidas de apoyo.

En el proceso de asignacion de empresa se adoptaran las medidas necesarias para garantizar la
participacion efectiva del alumnado con discapacidad o con necesidades especificas de apoyo
educativo, de conformidad con lo establecido en la normativa vigente en materia de accesibilidad y
disefio universal.

Se proporcionardn los medios personales y materiales necesarios que permitan su participacién en
condiciones de equidad.

Podra establecerse la agrupacion del alumnado con necesidades similares, siempre que ello no
suponga una reduccién en la calidad de la atencidn individualizada ni contravenga el principio de
inclusién educativa.

El personal de orientacion del centro educativo participara activamente en el disefio, seguimiento y
evaluacion de las medidas de apoyo, en coordinacion con el profesorado tutor dual docente y el resto
de profesionales implicados.

Para los ciclos, este curso, no se requieren adaptaciones para el alumnado mas alla de la aplicacion del
disefio universal de aprendizaje y el uso de metodologias activas inclusivas.

5.5. Seguimiento del alumnado durante la fase de formacion en empresa u organismo equiparado

e Sera responsabilidad de la persona que ejerza la tutoria dual docente.

e Se garantizarad el contacto permanente entre el centro docente y la empresa. Para ello, el
profesorado realizard el seguimiento bien de manera presencial, bien utilizando los medios
telematicos o virtuales.

e El seguimiento se llevara a cabo cada vez que el alumnado complete un periodo aproximado de
entre 60 y 90 horas de estancia en la empresa.
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Para el correcto seguimiento los alumnos completardn diariamente un registro de actividades realizadas
que debera ser firmado por el tutor dual de empresa, por el alumno y por el tutor dual de centro.

A su vez, los tutores duales de centro completaran una hoja de cotejo/observaciones en donde dejaran
consignados aspectos observados en las visitas a la empresa.

Los modelo de diario de actividades y de hoja de cotejo de seguimiento se muestran a continuacidn:

JU"TH D[ H“UH].U []H JCONSEJERIA DE DESARROLLO EDUCATIVO Y FORMACION PROFESIONAL
(Hoja ...... de....)
FASE DE FORMACION EN EMPRESA U ORGANISMO EQUIPARADO. CUADERNO DE SEGUIMIENTO SEMANAL DEL ALUMNO/ALUMNA
Semana del ... al Lode L de 200
CENTRO DOCENTE: IES REY ALABEZ EMPRESA COLABORADORA:
PROFESOR/A RESPONSABLE DE SEGUIMIENTO: TUTOR/A DUAL DE EMPRESA:
ALUMNO/ALUMNA: CICLO FORMATIVO: GRADO:
: TIEMPO
DIA ACTIVIDAD DESARROLLADA/PUESTO FORMATIVO OBSERVACIONES
EMPLEADO
LUNES
MARTES
MIERCOLES
JUEVES
VIERNES
EL/LA ALUMNO/A \° B9 EL/LA PROFESOR/A. RESPONSABLE V° BS EL/LA TUTOR/A DUAL DE EMPRESA
DEL SEGUIMIENTO
Fdo.: :
- Edo.- Fdo.:
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Consejeria de Desarrolle Educative y Formacion Profesional
LE.S. Rey Alabez

FASE DE FORMACION EN EMPRESA U ORGANISMO EQUIPARADO

HOJA DE COTEJO (SEGUIMIENTO INDIVIDUALIZADO)

ALUMN__:

CURSO: CICLO FORMATIVO: O COCINA Y GASTRONOMIA.
O SERVICIOS EN RESTAURACION,

EMPRESA U ORGANISMO EQUIPARADO:

TUTOR EMPRESA: PROFESOR/A SEGUIMIENTO:

VISITA 1. FECHA:__ [ __ [ 20__

ASISTEMCIA/S BUENAS DESTREZA IMPLICACION EN | TRABAJD EN

PUNTUALIDAD PRACTICAS PROFESTONAL LAS TAREAS EQUIPO
HIGIENICAS

O ADECUADD CHADECUADO CF ADECUADD O+ ADECUADD CF ADECUADD

[+ MO ADECUADD CF MO ADECUADD [ NO ADECUADD [ N ADECUADD [ NO ADECUADD

SEGUIMIENTO DEL | 5§ OBSERVACIONES:

PLAN FORMATIVOD O No

FOR LA EMPRESA

VISITA 2. FECHA:__ [ __ [ 20__

ASISTENCIA/ BUENAS DESTREZA IMPLICACION EN | TRABAIO EN

PUNTUALIDAD PRACTICAS PROFESIONAL LAS TAREAS EQUIPQO
HIGIENICAS

O ADECUADO O ADECUADD [ ADECUADD [ ADECUADD [ ADECUADD

[ MO ADECUADD [+ N0 ADECUADO [+ NO ADECUADD [+ NO ADECUADO [+ NOADECUADD

SEGUIMIENTO DEL gt OBSERVACIONES:
PLAN FORMATIVOD -
FOR LA EMPRESA -

VISITA 3. FECHA:__ [ _ [ 20__

ASISTENCIA/ BUENAS DESTREZA IMPLICACION EN | TRABAJD EN

PUNTUALIDAD PRACTICAS PROFESIONAL LAS TAREAS EQUIPQO
HIGIENICAS

[+ ADECUADO CFADECUADO CF ADECUADD [ ADECUADD CF ADECUADD

O+ MO ADECUADD O+ KO ADECUADD CF NOADECUADD [+ NO ADECUADD [ NO ADECUADD

SEGUIMIENTO DEL | 5§ OBSERVACIONES:

PLAN FORMATIVOD O Mo

FOR LA EMPRESA
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11. Alumnado repetidor

En régimen ordinario, en el caso del alumnado repetidor, sera el equipo docente quien
determine en qué curso académico realizara el segundo periodo de la fase de formacion en
la empresa u organismo equiparado. Esta decisién se adoptard en funcién de los mddulos
matriculados, asi como de la disponibilidad de plazas formativas. Todo ello, teniendo en cuenta
que, de acuerdo con el articulo 10.9 del Decreto 147/2025, de 17 septiembre, el alumnado
podra realizar la formacidon en empresa en un maximo de dos ocasiones en el marco de un
grado D.

Para estos alumnos el equipo docente decidird en qué curso académico realizaran su segunda fase de
FFEOE, la decisién se tomard en funcién de los médulos matriculados.

12. Interrupcion de la actividad formativa durante la fase de formaciéon en la empresa u organismo
equiparado.

La direccion del centro docente, previo acuerdo del equipo docente y a instancias de la empresa u
organismo equiparado o de oficio, podrad interrumpir la fase de formacion en empresa u organismo
equiparado de una persona en formacidn, bien por incumplimiento de los compromisos adquiridos para
la realizacion del periodo de formacidn en empresa u organismo equiparado contemplados en el articulo
18 de la presente orden, bien por cualquier circunstancia sobrevenida debidamente justificada.

e En el caso de incumplimiento, el equipo docente valorara si el alumnado:

a) Realiza esta fase de formacién en otra empresa u organismo equiparado, ya sea en el
mMismOo curso o en un curso posterior, o

b) Alcanza en el centro docente los resultados de aprendizaje no desarrollados en la
empresa, siempre que se cumplan los requisitos minimos establecidos para cada régimen
en los articulos 6 y 7 de la orden que regula la fase de FFEOE.

e Por causas de fuerza mayor, si la persona en formacion acumula un nimero de faltas superior
al 30 por ciento de la duracion de la fase de formacion en empresa u organismo equiparado en
el curso académico en el que se encuentre matriculado, por causas de fuerza mayor, accidente,
enfermedad, problemas de salud derivados de situaciones de discapacidad, riesgo durante el
embarazo, maternidad o paternidad, entre otras, el equipo docente valorara una de las
siguientes opciones:

a) Ampliar el periodo de la fase de formacién en empresa, en funcion del grado de
consecucién de los resultados de aprendizaje que estuvieran previstos para ese periodo
en su plan de formacién individual.

b) Completar su fase de formacién en una empresa u organismo equiparado diferente al
inicialmente establecido, en el mismo curso o en un curso posterior.

¢) Adquirir los resultados de aprendizaje previstos en el plan de formacidon que no se
hubieran desarrollado en la empresa, en el centro docente en el que se encuentre
matriculado, siempre que se cumplan los requisitos minimos establecidos para cada
régimen en los articulos 6 y 7 de la orden que regula la fase FFEOE.

31



IES REY ALABEZ (MOJACAR)

A

Junta de Andalucia
Consejeria de Desarmollo Educativo
y Formacidn Profesional

13. Alumnado que no cumple los requisitos para acceder a la FFEOE

Los alumnos/as que no hayan superado la adquisicion de las competencias relativas a los riesgos
especificos y la prevencion de riesgos laborales, no realizaran la FFEOE en este curso, en este caso se
actuara conforme dicte la normativa.

Se procedera de igual forma con el alumnado que no haya podido darse de alta en la Seguridad Social.

14. Exencion de la fase de formacion en empresa u organismo equiparado. Convalidaciones de médulos
dualizados.

CONSIDERACIONES:

e La duracion de la fase de formacién en empresa u organismo equiparado se reducira
conforme a las exenciones o a los resultados de aprendizaje superados por el alumnado de
acuerdo con las convalidaciones o traslados de expediente.

e Elmddulo de Proyecto Integrado no puede dualizarse ni puede ser objeto de convalidacion.

EXENCION DE LA FFEOE:

e Laexencion de la FFEOE podra ser total o parcial.

e Podran quedar exentos, total o parcialmente, quienes acrediten una experiencia laboral
minima correspondiente a un afio a tiempo completo o su equivalente, para los grados D,
que se corresponda con la formacion cursada.

e Aestos efectos, se podrd aportar la experiencia laboral en los cinco afos anteriores.

e La justificacion de la experiencia laboral se realizard, mediante la presentacion de los
siguientes documentos:

e 1.2 Certificacion de la Tesoreria General de la Seguridad Social (...) donde conste
la empresa, la categoria laboral (grupo de cotizacién) y el periodo de contratacién
y

e 2.2 Contrato de trabajo o certificacion de la empresa donde hayan adquirido la
experiencia laboral, en la que conste especificamente |la duracidn de los periodos
de prestacion del contrato, la actividad desarrollada y el intervalo de tiempo en el
que se ha realizado dicha actividad. En caso de autéonomos se presentara la
descripcion de la actividad desarrollada e intervalo de tiempo en el que se ha
realizado la misma. (Para otras situaciones, consultar la normativa).

CONVALIDACION MODULOS POR EXPERIENCIA LABORAL:

La experiencia profesional y la formacién no formal no podran ser aportadas para la convalidacion de
moddulos si no han sido objeto de reconocimiento a través del procedimiento de acreditacion de las
competencias profesionales.

COORDINACION DUAL

La persona que ostenta la direccién del centro designara, al menos, a una persona que ejerza la
coordinacién dual en cada departamento de familia profesional. Esta persona realizara las
siguientes funciones:
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o Coordinar al personal que desempefie funciones de tutoria dual docente
dentro del departamento de familia profesional al que pertenezca.

o Realizar labores de busqueda de empresas u organismos equiparados con el
apoyo del personal dinamizador designado para ello, asi como gestionar
posibles incidencias que puedan afectar al alumnado durante la fase de
formacion.

o Determinar, junto al personal responsable de la tutoria dual de empresa u
organismo equiparado, las plazas formativas ofertadas.

o Coordinar y elaborar el plan de formacion inicial de cada ciclo formativo del
departamento de familia profesional, en colaboracién con el profesorado que
ejerza la tutoria dual docente y el resto del equipo docente del grupo,
asumiendo la responsabilidad de su validacion.

o Supervisar e informar a la direccion del centro docente y al profesorado con
funciones de tutoria dual docente sobre el cumplimiento de las obligaciones
derivadas de la inclusion del alumnado en la Seguridad Social durante la fase
de formacion.

o Formalizar, en colaboracién con las personas que ejerzan la tutoria dual
docente y de empresa los acuerdos o convenios de colaboracidn
correspondientes a la fase de formacidn.

o Elaborar un informe de valoracidon de la fase de formacién en empresa u
organismo equiparado.

o Coordinar al profesorado con funciones de tutoria dual docente del
departamento de familia profesional, con el fin de recabar las valoraciones de
las personas que ejerzan la tutoria dual de empresa u organismo equiparado
sobre el desarrollo de la fase de formacién en dicho entorno.

o Tramitar las solicitudes de exencién del periodo de formacién en empresa u
organismo equiparado presentadas por el alumnado.

o Cualesquiera otras establecidas en la normativa vigente o por orden de la persona
titular de la Consejeria competente en materia de educacion.

El coordinador dual designado es J. Alejandro Campos Hurtado, profesor de la familia profesional
de Hosteleria y Turismo.

TUTORES DUALES DOCENTES

Todo el profesorado que imparta mdédulos vinculados a la fase de formacion en empresa u organismo
equiparado asumird las siguientes funciones:

o Disefarlas actividades formativas
Colaborar con la persona que ejerza la coordinacion dual en la elaboracion del plan de
formacion inicial
Cumplimentar el plan de formacién individual.

o Comprobar documentalmente el cumplimiento de los requisitos exigidos al alumnado
para la fase de formacién en empresa.

o Realizar el seguimiento del desarrollo de la formacién,
Controlar y registrar en tiempo y forma la asistencia del alumnado durante la fase de
formacion en empresa.
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o Ajustar la evaluacion y calificacion del mdédulo que imparte teniendo en cuenta el
informe cualitativo, de conformidad con lo establecido en la correspondiente
programacion diddctica.

o Impartir docencia presencial de su mddulo al alumnado que, por causas debidamente
justificadas, no pueda asistir a la fase de formacién en empresa.

Los criterios para la asignacion del alumnado al profesorado con funciones de tutoria dual docente se
estableceran en el proyecto educativo, respetando que impartan docencia efectiva en el grupo al que esté
adscrito el alumnado. Asimismo, la asignacion debera efectuarse de forma proporcional al nimero de
horas lectivas del médulo profesional dualizado correspondiente.

CONCRECION DE LA FASE DE FORMACION EN EMPRESA U ORGANISMO EQUIPARADO. PLAN DE
FORMACION INDIVIDUAL.

El plan de formacion individual es un documento basado en el plan de formacidn inicial que serd elaborado
por la persona que ejerza la tutoria dual docente para el alumnado en cada curso escolar.

Tendra la consideracién de documento de concrecidn curricular individual y requerird para su elaboracion
de la coordinacion del equipo docente y la colaboracion de las personas que ejerzan la tutoria dual de
empresa u organismo equiparado.

Incluira:
Las actividades formativas.
Todas las especificaciones, constituyendo un registro individualizado y detallado del desarrollo de dicha
fase. Se detallara entre otros aspectos:
e Relacionard cada actividad formativa con los criterios de evaluacién asociados a cada resultado
de aprendizaje
e Reflejara la asignacién horaria en la empresa
e Mecanismos e instrumentos que se utilizaran para el seguimiento del aprendizaje.
e Las medidas, apoyos y adaptaciones necesarias, en su caso, para personas con discapacidad o
necesidades especificas de apoyo.
e  Autorizacién de situacion excepcional, si la hubiese.
e  Formacidn especifica no vinculada al curriculo, en caso de ser requerida por la empresa que
tendra caracter de formacién complementaria.

® (Convalidaciones o exenciones de la fase de formacién en empresa, si las hubiese.
Este plan Tendra caracter flexible y podra ser objeto de modificaciones y actualizaciones que
resulten necesarias a lo largo del curso escolar.
Se deberd cumplimentar el plan de formacién individual a través del Sistema de Informacién Séneca con
caracter previo a la incorporacidn del alumnado a la empresa u organismo equiparado.
COMPROMISO DEL ALUMNADO

De conformidad con el articulo 153.3 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, las personas en formacién
que desarrollen su actividad en la empresa u organismo equiparado se comprometen a:
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e  Cumplir con el calendario y horario formativo establecido en la empresa u organismo equiparado,
del que deben haber sido previamente informados.

e  Cumplir con las normas establecidas por la empresa u organismo equiparado, especialmente las
referidas a la prevencion de riesgos laborales.

e  Aplicar y cumplir adecuadamente con las tareas formativas que se le encomienden en la empresa
u organismo equiparado, de acuerdo con el plan de formacién y la programacion establecida,
respetando el régimen interno de funcionamiento de la misma.

e Respetar y cuidar los medios materiales que se pongan a su disposicién.

e Comunicar a la empresa u organismo equiparado, con la antelacion que sea posible, cualquier
ausencia.

e Respetar la maxima confidencialidad durante su periodo de formacidn en la empresa u organismo
equiparado y a la finalizaciéon de la misma. Ademas, no se le permite la reproduccidon o
almacenamiento de datos de la empresa u organismo equiparado, ni su transmisién, cualquiera
que sea el medio utilizado para ello, sin permiso expreso del tutor o tutora de la empresa u
organismo equiparado.

e Otras acordadas con la empresa u organismo equiparado e incorporadas en el convenio de
colaboracion.

Ademads, las personas en formacion deberdn:
e Cumplimentar de forma adecuada y completa toda la documentacidn derivada de
la fase de formacidn en empresa u organismo equiparado.
e Mantener un rendimiento académico adecuado que refleje el aprovechamiento tanto
del periodo de formacion en empresa u organismo equiparado como en el centro
docente.

En caso de incumplimiento de los compromisos establecidos, el equipo docente, en colaboracién con la
persona que ejerza la tutoria dual de empresa, podra valorar, previa audiencia al alumnado afectado y
mediante decisidn colegiada, la procedencia de interrumpir la fase de formacion en empresa u organismo
equiparado.

EVALUACION DE LA FFEOE

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

El seguimiento de aquellos resultados de aprendizaje que se desarrollen tanto en el centro docente como
durante la formacién en empresa u organismo equiparado serd responsabilidad de la persona que ejerza
la tutoria dual docente. La persona responsable de la tutoria dual de empresa colaborara en la evaluacién
de los resultados de aprendizaje trabajados conjuntamente entre centro de formacion y la empresa u
organismo equiparado y esta valoracion serd recogida por la persona que ejerza la tutoria dual docente.

Las personas que ejerzan la tutoria dual de empresa realizaran un informe cualitativo, conforme el Anexo
XIV de la Orden, en el que valorardn cada resultado de aprendizaje en los términos de «Superado» o «No
superado». Cuando la valoracion sea «No superado», se motivara expresamente el sentido de tal decision.
Los tutores o tutoras dual de empresa podran participar e informar de su valoracién en la sesion de
evaluacion correspondiente segln lo establecido en el proyecto educativo del centro.
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Cada docente ajustara en su correspondiente mddulo la evaluaciéon y posterior calificacién en
consonancia con el informe al que se refiere el apartado anterior. La calificaciéon del mdédulo integrara la
valoracién del centro y de la empresa conforme a lo recogido en la programacion didactica y sera
responsabilidad final del equipo docente y del centro.

El refuerzo de los resultados de aprendizaje, si asi fuera necesario para alcanzar una evaluacion positiva
del médulo, se realizara en el centro docente conforme a lo que establezca la programacion didactica
correspondiente.

El departamento sugiere para este curso el mismo procedimiento puesto en practica el curso anterior
para realizar la valoracién del alumnado en la fase de FFEOE.

e Se dispondra del anexo XIV oficial para la valoracidn final del tutor dual de empresa para cada
RA.

e Se dispondra de una hoja de cotejo para que los tutores duales de centro consignen las
observaciones obtenidas en cada una de las visitas.

e Se usara una rubrica de actividades asociadas a los RA y criterios para facilitar la valoracién del
tutor de empresa y ajustar de forma objetiva las valoraciones con la nota numérica. Esta rubrica

serd firmada por el tutor de empresa.

Los documentos a usar seran:

ANEXO XIV DE VALORACION (MODELO OFICIAL):
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ANEXO XIV
INFORME DE LA TUTORIA DUAL DE EMPRESA U ORGANISMO EQUIPARADO
[EMPRESA L ORGANEEMO EQUIPSRADD: . CIF { NIF:
IDRECCICIN vt ot b b 1 T = vonnonss PRICIYENCIA:
APELLIDDS, MOMERE DEL/LA ALUMNO/A .. .. CCLO FORMATIVG O CURSD DE ESPECIALZACION: .
[CENTRO DOCEMTE: _ . CODIGO CENTRO DOCENTE: ...
RESULTADOS DE Manvo
ALTIY CRITERIOS DE EVALUACION WALORACION [Selo on case de no superado]
[BENDRAINACION DE 1.1 CRITERID DE EVALUADION Superado Mo superado
La A TIvIDAD 1
1.2 CRITERID DF FVALLATISN — Superatdo — Na superadn
1L BESULTADO DE 1.3 CRITERID DE EVALLADION — Superado — Mo superado
APRENDIZAJE ASOCIADD
1.4 CRITERID DF EVALUADION — Superado — No superade
1.5 CRITERID DE EVALLACION — Suporado — No superadn
2.1 CRITERID DE EVALUADION Superado Mo superado
2.2 CRITERIO DF FUALLACION — Superato — N superadn
1 RESULTAODO DE 2.3 CRITERID DE EVALLUADION — Superado — Ko superado
APRENDIZAJE ASOCIADD
2.4 CRITERID DF EVALUADION — Superado — No superado
2.5 CRITERIO DE EVALUACION — fuperado — Mo superado
3. RESULTADO DE 3.1 CRITERIO DE EVALUACON — Superado — Na supersds
APRENDIZAJE ASDCIADG
2.7 CRITERID D EVALLACION — Superado — Mo superadn
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FFEGE. CFGM COCINA ¥ GASTRONOMIA
IES REY ALABEZ. CURSO 24-25

RUBRICA VALORACION ACTIVIDADES FORMATIVAS. FASE FFEOE. IES REY ALABEZ

ALUMMO/A:

EMPRESA: TUTOR DUAL DE
EMPRESA

GRUPO: 12 COCINA CFGM CURS0: 24-25

Actividad 1: : Realizar acabados y presentaciones valorando su importancia en el resultado final de la elaboracion

culinaria.

— ¥erifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios para terminar el plato.

— Realiza el emplatado siguiendo las indicacionaes y comige lo que no es correcto.

— Sabe consersar yio regenarar las mate rias primas

—  Cumple con las normas higiénicas, de seguridad laboral y de proteccion embiental.

Actividad 1

No sabe hacerlo

Sabe hacerlo con
ayuda

Sabe hacerlo de manera
Butdnoma

Sabe hacerlo de manera
autonoma y es capaz de
ensenar a otros

Marcar con una x
Segan proceda

Actividad 2: Preparar y utilizar maquinaria, bateria, atiles y herramientas reconociendo su funcionamiento y
aplicaciones, asi como su ubicacion.

— Conoce la maguinaria y la use de forma correcta.

— Realiza el mantenimiento y impieze de 18 maquinarie, gtiles y herremientas.

— Cumple con las normas de higiene, de seguridad laboral y de proteccicn ambiental.

Actividad 2:

No sabe hacerlo

Sabe hacerlo con
ayuda

Sabe hacerlo de manera
Butdnoma

Sabe hacerlo de manera
autonoma y es capaz de
ensenar a otros

Marcar con una x
Segan proceda

Actividad 3: Preelaborar materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de manipulacion,
limpieza, corte y/o racionado, en funcion de su posterior aplicacion o uso.
—  Ejecuta las principales técnicas de limpieza, preparacion y preelaboracion de hortelizas, came y pescados.

— Realiza de forma correcta las principeles técnicas de cortes y de obtencion de piezes cumpliendo con Las instrucciones
recibidas.

—  Desarrolla los procedimientos intermedios de conservacian.

— Realiza todas las opereciones teniendo en cuents le normetiva higiénico-sanitaria, de seguridad laboraly de  proteccicn
embientsl.
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MODELO DE CORRESPONDENCIA NOTAS NUMERICAS-RUBRICAS TUTORES DUALES EMPRESA.

No sabe hacerlo Sabe hacerlo con ayuda Sabe hacerlo de manera Sabe hacerlo de manera
autonoma auténoma y es capaz de ensefiar
a otros
0-3 4-6 7-8 9-10

CRITERIOS DE CALIFICACION
Para ajustar la nota de cada RA se tendrdn en cuenta:

e  Lavaloracion del tutor dual de empresa segin modelo oficial XIV conforme a “superado” o “no
superado” en relacién con los RAs.

e las observaciones obtenidas de las visitas realizadas a las empresas por los tutores duales de
seguimiento durante el periodo de la fase FFEOE y consignadas en las hojas de cotejo.

e Lasvaloraciones de las actividades firmada por el tutor dual de empresa aplicando la
correspondiente rubrica.

e Eldiario de actividades de los alumnos/as.

Las notas obtenidas de los Criterios evaluados se integraran en la calificacion final de la misma forma
que el resto de criterios evaluados en el centro, realizando media con ellos seglin se detalla en el
procedimiento de calificacion.

Si un alumno/a tiene un numero de faltas injustificadas superior al 30% de las horas de la fase de la
FFEOE se dardn los RA por no superados al no haber podido llevarse de manera adecuada el proceso de
evaluacion continua.

e Alumnos con resultados de aprendizaje no alcanzados durante la fase de formacién en
empresa.
Los alumnos que no alcancen los resultados de aprendizaje durante la FFEOE tendran que acudir a
clase en el periodo establecido para la recuperacion y realizar las actividades y pruebas
programadas para ello.

e Maedidas de atencidn al alumnado cuya fase se vea interrumpida.
Las medidas de atencidn al alumnado cuya fase se vea interrumpida sera decision del equipo
educativo y dependeran del momento y las circunstancias en las que se haya producido la
interrupcién de la FFEOE.

En caso de que se decida que el alumno/a debe continuar su fase de formacidn en el centro se
seguird lo dispuesto en cada programacion en cuanto a metodologia, actividades e instrumentos
de evaluacion.

e Maedidas necesarias para la adaptacion metodoldgica y organizativa de la fase de formacién en
empresa.
Se realizaran las adaptaciones razonables de las actividades de formacién que aseguren la
igualdad de oportunidades y la accesibilidad universal, asi como el cumplimiento de la normativa
en materia de prevencién de riesgos laborales y proteccién del menor. Estas adaptaciones en
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ningun caso supondran la modificacidn o supresion de los resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacién ni a la adquisicidon de la competencia general del titulo.

6. PROGRAMACIONES DIDACTICAS

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

Los departamentos de los maddulos implicados, a través del equipo docente, desarrollaran la
contextualizacién y concrecidn del curriculo mediante la elaboracién de las correspondientes
programaciones didacticas de los mddulos. Dicha elaboracion se realizara siguiendo las directrices
marcadas en el Proyecto Educativo del Centro, prestando especial atencion a los criterios de planificacion
y a las decisiones que afecten al proceso de evaluacion.

Las programaciones didacticas se elaboraran conforme al articulo 29 del Decreto 327/2010, de 13 de
julio, por el que se aprueba el Reglamento Organico de los Institutos de Educacion Secundaria,

Las programaciones didacticas de las ensefianzas encomendadas a los institutos de educacion secundaria
incluiran, al menos, los siguientes aspectos:

e Los objetivos

e |os contenidos y su distribuciéon temporal (adaptacion de la secuenciacion de contenidos a las
caracteristicas del centro y su entorno)

e Competencias profesionales, personales y sociales que hayan de adquirirse.

e lLaforma en que se incorporan los contenidos de caracter transversal al curriculo

e La metodologia que se va a aplicar.

e |os criterios de evaluacion,

e Los procedimientos de evaluacion del alumnado y los criterios de calificacidn, en consonancia
con las orientaciones metodoldgicas establecidas prestando especial atencion a los criterios de
planificacion y a las decisiones que afecten al proceso de evaluacion, en lo referente a:

a) Los criterios generales establecidos para la superacion de los médulos,
incluyendo los resultados de aprendizaje que se desarrollen en la empresa.

b) La diferente contribucién, en su caso, de cada resultado de aprendizaje para
alcanzar las competencias profesionales en el marco de la contextualizacion del curriculo
al entorno en el que se desarrolle el proceso de ensefianza-aprendizaje y siempre
asegurando la adquisicion de dichas competencias, especificando si la superacion del
mdédulo o proyecto requiere la superacion de la totalidad de los resultados de
aprendizaje o solo la de aquellos que se determinen como imprescindibles.

c) Los procedimientos, técnicas e instrumentos de evaluacién comunes para las
ensefianzas de formacion profesional.

d) Los procedimientos, técnicas e instrumentos de evaluacion que vayan a ser
aplicados para valorar los criterios de evaluacion que permitan comprobar el grado de
adquisicion de los resultados de aprendizaje, asi como la adquisicidn de las competencias
de cada titulo.
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e) La determinacién y planificacion de las actividades de refuerzo y mejora de las
competencias que permitan al alumnado la mejora de la calificacion o la superacion de los
modulos, o en su caso, ambitos o proyecto pendientes de evaluacidn positiva.

f) Los instrumentos de evaluacion destinados al alumnado que haya perdido el
derecho a evaluacién continua.

9) La adecuacidn de las actividades formativas y de los procedimientos de
evaluacién cuando el ciclo formativo o curso de especializacién vaya a ser cursado por
alumnado que presente discapacidad o cualquier otra necesidad especifica de apoyo
educativo o formativo, conforme a lo establecido en el articulo 2.10 de esta orden.

h) La incorporacién de ajustes razonables especificos para el alumnado con
discapacidad o cualquier otra necesidad especifica de apoyo educativo o formativo en
relacion con el acceso al curriculo.

e lLas medidas de atencion a la diversidad.

e Los materiales y recursos didacticos que se vayan a utilizar, incluidos los libros para uso del
alumnado.

e Las actividades complementarias y extraescolares relacionadas con el curriculo que se
proponen realizar por los departamentos de coordinacién didactica

En cuanto a la FFEOE deberan constar, al menos los siguientes aspectos:

Orden de 26 de septiembre de 2025, por la que se regula la fase de formacion en empresa u
organismo equiparado de los grados D y E del Sistema de Formacion Profesional de la
Comunidad Autonoma de Andalucia. Articulo 29.

a) Identificacion de los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion compartidos
entre el centro docente y la empresa u organismo equiparado, asi como su contribucidn al
desarrollo de las competencias profesionales, personales y para la empleabilidad.

b) Descripcion de las actividades formativas que se desarrollaran en la empresa u
organismo equiparado, vinculadas a los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién
del médulo, indicando el grado de responsabilidad del alumnado y las condiciones de
seguridad y prevencién de riesgos laborales que deban observarse.

c) Criterios, procedimientos, técnicas e instrumentos de evaluacion de los resultados de
aprendizaje desarrollados en la empresa u organismo equiparado, incluyendo, en su caso,
la ponderacion de estos resultados en la calificacidn final del madulo.

d) Mecanismos de coordinacion entre el profesorado o personas expertas responsables
del médulo y la persona que ejerza la tutoria dual de la empresa u organismo equiparado.

e) Procedimientos para la recuperacion de los resultados de aprendizaje no alcanzados
durante la fase de formacion en empresa u organismo equiparado, en coherencia con lo
establecido en la programacion general del médulo.

f) Estrategias de seguimiento y evaluacidon continua del alumnado en la empresa u
organismo equiparado, incluyendo los instrumentos de recogida de informacion y los
indicadores de valoracion cualitativa del tutor o tutora dual de empresa u organismo
equiparado.
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g) Referencia al plan de formacion inicial e individual del alumnado, en lo relativo a las
actividades formativas, calendario y temporalizacion de la fase de formacion en empresa
u organismo equiparado.»

7. MODULOS OPTATIVOS

Segln se dispone en la LOE 3/2022 de 31 de marzo de ordenacion e integracién de FP y en el Real Decreto
659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacidn Profesional, el
curriculo del ciclo formativo debe incorporar una parte de optatividad.

El Decreto 147/2025, de 17 de septiembre de 2025 establece que esa parte de optatividad integrada por,
al menos, un mddulo optativo durante la formacién con una duracién anual cuyo cémputo horario de
curriculo serd como maximo de 3 horas semanales

Esa parte de optatividad estara integrada por mdédulos profesionales que doten de mayor flexibilidad a la
configuracion y capacidad de adaptacion de la oferta, para atender la diversidad de la realidad productiva
del territorio correspondiente y los intereses y motivaciones personales en la construccion de cada
itinerario formativo y profesional, permitiendo la profundizacion en determinados elementos del ciclo
formativo.

las administraciones educativas promoveran la flexibilidad y la especializacion de su oferta formativa con
el objetivo de promover la innovacion y la empleabilidad.

El Catdalogo Modular Andaluz de Formacién Profesional recogerd todos los médulos o agrupaciones de
moddulos que sean susceptibles de ser ofertados en la modalidad modular. Asimismo, podran incorporarse
a dicho Catalogo aquellos médulos que complementen la oferta formativa con médulos profesionales de
caracter optativo u orientados a las especificidades del entorno productivo andaluz. En este sentido, se
incluirdn tanto los mddulos optativos establecidos en el marco de la normativa basica como aquellos
moddulos profesionales propios de la Comunidad Autonoma de Andalucia disefiados para dar respuesta a
necesidades formativas especificas de su tejido social y econédmico.

Los criterios para determinar la oferta de los médulos optativos para los ciclos formativos en el IES Rey
Albez atienden a:

e las necesidades y demandas de las empresas participantes y del sector productivo en general.
e Las necesidades y motivaciones del alumnado

e Lapromocién de la innovacidn y la empleabilidad (tanto en el sector publico como privado)

e Las posibilidades organizativas y de recursos

MODULOS DE LA OFERTA DE OPTATIVIDAD DEL REY ALABEZ

NORMATIVA
RESOLUCION de 10 de septiembre de 2025, de la Direccién General de Formacién Profesional y
Educacion Permanente, por la que se publica la concrecion curricular de los modulos optativos
autorizados, en el marco del procedimiento establecido para su disefio y autorizacion en los ciclos
formativos de grado medio y superior en los centros docentes de Andalucia para el curso 2025/2026.
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En el curso pasado por resolucién de 20 de febrero de 2025 (*) el departamento de hosteleria presenté la
propuesta de dos modulos optativos para ser autorizados por la Direccion General de Formacion
profesional y Educacién permanente e incorporados a las ofertas de ciclos formativos de grado medio y
grado superior de formacidén profesional a partir del curso escolar 2025/2026. Ambos mddulos
correspondian con la propuesta de optatividad de los ciclos de Cocina y Gastronomia y de Servicios en
Restauracion.

(*) RESOLUCION de 20 de febrero de 2025 por la que se establece el procedimiento para el disefio y
autorizacion de los modulos profesionales optativos de los ciclos formativos de grado medio y
superior de formacion profesional en centros docentes de Andalucia.

Tras la publicacidn final de los médulos optativos autorizados -por Resolucion del 10 de septiembre de
2025- figura como aceptado el médulo Optativo correspondiente al ciclo de cocina y rechazado el
correspondiente al ciclo de Servicios.

Tras reunion de departamento se opto por ofertar este curso para el ciclo de Cocina el Mddulo de disefio
propio autorizado (Cocina y gastronomia internacional), y elegir para el ciclo de Servicio un mdédulo del
catalogo publicado en la Resolucion del 10 de septiembre.

Los médulos que se van a ofertan como optatividad en nuestro IES son los que figuran a continuacién.

MODULO OPTATIVO DE 22 DE COCINA Y GASTRONOMIA

Cédigo Mdédulo Optativo: AN137
Nombre Mddulo Optativo: Cocina y gastronomia internacional

Descripcion:
Investigacién sobre gastronomia y cultura culinaria de los 5 continentes y aplicacidn practica.

Contenido Basico:
Geografia gastronémica del mundo
e Continentes, paises, capitales.
e Introduccidn a la historia gastronémica internacional.
e Dieta mediterranea, patrimonio de la Humanidad.
e  Cultura gastrondmica y culinaria de Europa.
e  Cultura gastrondmica y culinaria de América.
e Cultura gastronémica y culinaria de Asia-Africa-Pacifico.
Aplicaciones digitales para el desarrollo tedrico de la cultura culinaria internacional
Ingredientes y técnicas culinarias
e Ingredientes y técnicas culinarias europeas: Francia.
e Ingredientes y técnicas culinarias europeas: Italia.
e Ingredientes y técnicas culinarias de otros paises europeos.
e Ingredientes y técnicas culinarias americanas.
e Ingredientes y técnicas culinarias asiaticas.
e Ingredientes y técnicas culinarias africanas y del Pacifico.
Materias primas en el dmbito internacional
e Recepcion, almacenaje y conservacion de alimentos.
e Preelaboraciones basicas.
e Control de la trazabilidad para el mantenimiento de la seguridad alimentaria.
e Registro de documentacion asociada a la elaboracién de recetas internacionales.
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e Ejecucidn practica de recetas internacionales atendiendo al emplatado y presentacion
tradicional y/o fusion.
Principios y postulados generales de la cocina fusion
e Concepto de cocina fusion.
e Ejemplos de cocina fusion.
e Aplicacioén practica de la fusién gastrondmica.
Resultados de Aprendizaje
RA1. Reconoce tradiciones, costumbres y prdcticas culinarias relacionadas con la gastronomia
internacional.
RA2. Identifica ingredientes y técnicas culinarias del mundo.
RA3. Elabora productos culinarios internacionales.
RA4. Ejecuta elaboraciones culinarias atendiendo a los principios de la cocina fusion.

22 DE SERVICIOS EN RESTAURACION

Caédigo del médulo optativo: AN4468
Nombre del médulo optativo: Produccion para Servicios y Eventos

Descripcion
Este modulo tiene como objetivo desarrollar habilidades en la produccidn culinaria para servicios y
eventos, enfocandose en la organizacién eficiente, la calidad del servicio y la satisfaccién del cliente.
Se busca que el alumnado adquiera competencias practicas para gestionar eventos gastrondmicos con
profesionalidad.
Contenido Basico
Planificacion y Organizacion de Eventos

e Tipos de eventos gastrondmicos: bodas, congresos, banquetes, etc.

e Planificacién de menus y produccion para eventos.

e Gestion de recursos humanos y materiales.
Preparacién y Presentacion de Platos para Eventos

e Disefio de menus adaptados a diferentes eventos.

e Técnicas de presentacién y decoracion de platos.

e Control de calidad en la preparacién y servicio.
Coordinacién y Supervision del Trabajo en Equipo

e Liderazgo y comunicacion efectiva en el equipo.

e Asignacion de tareas y responsabilidades.

e Resolucién de conflictos y problemas durante el servicio.
Resultados de Aprendizaje
RA1. Organiza y planifica la produccion culinaria para eventos y servicios especiales, asegurando la
calidad y el cumplimiento de los plazos establecidos.
RA2. Prepara y presenta platos para eventos de diversa naturaleza, garantizando la satisfaccién del
cliente y la calidad del servicio.
RA3. Coordina y supervisa el trabajo en equipo durante la produccién y servicio de eventos
gastrondmicos, promoviendo la comunicacion efectiva y el trabajo colaborativo.

8. PROYECTO INTERMODULAR

De conformidad con el articulo 96 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, los ciclos
formativos de grado medio y superior deberan desarrollar un Proyecto intermodular dentro de
parte troncal obligatoria del curriculo.
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El proyecto intermodular tendra caracter integrador de las competencias adquiridas, y sera uno
durante el ciclo formativo.

Existira un seguimiento y tutorizacion individual y colectiva del proyecto, que se desarrollara
de forma simultdnea al resto de los médulos profesionales a lo largo de la duracién del ciclo
formativo.

Los centros determinaran el momento en el que debe iniciarse el proyecto, en funcion de las
caracteristicas del ciclo formativo, prestando especial atencion a los elementos de busqueda de
informacion, innovacioén, investigacién aplicada y emprendimiento.

El proyecto intermodular debera defenderse ante una representacion del equipo docente en la forma en
la que disponga el proyecto educativo de cada centro. La valoracidn de esta presentacion se integrard en
la calificacidn final del proyecto, segln se determine en la programacion didactica.

El alumnado serd evaluado del proyecto individualmente correspondiéndole dicha evaluacion al
profesorado o personal experto responsable de la tutorizacién del mismo.

La superacion de cualquier oferta formativa de Grado D o E requerird la evaluacidn positiva en todos los
modulos y el proyecto intermodular que lo compone.

El Proyecto integrado no es susceptible de convalidacion ni puede ser incluido en la fase de FFEOE.

9. ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES Y COMPLEMENTARIAS

Actividades interdepartamentales

El departamento de Hosteleria y Turismo colaborara y promovera el desarrollo de actividades
interdepartamentales con el resto del profesorado del IES Rey Alabez. Estas actividades se realizaran
dentro del horario escolar.

Actividad de apertura de la cantina

Esta actividad se considera departamental y engloba resultados de aprendizaje de mddulos asociados a
la competencia tanto del CFGM de Cocina como del CFGM de Servicios. Tendra lugar todos los dias de
10:15 a 10:35 en el calendario previsto por el departamento. La actividad de apertura de cantina se
desarrolla dentro de las metodologias de aprendizaje cooperativo y colaborativo.

Actividad de apertura del comedor didactico

Esta actividad se considera de caracter departamental y engloba -en mayor o menor medida- Resultados
de Aprendizaje y Criterios de Evaluacion de todos los mddulos asociados a la competencias de los CFGM
de Cocina y Gastronomia y de Servicios en Restauracion. No sdlo se trata de un servicio de comedor con
clientes reales sino que es un proceso que integra aspectos relacionados con la adquisicion de las
competencias y objetivos generales de los titulos como son: planificacion de mends (incluidas personas
alérgicas), planificacion del servicio de sala, calculo de necesidades, organizacion de compras vy
recepcion, control de calidad, aplicacién de los planes de autocontrol, disefio de procesos de trabajo,
ejecucion de técnicas, contacto con el cliente, trabajo en equipo, resolucion de problemas, y aplicacién
de las normas de seguridad laboral entre otras. Esta actividad comienza a desarrollarse la semana previa
a cada servicio y es utilizada como actividad de ampliacién, consolidacion, refuerzo, asi como para la
evaluacion de los Resultados de Aprendizaje implicados. Se llevara a cabo a lo largo del curso en los dias
planificados por el conjunto del equipo educativo.

45



IES REY ALABEZ (MOJACAR)

A

Junta de Andalucia
Consejeria de Desarrolio Educativo
y Farmaciin Profesional

Otras actividades:

> Visita al Parador de Mojacar
> Visitas a empresas y/u organizaciones del entorno préximo.

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

» Organizacidon de desayunos saludables para las visitas de colegios de la zona que tienen lugar
durante el curso.

> Asistencia a talleres y jornadas gastrondmicas

» Colaboracion con el ayuntamiento de Mojacar y asociaciones locales para la realizacion de un
dossier de cocina almeriense tradicional.

> Dia de Andalucia: desarrollar un desayuno mediterraneo saludable.

> Asistencia a conferencias y charlas de profesionales del sector.

» Taller de primeros auxilios para el alumnado.

> Organizacién de un taller de reposteria para la Residencia de mayores de Mojacar.
> Participacidn y colaboracidn en actividades organizadas por el IES Rey Alabez

> Viaje a una capital europea en el marco del médulo de Cocina y Gastronomia internacional (para
22 curso)

10. ATENCION A LA DIVERSIDAD

Para el alumnado que presente discapacidad o cualquier otra necesidad especifica de apoyo educativo o
formativo se garantizard el acceso al curriculo y a las pruebas de evaluacién disponiendo de los medios
necesarios para que puedan alcanzar los objetivos establecidos en términos de resultados de aprendizaje
y adquirir las competencias profesionales correspondientes.

Adecuacidn de las actividades formativas y de los procedimientos de evaluacidn

Para ello se adaptardn las técnicas, procedimientos e instrumentos de evaluacion a las caracteristicas del
alumnado, con especial atencidn a las necesidades de quienes presenten una discapacidad o cualquier otra
necesidad especifica de apoyo educativo o formativo y teniendo en cuenta las posibilidades formativas del
entorno productivo.

Para la incorporacion de estos ajustes especificos se aplicaran las pautas DUA y se priorizara la
dimension practica de los aprendizajes haciendo uso de las correspondientes adaptaciones
metodoldgicas, tecnoldgicas, organizativas y de comunicacidn que sean razonables. Estas adaptaciones
en ningun caso supondran la modificacion o supresién de las competencias contempladas de los
resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion del grado ni a la adquisicién de la competencia
general del titulo.

La evaluacion respetara las necesidades de adaptacion metodoldgica, de ampliacion de tiempos y de
recursos. Estas adaptaciones en ninguin caso, estas adaptaciones se tendran en cuenta para minorar las

calificaciones obtenidas.

Incorporacion de ajustes razonables especificos en relacion con el acceso al curriculo

Para garantizar el acceso equitativo, se podran implementar, entre otras, las siguientes medidas:
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MEDIDAS DE
ATENCION A LA
DIVERSIDAD

La adaptacion o el ajuste de los materiales curriculares, a través
de la accesibilidad cognitiva, lectura facil, apoyos visuales vy
enfoques metodoldgicos.

El acceso a recursos tecnoldgicos y materiales accesibles que
faciliten la participacion del alumnado con necesidades especificas
de apoyo educativo que requieran ajustes o adaptaciones.

La formacidn del profesorado en atencion a la diversidad, a través
de herramientas y metodologias inclusivas, que permitan una
respuesta educativa de calidad a todo el alumnado.

El acercamiento de los centros docentes que imparten formacion
profesional a las instituciones vinculadas al ambito de la
discapacidad para impulsar la fase de formaciéon en empresa u
organismo equiparado del alumnado con necesidad especifica de
apoyo educativo o formativo.

10.1.  PAUTAS DUA DE APLICACION POR EL DEPARTAMENTO.

El articulo 2 de la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacidn e integracion de la Formacion
Profesional define el Disefio Universal para el Aprendizaje (DUA), como un modelo de ensefianza para la
educacion inclusiva que reconoce la singularidad del aprendizaje de cada alumno y que promueve la
accesibilidad de los proceso y entornos de ensefianza y aprendizaje, mediante un curriculo flexible,
ajustado a la necesidades y ritmos de aprendizaje de la diversidad del alumnado.

TIPO DE ALUMNADO

ALUMNOS/AS CON
PROBLEMAS DE IDIOMA

ALUMNADO CON BAJO NIVEL
EDUCATIVO DE PARTIDA

ALUMNADO DESMOTIVADO O
CON POCA IMPLICACION EN
SU PROCESO DE APRENDIZAJE

PAUTA DUA

Proporcionar multiples formas de
representacion para la informacion

Proporcionar multiples formas de
expresion

Proporcionar multiples formas de
representacion para la informacion

Proporcionar opciones para la
comprension

Proporcionar multiples formas de
accion y expresion

Proporcionar multiples formas de
implicacion

PROPUESTAS / APLICACION

e Definir el vocabulario.

e Clarificar la sintaxis y la estructura.

o |lustrar las ideas principales a través de
multiples medios.

® Proporcionar opciones para la
comprensidon maximizando la
transferencia de informacion.

® Proporcionar varios métodos de
respuesta.

e Integrar el acceso a tecnologias de
asistencia.

o |lustrar las ideas principales a través de
multiples medios.

® Proporcionar opciones para la
comprension maximizando la
transferencia de informacion.

e Activar los conocimientos previos.

o Destacar caracteristicas
fundamentales, ideas principales y
relaciones entre ellos.

e Facilitar la gestion de informacién y de
recursos.

® Optimizar la autonomia.

¢ Minimizar la sensacién de inseguridad
y las distracciones.

® Proporcionar una retroalimentacion
orientada.

® Relacionar los contenidos con intereses
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Proporcionar multiples formas de
representacion
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accion y expresion
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personales o vocacionales.

¢ Plantear retos alcanzables y
progresivos.

¢ Presentar la informacion mediante
apoyos visuales, pictogramas o
esquemas.

e Usar lenguaje claro, literal y predecible
evitando ambigliedades.

e Anticipar rutinas, actividades y cambios
con apoyos visuales o agendas.

e Emplear ejemplos concretos y
demostraciones practicas.

® Permitir diferentes modos de respuesta
(oral, escrita, visual o manipulativa).

e Estructurar tiempos y tareas con
temporizadores o secuencias visuales.

¢ Usar agendas o listas de control para la
planificacion.

e Facilitar la comunicacion alternativa o
aumentativa (SAAC, pictogramas, apoyos
digitales).

o Crear entornos predecibles y
estructurados que reduzcan la ansiedad.
¢ Fomentar la participacion en
actividades sociales con apoyos guiados.
e Utilizar intereses personales para
conectar con el contenido formativo.

¢ Reforzar positivamente la autonomia y
la autorregulaciéon emocional.

e Establecer rutinas claras y predecibles.
e Dividir las tareas en pasos pequefios y
concretos.

o Usar refuerzos positivos inmediatos y
especificos.

¢ Alternar actividades que requieran
concentracidn con otras mas dinamicas.
¢ Ofrecer tiempos de descanso breves y
planificados.

o Utilizar instrucciones breves, claras y
apoyadas visualmente.

® Repetir las consignas de manera
calmada y constante.

e Evitar sobrecarga visual o auditiva en el
entorno.

¢ Destacar los elementos clave de la
informacién con color o formato.

e Permitir pausas motoras y movimientos
regulados durante las actividades.

e Facilitar el uso de herramientas
digitales que ayuden a la organizaciéon
(agendas electrénicas, temporizadores).
¢ Favorecer la autoevaluacién con listas
de control.

¢ Ofrecer diferentes modos de mostrar el
aprendizaje (oral, visual, manipulativo).
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11. COMPETENCIA DIGITAL

La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacién de Andalucia, en su articulo 5, sefiala como uno de sus
objetivos, en el apartado g) «Incorporar las nuevas competencias y saberes necesarios para desenvolverse
en la sociedad, con especial atenciéon a la comunicacion lingiiistica y al uso de las tecnologias de la
informacion y la comunicacion». Y en este sentido, la Consejeria de Educacion y Deporte de la Junta de
Andalucia ha venido estableciendo en los ultimos afios diferentes iniciativas para la integracion de las
tecnologias de la informacién y la comunicacién en los centros educativos y en los sectores que los
integran.

Entre ellas destaca la Orden de 29 de marzo de 2021, por la que se establecen los marcos de la
Competencia Digital en el sistema educativo no universitario de la Comunidad Auténoma de
Andalucia, que es la concrecién al contexto andaluz de los marcos de competencia digital.

Teniendo esto presente, se fomentara el desarrollo de la competencia digital tanto del profesorado como
del alumnado

1. Por una parte, como objeto mismo, en la medida en la que forman parte de la alfabetizacion
basica de toda la ciudadania y constituyen un elemento esencial de la capacitacion académica y
profesional.

2. Por otra parte, como medio o herramienta, tanto para el profesorado como para el alumnado,
para el desarrollo de su propio aprendizaje.

12. CONTENIDOS TRANSVERSALES

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

Los Temas Transversales que recoge esta programacion no son evaluables y toman como
referencia lo estipulado en el PEC. Estos se trabajaran de forma paralela y complementaria a los contenidos
del curriculo.

Algunos de estos Temas Transversales son:
= Primeros Auxilios y actuacién ante emergencias.
= Educacién para la Salud fisica y mental
= Consumo responsable
* lgualdad y coeducacién.

= Usodelas TIC e IAs de manera eficiente y critica.

Alguno de estos temas se planificard junto a las Actividades de Centro extraordinarias o extraescolares
(ejemplo: conferencias, charlas...)

Para ello se planificara y se traera material didactico a propuesta del departamento.
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13. PLANES Y PROGRAMAS

En el presente curso, el departamento colaborara con los siguientes planes y programas del IES Rey
Alabez.
® Programa de Bienestar Emocional en el ambito educativo.
e Plan deigualdad y coeducacién
e Plan de Transformacion Digital Educativa( plan de actuacidn digital — codigo escuela
4.0). Steam 4.
Plan de salud laboral y P.R.L.
AULA ATECA

AULA ATECA

Financiado por ?
Aok . Plande Junta de Andalucia
a Union Europea (23 DX EDUCAZION: FORMACION PROFESONAL Ractiperacion, Consejeria de Desarrollo Educativo
e Transformacion o A
NextGenerationEU AWw4 Q. Resiliencia y Formacién Profesional

Por resolucién del 24 de marzo de 2025 de la direccién general de formacién profesional y educacién
permanente, el Departamento de Hosteleria, junto con la Direccidon del IES, presentd un proyecto
destinado a la conversion de aulas en espacios de tecnologia aplicada (ATECA)

El proyecto fue aprobado de forma definitiva por resolucion de 3 de junio de 2025. Este proyecto cuenta
con financiacion de La Junta de Andalucia a través de la Consejeria de Desarrollo Educativo y Formacion
Profesional, el Ministerio de Educacién, Formacién Profesional y Deporte y los Fondos de la Unién Europea
— Next Generation EU, dentro del Mecanismo de Recuperacién y Resiliencia (MRR).

El aula seleccionada en nuestro IES para su conversion en espacio de tecnologia aplicada (ATECA) fue el
aula de tecnologia, situada en el pasillo derecho de la primera planta del edificio principal del IES Rey
Alabez. Dicha aula fue elegida por reunir las dimensiones y la localizacién mas adecuadas para dicho fin.

Las obras de remodelacion del aula, las instalaciones eléctricas y de climatizacion, asi como la dotacién de
mobiliario y de equipos informaticos, digitales y técnicos, estan programadas para finalizar antes de la
terminacion del primer trimestre del presente curso.

Este aula no debe entenderse como un espacio tradicional para la imparticién de contenidos. La finalidad
ultima es la creacién de espacios que permitan simular entornos laborales mediante recursos
tecnoldgicos, poniendo en marcha mecanismos de digitalizacion aplicada de tal forma que se incluya en
los mdédulos como un elemento transversal de todos ellos. A tal efecto, se incluiran actividades vinculadas
a lainnovacion, la investigacion aplicada y el emprendimiento activo.

En ella se pondran en practica las acciones encaminadas al desarrollo de las redes aulas, desarrollo del
aprendizaje activo y colaborativo, desarrollo del aprendizaje entre equipos intercentro, desarrollo de
retos compartidos, desarrollo de los repositorios de informacidn, desarrollo de la sostenibilidad del aula,
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retos, desarrollo de los sistemas de reunion con la MR (realidad mixta) o VR (realidad virtual), y el
desarrollo de la conectividad entre equipos.

Los objetivos que se persiguen son los siguientes:
1. Mejorar competencias profesionales, personales y sociales que se recojan en el curriculo que
regula los diferentes ciclos formativos.
2. Impulsar proyectos que resuelvan un problema o mejoren una situacion educativa y simular
entornos laborales reales como practica de aprendizaje significativo.
3. Promover metodologias de aprendizaje digital.
4. Fomentar la autonomia del alumnado.
5. Mejorar la inclusion y la autoestima del alumnado.
6. Fomentar los principios rectores de coeducacion, innovacion, equidad y sostenibilidad.
7. Potenciar la competencia digital del alumnado.
8. Fomentar la colaboracion con el sector-productivo, principalmente con pymes y micropymes
del sector.
9. Fomentar la transferencia de conocimientos y el acceso a equipamiento especifico y actual
de cada sector productivo.
10. Potenciar la participacion de todo el alumnado de Formacion Profesional del centro docente
y con otros centros de la Comunidad Autonoma andaluza y fuera de ella. Asimismo, se
fomentara el uso compartido, colaborativo y remoto entre diferentes aulas ATECA.

Con estas premisas se hace necesario priorizar el uso del aula ATECA para proyectos que planteen
actividades intermodulares e integradoras de competencias que reldnan los requisitos anteriormente
vistos.

Para este curso 2025-26 tiene preferencia de uso el Proyecto Intermodular de 22 curso por su caracter
integrador de las ensefanzas del ciclo y por su sistema de trabajo enfocado al aprendizaje a través de un
espacio colectivo de generacién de conocimiento; asimismo también tendrd preferencia el médulo
optativo de Cocina y Gastronomia Internacional por haber sido disefiado por el Departamento para
trabajar mediante proyectos con el uso de las tecnologias aplicadas dentro del espacio ATECA. Ambos
moddulos tendran un producto final evaluable que sera el reflejo de las actividades desarrolladas en el
espacio ATECA durante el curso.

Los responsables del desarrollo del aula ATECA, designada por la persona titular de la direccion del centro
docente, son:
- Daniel Sdnchez Gormedino, profesor de la familia profesional Hosteleria y Turismo.
- Maria Dolores Trigo Ferndndez, profesora de la familia profesional Hosteleria Turismo y jefa del
Departamento de Hosteleria y Turismo.

Estos responsables realizaran las siguientes funciones:
a) Dinamizar e impulsar la implantacidn y puesta en marcha la conversién en aula ATECA en su
centro docente.
b) Asistir a cuantas sesiones formativas e informativas desarrolle la Direccion General de Formacién
Profesional y Educacidon Permanente.
c) Colaborar con el equipo directivo en la justificacion técnica y econdémica de las acciones
vinculadas a las aulas ATECA.
d) Colaborar con el equipo directivo en la recogida de datos e indicadores necesarios para la
evaluacion del proyecto.
e) Apoyar y colaborar con el equipo directivo en la realizacion del proyecto, respetando las
condiciones, plazos establecidos y cuantia en su aprobacidn, asi como la elaboracién y presentacion
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de las memorias e informes preceptivos establecidos en las Instrucciones relativas a la justificacion
econdmica y técnica del Plan estratégico de impulso de la Formacién Profesional, Mecanismo de
Recuperacién y Resiliencia o aquellos otros que por parte de la Direccién General de Formacién
Profesional y Educacion Permanente se pudieran requerir.

La implantacion del aula de tecnologia aplicada se recoge en el Plan de Centro.

Resumen Plan de Actuacion Aula ATECA

En las programaciones de los diferentes modulo se incluye el uso del espacio ATECA para complementar
el desarrollo del PROYECTO INTERMODULAR que trabaja de forma integrada todas las competencias y
ensefanzas del ciclo.

Este Proyecto Intermodular se desarrolla en 22 curso con un sistema de trabajo enfocado al aprendizaje a
través de un espacio colectivo de generacién de conocimiento. Los diferentes espacios del aula ATECA
(comparte, investigacidn, disefio, fabricacidn) serviran para la consecucién de los objetivos y, demas
permitiran fortalecer la conexién entre el entorno educativo y el mundo profesional. Estos espacios se
usaran también para promover cambios metodoldgicos innovadores mediante actividades que fomenten
la busqueda, seleccidon y elaboraciéon de informaciéon y productos finales a través de soluciones
tecnoldgicas.

Como parte significativa de la metodologia a seguir en este Proyecto Intermodular, el aula ATECA va a
permitir durante el desarrollo del mddulo:

Acercar el mundo de la empresa al alumnado.

Propiciar los tiempos de investigacion y busqueda de informacion.

Facilitar los procesos de elaboracion de productos finales empleando el equipamiento
tecnoldgico disponible.

Compartir en diferentes formatos conclusiones y resultados.

Favorecer el desarrollo del Proyecto Bosque, que cuenta con el apoyo de la Fundacion
Biodiversidad del Ministerio para la transicidn ecoldgica y el Reto demografico
(MITECO) en el marco del Plan de recuperacion, transformacion y Resiliencia

(PRTR), financiado por la Unién Europea — NextGenerationEU, enfocado en la
restauracion sostenible.

o Acoger la evaluacidn, calificacion y defensa del propio proyecto ante una
representacion del equipo docente.

O O O O O O

Dentro del Plan de actuacion del Aula ATECA también se incluye el desarrollo del médulo optativo de
COCINA Y GASTRONOMIA INTERNACIONAL por haber sido disefiado por el Departamento para trabajar
mediante proyectos con el uso de las tecnologias aplicadas dentro del espacio ATECA. A lo largo de este
moddulo se promoveran actividades en el aula ATECA para el fomento de la innovacién y desarrollar
competencias técnicas, creativas y digitales mediante la creacidn de contenidos visuales de elaboraciones
gastrondmicas internacionales y de cocina fusion, disefiando, prototipando y fabricando vajillas
personalizadas en impresora 3D, y promoviendo los resultados a través de redes sociales (Instagram y
YouTube preferentemente). Estas actividades en el aula ATECA persiguen, por un lado, explorar las
posibilidades de la tecnologia en el sector y, por otro, inspirar al alumnado sobre los nuevos perfiles
profesionales y las posibilidades de difusién de videos profesionales compartidos de contenido culinarioy
gastrondmico.
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Ambos mddulos tendran un producto final evaluable que serd el reflejo de las actividades desarrolladas
en el espacio ATECA durante el curso.

14. FORMACION DEL PROFESORADO

Las peticiones de formacion del departamento de Hosteleria realizadas en junio del 2024 para el presente
curso son las siguientes:

DEMANDAS FORMATIVAS PARA EL CURSO 2024/25.
FORMACION PROFESIONAL

TEMATICAS ESPECIFICAS

e  FORMACION EN NUEVA NORMATIVA FP: LEGISLACION, ESTANDARES DE COMPETENCIA,
CATALOGO MODULAR, FFEOE Y EVALUACION. Justificacion: Puesta al dia de la normativa y pautas
para su implementacion en los ciclos.

° DISENO UNIVERSAL PARA EL APRENDIZAJE (DUA). Justificacién: Ley Orgénica 3/2022, de 31 de
marzo, de ordenacion e integracidn de la Formacion Profesional.

o USO DE SOFTWARE PARA GESTION DE RESTAURANTES Y ECONOMATOS). Justificacién: Puesta al
dia en el uso de nuevas tecnologias en el sector de Hosteleria y Turismo. Cumplimiento con la
nueva normativa que incluye la formacidn en digitalizacién del alumnado

MODALIDADES DE FORMACION

TELEFORMACION

El profesorado del departamento realizard los cursos que organice el CEP sobre estas tematicas y cualquier
otro curso que sea de interés para la mejora de la competencia digital y/o docente.
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