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1. INTRODUCCION

1.1. Justificacion

Tal y como se indica en el Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, la Economia del Crecimiento depende del
dinamismo social y econémico de un pais, que proviene de la existencia de una amplia poblacién laboral con
cualificaciones adecuadas a las necesidades que demandan el cambio técnico y econémico. La creatividad e
innovacion de una economia es el resultado del talento de toda la poblacién, construido entre jovenes en su
periodo inicial de formacidn previo a su primera insercién laboral y personas trabajadoras. Tanto la formacién
profesional de las personas jévenes como de la poblacidn activa, ocupada y desempleada, en Espafia se
encuentra en indices por debajo de lo que todas las prospectivas indican necesarios.

Con esta programacién se pretende mejorar los mecanismos de formacion y recualificacidn, y ajustarlos a las
necesidades préximas a los desempenfios profesionales, para que el alumnado, sea capaz de responder con
flexibilidad a los intereses, las expectativas y las aspiraciones de cualificacion profesional demandadas por el
mundo laboral.

1.2. Marco legal.

Para elaborar la siguiente programacion se han tenido en cuenta aquellas disposiciones legales vigentes que
regulan nuestro actual sistema educativo en general; la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion
e integracion de la Formacién Profesional, que tiene por objeto la constitucion y ordenacién de un sistema
Unico e integrado de formacién profesional. La finalidad de la norma es regular un régimen de formacion y
acompanamiento profesionales que, sirviendo al fortalecimiento, la competitividad y la sostenibilidad de la
economia espafiola, sea capaz de responder con flexibilidad a los intereses, las expectativas y las aspiraciones
de cualificacidn profesional de las personas a lo largo de su vida y a las competencias demandadas por las
nuevas necesidades productivas y sectoriales tanto para el aumento de la productividad como para la
generacidn de empleo.

El desarrollo legislativo de la citada Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo se ha realizado mediante la
publicacidn de las siguientes normas:

e Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, (BOE 22 de julio de 2023) por el que se desarrolla la ordenacion
del Sistema de Formacion Profesional.

e Real Decreto 497/2024, de 21 de mayo, (BOE 28 de mayo de 2024) por el que se modifican
determinados reales decretos por los que se establecen, en el ambito de la Formacidn Profesional,
cursos de especializacién de grado medio y superior y se fijan sus ensefianzas minimas.

e Real Decreto 498/2024, de 21 de mayo, (BOE 28 de mayo de 2024) por el que se modifican
determinados reales decretos por los que se establecen titulos de Formacion Profesional de grado
basico y se fijan sus ensefianzas minimas.

e Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo, (BOE 28 de mayo de 2024) por el que se modifican
determinados reales decretos por los que se establecen titulos de Formacion Profesional de grado
superior y se fijan sus ensefianzas minimas.

A la espera del resto del desarrollo legislativo e implantacion de lo establecido en la vigente Ley Orgdnica
3/2022, de 31 de marzo, de ordenacidn e integracioén de la Formacion Profesional, se han tenido en cuenta
también las anteriores leyes:

e Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el que se regulan aspectos especificos de la Formacion
Profesional Basica de las ensefianzas de formacidn profesional del sistema educativo, se aprueban
catorce titulos profesionales basicos, se fijan sus curriculos basicos y se modifica el Real Decreto
1850/2009, de 4 de diciembre, sobre expedicion de titulos académicos y profesionales
correspondientes a las ensefianzas establecidas en la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacion.



Programacion del CURSO IES ASTURICA AUGUSTA
Departamento de 2024-2025 :
Hosteleria y Turismo

e ORDEN EDU/516/2014, de 18 de junio, por la que se establece el curriculo correspondiente al titulo
profesional basico en Cocina y Restauracion, en la Comunidad Castilla y Ledn.

e Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en
Direccidn de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas.

e DECRETO 25/2011, de 9 de junio, por el que se establece el curriculo correspondiente al Titulo de
Técnico Superior en Direccidn de Cocina en la Comunidad de Castilla y Ledn.

Por lo que se refiere a la evaluacidn se han tenido en cuenta los aspectos que respecto a esta materia aparecen
en las normas anteriormente citadas, asi como, mas concretamente la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de
diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y la acreditacidon académica de los alumnos que cursen
ensefianzas de formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn, modificada por ORDEN
EDU/580/2012, de 13 de julio.

https://www.educa.jcyl.es/fp/es/normativa-publicaciones

1.3. Contextualizacidn y caracteristicas del alumnado.

El departamento de Hosteleria y Turismo imparte sus clases en el edificio B del IES Asturica Augusta, cedido
por la Excma. Diputacion Provincial de Ledn, situado en la Carretera de Sanabria s/n, en la ciudad de Astorga
(Ledn).

Astorga cuenta con una poblacién de aproximadamente 11.000 habitantes. Esta situada entre la Maragateria
y la Cepeda, las comarcas de la Vega, la Valduerna y la Cabrera. En conjunto, la localidad y su entorno comarcal
cuentan con una poblacidn cercana a los 25.000 habitantes, que nutre de alumnado a nuestro centro.

La ciudad es un importante nucleo cultural y artistico, no sélo en el ambito provincial sino también en el de la
comunidad auténoma de Castilla y Ledn, dado que es paso obligado del Camino de Santiago. Por otro lado, es
también el centro comercial y de servicios de toda la comarca. La poblacion de Astorga es mayoritariamente
urbana destacando claramente el sector servicios: comercio local y comarcal, banca, sanidad, ensefianza,
administracién, eclesiastico, militar, policia, guardia civil, etc. El sector industrial, menos desarrollado, esta
centrado en la alimentacidn, la construccidn y la empresa textil. Se trata en general de industrias de pequefio
tamafio, muchas de ellas ubicadas fisicamente en un poligono industrial préximo a la ciudad.

Lo expuesto anteriormente explica que el Ciclo de Formacién Profesional de Grado Basico deba atender a una
poblacién escolar variada, en cuanto a su origen geografico. Hay que destacar que una parte importante del
alumnado utiliza el transporte escolar diariamente para desplazarse al centro y un grupo menos numeroso es
usuario, de lunes a viernes, de la Residencia de estudiantes del IES. Por otro lado, el hecho de que la zona
presente una baja renta per cépita, nos obliga a reconocer que la clase de procedencia del alumnado es
media/baja. Este tipo de alumnado suele huir de lo puramente académico, valora sobre todo las ensefianzas
de tipo practico y aquellas que le conectan con su futuro profesional. Estos alumnos estan considerados en
riesgo de desescolarizacion, llegan al programa después de un gran nimero de fracasos, recriminaciones,
problemas familiares...reflejandose esto en el gran absentismo en el aula.

En el Ciclo de Grado Superior y el Curso de Especializacidn, las circunstancias son distintas, vienen de diferentes
zonas de la provincia, muchos de los alumnos son trabajadores que pretenden promocionar en su trabajo,
tienen su propio negocio, normalmente relacionado con la hosteleria, acceden con una buena base académica
y con un alto grado de madurez personal, con lo que tanto los resultados académicos como el trabajo diario
reflejan una dindmica mucho mas positiva.

Dado que el sector de servicios es de vital importancia en la zona, la imparticién de los ciclos formativos de la
familia de Hosteleria y Turismo tienen bastante auge. Los alumnos cuentan con una gran variedad de empresas
donde no solo poder realizar su formacidn en centros de trabajo, sino incorporarse de forma inmediata al
mundo laboral, si asi lo desean.
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2. COMPOSICION Y ORGANIZACION DEL DEPARTAMENTO

En la actualidad, el departamento lo constituyen 5 miembros:

Fernandez Paniagua Leticia, en la actualidad de baja por maternidad, y a la que sustituye Estefania
Garcia Alonso.

Franco Dominguez Etelvina

Garrote Aguado Jonatan

Hernandez Gordillo Isaac

Lana Lopez Alfredo

La jefa del departamento de Hosteleria y Turismo durante el presente curso académico es Etelvina Franco
Dominguez.

El departamento imparte el ciclo de Formacidn Profesional de Grado Basico de Cocina y Restauracion, el ciclo
de Grado Superior de Direccion de Cocina y el Curso de Especializacidon de Panaderia y Bolleria Artesanal.

La distribuciéon de materias viene representada en las siguientes tablas:

Formacion profesional grado basico

TECNICAS ELEMENTALES DE PREELABORACION

Lana Lépez Alfredo

PROCESOS BASICOS PRODUCCION CULINARIA

Hernandez Gordillo Isaac

APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE MATERIAS PRIMAS
HIGIENE Y MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS

Hernandez Gordillo Isaac

PREPARACION Y MONTAJE DE MATERIALES PARA
COLECTIVIDADES Y CATERING

Lana Lopez Alfredo

TECNICAS ELEMENTALES DE SERVICIO

Franco Dominguez Etelvina

PROCESOS BASICOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Franco Dominguez Etelvina

ATENCION AL CLIENTE

Lana Lépez Alfredo

e Maddulo FCT y Formacién en Empresa: Lana Lopez Alfredo
e Tutor de 12: Lana Lépez Alfredo
e  Tutor de 22: Franco Dominguez Etelvina

Formacion profesional grado superior

CONTROL DEL APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

Lana Lépez Alfredo

PROCESOS DE PREELABORACION Y CONSERVACION EN COCINA

Fernandez Paniagua Leticia

PROCESOS DE ELABORACION CULINARIA

Fernandez Paniagua Leticia

MODULO OPTATIVO

Hernandez Gordillo Isaac

e Modulo Formacion en Empresa: Lana Lopez Alfredo
e  Tutor 12: Fernandez Paniagua Leticia

Cursos de Especializacion Panaderia y Bolleria Artesanales

MASAS MADRE DE CULTIVO Y PREFERMENTOS

Garrote Aguado Jonatan

TECNOLOGIA DEL FRiO APLICADA A LA PANADERIA ARTESANAL

Garrote Aguado Jonatan

PANES ARTESANOS DE CEREALES TRADICIONALES, ESPECIALES Y
PSEUDOCEREALES

Garrote Aguado Jonatan

BOLLERIA ARTESANAL Y HOJALDRES

Garrote Aguado Jonatan

CATA Y MARIDAJE DE PRODUCTOS DE PANIFICACION

Garrote Aguado Jonatan
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3. APOYO Y PARTICIPACION EN LOS PLANES GENERALES DEL CENTRO

3.1. Medidas para el fomento de la lectura y la comprension lectora.

La ley reconoce que el fomento del habito y del gusto por la lectura impacta directamente y de manera positiva
en la mejora de la comprensidn lectora, la capacidad de expresarse, la gestiéon de la informacion, el
pensamiento critico y el aprendizaje de nuevos conocimientos. La lectura constituye de este modo, una
actividad clave en la educacidn por ser uno de los principales instrumentos de aprendizaje cuyo dominio abre
las puertas a nuevos conocimientos.

Nuestro propdsito es fomentar el gusto por la lectura y desarrollar el habito lector, que es algo que se
construye en el dia a dia y al que es necesario darle su espacio y tiempo. Para ello realizaremos las siguientes
actividades:

Se procederd a la lectura de articulos de revistas, ya sean comentarios, criticas, reportajes, entrevistas,
biografias, recetas, etc. todos ellos relacionados con los diferentes mddulos.

Asi mismo se propondra la lectura opcional de algun libro relacionado con la profesidon con el objeto de
despertar, aumentar y consolidar el interés del alumnado por la lectura.

Libros recomendados para los alumnos de Formacion de Grado Basico:

- Un cadaver entre plato y plato. Thriller culinario Tom Hillenbrand.
- Ratatoulli. Clasicos Disney.

Libros recomendados para los alumnos de Formacion de Grado Superior:

- La cocina y los alimentos: Enciclopedia de la Ciencia yla Cultura de los alimentos: Harold James
McGee

- La enciclopedia de los sabores. Niki Segnit.

- Cocinologia: La Ciencia de la Cocina. Stuart Farrimond.

- Institut Paul Bocuse. La escuela de la excelencia culinaria. Aurélie Jeanette

3.2. Plan de acogida

Para conseguir una adecuada integracion de nuestro alumnado en la vida académica del centro y facilitar un
conveniente progreso educativo, se adoptan metodologias de aula que desarrollan la cooperacién vy
colaboracidn entre el alumnado.

Al inicio del periodo lectivo, se realiza una actividad de acogida, en la que ademas de explicar la normativa del
IES, se realiza un recorrido de reconocimiento por el centro y sus instalaciones en compaiiia de los alumnos de
mediacion.

También durante el mes de septiembre se realizard una reunion para informar a las familias relativa al
funcionamiento del centro, proyecto educativo, reglamento de régimen interior, plan de convivencia y
caracteristicas de la etapa educativa. Asimismo, se proporcionaran orientaciones generales de como ayudar a
sus hijos en el estudio y también se recogera de las familias aquella informacion de sus hijos que sea relevante
para el proceso educativo.

Se realizaran actividades en grupo, como talleres y excursiones que fomenten la integracién del alumnado en
el centro

3.3. Plan de convivencia

En términos generales, se puede considerar que la convivencia en el centro es aceptable, manteniéndose en
los ultimos afios unas relaciones razonablemente buenas entre los diferentes sectores de la comunidad
educativa.
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Desde el departamento se trabaja el fomento de un adecuado clima de convivencia, la deteccion y prevencion
de situaciones potencialmente conflictivas y se tratara de promover la resolucidn pacifica y educativa de los
conflictos que surjan en el aula, basandose en el didlogo y la negociacion, especialmente en los grupos de
Formacién Profesional de Grado basico. Se tratara de canalizar los conflictos del alumnado a través de la
Mediacion y del Equipo de Alumnos Ayudantes.

Se incidirad en el cumplimiento de las normas del centro y se mantendra, por parte del profesorado, una linea
de conducta coherente, uniforme y sistematica en el tratamiento del orden y la aplicacién de estas normas.

En las tutorias con los alumnos de Formacidn de Grado basico, se insistira en la asistencia a clase, la
puntualidad, participacién en las actividades programadas por el departamento, y el respeto, conservacién y
utilizacidn correcta de las instalaciones del centro y los materiales didacticos.

Ademas, se participara en las actividades propuestas desde orientacidn o convivencia encaminadas a mejorar
el clima de convivencia en el aula.

3.4. Plan de atencidn a la diversidad

En nuestros grupos existe una amplia variabilidad de necesidades, de intereses, de motivaciones, de
expectativas, de ritmos de maduracidn, de capacidades, de condiciones socioculturales y de salud, a las que
debemos proporcionar una respuesta educativa de calidad a lo largo de toda su escolaridad.

Desde el departamento se tratara de atender las necesidades e intereses de todos los alumnos, sobre todo de
aquellos con necesidades educativas especificas. Pretendemos que todos nuestros alumnos alcancen el
maximo desarrollo personal, intelectual, social y emocional, asegurando los recursos necesarios para que
aquellos que requieran una atencidon educativa diferente que les posibilite desarrollar al maximo sus
capacidades personales, lo logren.

Se trabajara por lo tanto en la deteccidn de casos de necesidad de apoyo educativo que pudieran surgir entre
sus alumnos y se colaborard en la puesta en practica de las medidas propuestas para aquellos que las
requieran.

Ademas, trataremos de adquirir, por parte de todos, una actitud de respeto por la diversidad de opiniones,
motivaciones, intereses.

3.5. Plan de Accidén Tutorial

Desde el marco de la legislacidon educativa, donde se expresa un planteamiento integral y personalizado, la
funcién tutorial forma parte de la funcion docente, y en cierto modo se identifica con ella. La funcién tutorial
es un componente inseparable del proceso educativo y constituye la actuacién nuclear en todo el proceso de
ensefianza-aprendizaje, tanto en el aula como en el conjunto del centro.

Por todo ello, y teniendo en cuenta las caracteristicas del centro y del alumnado del mismo, desde el
Departamento de Hosteleria y Turismo, en coordinacién con el Departamento de Orientacidn, se trabajara
entre otros muchos temas; la deteccién de dificultades de aprendizaje, la adecuada relacién de convivencia
entre alumnos, el desarrollo personal del alumnado, el fomento de valores civicos y éticos...

Se llevard a cabo la atencidn individualizada a los alumnos, sobre todo para aquellos que mas lo precisen, con
el fin de mejorar su rendimiento y su integracién y participacién en el instituto, asi como su interrelacidn con
los demds miembros de la comunidad educativa; el tutor mantendra didlogos y entrevistas individuales con
cada alumno.

Se realizaran reuniones con las familias de los alumnos de formacion profesional de grado basico, con el fin de
informarles sobre los aspectos que puedan ser relevantes para el proceso educativo del alumno, intercambiar
informacidn, implicarles en actividades de apoyo al aprendizaje y orientacion de sus hijos y orientarles en algun
tema especifico que les preocupe.
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3.6. Plan TIC

Pretendemos utilizar las TIC como principal medio de recogida y difusidon de la informacién que se da en el
aula. Para fomentar la conciencia de la proteccion del medioambiente y el cumplimiento de los objetivos de
desarrollo sostenible a través de la reduccidn en el consumo de recursos (papel, toner...), utilizamos los medios
digitales en la practica docente diaria.

En el centro contamos con varias aulas con proyectores, pantallas digitales y conexion a internet. La inmensa
mayoria de nuestro alumnado cuentan con medios y recursos suficientes para acceder a las propuestas
educativas mediante el uso de diversas plataformas, por lo que, desde el departamento de HOT, trabajamos
el fomento del uso de las nuevas tecnologias de forma responsable y el uso de la plataforma Teams. En las
clases, asiduamente utilizamos la gammificacién para el repaso de los contenidos tratados, cuestionarios
interactivos, tipo Quizizz o Kahoot; infografias de Canva; presentaciones en Power Point o Genially entre
muchas otras aplicaciones.

Participamos notablemente en las redes sociales del centro y tenemos cuentas propias en Instagram
(lesasturica.hostypan) y facebook, en colaboracidn con el departamento de Industrias alimentarias, en las que
aparecen reflejados diariamente, no solo muchas de las actividades que realizamos en el aula, cocina y
obrador, sino también ofertas de trabajo.

En cada uno de los mddulos se hard referencia en la metodologia al uso de las TIC (apartado 4.3)

3.7. Plan de Formacion Permanente

NUEVAS TECNICAS EN COCINA

e Justificacidn y diagndstico de necesidades formativas detectadas y lineas de formacidn propuestas.

En el IES ASTURICA AUGUSTA se imparten ciclos de hosteleria y turismo y panaderia y pasteleria, la posibilidad
de acceder a formacidn practica en estos sectores tan cambiantes es muy escasa dentro de la oferta habitual
del CFIE por lo que pensamos que es necesario un seminario de formacion especifica.

e Objetivos del proyecto

Conseguir las herramientas y conocimientos necesarios para elaborar diferentes productos culinarios,
siguiendo las operaciones de produccién en obradores artesanos y establecimientos de restauracion,
aplicando la legislacidn vigente de higiene y seguridad alimentaria.

e Contenidos del proyecto

Caracteristicas e identificacién de las principales materias primas de la Comunidad de Castilla y Ledn.

— Analisis organolépticos de los diferentes productos.

— Aplicacidon de diferentes técnicas culinarias en funcidn de sus caracteristicas.

— Aplicacidn de los diferentes métodos de conservacion y repercusion en el producto final. Vida atil.
— Disefio creativo de elaboraciones culinarias a base de estas materias primas.

— Creacidn de elaboraciones internacionales partiendo de materias primas de caracter local.

— Presentacion y acabado de las elaboraciones propuestas.

e Metodologia

Se impartira de forma practica siguiendo una metodologia activa.

e Temporalizacién del proyecto

20 horas en obrador (5 con ponente y 15 de trabajo en grupo)
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4. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Se participara en todas las actividades organizadas por el centro, relacionadas con el Departamento de
Hosteleria y Turismo.

Las visitas se realizaran en colaboracion con el departamento de Industrias alimentarias, quedando en la
programacion de éstos, constancia de cada una de las actividades, entre las que destacamos:

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

. Se realizaran jornadas de fomento de la alimentacién saludable, del emprendimiento y de
alimentacién para colectividades especiales.

. Participacion en catas/ charlas demostrativas de productos con IGP, DOP (mantecadas, cecina,
vinos...).

° Se participard en todas aquellas charlas y talleres que organice el centro y puedan tener interés
para los alumnos de nuestros ciclos formativos

. Concursos relacionados con la profesién

ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES

. Visita al obrador de pasteleria Pefiin en el poligono industrial de Valderey.

. Visita Hojaldres Alonso en Pradorey.

. Visita al museo del Chocolate de Astorga.

. Visita a la fabrica de la Mallorquina en Astorga

. Visita al obrador de pastelerias El Arriero Maragato, en el Poligono industrial de Astorga.
o Visita a la fabrica de Cecinas Nieto.

o Visita a la fabrica de embutidos Cecinas Pablo.

. Visita a la cerveceria artesana Valle del Lupulo en Brimeda.

. Visita taller ocupacional Cosamai

. Visita del Restaurante Serrano en Astorga

. Visita del Restaurante La Peseta en Astorga

. Visita del Restaurante Casa Maragata en Astorga y degustacion de Cocido maragato.

. Visita a la panaderia Cuatro Caminos en Astorga.

. Visita de diferentes restaurantes de Cocina Tradicional Maragata en Castrillo de los Polvazares.
. Visita del restaurante Casa Kika en Luyego

. Visita del restaurante Casa Lucinio en Santiago Millas

. Visita del Restaurante La Venta de Goyo en Valdespino de Somoza.

. Visita a la fabrica de Mahou San Miguel en Burgos.

. Visita a Campofrio en Burgos.

. Visita a Chocolates Trapa en Burgos.

. Participacion en el programa de la Diputacion provincial de Leén (Un paseo por tu provincia).

Asistencia a ferias y concursos relacionados con el sector de hosteleria y turismo o de panaderia y pasteleria.
Visitas y actividades relacionadas con proyectos Aula- Empresa que desarrollen el departamento.

Queda abierta la posibilidad de hacer otras visitas aparte de las propuestas que por su interés pudieran surgir
a lo largo del curso y siempre relacionadas con la especialidad.

5. ATENCION A LAS DIFERENCIAS INDIVIDUALES

Para asegurar que todo el alumnado pueda desarrollar el curriculo, hay que presentarlo a través de diferentes
formas de representacion, expresion, accion y motivacion. En el Departamento de HOT seguiremos el enfoque
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del Disefio Universal para el Aprendizaje (DUA), basado en la flexibilizacion del curriculo, para que sea abierto y
accesible desde su disefio de tal modo que facilite a todo el alumnado igualdad de oportunidades para aprender.

Este enfoque implica que pongamos nuestra mirada en la capacidad y no en la discapacidad, que huyamos del
modelo de déficit para centrarnos en un modelo competencial, que veamos como discapacitantes los modos
y medios con los que se presenta el curriculo y no a las personas, porque todos tenemos capacidades, pero de
un modo diferente.

Dicho modelo propone tres principios fundamentales y una serie de pautas que van a presidir nuestras
practicas educativas:

e 1.Proporcionar multiples formas de representacién. El QUE del aprendizaje. Siguiendo este principio,
presentamos la informacién al alumnado mediante soportes variados y en formatos distintos,
teniendo en cuenta las diferentes vias de acceso y procesamiento de dicha informacién.

e 2. Proporcionar multiples formas de accién y expresiéon. El COMO del aprendizaje. Siguiendo este
principio, ofrecemos al alumnado diferentes posibilidades para expresar lo que saben, para
organizarse y planificarse.

e 3. Proporcionar multiples formas de implicacién. El PORQUE del aprendizaje. Utilizamos diferentes
estrategias para motivar al alumnado, para mantener esa motivacion y facilitar su participacion activa
en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

En el mes de Septiembre, inicio de curso, el Departamento de Orientacidn informa a tutores y profesores de
las caracteristicas del alumnado de n.e.e. escolarizado en cada nivel, con el fin de planificar conjuntamente la
respuesta educativa en cada caso, en base a lo que establece la ORDEN EDU/2169/2008 de 15 de Diciembre
que regula el proceso de evaluacidn de los alumnos que cursan ensefianzas de Formacion Profesional Inicial
en CyL (Articulo 5, apartados f) y g) en los que se contempla la adaptacién en metodologia y criterios y
procedimientos de evaluacién cuando el ciclo vaya a ser cursado por alumnado con necesidades educativas
especiales o algun tipo de discapacidad).

A lo largo del curso se mantendrd el Seguimiento de las medidas adoptadas en colaboracién con el
Departamento de Orientacion. Por otra parte, vy, tal cual contempla el Il Plan de Atencion a la Diversidad de
Castillay Ledn (2017-2022), se estableceran desde el centro, actuaciones que favorezcan la igualdad, la cultura
de la no violencia y el respeto a todas las personas.

Ademas, en el departamento se trabajard en:

e Desarrollo de actuaciones que impliquen la adaptacién, integracion y participacién de todos los
alumnos en la dindmica del centro y del aula.

e Medidas de deteccion de casos de necesidad de apoyo educativo que pudieran surgir entre sus
alumnos.

e Medidas de refuerzo educativo, para aquellos alumnos que las necesiten.

e Planes de recuperacién para aquellos alumnos que hayan promocionado con la materia suspensa.

e Promocién de actuaciones de sensibilizacidn, concienciacién y formacién para la prevencion de la
Violencia. Partiendo de la importancia que el centro otorga a la sensibilizacion sobre la Violencia de
Géneroy su prevencion, se aplicara el PROTOCOLO DE INTERVENCION EDUCATIVA ANTE LA SOSPECHA
O EVIDENCIA DE UN CASO DE VIOLENCIA DE GENERO establecido por la Direccién General de
Innovacion y Equidad Educativa (Junta de Castilla y Ledn), cuando exista la sospecha o evidencia de un
caso de Violencia de Género.
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e Fomento de actuaciones y actividades encaminadas a la informacidn y prevencidn de actitudes que

pongan de manifiesto prejuicios sexistas o supongan discriminacién y el no respeto a los derechos y
libertad por motivos de Identidad o Expresidn de género.
Se abordaran cuantas situaciones se produzcan siguiendo las fases establecidas por la Direccion
General de Innovacién y Equidad Educativa (Junta de Castilla y Ledn), en el PROTOCOLO DE ATENCION
EDUCATIVAY ACOMPANAMIENTO AL ALUMNADO EN SITUACION DE TRANSEXUALIDAD Y ALUMNADO
CON EXPRESION DE GENERO NO NORMATIVA.

e Sensibilizacién de situaciones de posible acoso escolar. Partiendo de las medidas y actuaciones
contempladas en el Plan de Convivencia del Centro, ante situaciones de conflicto que indiquen un
supuesto de posible acoso, se seguird el Protocolo especifico de actuacion establecido en ORDEN
EDU/1071/2017, de 1 de diciembre, por la que se establece el «Protocolo especifico de actuacion en
supuestos de posible acoso en centros docentes, sostenidos con fondos publicos que impartan
ensefianzas no universitarias de la Comunidad de Castilla y Ledn».

6. PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION DE LA PROGRAMACION DIDACTICA Y PRACTICA DOCENTE.

Partimos del concepto de que este proyecto, esta sujeto a andlisis y revision para su adecuacién a cada grupo
de alumnos con el fin de favorecer el proceso de ensefanza-aprendizaje.

Para evaluar las programaciones didacticas se realizard un seguimiento de forma sistematica en las reuniones
de departamento establecidas y de forma extraordinaria, por incidencias puntuales, que requieran la
intervencién del equipo educativo.

Ademas, se realizaran dos tipos de cuestionarios, uno a rellenar por el alumnado y otro por el profesorado. En
estas encuestas se incluiran diferentes indicadores de logro, que entre otros puntos valoraran:

. La eficacia de la programacidn disefiada, afianzandola o bien reconduciéndola.

. La correcta relacién entre los objetivos propuestos y las actividades planteadas.

. El desarrollo de conceptos previos que maneja el alumnado, sus intereses y dificultades.
. La utilidad de la metodologia empleada

. La adecuacion de los contenidos trabajados y su secuenciacion.

. La funcionalidad de los recursos.

El Departamento, tras comparar el disefio de la programacién didactica y los resultados obtenidos cada
evaluacidn, llevard a cabo el ajuste necesario de la misma, quedando a criterio del Departamento la
modificacion de alguna parte para ajustarse al tiempo disponible y a las caracteristicas y dificultades del
alumnado.
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EJEMPLO DE CUESTIONARIO DE EVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE PARA EL ALUMNADO

Una vez llegado del trimestre, me gustaria saber tus sensaciones y valoraciones sobre la actividad docente para seguir mejorando en el futuro. Marca
tu valoracién de 1 a 5, siendo 1 la menor valoraciéon y 5 la maxima, en relacidn a los aspectos que se indican a continuacion

INDICADORES

VALDRACION SERVACIONES

UESTAS DE
MEIDRAS

Coordinacion y colaboracian del equipo educativo que imparte clases
en tu grupo

Entusiasmo y motivacion en el desarrollo de las dases del profesorado

Trato adecuado del profesorado hacia el alumnado

PLANIFICACION/PROGRAMACION

Ajustada a la normativa y curriculo del titulo

Secuencia logica en las unidades didacticas

Contenidos variados, contextualizados y actualizados

Tiempo coherents para cada unidad didactica

|~ |&h A | &

Tiene en cuenta |2 atencion de la diversidad

Fomenta fa participacion del alumnado

10

Es variada, actual e innovadara

11

Esta adaptada al nivel del alumnado

12

Resulta idonea respecto 3 la organizacion del aula

13

Contempla actividades motivadoras

14

Plantea actividades de refuerzo y ampliacion

15

Existe adecuacion de materiales y recursos didacticos a las actividades

16

Fomenta el uso de las TIC

17

Establece mecanismas de autoevaluacion

18

Criterios de evaluacion conocidos por todo el alumnado

19

Criterios de calificacion conocidos y disponibles para su consulta por
todo el alumnado

20

Actividades e instrumentos de evaluacidn referidos directamente a
criterios de evaluacion

21

Litiliza teéonicas € instrumentos de evaluacion variados y adaptados a
la diversidad

21

Criterins de evaluacian y calificacion coherentes con los resultados de
aprendizaje
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7. FORMACION PROFESIONAL DE GRADO BASICO EN COCINA Y RESTAURACION

7.1. Aspectos generales de la programacion

e 7.1.1. Competencias

La competencia general de este titulo consiste en realizar con autonomia,_las operaciones basicas de
preparacidn y conservacion de elaboraciones culinarias sencillas en el ambito de la produccién en cocina y las
operaciones_de preparacion y presentacién de alimentos y bebidas en establecimientos de_restauracién y
catering, asistiendo en los procesos de servicio y atencidn al_cliente, siguiendo los protocolos de calidad
establecidos, observando las normas de higiene, prevencidn de riesgos laborales y proteccion medioambiental,
con responsabilidad e iniciativa personal y comunicandose de forma oral y escrita en lengua castellana y en su
caso en la lengua cooficial propia asi como en alguna lengua extranjera.

Las competencias profesionales, personales, sociales y las competencias para el aprendizaje permanente de
este titulo son las que se relacionan a continuacién:

a) Realizar las operaciones basicas de recepcidon, almacenamiento y distribuciéon de materias primas en
condiciones idéneas de mantenimiento hasta su utilizacidn, a partir de las instrucciones recibidas y los
protocolos establecidos.

b) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando los recursos necesarios y lavando materiales, menaje,
utillaje y equipos para garantizar su uso posterior en condiciones éptimas higiénico-sanitarias.

c) Ejecutar los procesos basicos de preelaboracidn y/o regeneracidon que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcidn de sus caracteristicas y la adecuacién a sus posibles aplicaciones.

d) Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener preparaciones culinarias elementales y de multiples
aplicaciones, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos.

e) Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina de acuerdo a la definicion de los productos
y protocolos establecidos para su conservacion o servicio.

f) Colaborar en la realizacién del servicio en cocina y en los distintos tipos de servicio de alimentos y
bebidas teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y el ambito de la ejecucion.

g) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion de acuerdo a las normas establecidas para
preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

h) Ejecutar las operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para el desarrollo de las
actividades de produccién y/o prestacién de servicios, teniendo en cuenta el ambito de su ejecucion y la
estandarizacién de los procesos.

i) Realizar procesos de preparacidon y presentacion de elaboraciones sencillas de alimentos y bebidas,
de acuerdo a la definicion de los productos, instrucciones recibidas y protocolos establecidos, para su
conservacion o servicio.

j) Preparar los servicios de montaje de catering y distribuir materias primas y equipos para su uso o
conservacion.

k) Asistir en las actividades de servicio y atenciéon al cliente, teniendo en cuenta las instrucciones
recibidas, el ambito de la ejecucidn y las normas establecidas.

I) Atender y comunicar las posibles sugerencias y reclamaciones efectuadas por los clientes en el
ambito de su responsabilidad, siguiendo las normas establecidas.

m) Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno fisico, social, personal y productivo,
utilizando el razonamiento cientifico y los elementos proporcionados por las ciencias aplicadas y sociales.
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n) Actuar de forma saludable en distintos contextos cotidianos que favorezcan el desarrollo personal
y social, analizando habitos e influencias positivas para la salud humana.

f) Valorar actuaciones encaminadas a la conservacion del medio ambiente diferenciando las
consecuencias de las actividades cotidianas que pueda afectar al equilibrio del mismo.

0) Obtener y comunicar informacidn destinada al autoaprendizaje y a su uso en distintos contextos de
su entorno personal, social o profesional mediante recursos a su alcance y los propios de las tecnologias de la
informacién y de la comunicacion.

p) Actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio historico-artistico y las
manifestaciones culturales y artisticas, apreciando su uso y disfrute como fuente de enriquecimiento personal
y social.

g) Comunicarse con claridad, precisién y fluidez en distintos contextos sociales o profesionales y por
distintos medios, canales y soportes a su alcance, utilizando y adecuando recursos lingliisticos orales y escritos
propios de la lengua castellana y, en su caso, de la lengua cooficial.

r) Comunicarse en situaciones habituales tanto laborales como personales y sociales utilizando
recursos linglisticos bdsicos en lengua extranjera.

s) Realizar explicaciones sencillas sobre acontecimientos y fendmenos caracteristicos de las sociedades
contemporaneas a partir de informacidn histérica y geografica a su disposicion.

t) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnoldgicos y organizativos en
su actividad laboral, utilizando las ofertas formativas a su alcance y localizando los recursos mediante las
tecnologias de la informacién y la comunicacion.

u) Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad, empleando criterios de
calidad y eficiencia en el trabajo asignado y efectuandolo de forma individual o como miembro de un equipo.

v) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas personas que
intervienen en su dmbito de trabajo, contribuyendo a la calidad del trabajo realizado.

w) Asumir y cumplir las medidas de prevencién de riesgos y seguridad laboral en la realizacién de las
actividades laborales evitando dafios personales, laborales y ambientales.

x) Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad universal y disefio para todos que afectan a su
actividad profesional.

y) Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la eleccién de los
procedimientos de su actividad profesional.

z) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional, de acuerdo
con lo establecido en la legislacién vigente, participando activamente en la vida econdmica, social y cultural.

o 7.1.2. Objetivos generales del titulo
Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:
a) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de materiales e instalaciones de lavado vy

mantenimiento asocidndolas a cada elemento de menaje para lavar utillaje y equipos en condiciones higiénico
sanitarias.

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

14



Programacion del CURSO IES ASTURICA AUGUSTA
Departamento de 2024-2025 S
Hosteleria y Turismo

¢) Analizar técnicas culinarias sencillas, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion, para
ejecutar las elaboraciones culinarias elementales y de multiples aplicaciones.

d) Identificar procedimientos de terminacion y presentacidon de elaboraciones sencillas de cocina
relacionandolas con las caracteristicas basicas del producto final para realizar la decoracién/terminacion de las
elaboraciones.

e) Analizar las técnicas de servicio en cocina relacionandolas con los procesos establecidos para la
satisfaccidn del cliente para colaborar en la realizacion del servicio.

f) Distinguir métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su adecuacion a las
caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones para ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion.

g) Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionandolos con los procesos
establecidos y el tipo de cliente para colaborar en el servicio.

h) Diferenciar las preparaciones culinarias y las técnicas asociadas, propias del bar-restaurante y de los
servicios de catering, aplicando los protocolos propios de su elaboracién y conservacidn para realizar procesos
de preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas.

i) Caracterizar las actividades de servicio y atencién al cliente aplicando las normas de protocolo segin
situacidn e instrucciones recibidas para asistir en las actividades de atencién al cliente.

j) Analizar el procedimiento de atencion de sugerencias y reclamaciones delos clientes reconociendo
los contextos y responsabilidades implicadas para atencién y comunicar quejas y sugerencias.

k) Comprender los fendmenos que acontecen en el entorno natural mediante el conocimiento
cientifico como un saber integrado, asi como conocer y aplicar los métodos para identificar y resolver
problemas basicos en los diversos campos del conocimiento y de la experiencia.

[) Desarrollar habilidades para formular, plantear, interpretar y resolver problemas aplicar el
razonamiento de calculo matematico para desenvolverse en la sociedad, en el entorno laboral y gestionar sus
recursos econémicos.

m) Identificar y comprender los aspectos basicos de funcionamiento del cuerpo humano y ponerlos en
relacién con la salud individual y colectiva y valorar la higiene y la salud para permitir el desarrollo y
afianzamiento de habitos saludables de vida en funcién del entorno en el que se encuentra.

n) Desarrollar habitos y valores acordes con la conservacién y sostenibilidad del patrimonio natural,
comprendiendo la interaccion entre los seres vivos y el medio natural para valorar las consecuencias que se
derivan de la accién humana sobre el equilibrio medioambiental.

n) Desarrollar las destrezas basicas de las fuentes de informacion utilizando consentido critico las
tecnologias de la informacién y de la comunicacidn para obtener y comunicar informacién en el entorno
personal, social o profesional.

o) Reconocer caracteristicas basicas de producciones culturales y artisticas, aplicando técnicas de
anadlisis bdsico de sus elementos para actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el
patrimonio histérico artistico y las manifestaciones culturales y artisticas.

p) Desarrollar y afianzar habilidades y destrezas linglisticas y alcanzar el nivel de precisién, claridad y
fluidez requeridas, utilizando los conocimientos sobre la lengua castellana y, en su caso, la lengua cooficial
para comunicarse en su entorno social, en su vida cotidiana y en la actividad laboral.

g) Desarrollar habilidades linglisticas basicas en lengua extranjera para comunicarse de forma oral y
escrita en situaciones habituales y predecibles de la vida cotidiana y profesional.

r) Reconocer causas y rasgos propios de fendmenos y acontecimientos contemporaneos, evolucién
histdrica, distribucidén geografica para explicarlas caracteristicas propias de las sociedades contemporaneas.
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s) Desarrollar valores y habitos de comportamiento basados en principios democraticos, aplicandolos
en sus relaciones sociales habituales y en la resolucidn pacifica de los conflictos.

t) Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el aprendizaje a lo largo de la
vida para adaptarse a las nuevas situaciones laborales y personales.

u) Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espiritu emprendedor, asi como la confianza en si mismo,
la participacidon y el espiritu critico para resolver situaciones e incidencias tanto de la actividad profesional
como de la personal.

v) Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus deberes, respetando a los demds y cooperando con
ellos, actuando con tolerancia y respeto a los demas para la realizacién eficaz de las tareas y como medio de
desarrollo personal.

w) Utilizar las tecnologias de la informacién y de la comunicacién para informarse, comunicarse,
aprender y facilitarse las tareas laborales.

x) Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con el propésito de utilizar las
medidas preventivas correspondientes para la proteccién personal, evitando dafos a las demas personas y en
el medio ambiente.

y) Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la eficacia y la calidad en su trabajo,
proponiendo, si procede, mejoras en las actividades de trabajo.

z) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en cuenta el marco
legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.
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7.2. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE TECNICAS ELEMENTALES DE PREELABORACION

iNDICE

1. Descripcion del médulo.

Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.

Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de evaluacién
organizados en unidades de trabajo.

Metodologia

Recursos materiales y didacticos.

Secuenciacion temporal

Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.

7.1. Evaluacion inicial

SO B g

7.2. Evaluacion trimestral

7.3. Primera convocatoria final con pérdida de evaluacion continua

7.4. Segunda convocatoria final.
8. Procedimiento de reclamacion a las calificaciones y decisiones en evaluaciones trimestrales
9. Plan de la recuperacion de alumnado con médulo pendiente de superar.

1. DESCRIPCION DEL MODULO

Identificacion Cédigo

3034

Madulo Profesional

Técnicas elementales de Preelaboracion

Familia Profesional

Hosteleria y Turismo

Titulo Titulo profesional basico en cocina y restauracién
Grado y Nivel Basico
Modalidad Presencial

Profesor responsable

Alfredo Lana Lépez

Distribucion horaria

Curso 2024/2025
Horas totales 165 horas
Horas semanales 5 horas

Asociado a las UC

Tipologia de médulo

UCO255_1: Ejecutar operaciones basicas de
aprovisionamiento, preelaboracién y conservacion

culinarios.

Transversal

No

Sintesis del médulo

Este moddulo desarrolla contenidos para poder realizar con autonomia, las
operaciones bdsicas de preelaboracion, preparacion y conservacion de materias
primas en el ambito de la produccién en cocina.
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

Los resultados de aprendizaje del Mddulo Profesional segin el RD Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero
son

RA 1. Acopia y distribuye materias primas interpretando documentos | 0% 100%
afines a la produccion e instrucciones recibidas

RA 2. Prepara maquinaria, bateria, utiles y herramientas relacionando | 0% 100%
sus aplicaciones basicas y su funcionamiento.

RA 3. Realiza operaciones previas de manipulacién identificando y | 0% 100%
aplicando los procedimientos basicos de limpieza y cortes elementales,
de acuerdo con normas establecidas e instrucciones recibidas.

RA 4. Realiza y obtiene cortes especificos y piezas con denominacién, | 0% 100%
identificando y aplicando las técnicas y procedimientos adecuados a las
diversas materias primas, de acuerdo a normas establecidas e
instrucciones recibidas.

RA 5 Regenera materias primas identificando y aplicando las 0% 100%

técnicas en funcidn de las caracteristicas del producto a regenerar.

3. RELACION ENTRE OBJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CONTENIDOS Y CRITERIOS
DE EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

RA 1. Acopia y distribuye materias primas interpretando documentos afines a la produccion e instrucciones recibidas. 20%

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS

a), b), c) y e), u), v), w), x), y) y z) a), b), c), f) y g), t), u), v), w), x), y) y z)

CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un

asterisco

Documentos relacionados con el aprovisionamiento. Se han reconocido e interpretado los documentos asociados al
acopio.

Se ha rellenado la hoja de solicitud siguiendo las normas
preestablecidas.

Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion de | Se han interpretado correctamente las instrucciones recibidas.
géneros. Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo
solicitado con lo recibido

Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo
siguiendo los procedimientos establecidos.

*Medidas de prevencién y seguridad. Se han realizado todas las operaciones teniendo encuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccidn
medioambiental

*Materias primas. Clasificaciones y aplicaciones. Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad
en su consumo
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UT 2. Preparacion de las maquinas, bateria, ttiles y herramientas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

RA 2. Prepara maquinaria, bateria, Utiles y herramientas relacionando sus aplicaciones basicas y su funcionamiento. 20%

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
a), b), c)ye), u), v), w), x),y) yz) a), b), c), f) y g), t), u), v), w), x), y) y z)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

*Clasificacion de los equipos de cocina.

Se han caracterizado las maquinas, bateria, Utiles y herramientas
relacionadas con la produccién culinaria.

Condiciones especificas de seguridad que debe reunir el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y herramientas de
cocina.

Se han comprobado las condiciones de prevencion y seguridad en
las actividades de preparacion.

Separacion de zonas (limpio/sucio-frio/calor-
alimentos/productos de limpieza).

Se han realizado las operaciones de preparacién y mantenimiento.
Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccion medioambiental.

*Maquinaria de cocina

Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las
magquinas siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, utiles
y herramientas.

UT 3. Realizacion de operaciones previas de manipulacion de materias primas. Tratamientos basicos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

RA 3. Realiza operaciones previas de manipulacion identificando y aplicando los procedimientos basicos de limpieza y cortes
elementales, de acuerdo a normas establecidas e instrucciones recibidas. 20%

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
a), b), c)ye), u), v), w),x),y)yz) a), b), c), f) y g), t), u), v), w), x), y) y z)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de
géneros de cocina.

Se han identificado las necesidades de limpieza ypreparaciones
previas de las materias primas.

Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion.

Se han relacionado las técnicas elementales con las
especificidades de las materias primas, sus posiblesaplicaciones
posteriores y los equipos, Utiles y/o herramientas necesarias.

*Medidas de prevencion y seguridad.

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

Se han observado las medidas de seguridad en el manejo de Utiles y
herramientas.

Se han realizado todas las operaciones teniendo encuenta la
normativa higiénico-sanitaria.

*Cortes basicos. Descripcion, formatos y aplicaciones.

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

Procedimientos de ejecucion de cortes basicos a géneros de
cocina.

Se han caracterizado los cortes basicos e identificado sus

aplicaciones a las diversas materias primas.

Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

Se han caracterizado los cortes basicos e identificado sus

aplicaciones a las diversas materias primas.

Procedimientos intermedios de conservacion.

Se han

conservacién teniendo en cuenta las necesidades de lasdiversas

desarrollado los procedimientos intermedios de

materias primas y su uso posterior
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

RA 4. Realiza y obtiene cortes especificos y piezas con denominacion, identificando y aplicando las técnicas y procedimientos
adecuados a las diversas materias primas, de acuerdo a normas establecidas e instrucciones recibidas. 20%

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
a), b), c)ye), u), v), w), x),y) yz) a), b), c), )y g), t), u), v), w), x), y) y z)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

Medidas de prevencion y seguridad.

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

Se han observado las medidas de seguridad en el manejo de Utiles
y herramientas.

*Procedimientos basicos de ejecucion de cortes especificos
a diversos géneros de cocina

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

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

*Procedimientos de obtencidn de piezas con denominacion
propia.

Se han ejecutado las técnicas elementales de obtencién de piezas
y/o cortes especificos siguiendo los procedimientos establecidos.

Cortes especificos y piezas con denominacién propia.
Descripcion, formatos y aplicaciones

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

RA 5 Regenera materias primas identificando y aplicando las técnicas en funcién de las caracteristicas del producto a regenerar. 20%

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
a), b), c)ye), u),v),w),x),y)yz) a), b), c), f) yg), t), u), v), w), x),y)y )
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefalan con un
asterisco

Normativa higiénico-sanitaria y de proteccidon ambiental.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria y de proteccion medioambiental.

Descripcion y caracteristicas de las técnicas de regeneracion.

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

*Procedimientos de ejecucion de técnicas bdsicas de
regeneracion.

Se han caracterizado las técnicas basicas de regeneracion de
materias primas en cocina.

Se han identificado y seleccionado los equipos y procedimientos
adecuados para aplicar las técnicas de regeneracion.

Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas.

Se han ejecutado las técnicas de regeneracidon siguiendo los
procedimientos establecidos e instrucciones recibidas.
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4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos

La organizacién de estas enseflanzas tendra caracter flexible para adaptarse a las distintas situaciones
presentadas por los alumnos y las alumnas.

La metodologia de estas ensefianzas tendrd caracter globalizador.

La metodologia empleada se adaptara a las necesidades de los alumnos y las alumnas y a la adquisicion
progresiva de las competencias del aprendizaje permanente, para facilitar a cada alumno y alumna la transicién
hacia la vida activa y ciudadana y su continuidad en el sistema educativo.

Se fomentara el desarrollo de los valores inherentes al principio de igualdad de trato y no discriminacién por
cualquier condicion o circunstancia personal o social, con particular atencién a la igualdad efectiva entre
hombres y mujeres, asi como a la prevencién de la violencia de género, y al respeto a los derechos de las
personas con discapacidad.

4.2. Técnicas o estrategias metodologicas

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza- aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del
modulo versaran sobre:

— La descripcidn, preparacion y utilizacion del mobiliario, atiles, herramientas y materiales propios del
restaurante.

— Las fases de ejecucion y/o asistencia de los procedimientos elementales de servicio y atencidn al cliente.
— La ejecucidén de procesos de postservicio.

— Los riesgos especificos y su prevencion en el sector correspondiente a la actividad. Ademdas de modelos
expositivos-explicativos como las explicaciones magistrales (para la explicacion clara y ordenada de los
contenidos mds tedricos), se aplicaran estrategias metodologias de aprendizaje activas, (gamificacion, aula
invertida, aprendizaje cooperativo, etc), que favorecen el proceso de aprendizaje que los alumnos de los ciclos
formativos de grado basico, estas estrategias permiten alcanzar las competencias profesionales y sitdan al
alumno en una posicidn activa en la que se hace protagonista de su propio aprendizaje.

4.3. Metodologia a través de las TICs

La integracién de las TICS en el curriculo, recogida en la Ley Organica de Educacidn de 2006, no solamente se
plasma en el desarrollo del propio curriculo, al hablar de las competencias basicas (Competencias para el
Tratamiento de la Informacién y Competencia Digital), sino que también parece como un elemento mas a
desarrollar cuando se elaboren las Programaciones Didacticas. Las programaciones didacticas, al menos,
incluiran las estrategias de incorporacidn de las tecnologias de la informacién y la comunicacién en el trabajo
de aula. Es por ello por lo que resulta necesario seleccionar y secuenciar las competencias digitales que vamos
a desarrollar con los alumnos en los diferentes médulos. Para lo cual podemos integrar las Tics en el curriculo,
algunos ejemplos de aplicaciones del uso de las TIC'S que se pueden realizar en el médulo son:

e Se utilizaran procesadores de texto, hojas de cdlculo y bases de datos en el intercambio de informacién
tedrico-practica con el alumnado.

e Se realizaran presentaciones de contenidos a través de programas como Power Point y visualizacion de
videos relacionados con los contenidos de cada unidad, aprovechando herramientas como YouTube.

e Comunicacion unipersonal y trabajo colaborativo en redes, a través de internet, correos, blogs, nube,
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e Se compartirdn contenidos relacionados con el mddulo y las actividades a realizar por los alumnos a través

de aplic

aciones como Google Drive y las facilitadas por la Consejeria de Educacién: correo @educa.jcyl.es y

Teams, principalmente.

e Se rea

lizaran publicaciones en la pagina web del departamento.

e Realizacién de cuestionarios de repaso de actividades, como Kahoot, Quizzi o Edpuzle.

5. RECU

RSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucién de los contenidos secuenciados, se empleara como recursos didacticos los apuntes facilitados
por el profesorado y se tendra como guia del alumno recomendada, la siguiente publicacion:

TITULO TECNICAS ELEMENTALES DE PREELABORACION

AUTOR / ES JOSE LUIS ARMENDARIZ SANZ

EDITORIAL PARANINFO

ISBN 978-84-283-5947-4
Ademas, contamos para el desarrollo del mddulo con los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS EQUIPAMIENTOS
Aulas polivalentes: Ordenador instalado en red, cafidn de proyeccién e
Internet.

Pantalla digital.
Software de aplicacion.

Taller de cocina y office Generadores de calor.

Generadores de frio.

Bateria de cocina.

Material electromecanico: cortadoras, picadoras,
brazos trituradores, entre otros.

Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre otros.
Equipos y medios de seguridad.

Taller de restaurante y bar Generadores de frio.

Cafetera automatica.

Tirador de cerveza.

Material electromecanico (batidoras, licuadoras,
picadoras de hielo, exprimidores, entre otros).
Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre otros)
Material para: cafeteria, bar, cocteleria, servicio de
comidas, servicio de bebidas y sala.

Equipos y medios de seguridad.

Dada la

naturaleza propia de estos estudios, los alumnos deben disponer del siguiente material:

Estuche y cuaderno de trabajo:
Fotocopias solicitadas por el profesor.
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e Uniforme completo: gorro de seta blanco, chaquetilla blanca cruzada de manga larga, pantaldn negro,
delantal de peto, zapatos de cocinero, un pano.
e Utillaje: Cuchillo cebollero, puntilla, pelador, funda de cuchillos.

6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO HORAS
uT1 35
Primera evaluacion
uT2 35
uT3 35
Segunda evaluacion
uT4 35
Tercera evaluacion |UT5 25

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:

La evaluacidn de los alumnos y las alumnas de los ciclos de formacion profesional basica tendrd caracter
continuo, formativo e integrador, permitird orientar sus aprendizajes y las programaciones educativas y se
realizard por mdédulos profesionales Los alumnos y las alumnas matriculados en un centro tendran derecho a
un maximo de dos convocatorias anuales cada uno de los cuatro afios en que puede estar cursando estas
ensefianzas para superar los médulos en que esté matriculado, excepto el médulo de formacién en centros de
trabajo, que podra ser objeto de evaluacidn Unicamente en dos convocatorias. Los alumnos y las alumnas, sin
superar el plazo maximo establecido de permanencia, podrdn repetir cada uno de los cursos una sola vez como
maximo, si bien excepcionalmente podran repetir uno de los cursos una segunda vez, previo informe favorable
del equipo docente.

7.1. EVALUACION INICIAL (solamente en Grado B&sico)

e Serealizarad en el mes de septiembre.
e Sera cualitativa, sin calificaciones numéricas. Se comunicard informe a los alumnos o padres si se
considera necesario.

7.2. EVALUACION TRIMESTRAL

El procedimiento de evaluacion para los alumnos que no pierdan la evaluacién continua sera el siguiente:
Primer curso:
Todos los mddulos de primer curso en un afio académico tienen tres evaluaciones trimestrales, y dos
convocatorias como marca la norma de evaluaciéon (ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que
se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn)

La primera evaluacion trimestral se realizara en el mes de diciembre

La segunda evaluacién trimestral se realizara en el mes de marzo

La tercera evaluacién trimestral coincidira con la primera evaluacidn final, y PRIMERA CONVOCATORIA en
primer curso, que serd en el mes de JUNIO.

La segunda evaluacién final (segunda convocatoria) de los mddulos se realizard a finales del mes de JUNIO.
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En cada una de ellas se evaluaran competencias estratégicas, técnicas y trasversales. Aplicaremos el %
correspondiente a cada resultado de aprendizaje sefalado en el apartado 3.

Para calificar al alumno durante la evaluacion trimestral, utilizaremos instrumentos de evaluacién como:

Pruebas practicas: Realizacion de una serie de practicas a lo largo del trimestre, con una
puntuacion de 0 a 10. Se valoraran mediante rubricas aspectos como conocimientos técnicos,
destrezas y habilidades en la ejecucidon de cada practica. Se tendran en cuenta aspectos como:
uniformidady aseo personal, limpieza y orden de las instalaciones, correcta compostura, destreza
y habilidad manual, participacidn activa en las tareas encomendadas, tiempo empleado, trabajo
en equipo. Si el profesor lo considera oportuno, se podra realizar un examen trimestral, previa
informacién a los alumnos. Dicho examen tendra un valor del 50% de las practicas, reservandose
el otro 50% para las notas de practicas diarias.

Pruebas tedricas: Pruebas escritas que incluirdn preguntas de tipo test, preguntas cortas,
reconocimiento de imagenes y resolucion de supuestos practicos. Con una puntuacién de 0 a 10.
Se realiza media con otras pruebas tedricas una calificacion igual o superior a 4.

Trabajos de investigacion y desarrollo, ligados a los distintos criterios de evaluaciéon que posee
cada unidad de trabajo. El cuaderno individual del alumno serd considerado como un trabajo mas
a evaluar cuya entrega sera obligatoria, en caso de no entregarlo o no tenerlo completo, no se
hard media, ni se sumara el porcentaje correspondiente.

También el trabajo diario, la asistencia a clase, la actitud, participacion y la constancia tienen un
alto valor e implican un esfuerzo que quedara reflejado en las notas.

Los criterios de calificacion seran los siguientes:

EVALUACION uT % FINAL | PRUEBAS PRUEBAS TRABAJOS ACTITUD Y
TEORICAS | PRACTICAS PARTICIPACION
(%) (%) (%) (%)
Primera uT1 20 30 30 10 30
uT2 20 30 30 10 30
Segunda uT3 20 30 30 10 30
UT4 20 30 30 10 30
Tercera uTs 20 40 30 10 30
TOTAL 100

La nota de cada evaluacién serd un nimero entero del 1 al 10. Para la superacion de cada una de las
evaluaciones trimestrales del médulo es necesario tener un 5 de nota media.

La nota en cada uno de los apartados debera ser igual o superior a cuatro puntos para poder proceder a la
obtencidon de la nota total en cada evaluacidén, en caso contrario, dicha evaluacion no se considerara
superada, y la nota que aparecera en el boletin serd aquélla que impida calcular la nota media para la
evaluacion.

El célculo de la calificacidn final a principios del mes de JUNIO se obtendra tras el calculo de cada uno de los
% asociados a cada RA de cada evaluacién. Se considera aprobado si la nota media es igual o superior a 5.

El redondeo de todas las calificaciones se realizara de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual
o superior a 5, el redondeo se hara por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.
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Observaciones:

Los exdmenes se realizardn en una fecha previamente establecida. Aquellos alumnos que no se presenten a
un examen parcial deberdn realizar la recuperacidn en el examen trimestral. Si no se realiza el trimestral,
irdn a examen final.

Excepcionalmente, para aquellos alumnos que no hayan podido presentarse al examen escrito por causa
justificable documentalmente, se realizara una prueba escrita en otra fecha.

El alumno que, en las pruebas realizadas a lo largo del curso, sea pillado copiando, independientemente del
método usado para copiar, tendra que examinarse de todo el temario en la convocatoria final ordinaria o
extraordinaria de junio.

7.3. PRIMERA CONVOCATORIA FINAL (JUNIO) CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA

Perdera la evaluacién continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo de faltas de
asistencia no justificadas o cuyas actividades no realizadas determinen la imposibilidad de aplicar la
evaluacién continua.

El mddulo tiene un total de 165 horas, por lo tanto, el nUmero maximo de faltas que un alumno puede
acumular a lo largo del curso para no perder el derecho a evaluacién continua es de:

FALTAS
(20%)

33

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacidn: Se realizard un Unico examen tedrico y/o practico
de los contenidos minimos exigibles (marcados con un asterisco en el apartado 3). La fecha, hora y
condiciones del examen, estardn expuestos en el tabldn de anuncios del centro educativo 15 dias antes de
celebracidn de dicha prueba.

Si el alumno pierde el derecho a la evaluacién continua debera realizar las actividades que el profesor
considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacién, asi mismo, realizara las siguientes
pruebas utilizando los instrumentos que se reflejan a continuacién, teniendo en cuenta los contenidos
minimos del curriculo:

Prueba de evaluacion Ponderacion (%)
Parte tedrica 40
Parte practica 40
Trabajo 20
TOTAL 100%

La calificacidn final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superior a un 5
se podra considerar el médulo superado.

El redondeo de todas las calificaciones se realizara de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual
o superior a 5, el redondeo se hara por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.
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7.4. SEGUNDA CONVOCATORIA FINAL.

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacidén: Se realizara una prueba tedrico-practica final a
finales del mes de junio, y se tendran que entregar los trabajos considerados obligatorios que se hayan
pedido a lo largo del curso, asi como el cuaderno personal cumplimentado.

Para la evaluacion se utilizaran los instrumentos que se reflejan a continuacion:

Prueba de evaluaciéon Ponderacion
Prueba tedrica 40
Prueba practica 40
Trabajos 20
Total 100%

La calificacidn final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superioraun 5
se podra considerar el mddulo superado

El redondeo de todas las calificaciones se realizara de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual
o superior a 5, el redondeo se hara por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.

8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS CALIFICACIONES Y DECISIONES EN EVALUACIONES
TRIMESTRALES.

La reclamacién sobre las calificaciones se establece en la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre,
por la que se regula el proceso de evaluacidn y la acreditacion académica de los alumnos que cursen
ensefianzas de formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn, en su Articulo 25. El
procedimiento y plazos de reclamacién de las calificaciones finales esta desarrollado en dicho articulo.
Sobre el procedimiento y plazo de reclamacién de las evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento
y los plazos para la presentacion y tramitacion de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones
obtenidas en las evaluaciones trimestrales se estableceran en los Departamentos de las Familias
Profesionales.

Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la presentacidn y la tramitacidn de
las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales del curso
escolar seran los siguientes:

1. Elalumno o sus padres si es menor de edad, se dirigiran por escrito al Coordinador de la Junta de
Evaluacion, que serd el tutor del grupo en el plazo de dos dias lectivos contados desde que se
publiquen los resultados de la evaluacién en el tablén de anuncios del centro educativo

2. Sera el tutor del grupo en colaboracién con el departamento, quien recabe la informacion
necesaria para dar respuesta al alumno o sus padres.

3. Asimismo, el tutor entregard un documento en el cual se da respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO PENDIENTE DE SUPERAR.

No hay ninguno con esta materia pendiente, por lo que durante este curso

ALUMNOS DE SEGUNDO no procede plan de recuperacion.

CON MODULO DE 1¢
PENDIENTE
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7.3. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE PROCESOS BASICOS DE PRODUCCION CULINARIA

iNDICE

1. Descripcion del médulo.
Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.

w N

Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacion organizados en unidades de trabajo.

Metodologia

Recursos materiales y didacticos.

Secuenciaciéon temporal

Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.

SO g

7.1. Evaluacion inicial

7.2. Evaluacién trimestral

7.3. Primera convocatoria final con pérdida de evaluacidn continua

7.4. Segunda convocatoria final.
8. Procedimiento de reclamacién a las calificaciones y decisiones en evaluaciones trimestrales
9. Plan de la recuperacién de alumnado con médulo pendiente de superar.

1. DESCRIPCION DEL MODULO

Identificacion Cédigo 3035

Moédulo Profesional Procesos basicos de produccidn culinaria

Familia Profesional Hosteleria y Turismo

Titulo Titulo profesional basico en cocina y restauracion

Grado y Nivel Basico

Modalidad Presencial

Profesor responsable Isaac Hernandez Gordillo

Distribucion horaria Curso 1¢

Horas totales 105

Horas semanales 7

e[ o Asociado a las UC UCO256_1: Asistir en la elaboracién culinaria y realizar
y presentar preparaciones sencillas.

Transversal No

Sintesis del médulo Este mddulo permite la realizacion de las operaciones basicas de preparacion de
elaboraciones sencillas dentro del ambito de la produccién en cocina y su acabado
y presentacion final, asi como la asistencia en el proceso de elaboraciones mas
complejas.
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN LA EMPRESA

Los resultados de aprendizaje del Mddulo Profesional segun el Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero son:

R.A. 1 Ejecuta técnicas elementales de coccidn identificando sus caracteristicas | 0% 100%
y aplicaciones.

R.A. 2 Realiza elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones reconociendo y | 0% 100%
aplicando los diversos procedimientos.

R.A. 3 Prepara elaboraciones culinarias sencillas identificando y aplicando los | 0% 100%
diferentes procedimientos.

R.A. 4 Elabora guarniciones y elementos de decoracidn basicos relacionandolos | 0% 100%
con el tipo de elaboracion y forma de presentacion.

R.A. 5 Realiza acabados y presentaciones sencillas relacionando su importancia | 0% 100%
en el resultado final de las elaboraciones.

R.A. 6 Asiste los procesos de elaboracién culinaria complejos y el servicio en | 0% 100%
cocina, valorando sus implicaciones en los resultados finales y en la satisfaccién

del cliente.

3. RELACION ENTRE OBJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CONTENIDOS Y CRITERIOS

DE EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

| RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION I

R.A. 1 Ejecuta técnicas elementales de coccion identificando sus caracteristicas y aplicaciones.

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefalan
con un asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
a), b), c), d) b), d), c), d), 0)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Técnicas de coccidn. Descripcién, andlisis,

clasificacidn y aplicaciones *

Se ha interpretado la terminologia profesional
relacionada

Procedimientos de ejecucion de las diferentes
técnicas *

Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de
coccidn

Medidas de prevencion de riesgos laborales

Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico- sanitaria y de
prevencion de riesgos laborales
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 2 Realiza elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones reconociendo y aplicando los diversos

procedimientos.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
a), ¢), d) a), b), ), o)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefalan
con un asterisco

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.
Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones

Se han descrito y clasificado las diversas
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones

Procedimientos de ejecucion de las diferentes
elaboraciones de fondos y salsas.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para el desarrollo de los
procedimientos de elaboracién de fondos, salsas y
otras  elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones.

Normativa higiénico-sanitaria

Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria y de
proteccion medioambiental.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 3 Prepara elaboraciones culinarias sencillas identificando y aplicando los diferentes procedimientos.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
c), d), e) d), e), o)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

Documentos relacionados con la produccidon en

cocina. Recetas, fichas técnicas, entre otros.
Descripcion. Interpretacion de la informacion
contenida.*

Se ha interpretado correctamente la informacion
necesaria

Organizacion y secuenciacion de las diversas fases
en la elaboracién.

Se han realizado las tareas de organizacién vy
secuenciacién de las diversas fases necesarias en el
desarrollo de las elaboraciones en tiempo y forma.

Aplicacidon de cada técnica a materias primas de
diferentes caracteristicas.*

Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previamente al desarrollo de
las tareas.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 4 Elabora guarniciones y elementos de decoracién basicos relacionandolos con el tipo de elaboracion y

forma de presentacion.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
b), c), d), e) d), e), f), o)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefalan
con un asterisco

Guarniciones y decoraciones. Descripcidn, finalidad,
tipos, analisis y aplicaciones.*

Se han descrito y clasificado las diversas
guarniciones y decoraciones sencillas, asi como sus
posibles aplicaciones.

Guarniciones clasicas. Denominaciones e
ingredientes que las componen. Aplicaciones. *

Se han determinado las guarniciones y decoraciones
adecudandolas a la elaboracién a la que acompanian.

Procedimientos de ejecucion de las diversas
elaboraciones de guarniciones y decoraciones. *

Se han elaborado las guarniciones y decoraciones
siguiendo los procedimientos establecidos.

Normativa higiénico-sanitaria

Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 5 Realiza acabados y presentaciones sencillas relacionando su importancia en el resultado final de las

elaboraciones.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
b), d), e), g) e), f), h), o)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefalan
con un asterisco

Normas de decoracién y presentacion. *

Se han dispuestos los diferentes elementos de la
elaboracion siguiendo criterios estéticos,
instrucciones recibidas o procedimientos
establecidos.

Ejecucidon de los procesos bdsicos de acabado vy

presentacion. Puntos clave y control de resultados.
*

Se han determinado las posibles medidas de
correccion en funcion de los resultados obtenidos.

Normativa higiénico-sanitaria

Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 6 Asiste los procesos de elaboracidn culinaria complejos y el servicio en cocina, valorando sus
implicaciones en los resultados finales y en la satisfaccidn del cliente.

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS

b), c), d), e), g), h), i), })

i), j), k), 1), n), o)

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefalan
con un asterisco

El servicio en cocina. Se han identificado los diferentes tipos de servicio y
sus caracteristicas.

Se han mantenido los diversos productos en
condiciones dptimas de servicio, segln instrucciones
recibidas o procedimientos establecidos.

Se ha colaborado en la realizacion de las
elaboraciones de obligada ejecucion durante el
desarrollo del servicio siguiendo los procedimientos
establecidos.

Se ha asistido en la disposicién de los diferentes
elementos que componen la elaboracién siguiendo
instrucciones o normas establecidas.

Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa de seguridad laboral.

Tareas previas a los servicios de cocina. Mise en
place. *

Ejecucion de los procesos de asistencia propios del
servicio. *

Tareas de finalizacion del servicio.

Normativa higiénico-sanitaria

Medidas de prevencion de riesgos laborales

4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos

La organizacién de estas ensefianzas tendrd caracter flexible para adaptarse a las distintas situaciones
presentadas por los alumnos y las alumnas. La metodologia de estas ensefianzas tendra caracter globalizador.

La metodologia empleada se adaptara a las necesidades de los alumnos y las alumnas y a la adquisicidn
progresiva de las competencias del aprendizaje permanente, para facilitar a cada alumno y alumna la transicién
hacia la vida activa y ciudadana y su continuidad en el sistema educativo.

Se fomentara el desarrollo de los valores inherentes al principio de igualdad de trato y no discriminacién por
cualquier condicién o circunstancia personal o social, con particular atencién a la igualdad efectiva entre
hombres y mujeres, asi como a la prevencién de la violencia de género, y al respeto a los derechos de las
personas con discapacidad.

4.2. Técnicas o estrategias metodologicas

Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza- aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del
maodulo versaran sobre:

31



Programacion del CURSO IES ASTURICA AUGUSTA
Departamento de 2024-2025 &
Hosteleria y Turismo

e ladescripcion, preparacion y utilizacion del mobiliario, Utiles, herramientas y materiales propios de la
cocina.

e las fases del proceso de elaboracién culinaria y los elementos basicos de ejecucion

e lacolaboracion en el proceso de acabado del servicio

e las buenas practicas en el proceso de higienizaciéon de maquinaria, utillaje,

e Losriesgos especificos y su prevencion en el sector correspondiente a la actividad

Ademas de modelos expositivos-explicativos como las explicaciones magistrales (para la explicacion clara y
ordenada de los contenidos mas tedricos), se aplicaran estrategias metodologias de aprendizaje activas,
(gamificacion, aula invertida, aprendizaje cooperativo, etc), que favorecen el proceso de aprendizaje que los
alumnos de los ciclos formativos de grado basico, estas estrategias permiten alcanzar las competencias
profesionales y sitian al alumno en una posicién activa en la que se hace protagonista de su propio
aprendizaje.

4.3. Metodologia a través de las TICs
La integracidn de las TICS en el curriculo, recogida en la Ley Orgdnica de Educacién de 2006, no solamente se

plasma en el desarrollo del propio curriculo, al hablar de las competencias basicas (Competencias para el
Tratamiento de la Informacién y Competencia Digital), sino que también parece como un elemento mas a
desarrollar cuando se elaboren las Programaciones Didacticas.

Las programaciones didacticas, al menos, incluirdn las estrategias de incorporacion de las tecnologias de la
informacién y la comunicacién en el trabajo de aula. Es por ello por lo que resulta necesario seleccionar y
secuenciar las competencias digitales que vamos a desarrollar con los alumnos en los diferentes médulos. Para

lo cual podemos integrar las Tics en el curriculo, algunos ejemplos de aplicaciones del uso de las TIC'S que se
pueden realizar en el médulo son:

e Seutilizaran procesadores de texto, hojas de calculo y bases de datos en el intercambio de informacidn
tedrico-practica con el alumnado.

e Se realizaradn presentaciones de contenidos a través de programas como Power Point y visualizacion
de videos relacionados con los contenidos de cada unidad, aprovechando herramientas como
YouTube.

e Comunicacion unipersonal y trabajo colaborativo en redes, a través de internet, correos, blogs, nube,

e Se compartirdn contenidos relacionados con el médulo y las actividades a realizar por los alumnos a
través de aplicaciones como Google Drive y las facilitadas por la Consejeria de Educacidn:
correo@educa.jcyl.es y Teams, principalmente.

e Serealizaran publicaciones en la pagina web del departamento.

e Realizacidn de cuestionarios de repaso de actividades, como Kahoot, Quizzi o Edpuzle.

5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucién de los contenidos secuenciados, se empleara como recursos didacticos los apuntes facilitados
por el profesorado y se tendra como guia del alumno recomendada, la siguiente publicacion:

TiTULO Procesos basicos de produccién culinaria
AUTOR / ES Armendariz Sanz, José Luis

EDITORIAL Paraninfo

ISBN 978-84-283-3571-3
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Ademas, contamos para el desarrollo del mddulo con los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS EQUIPAMIENTOS
Aulas polivalentes: Ordenador instalado en red, cafidn de proyeccién e
Internet.

Pantalla digital.

Software de aplicacion.

Taller de cocina Generadores de calor.

Generadores de frio.

Bateria de cocina.

Material electromecanico: cortadoras, picadoras,
brazos trituradores, entre otros.

Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre otros.
Equipos y medios de seguridad.

Dada la naturaleza propia de estos estudios, los alumnos deben disponer del siguiente material:

e Estuche y cuaderno de trabajo:

e Fotocopias solicitadas por el profesor.

e Uniforme completo: gorro de seta blanco, chaquetilla blanca cruzada de manga larga, pantalén negro,
delantal de peto, zapatos de cocinero, un pano.

e Utillaje: Cuchillo cebollero, puntilla, pelador, funda de cuchillos.

6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO HORAS
UT.1 14
Primera evaluacion UT.2 14
uT.3 14
uT.4 14
Segunda evaluacion UT.5 14
UT.6 14
Tercera evaluacion Repaso UT1. UT2, UT3, UT4, UT5, UT6 21

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:

La evaluacidn de los alumnos y las alumnas de los ciclos de formacion profesional basica tendrd cardcter
continuo, formativo e integrador, permitira orientar sus aprendizajes y las programaciones educativas y se

realizard por médulos profesionales.

Los alumnos y las alumnas matriculados en un centro tendran derecho a un maximo de dos convocatorias
anuales cada uno de los cuatro afios en que puede estar cursando estas ensefianzas para superar los médulos
en que esté matriculado, excepto el médulo de formacidn en centros de trabajo, que podra ser objeto de
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evaluacidn Unicamente en dos convocatorias. Los alumnos y las alumnas, sin superar el plazo maximo
establecido de permanencia, podrdn repetir cada uno de los cursos una sola vez como maximo, si bien
excepcionalmente podran repetir uno de los cursos una segunda vez, previo informe favorable del equipo
docente.

7.1. EVALUACION INICIAL (solamente en Grado Basico)

e Serealizarad en el mes de septiembre (24 y 26 de septiembre)
e Sera cualitativa, sin calificaciones numéricas. Se comunicard informe a los alumnos o padres si se
considera necesario.

7.2. EVALUACION TRIMESTRAL

El procedimiento de evaluacidon para los alumnos que no pierdan la evaluacién continua sera el siguiente:
Primer curso:
Todos los mddulos de primer curso en un afio académico tienen tres evaluaciones trimestrales, y dos
convocatorias como marca la norma de evaluaciéon (ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que
se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn)
La primera evaluacién trimestral se realizara en el mes de diciembre
La segunda evaluacidén trimestral se realizara en el mes de marzo
La tercera evaluacién trimestral coincidira con la primera evaluacidn final, y PRIMERA CONVOCATORIA en
primer curso, que serda en el mes de JUNIO.
La segunda evaluacidn final (segunda convocatoria) de los mddulos se realizard a finales del mes de JUNIO.
En cada una de ellas se evaluardn competencias estratégicas, técnicas y trasversales.
Para calificar al alumno durante la evaluacidon trimestral, utilizaremos instrumentos de evaluacion como
pruebas practicas, pruebas tedricas y trabajos de investigacion y desarrollo, ligados a los distintos criterios de
evaluacidn que posee cada unidad de trabajo. Aplicaremos el % correspondiente a cada resultado de
aprendizaje sefialado en el apartado 3.

En cada una de ellas se evaluaran competencias estratégicas, técnicas y trasversales. Aplicaremos el %
correspondiente a cada resultado de aprendizaje sefialado en el apartado 3.
Para calificar al alumno durante la evaluacion trimestral, utilizaremos instrumentos de evaluacién como:

e Pruebas practicas: Realizaciéon de una serie de practicas a lo largo del trimestre, con una puntuacion
de 0 a 10. Se valoraran mediante rubricas aspectos como conocimientos técnicos, destrezas y
habilidades en la ejecucién de cada practica. Se tendran en cuenta aspectos como: uniformidad y aseo
personal, limpieza y orden de las instalaciones, correcta compostura, destreza y habilidad manual,
participacién activa en las tareas encomendadas, tiempo empleado, trabajo en equipo. Si el profesor
lo considera oportuno, se podra realizar un examen trimestral, previa informacion a los alumnos. Dicho
examen tendra un valor del 50% de las practicas, reservandose el otro 50% para las notas de practicas
diarias.

e Pruebas tedricas: Pruebas escritas que incluirdn preguntas de tipo test, preguntas cortas,
reconocimiento de imdgenes y resolucidon de supuestos practicos. Con una puntuacién de 0 a 10. Se
realiza media con otras pruebas tedricas una calificacion igual o superior a 4.

e Trabajos de investigacion y desarrollo, ligados a los distintos criterios de evaluacién que posee cada
unidad de trabajo. El cuaderno individual del alumno serd considerado como un trabajo mas a evaluar
cuya entrega sera obligatoria, en caso de no entregarlo o no tenerlo completo, no se hara media, ni se
sumard el porcentaje correspondiente.

e También el trabajo diario, la asistencia a clase, la actitud, participacién y la constancia tienen u alto
valor e implican un esfuerzo que quedara reflejado en las notas.
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También el trabajo diario, la actitud, asistencia, puntualidad, participacién y la constancia tienen un alto valor
e implican un esfuerzo que debe quedar reflejado en las notas.
El cuaderno individual del alumno sera considerado como un trabajo mds a evaluar, en caso de no entregarlo
o no tenerlo completo, no se sumara el porcentaje correspondiente.

Los criterios de calificacidn seran los siguientes:

EVALUACION uT % PRUEBAS | PRUEBAS | TRABAJOS | ACTITUD Y
TEORICAS | PRACTICAS PARTICIPACION
(%) (%) (%) (%)
12 UT1 15 40 40 10 10
UT2 15 40 40 10 10
uT3 15 40 40 10 10
22 UT4 15 40 40 10 10
uT5 15 40 40 10 10
uTé 15 40 40 10 10
32 RECUPERACIONES
TOTAL 100

La nota de cada evaluacion serd un numero entero del 1 al 10. Para la superacion de cada una de las
evaluaciones trimestrales del médulo es necesario obtener un 5.

El calculo de la calificacién final a principios del mes de JUNIO, se obtendra de la media ponderada entre las
notas de cada evaluacion.

El redondeo de todas las calificaciones se realizard a partir del 0,5 de la parte decimal de la nota.
Observaciones:

Los examenes se realizardn en una fecha previamente establecida. Aquellos alumnos que no se presenten a
un examen parcial deberdan realizar la recuperacion en el examen trimestral. Si no se realiza el trimestral, iran
a examen final.

Excepcionalmente, para aquellos alumnos que no hayan podido presentarse por causa justificable
documentalmente, se realizara una prueba escrita en otra fecha.

El alumno que, en las pruebas realizadas a lo largo del curso, sea pillado copiando, independientemente del
método usado para copiar, tendrd que examinarse de todo el temario en la convocatoria final ordinaria o
extraordinaria de junio.

7.3. PRIMERA CONVOCATORIA FINAL (JUNIO) CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA

Perdera la evaluacién continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo de faltas de
asistencia no justificadas o cuyas actividades no realizadas determinen la imposibilidad de aplicar la evaluacién
continua.

El médulo tiene un total de 105 horas, por lo tanto, el nUmero maximo de faltas que un alumno puede
acumular a lo largo del curso para no perder el derecho a evaluacidn continua es de:

21 FALTAS

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizara un Unico examen tedrico y/o practico de los
contenidos minimos exigibles (marcados con un asterisco en el apartado 3). La fecha, hora y condiciones del
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examen, estaran expuestos en el tablén de anuncios del centro educativo 15 dias antes de celebracién de dicha
prueba.

Si el alumno pierde el derecho a la evaluacién continua deberd realizar las actividades que el profesor
considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacién, asi mismo, realizara las siguientes
pruebas utilizando los instrumentos que se reflejan a continuacidén, teniendo en cuenta los contenidos
minimos del curriculo:

Prueba de evaluacion Ponderacion
Parte tedrica 60

Parte practica 30

Trabajo (cuaderno de clase) 10

TOTAL 100%

La calificacion final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superior a un 5 se
podra considerar el médulo superado.

El redondeo de todas las calificaciones se realizara a partir del se realizara a partir del 0,5 de la parte decimal
de la nota.

7.4. SEGUNDA CONVOCATORIA FINAL.

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizard una prueba tedrico-practica final a finales
del mes de junio, y se tendran que entregar los trabajos considerados obligatorios que se hayan pedido a lo
largo del curso, asi como el cuaderno personal cumplimentado.

Para la evaluacién se utilizardn los instrumentos que se reflejan a continuacion:

Prueba de evaluacién Ponderacion
Parte tedrica 60

Parte practica 30

Trabajo (cuaderno de clase) 10

Total 100%

La calificacion final se obtendra de realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superior a un 5 se
podra considerar el médulo superado
El redondeo de todas las calificaciones se realizard a partir del 0,5 de la parte decimal de la nota.

8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS CALIFICACIONES Y DECISIONES EN EVALUACIONES
TRIMESTRALES:

La reclamacidn sobre las calificaciones se establece en la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la
que se regula el proceso de evaluacién y la acreditacién académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacidn profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn, en su Articulo 25. El procedimiento y plazos
de reclamacidn de las calificaciones finales esta desarrollado en dicho articulo. Sobre el procedimiento y plazo
de reclamacién de las evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento y los plazos para la presentacién y
tramitacién de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales se
estableceran en los Departamentos de las Familias Profesionales.

Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la presentacion y la tramitacién de las
reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales del curso escolar
serdn los siguientes:
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1. El alumno o sus padres si es menor de edad, se dirigiran por escrito al Coordinador de la Junta de
Evaluacién, que serd el tutor del grupo en el plazo de dos dias lectivos contados desde que se publiquen
los resultados de la evaluacidn en el tablon de anuncios del centro educativo

2. Sera el tutor del grupo en colaboracién con el departamento, quien recabe la informacidn necesaria

para dar respuesta al alumno o sus padres.
3. Asimismo, el tutor entregara un documento en el cual se da respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO PENDIENTE DE SUPERAR.

ALUMNOS DE SEGUNDO
CON MODULO DE 1°¢
PENDIENTE

No hay ninguno con esta materia pendiente, por lo que durante este curso
no procede plan de recuperacion.
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7.4. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE MATERIAS
PRIMAS, HIGIENE Y MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS

iNDICE
1. Descripcion del médulo.
Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.
Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacion organizados en unidades de trabajo.
Metodologia
Recursos materiales y didacticos.
Secuenciaciéon temporal
Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.
7.1. Evaluacién inicial

w N

SO g

7.2. Evaluacién trimestral

7.3. Primera convocatoria final con pérdida de evaluacidn continua

7.4. Segunda convocatoria final.
8. Procedimiento de reclamacién a las calificaciones y decisiones en evaluaciones trimestrales
9. Plan de la recuperacién de alumnado con médulo pendiente de superar.

1. DESCRIPCION DEL MODULO

Identificacion Cadigo 3036

Mddulo Profesional Aprovisionamiento y Conservacion de Materias Primas

Familia Profesional Hosteleria y Turismo

Titulo Titulo profesional basico en cocina y restauracion

Grado y Nivel Basico

Modalidad Presencial

Profesor responsable Isaac Hernandez Gordillo

Distribucion horaria Curso 1@

Horas totales 75 horas

Horas semanales 3

e[ LT Asociado a las UC UCO255 1

Transversal No

Sintesis del médulo Este mdédulo permite la familiarizacidn del alumnado con respecto a la higiene en
el centro del trabajos, tanto del utillaje de cocina como de la materia prima
recepcionada, con arreglo a la legislacion vigente.
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

Los resultados de aprendizaje del Mddulo Profesional segun el Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, son

R.A. 1 Limpia y desinfecta utillaje, equipos e instalaciones 0% 100%
valorando su repercusién en la calidad higiénico-sanitaria de los

productos.

R.A. 2 Mantiene buenas practicas higiénicas evaluando los 0% 100%
peligros asociados a los malos habitos higiénicos.

R.A. 3 Aplica buenas practicas de manipulacion de alimentos 0% 100%
relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria de los

productos

R.A. 4 Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los 0% 100%
beneficios ambientales asociados.

R.A. 5 Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus 0% 100%
implicaciones a nivel sanitario y ambiental.

R.A. 6 Envasa y conserva géneros crudos, semielaborados vy 0% 100%
elaborados relacionando y aplicando el método acorde a las

necesidades de los productos, segln instrucciones recibidas y

normas establecidas

R.A. 7 Recepciona materias primas identificando sus 0% 100%
caracteristicas 'y sus necesidades de conservacion vy

almacenamiento.

3. RELACION ENTRE OBJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CONTENIDOS Y CRITERIOS

DE EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

sanitaria de los productos.

R.A. 1 Limpia y desinfecta utillaje, equipos e instalaciones valorando su repercusiéon en la calidad higiénico-

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefalan
con un asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
a), b) a), b)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Conceptos y niveles de limpieza.*

Se han identificado los requisitos higiénico-
sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e
instalaciones de manipulacidn de alimentos

Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad
de los productos y la seguridad de los consumidores
de una limpieza/ desinfeccién inadecuadas.

Se han descrito los procedimientos, frecuencias y
equipos de limpieza y desinfeccion (L+D).
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Legislacién y requisitos de limpieza generales de
utillaje, equipos e instalaciones.

Se han descrito los procedimientos para la recogida
y retirada de los residuos de una unidad de
manipulacion de alimentos.

Procesos y productos de limpieza.*

Se han reconocido los tratamientos de
Desratizacién, Desinsectacion y Desinfeccién (DDD).
Se han clasificado los productos de limpieza,
desinfeccidn y los utilizados para los tratamientos de
DDD vy sus condiciones de empleo. h) Se han
evaluado los peligros asociados a la manipulacion de
productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos
DDD.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 2 Mantiene buenas practicas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos hébitos higiénicos.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
i), k), m) a), b), g)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

Normativa general
actividad.

de higiene aplicable a Ia

Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento relacionadas con las
practicas higiénicas.

Limpieza y desinfeccién.*

Se han identificado los peligros sanitarios asociados
a los malos habitos y sus medidas de prevencion.

Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH)

Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulacion de alimentos

Uniformidad y equipamiento personal de seguridad.
Caracteristicas.

Se han reconocido todos aquellos comportamientos
o aptitudes susceptibles de producir una
contaminacion en los alimentos.

Autocontrol. Sistemas de andlisis de peligros vy
puntos de control critico APPCC.

Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa
y sus requisitos de limpieza

Se han identificado los medios de proteccidon de
cortes, quemaduras o heridas del manipulador.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 3 Aplica buenas practicas de manipulaciéon de alimentos relacionando éstas con la calidad higiénico-

sanitaria de los productos

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
b), ) a),d),h)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefalan
con un asterisco

Normativa general de manipulacidn de alimentos*

Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento relacionadas con las
Practicas de Manipulacion.

Alteracidn y contaminacion de los alimentos debido
a practicas de manipulacion inadecuadas.

Se han clasificado y descrito los principales riesgos y
toxiinfecciones de origen alimentario
relacionandolas con los agentes causantes

Se ha valorado la repercusion de una mala
manipulacion de alimentos en la salud de los
consumidores

Impacto ambiental provocado por el uso de recursos
en la industria alimentaria.*

Se han descrito las principales alteraciones de los
alimentos

Se han descrito los diferentes
conservacién de alimentos

Se ha evitado el contacto de materias primas o
semielaborados con los productos procesados

métodos de

Metodologias para la reduccién del consumo de los
recursos.

Se ha evitado la posible presencia de trazas de
alérgenos en productos libres de los mismos

Se han reconocido los procedimientos de actuacion
frente a alertas alimentarias.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 4 Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados.

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefalan
con un asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
n), x) m),n)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Impacto ambiental provocado por el uso de recursos
en la industria alimentaria.

Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el
impacto ambiental que provoca
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Metodologias para la reduccién del consumo de los
recursos

Se han definido las ventajas que el concepto de
reduccion de consumos aporta a la proteccion
ambiental

Se han descrito las ventajas ambientales del
concepto de reutilizacién de los recursos

Se han reconocido aquellas energias y/ o recursos
cuya utilizaciéon sea menos perjudicial para el
ambiente

Se han caracterizado las diferentes metodologias
existentes para el ahorro de energia y el resto de
recursos que se utilicen en la industria alimentaria
Se han identificado las no-conformidades y las
acciones correctivas relacionadas con el consumo de
los recursos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 5 Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario y ambiental.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
n), x) m),n)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefalan
con un asterisco

Legislacién ambiental.

Se han identificado y clasificado los distintos tipos de
residuos generados de acuerdo a su origen, estado y
necesidad de reciclaje, depuracién o tratamiento.

Descripcion de los residuos generados en la
industria alimentaria y sus efectos ambientales.*

Se han reconocido los efectos ambientales de los
residuos, contaminantes vy otras afecciones
originadas por la industria alimentaria.

Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacién o
vertido de residuos.*

Se han descrito las técnicas de recogida, seleccidn,
clasificacidn y eliminacién o vertido de residuos

Se han reconocido los pardmetros que posibilitan el
control ambiental en los procesos de produccién de
los alimentos relacionados con los residuos, vertidos
0 emisiones

Se han establecido por orden de importancia las
medidas tomadas para la proteccién ambiental

Se han identificado las no-conformidades y las
acciones correctivas relacionadas con la gestion de
los residuos
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 6 Envasa y conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados relacionando y aplicando el método
acorde a las necesidades de los productos, segun instrucciones recibidas y normas establecidas

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
b), c), f) a), b), d), g)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefalan
con un asterisco

Sistemas y métodos Se han caracterizado los diversos métodos de
envasado y conservacién, asi como los equipos
asociados a cada método

Descripcion y caracteristicas de los sistemas y | Se han relacionado las necesidades de envasado y

métodos de envasado y conservacion.* conservaciéon de las materias primas en cocina con
los métodos y equipos
Equipos asociados a cada método. Se han ejecutado las técnicas basicas de envasado y

conservaciéon  siguiendo los  procedimientos
establecidos

Procedimientos de ejecucién de técnicas basicas de | Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la
envasado y conservacion.* normativa higiénico-sanitaria

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

Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa de prevencidn de riesgos
laborales

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 7 Recepciona materias primas identificando sus caracteristicas y sus necesidades de conservacién y
almacenamiento.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
b), f), a),g)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

Materias primas Se han interpretado las instrucciones recibidas y la
documentacién asociada a la recepcién de materias
primas

Se han reconocido las materias primas y sus
caracteristicas.
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Descripcidn, caracteristicas, clasificaciones vy | Se ha interpretado el etiquetado de los productos
aplicaciones.* Se ha comprobado la coincidencia de cantidad vy
calidad de lo solicitado con lo recibido

Se han identificado las necesidades de conservacién
de las materias primas

Categorias comerciales y etiquetados. Se han almacenado las materias primas en el lugar
apropiado para su conservacion atendiendo a
normas establecidas e instrucciones recibidas

Medidas de prevencion de riesgos laborales. Se han colocado las materias primas en funcién de la
prioridad en su consumo
Legislacidn higiénico-sanitaria. Se ha mantenido el almacén en condiciones de

orden vy limpieza

4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos

La organizacién de estas ensefianzas tendrd caracter flexible para adaptarse a las distintas situaciones
presentadas por los alumnos y las alumnas. La metodologia de estas ensefianzas tendra caracter globalizador.

La metodologia empleada se adaptara a las necesidades de los alumnos y las alumnas y a la adquisicidn
progresiva de las competencias del aprendizaje permanente, para facilitar a cada alumno y alumna la transicién
hacia la vida activa y ciudadana y su continuidad en el sistema educativo.

Se fomentara el desarrollo de los valores inherentes al principio de igualdad de trato y no discriminacién por
cualquier condicién o circunstancia personal o social, con particular atencién a la igualdad efectiva entre
hombres y mujeres, asi como a la prevencién de la violencia de género, y al respeto a los derechos de las
personas con discapacidad.

4.2. Técnicas o estrategias metodologicas

Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza- aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del
maodulo versaran sobre:

e lLa descripcion del proceso de aprovisionamiento de materias primas y su conservacion.
e Los procedimientos correctos en el proceso de manipulacidn de los alimentos

e Las buenas practicas en el proceso de higienizacion de maquinaria y utillaje

e losriesgos especificos y su prevencion en el sector correspondiente a la actividad

e losriesgos especificos y su prevencion en el sector correspondiente a la actividad

Ademas de modelos expositivos-explicativos como las explicaciones magistrales (para la explicacion clara y
ordenada de los contenidos mas tedricos), se aplicaran estrategias metodologias de aprendizaje activas,
(gamificacidn, aula invertida, aprendizaje cooperativo, etc), que favorecen el proceso de aprendizaje que los
alumnos de los ciclos formativos de grado basico, estas estrategias permiten alcanzar las competencias
profesionales y sitian al alumno en una posicién activa en la que se hace protagonista de su propio
aprendizaje.

4.3. Metodologia a través de las TICs
La integracidon de las TICS en el curriculo, recogida en la Ley Orgéanica de Educacidn de 2006, no solamente se
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plasma en el desarrollo del propio curriculo, al hablar de las competencias basicas (Competencias para el
Tratamiento de la Informacién y Competencia Digital), sino que también parece como un elemento mas a
desarrollar cuando se elaboren las Programaciones Didacticas.

Las programaciones didacticas, al menos, incluirdn las estrategias de incorporacion de las tecnologias de la
informacién y la comunicacién en el trabajo de aula. Es por ello por lo que resulta necesario seleccionar y
secuenciar las competencias digitales que vamos a desarrollar con los alumnos en los diferentes médulos. Para

lo cual podemos integrar las Tics en el curriculo, algunos ejemplos de aplicaciones del uso de las TIC'S que se
pueden realizar en el médulo son:

e Se utilizaran procesadores de texto, hojas de calculo y bases de datos en el intercambio de informacidn
tedrico-practica con el alumnado.

e Se realizaran presentaciones de contenidos a través de programas como Power Point y visualizacion
de videos relacionados con los contenidos de cada unidad, aprovechando herramientas como
YouTube.

e Comunicacion unipersonal y trabajo colaborativo en redes, a través de internet, correos, blogs, nube,

e Se compartiran contenidos relacionados con el médulo y las actividades a realizar por los alumnos a
través de aplicaciones como Google Drive y las facilitadas por la Consejeria de Educacidn:
correo@educa.jcyl.es y Teams, principalmente.

e Serealizaran publicaciones en la pagina web del departamento.

e Realizacidn de cuestionarios de repaso de actividades, como Kahoot, Quizzi o Edpuzle.

5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucién de los contenidos secuenciados, se empleara como recursos didacticos los apuntes facilitados
por el profesorado y se tendra como guia del alumno recomendada, la siguiente publicacién:

TiTULO Aprovisionamiento y conservacién de materias primas e higiene en la manipulacién
AUTOR / ES Armendariz Sanz, José Luis

EDITORIAL Paraninfo

ISBN 978-84-283-3572-0

Ademas, contamos para el desarrollo del médulo con los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS EQUIPAMIENTOS
Aulas polivalentes: Ordenador instalado en red, caiidn de proyeccién e
Internet.

Pantalla digital.

Software de aplicacion.

Taller de cocina y office Generadores de calor.

Generadores de frio.

Bateria de cocina.

Material electromecanico: cortadoras, picadoras,
brazos trituradores, entre otros.

Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre otros.
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Equipos y medios de seguridad.

Taller de restaurante y bar Generadores de frio.

Cafetera automatica.

Tirador de cerveza.

Material electromecéanico (batidoras, licuadoras,
picadoras de hielo, exprimidores, entre otros).
Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre otros)
Material para: cafeteria, bar, cocteleria, servicio de
comidas, servicio de bebidas y sala.

Equipos y medios de seguridad.

Dada la naturaleza propia de estos estudios, los alumnos deben disponer del siguiente material:

e Estuche y cuaderno de trabajo:

e Fotocopias solicitadas por el profesor.

e Uniforme completo: gorro de seta blanco, chaquetilla blanca cruzada de manga larga, pantalén negro,
delantal de peto, zapatos de cocinero, un pano.

e Utillaje: Cuchillo cebollero, puntilla, pelador, funda de cuchillos.

6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO HORAS

uTl 6
Primera evaluaciéon | UT2 6

uT3 6

uT4 6
Segunda evaluacién | UT5 6

uTe 6

uT?7 6
Tercera evaluacién

Repaso UT1, UT2, UT3, UT4, UT5, UT6, UT7 33

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:

7.1. EVALUACION INICIAL (solamente en Grado Basico)

e Serealizarad en el mes de septiembre.
e Sera cualitativa, sin calificaciones numéricas. Se comunicard informe a los alumnos o padres si se
considera necesario.

7.2. EVALUACION TRIMESTRAL
El procedimiento de evaluacidon para los alumnos que no pierdan la evaluacién continua sera el siguiente:
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Primer curso:
Todos los mddulos de primer curso en un afio académico tienen tres evaluaciones trimestrales, y dos
convocatorias como marca la norma de evaluacién (ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que
se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn)
La primera evaluacién trimestral se realizara en el mes de diciembre
La segunda evaluacién trimestral se realizara en el mes de marzo
La tercera evaluacién trimestral coincidira con la primera evaluacidn final, y PRIMERA CONVOCATORIA en
primer curso, que serd en el mes de JUNIO.
La segunda evaluacidn final (segunda convocatoria) de los mddulos se realizard a finales del mes de JUNIO.
En cada una de ellas se evaluardn competencias estratégicas, técnicas y trasversales.
Para calificar al alumno durante la evaluacion trimestral, utilizaremos instrumentos de evaluacion como
pruebas practicas, pruebas tedricas y trabajos de investigacion y desarrollo, ligados a los distintos criterios de
evaluacidén que posee cada unidad de trabajo. Aplicaremos el % correspondiente a cada resultado de
aprendizaje sefialado en el apartado 3.
También el trabajo diario, la actitud, asistencia, puntualidad, participacién y la constancia tienen un alto valor
e implican un esfuerzo que debe quedar reflejado en las notas.
El cuaderno individual del alumno sera considerado como un trabajo mas a evaluar, en caso de no entregarlo
o no tenerlo completo, no se sumard el porcentaje correspondiente.
Los criterios de calificacidn seran los siguientes:

EVALUACION uT % PRUEBAS | PRUEBAS | TRABAJOS | ACTITUD Y
TEORICAS | PRACTICAS PARTICIPACION
(%) (%) (%) (%)
12 UT1 40 20 30 10
UT2 40 20 30 10
uT3 40 20 30 10
22 UT4 40 20 30 10
uTs 40 20 30 10
uTe 40 20 30 10
32 uT? 40 20 30 10
TOTAL 100

La nota de cada evaluacidon serd un numero entero del 1 al 10. Para la superaciéon de cada una de las
evaluaciones trimestrales del médulo es necesario tener 5.

El cdlculo de la calificacidn final a principios del mes de JUNIO, se obtendrd de la media ponderada entre las
notas de cada evaluacion.

El redondeo de todas las calificaciones se realizard a partir del 0,5 de la parte decimal de la nota.
Observaciones:

Los examenes se realizardn en una fecha previamente establecida. Aquellos alumnos que no se presenten a
un examen parcial deberdn realizar la recuperacién en el examen trimestral. Si no se realiza el trimestral, iran
a examen final.

Excepcionalmente, para aquellos alumnos que no hayan podido presentarse por causa justificable
documentalmente, se realizara una prueba escrita en otra fecha.

El alumno que, en las pruebas realizadas a lo largo del curso, sea pillado copiando, independientemente del
método usado para copiar, tendrd que examinarse de todo el temario en la convocatoria final ordinaria o
extraordinaria de junio.
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7.3. PRIMERA CONVOCATORIA FINAL (JUNIO) CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA

Perdera la evaluacién continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo de faltas de
asistencia no justificadas o cuyas actividades no realizadas determinen la imposibilidad de aplicar la evaluacién
continua.

El médulo tiene un total de 75 horas, por lo tanto el nimero maximo de faltas que un alumno puede acumular
a lo largo del curso para no perder el derecho a evaluacién continua es de:

15 FALTAS

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizara un Unico examen teédrico y/o practico de los
contenidos minimos exigibles (marcados con un asterisco en el apartado 3). La fecha, hora y condiciones del
examen, estaran expuestos en el tablén de anuncios del centro educativo 15 dias antes de celebracién de dicha
prueba.

Si el alumno pierde el derecho a la evaluacién continua deberd realizar las actividades que el profesor
considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacién, asi mismo, realizara las siguientes
pruebas utilizando los instrumentos que se reflejan a continuacion, teniendo en cuenta los contenidos
minimos del curriculo:

Prueba de evaluacién Ponderacion
Parte tedrica 60

Parte practica 30

Trabajo (cuaderno de clase) 10

TOTAL 100%

La calificacion final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superior a un 5 se
podra considerar el médulo superado.

7.4. SEGUNDA CONVOCATORIA FINAL.

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizard una prueba tedrico-practica final a finales
del mes de junio, y se tendran que entregar los trabajos considerados obligatorios que se hayan pedido a lo
largo del curso, asi como el cuaderno personal cumplimentado.

Para la evaluacion se utilizaran los instrumentos que se reflejan a continuacion:

Prueba de evaluacién Ponderacion
Parte tedrica 60

Parte practica 30

Trabajo (cuaderno de clase) 10

Total 100%

La calificacion final se obtendra de realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superior a un 5 se
podra considerar el médulo superado.
El redondeo de todas las calificaciones se realizara a partir del del 0,5 de la parte decimal de la nota.
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8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS CALIFICACIONES Y DECISIONES EN EVALUACIONES
TRIMESTRALES:

La reclamacidn sobre las calificaciones se establece en la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la
que se regula el proceso de evaluacién y la acreditacién académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacidn profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn, en su Articulo 25. El procedimiento y plazos
de reclamacidn de las calificaciones finales esta desarrollado en dicho articulo. Sobre el procedimiento y plazo
de reclamacidn de las evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento y los plazos para la presentacién y
tramitacién de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales se
estableceran en los Departamentos de las Familias Profesionales.

Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la presentacion y la tramitacién de las
reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales del curso escolar
serdn los siguientes:

4. El alumno o sus padres si es menor de edad, se dirigirdn por escrito al Coordinador de la Junta de
Evaluacién, que serd el tutor del grupo en el plazo de dos dias lectivos contados desde que se publiquen
los resultados de la evaluacidn en el tablén de anuncios del centro educativo

5. Sera el tutor del grupo en colaboracién con el departamento, quien recabe la informacidén necesaria
para dar respuesta al alumno o sus padres.

6. Asimismo, el tutor entregara un documento en el cual se da respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO PENDIENTE DE SUPERAR.

No hay ninguno con esta materia pendiente, por lo que durante este curso

ALUMNOS DE SEGUNDO no procede plan de recuperacion.

CON MODULO DE 1¢
PENDIENTE
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7.5. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE PREPARACION Y MONTAJE DE MATERIALES PARA
COLECTIVIDADES Y CATERING

iNDICE

1. Descripcion del médulo.

Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.

Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacion organizados en unidades de trabajo.

Metodologia

Recursos materiales y didacticos.

Secuenciaciéon temporal

SO g

Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.

7.1. Evaluacion inicial

7.2. Evaluacién trimestral

7.3. Primera convocatoria final con pérdida de evaluacidn continua

7.4. Segunda convocatoria final.

8. Procedimiento de reclamacién a las calificaciones y decisiones en evaluaciones trimestrales
9. Plan de la recuperacién de alumnado con médulo pendiente de superar.

1. DESCRIPCION DEL MODULO

Identificacion Cédigo 3039

Moédulo Profesional Preparacion y montaje de materiales para
colectividades y catering

Familia Profesional Hosteleria y Turismo
Titulo Cocina y restauracion
Grado y Nivel Basica
Modalidad Presencial
Profesor responsable Alfredo Lana Lopez
Distribucion horaria Curso 2024/2025
Horas totales 66 horas
Horas semanales 2 horas
e[ Lo Asociado a las UC UC1090_1: Realizar las operaciones de recepcion vy
lavado de mercancias procedentes de servicios de
catering.
Transversal No

Sintesis del médulo Este modulo prepara para la formacion en funciones de aprovisionamiento,
produccién, servicios, higiene, calidad y prevencion en las areas de
colectividades/catering.
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

Los resultados de aprendizaje del Mddulo Profesional segin el RD Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero

son:

RA 1. Acopia materiales para servicios de catering, identificando
sus caracteristicas y aplicaciones.

0%

100%

RA 2. Recepciona mercancias procedentes de servicios de
catering, caracterizando los procedimientos de control,
clasificacién y distribucion en las zonas de descarga.

0%

100%

RA 3. Limpia materiales y equipos, reconociendo y relacionando
las caracteristicas de la maquinaria especifica y los materiales con
las operaciones de lavado.

0%

100%

RA 4. Aplica protocolos de seguridad e higiene alimentaria,
identificando y valorando los peligros asociados a unas practicas
inadecuadas.

0%

100%

3. RELACION ENTRE OBJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CONTENIDOS Y CRITERIOS

DE EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

RA 1. Acopia materiales para servicios de catering, identificando sus caracteristicas y aplicaciones. 25%

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
a), d), e), h), 1), u), v), w), x), y), 2) a). b), h), j), t), y), u), v), w), x), 2)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

*Areas de montaje en establecimientos de
catering. Estructura organizativa y funcional,
descripcidn y caracteristicas.

Se han descrito y caracterizado los establecimientos de
catering en el entorno de la restauracion colectiva.

Se han identificado y analizado las estructuras
organizativas y funcionales basicas de este tipo de
empresas.

*Material y equipamientos para los servicios de
catering. Identificacion, clasificacién y
caracteristicas

Se ha descrito y clasificado el material y el
equipamiento que conforma la dotacién para el
montaje de servicios de catering.

Aplicaciones, normas de uso y mantenimiento
basico.

Se han caracterizado las aplicaciones, normas de uso y
mantenimiento de primer nivel de equipos vy
materiales.

Preparacion de montajes. Descripcion, fases y
caracteristicas. Organizacion y formas de trabajo.
Personal que interviene. El equipo de trabajo

Se han descrito las operaciones de preparacién de
montajes, sus fases y las caracteristicas vy
peculiaridades de cada una.

Ordenes de servicio. Identificacion y descripcién

Se han interpretado correctamente las érdenes de
servicio o instrucciones recibidas
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interno.
de las

de aprovisionamiento
fases y caracteristicas

Procesos
Descripcion,
operaciones.

Se han ejecutado las operaciones de

aprovisionamiento interno en tiempo y forma.

Preparacion y disposicién de las cargas. Zonas de
carga, normas y/o protocolos de actuacion.

Se han preparado y dispuesto los materiales en las
zonas de carga de acuerdo a normas y/o protocolos de
actuacioén establecidos

Control documental. Identificacion y

formalizacion de documentos

Se ha realizado la formalizacién de documentos
asociados al acopio y la preparacién de montajes.

Legislacidn higiénico-sanitaria.

Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-
sanitarias, de calidad, seguridad laboral y proteccion
ambiental.

UT 2. Recepcion de mercancias procedentes de servicios de catering.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

RA 2. Recepciona mercancias procedentes de servicios de catering, caracterizando los procedimientos de
control, clasificacién y distribucién en las zonas de descarga. 25%

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
a), d), e), h), 1), u), v), w),x), y), 2) a). b), h), j), t), y), u), v), W), x), 2)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

*Recepcién de equipos y materiales. Descripcion,
fases y caracteristicas.

Se hanidentificado las zonas de descarga de materiales
y equipos procedentes de servicios de catering.
normas y/o protocolos de actuacion.

Zonas de descarga. Normas y/o protocolos de
actuacidn, descripcidn y caracteristicas.

Se han descrito y caracterizado las operaciones de
recepcién de mercancias en las zonas de descarga. Se
han identificado y ubicado materiales, equipos y
productos en la zona de descarga para su posterior
control y distribucion.

Identificacion de equipos, materiales y productos.
Controles y distribucion a otras areas. Descripcion
y caracterizaciéon de las diversas operaciones

Se han identificado y ubicado materiales, equipos y
productos en la zona de descarga para su posterior
control y distribucién. Se ha comprobado el estado de
los materiales 'y equipos y  controlado
documentalmente todas las incidencias de roturas,
deterioros y otros

Controles documentales y administrativos

Se ha comprobado el estado de los materiales y
equipos y controlado documentalmente todas las
incidencias de roturas, deterioros y otros.

Identificacion y formalizacién de documentos,
funciones de los mismos.

Se ha comprobado el etiquetado de los productos
envasados para su traslado al departamento
correspondiente.
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UT 3. Limpieza de materiales y equipos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

y los materiales con las operaciones de lavado.25%

RA 3. Limpia materiales y equipos, reconociendo y relacionando las caracteristicas de la maquinaria especifica

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
a), d), e), h), t),u),v), w),x),y), 2) a). b), h), j), t),y), u), v), w), x), z)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

*Magquinaria y equipamiento especifico en las
areas de lavado. Identificacion, funciones,
mantenimiento de primer nivel y normas de uso.

Se han descrito y caracterizado las maquinarias
especificas para la limpieza de equipos y materiales.

Productos de limpieza para el lavado de
materiales. Tipologia, aplicaciones, interpretacion
de etiquetados, dosificaciones y precauciones de
uso.

Se han caracterizado las normas de wuso vy
mantenimiento de primer nivel de maquinaria y
equipamiento para el lavado.

*QOperaciones de lavado. Descripcion, fases vy
caracteristicas.

Se han descrito las diversas operaciones de lavado de
materiales y equipos, caracterizando fases vy
procedimientos. Se ha clasificado el material
previamente a su lavado en tiempo y forma. Se han
desarrollado las operaciones de lavado de equipos y
materiales segiin normas y/o protocolos de actuacion.

Clasificaciéon y ubicaciéon previa del material.
Caracterizacion de las operaciones.

Se ha clasificado el material previamente a su lavado
en tiempo y forma. Se han desarrollado las
operaciones de lavado de equipos y materiales segun
normas y/o protocolos de actuacion.

Lavado del material. Uso y control de Ila

magquinaria en funcion del tipo de material.

Se han desarrollado las operaciones de lavado de
equipos y materiales segiin normas y/o protocolos de
actuacion.

Ejecucidn de las operaciones y evaluacién de los
resultados.

Se han controlado los resultados finales y evaluado su
calidad final conforme a normas o instrucciones
preestablecidas.

Disposicion, distribucion y ubicacién de los
materiales limpios en las dreas correspondientes

Se han dispuesto, distribuido y ubicado los equipos y
materiales limpios en las areas destinadas a su
almacenamiento.

Normas de prevencion de riesgos laborales

Se ha formalizado la documentacién asociada
conforme a instrucciones o normas preestablecidas. Se
han reconocido y aplicado las normas higiénico-
sanitarias y de prevencion de riesgos laborales.
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UT 4. Aplicacién de protocolos de seguridad e higiene alimentaria.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

a unas practicas inadecuadas.25%

RA 4. Aplica protocolos de seguridad e higiene alimentaria, identificando y valorando los peligros asociados

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
a), d), e), h), t), u), v), w), x),y), 2) a). b), h), j), t),y), u), v), w), x), z)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacidn o
vertido de residuos.

Se han identificado y clasificado los distintos tipos de
residuos generados de acuerdo a su origen, estado y
necesidad de reciclaje, depuracion o tratamiento. Se
han descrito las técnicas de recogida, seleccion,
clasificacion y eliminacién o vertido de residuos.

Herramientas en la gestién ambiental. Normas
ISO.

Se han identificado los riesgos derivados para la salud
por una incorrecta manipulacion de los residuos y su
posible impacto ambiental. Se han descrito los
pardmetros objeto de control asociados al nivel de
limpieza o desinfeccidn requeridos.

Medidas de
medioambiental.

prevencion y  proteccion

Se han identificado medidas de
medioambiental

proteccién

Ahorro hidrico y energético.

Se han identificado medidas de ahorro energético

Riesgos para la salud derivados de una incorrecta
manipulacion de residuos.

Se han identificado los riesgos derivados para la salud
por una incorrecta manipulacion de los residuos y su
posible impacto ambiental.

*Limpieza y desinfeccion. Descripciéon vy

caracteristicas.

Se han descrito los parametros objeto de control
asociados al nivel de limpieza o desinfeccion
requeridos. Se han evaluado los peligros asociados a la
manipulacion de productos de limpieza y desinfeccion

Peligros sanitarios asociados a practicas de
limpieza y desinfeccidén inadecuadas.

Se han identificado los riesgos derivados para la salud
por una incorrecta manipulacion de los residuos y su
posible impacto ambiental.

Peligros sanitarios asociados a practicas de
manipulacion inadecuadas.

Se han evaluado los peligros asociados a la
manipulacion de productos de limpieza y desinfeccion.

*Normativa general de higiene aplicable a la
actividad.

Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulaciéon de alimentos. Se han
reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con las Practicas de
Manipulacién.

Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulacién de alimentos. Se han
reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con las Practicas de
Manipulacién.

Autocontrol. Sistemas de andlisis de peligros y
puntos de control critico APPCC

Se han clasificado y descrito los principales riesgos y
toxiinfecciones de origen alimentario relacionandolas
con los agentes causantes.
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4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos

La organizacién de estas enseflanzas tendra caracter flexible para adaptarse a las distintas situaciones
presentadas por los alumnos y las alumnas.

La metodologia de estas ensefianzas tendrd caracter globalizador.

La metodologia empleada se adaptara a las necesidades de los alumnos y las alumnas y a la adquisicion
progresiva de las competencias del aprendizaje permanente, para facilitar a cada alumno y alumna la transicién
hacia la vida activa y ciudadana y su continuidad en el sistema educativo.

Se fomentara el desarrollo de los valores inherentes al principio de igualdad de trato y no discriminacién por
cualquier condicion o circunstancia personal o social, con particular atencién a la igualdad efectiva entre
hombres y mujeres, asi como a la prevencién de la violencia de género, y al respeto a los derechos de las
personas con discapacidad.

4.2. Técnicas o estrategias metodologicas

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza- aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del
modulo versaran sobre:

— La descripcidn, preparacion y utilizacidon del mobiliario, utiles, herramientas y materiales propios del
restaurante.

— Las fases de ejecucién y/o asistencia de los procedimientos elementales de servicio y atencién al
cliente.

— La ejecucién de procesos de postservicio.
— Los riesgos especificos y su prevencion en el sector correspondiente a la actividad.

Ademds de modelos expositivos-explicativos como las explicaciones magistrales (para la explicacion clara y
ordenada de los contenidos mas tedricos), se aplicaran estrategias metodologias de aprendizaje activas,
(gamificacidn, aula invertida, aprendizaje cooperativo, etc), que favorecen el proceso de aprendizaje que los
alumnos de los ciclos formativos de grado basico, estas estrategias permiten alcanzar las competencias
profesionales y sitian al alumno en una posicién activa en la que se hace protagonista de su propio
aprendizaje.

4.3. Metodologia a través de las TICs

La integracién de las TICS en el curriculo, recogida en la Ley Organica de Educacidn de 2006, no solamente se
plasma en el desarrollo del propio curriculo, al hablar de las competencias basicas (Competencias para el
Tratamiento de la Informacién y Competencia Digital), sino que también parece como un elemento mas a
desarrollar cuando se elaboren las Programaciones Diddcticas. Las programaciones didacticas, al menos,
incluiran las estrategias de incorporacidon de las tecnologias de la informacién y la comunicacién en el trabajo
de aula. Es por ello por lo que resulta necesario seleccionar y secuenciar las competencias digitales que vamos
a desarrollar con los alumnos en los diferentes médulos. Para lo cual podemos integrar las Tics en el curriculo,
algunos ejemplos de aplicaciones del uso de las TIC’'S que se pueden realizar en el médulo son:

e Se utilizardn procesadores de texto, hojas de calculo y bases de datos en el intercambio de
informacién tedrico-practica con el alumnado.
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e Serealizardn presentaciones de contenidos a través de programas como Power Point y visualizacién
de videos relacionados con los contenidos de cada unidad, aprovechando herramientas como

YouTube.

e Comunicacion unipersonal y trabajo colaborativo en redes, a través de internet, correos, blogs,

nube,

e Se compartirdn contenidos relacionados con el médulo y las actividades a realizar por los alumnos
a través de aplicaciones como Google Drive y las facilitadas por la Consejeria de Educacion: correo

@educa.jcyl.es y Teams, principalmente.

e Serealizaran publicaciones en la pagina web del departamento.
e Realizacion de cuestionarios de repaso de actividades, como Kahoot, Quizzi o Edpuzle.

5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucién de los contenidos secuenciados, se empleara como recursos didacticos los apuntes facilitados
por el profesorado y se tendra como guia del alumno recomendada, la siguiente publicacion:

TiTULO Preparacion y montaje de materiales para colectividades y catering
AUTOR / ES José Gonzalez Martinez

EDITORIAL Paraninfo

ISBN 9788428359528

Ademas, contamos para el desarrollo del mddulo con los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS

EQUIPAMIENTOS

Aulas polivalentes:

Ordenador instalado en red, cafidon de proyeccién e
Internet.

Pantalla digital.

Software de aplicacion.

Taller de cocina y office

Generadores de calor.

Generadores de frio.

Bateria de cocina.

Material electromecdnico: cortadoras, picadoras,
brazos trituradores, entre otros.

Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre otros.
Equipos y medios de seguridad.

Taller de restaurante y bar

Generadores de frio.

Cafetera automatica.

Tirador de cerveza.

Material electromecanico (batidoras, licuadoras,
picadoras de hielo, exprimidores, entre otros).
Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre otros)
Material para: cafeteria, bar, cocteleria, servicio de
comidas, servicio de bebidas y sala.

Equipos y medios de seguridad.

Dada la naturaleza propia de estos estudios, los alumnos deben disponer del siguiente material:

e Estuche y cuaderno de trabajo:
e Fotocopias solicitadas por el profesor.
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e Uniforme completo: gorro de seta blanco, chaquetilla blanca cruzada de manga larga, pantaldn negro,
delantal de peto, zapatos de cocinero, un pano.
e Utillaje: Cuchillo cebollero, puntilla, pelador, funda de cuchillos.

6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO HORAS
Primera evaluacién |UT1 18
uT?2 16
Segunda evaluacion
uT3 16
Tercera evaluacion |UT4 16

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:

La evaluacidn de los alumnos y las alumnas de los ciclos de formacién profesional basica tendrd cardcter
continuo, formativo e integrador, permitird orientar sus aprendizajes y las programaciones educativas y se
realizard por mdédulos profesionales Los alumnos y las alumnas matriculados en un centro tendran derecho a
un maximo de dos convocatorias anuales cada uno de los cuatro afios en que puede estar cursando estas
ensefianzas para superar los médulos en que esté matriculado, excepto el médulo de formacién en centros de
trabajo, que podra ser objeto de evaluacidn Unicamente en dos convocatorias. Los alumnos y las alumnas, sin
superar el plazo maximo establecido de permanencia, podrdn repetir cada uno de los cursos una sola vez como
maximo, si bien excepcionalmente podran repetir uno de los cursos una segunda vez, previo informe favorable

del equipo docente.
7.1. EVALUACION INICIAL (solamente en Grado Basico)

e Serealizarad en el mes de septiembre.
e Sera cualitativa, sin calificaciones numéricas. Se comunicard informe a los alumnos o padres si se

considera necesario.

7.2. EVALUACION TRIMESTRAL

El procedimiento de evaluacidon para los alumnos que no pierdan la evaluacién continua sera el siguiente:
Primer curso:
Todos los mddulos de primer curso en un afio académico tienen tres evaluaciones trimestrales, y dos
convocatorias como marca la norma de evaluaciéon (ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que
se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn)

La primera evaluacién trimestral se realizara en el mes de diciembre

La segunda evaluacidén trimestral se realizara en el mes de marzo

La tercera evaluacién trimestral coincidira con la primera evaluacidn final, y PRIMERA CONVOCATORIA en

primer curso, que serda en el mes de JUNIO.

La segunda evaluacidn final (segunda convocatoria) de los mddulos se realizard a finales del mes de JUNIO.

En cada una de ellas se evaluaran competencias estratégicas, técnicas y trasversales. Aplicaremos el %
correspondiente a cada resultado de aprendizaje sefialado en el apartado 3.
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Para calificar al alumno durante la evaluacion trimestral, utilizaremos instrumentos de evaluacién como:

e Pruebas tedricas: Pruebas escritas que incluirdn preguntas de tipo test, preguntas cortas, y
resolucidn de supuestos practicos. Con una puntuacion de 0 a 10. Se realiza media con otras
pruebas tedricas una calificacién igual o superior a 4.

e Trabajos de investigacion y desarrollo, ligados a los distintos criterios de evaluacidon que posee
cada unidad de trabajo. El cuaderno individual del alumno serd considerado como un trabajo mas
a evaluar cuya entrega sera obligatoria, en caso de no entregarlo o no tenerlo completo, no se
hard media, ni se sumara el porcentaje correspondiente.

e También el trabajo diario, |a asistencia a clase, la actitud, participacion y la constancia tienen un
alto valor e implican un esfuerzo que quedara reflejado en las notas.

Los criterios de calificacion seran los siguientes:

EVALUACION UT % FINAL PRUEBAS | TRABAJOS ACTITUD Y
TEORICAS PARTICIPACION
(%) (%) (%)
Primera uTl 25 50 15 35
Segunda uT2 25 50 15 35
uT3 25 50 15 35
Tercera uT4 25 50 15 35
TOTAL 100

La nota de cada evaluacién serd un nimero entero del 1 al 10. Para la superacion de cada una de las
evaluaciones trimestrales del médulo es necesario tener un 5 de nota media.

La nota en cada uno de los apartados debera ser igual o superior a cuatro puntos para poder proceder a
la obtencion de la nota total en cada evaluacidn, en caso contrario, dicha evaluacidon no se considerara
superada, y la nota que aparecera en el boletin sera aquélla que impida calcular la nota media para la
evaluacién.

El calculo de la calificacion final a principios del mes de JUNIO se obtendra tras el calculo de cada uno de los
% asociados a cada RA de cada evaluacién. Se considera aprobado si la nota media es igual o superior a 5.

El redondeo de todas las calificaciones se realizara de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual
o superior a 5, el redondeo se hara por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.

Observaciones:

Los exdmenes se realizardn en una fecha previamente establecida. Aquellos alumnos que no se presenten a
un examen parcial deberan realizar la recuperacidn en el examen trimestral. Si no se realiza el trimestral,
irdn a examen final.

Excepcionalmente, para aquellos alumnos que no hayan podido presentarse al examen escrito por causa
justificable documentalmente, se realizara una prueba escrita en otra fecha.

El alumno que, en las pruebas realizadas a lo largo del curso, sea pillado copiando, independientemente del
método usado para copiar, tendra que examinarse de todo el temario en la convocatoria final ordinaria o
extraordinaria de junio
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7.3.PRIMERA CONVOCATORIA FINAL (JUNIO) CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA

Perdera la evaluacién continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo de faltas de
asistencia no justificadas o cuyas actividades no realizadas determinen la imposibilidad de aplicar la
evaluacién continua.

El médulo tiene un total de 66 horas, por lo tanto, el nimero maximo de faltas que un alumno puede
acumular a lo largo del curso para no perder el derecho a evaluacién continua es de:

FALTAS
(20%)

13

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacidn: Se realizard un Unico examen tedrico y/o practico
de los contenidos minimos exigibles (marcados con un asterisco en el apartado 3). La fecha, hora y
condiciones del examen, estaran expuestos en el tablon de anuncios del centro educativo 15 dias antes de
celebracidon de dicha prueba.

Si el alumno pierde el derecho a la evaluacién continua debera realizar las actividades que el profesor
considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacién, asi mismo, realizara las siguientes
pruebas utilizando los instrumentos que se reflejan a continuacién, teniendo en cuenta los contenidos
minimos del curriculo:

Prueba de evaluacion Ponderacion (%)
Parte tedrica 70
Trabajo 30
TOTAL 100%

La calificacidn final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superior a un 5 se
podra considerar el médulo superado.

El redondeo de todas las calificaciones se realizara de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual o
superior a 5, el redondeo se hara por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.

7.3. SEGUNDA CONVOCATORIA FINAL.

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacidn: Se realizara una prueba tedrico-practica final a finales
del mes de junio, y se tendran que entregar los trabajos considerados obligatorios que se hayan pedido a lo
largo del curso, asi como el cuaderno personal cumplimentado.

Para la evaluacidn se utilizardn los instrumentos que se reflejan a continuacién:

Prueba de evaluacion Ponderacion
Prueba tedrica 70
Trabajos 30
Total 100%

La calificacidn final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superior aun 5 se
podra considerar el médulo superado

El redondeo de todas las calificaciones se realizard de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual o
superior a 5, el redondeo se hard por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.
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8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS CALIFICACIONES Y DECISIONES EN EVALUACIONES
TRIMESTRALES.

La reclamacion sobre las calificaciones se establece en la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre,
por la que se regula el proceso de evaluacidn y la acreditacion académica de los alumnos que cursen
ensefianzas de formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn, en su Articulo 25. El
procedimiento y plazos de reclamacién de las calificaciones finales esta desarrollado en dicho articulo.
Sobre el procedimiento y plazo de reclamacién de las evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento
y los plazos para la presentacion y tramitacion de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones
obtenidas en las evaluaciones trimestrales se estableceran en los Departamentos de las Familias
Profesionales.

Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la presentacion y la tramitacion de
las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales del curso
escolar seran los siguientes:

1. Elalumno o sus padres si es menor de edad, se dirigiran por escrito al Coordinador de la Junta de
Evaluacion, que serd el tutor del grupo en el plazo de dos dias lectivos contados desde que se
publiquen los resultados de la evaluacién en el tablén de anuncios del centro educativo

2. Sera el tutor del grupo en colaboracién con el departamento, quien recabe la informacion
necesaria para dar respuesta al alumno o sus padres.

3. Asimismo, el tutor entregard un documento en el cual se da respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO PENDIENTE DE SUPERAR.

ALUMNOS DE 22 CON .,
MODULO DE PRIMERO | no procede plan de recuperacion.
SUSPENSO

No hay ninguno con esta materia pendiente, por lo que durante este curso

60



Programacion del IES ASTURICA AUGUSTA
Departamento de ,;‘Jé%‘
Hosteleria y Turismo i

7.6. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE TECNICAS ELEMENTALES DE SERVICIO

iNDICE

1. Descripcion del médulo.

Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.

Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacion organizados en unidades de trabajo.

Metodologia

Recursos materiales y didacticos.

Secuenciaciéon temporal

Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.

7.1. Evaluacion inicial

w N

SO g

7.2. Evaluacién trimestral

7.3. Primera convocatoria final con pérdida de evaluacidn continua

7.4. Segunda convocatoria final.
8. Procedimiento de reclamacién a las calificaciones y decisiones en evaluaciones trimestrales
9. Plan de la recuperacién de alumnado con médulo pendiente de superar.

1. DESCRIPCION DEL MODULO

Identificacion Cédigo 3037

Madulo Profesional Técnicas elementales de servicio

Familia Profesional Hosteleria y Turismo HOTO1B

Titulo Titulo profesional basico en cocina y restauracion

Grado y Nivel Basico

Modalidad Presencial

Profesor responsable Etelvina Franco Dominguez

Distribucion horaria Curso 29

Horas totales 175

Horas semanales 7

Tipologia de modulo ™ W-XLLELLEY IS UCO0257_1: Asistir en el servicio de alimentos y bebidas

Transversal No

Sintesis del médulo Este mddulo contiene la formacidon necesaria para desempefiar funciones de
acopio y distribucion interna de materiales y géneros, asi como las operaciones de
preservicio y postservicio en sala, la aplicacion de técnicas o asistencia durante la
prestacion de los servicios y la atencidn al cliente.
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

Los resultados de aprendizaje del Mddulo Profesional segun el Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero son:

R.A. 1 Acopia y distribuye internamente géneros y material en la zona de
restaurante, interpretando documentos afines a las operaciones de
aprovisionamiento interno e instrucciones recibidas.

0%

100%

R.A. 2 Prepara equipos, Utiles y menaje propios del area de restaurante,
reconociendo y relacionando sus aplicaciones bésicas y/o funcionamiento.

0%

100%

R.A. 3 Realiza operaciones de preservicio, identificando y aplicando los
procedimientos y técnicas basicas, previas al desarrollo de los distintos tipos de
servicio.

0%

100%

R.A. 4 Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas,
propias del area de restaurante, identificando y aplicando las diferentes técnicas
de organizacidn y servicio de esta area de consumo

0%

100%

R.A. 5 Realiza operaciones de postservicio, identificando y aplicando los
procedimientos y técnicas basicas, posteriores al desarrollo de los distintos tipos
de servicio.

0%

100%

3. RELACION ENTRE OBJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CONTENIDOS Y CRITERIOS

DE EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

| RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION I

R.A. 1 Acopia y distribuye internamente géneros y material en la zona de restaurante, interpretando documentos afines a las
operaciones de aprovisionamiento interno e instrucciones recibidas. 10%

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS

g, s), t), u), v), w), x), y) y 2)

a)v)w), x),y)yz)

CONTENIDOS
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

El area de restaurante. Descripcidn y caracterizacion.
Estructuras organizativas, funcionales y competenciales basicas.

Se han descrito y caracterizado las diferentes areas y
departamentos de un restaurante, asi como su estructura
organizativa.

*Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion de
géneros y material en la zona de restaurante.

Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado
con lo recibido.

Se han trasladado los géneros y los materiales a los lugares de
trabajo siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han distribuido los géneros y materiales en los lugares
idoneos, atendiendo a sus necesidades de conservacidon y
ubicacion, atendiendo a normas establecidas e instrucciones
recibidas.

Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa
higiénicosanitaria.

*Documentos relacionados con el aprovisionamiento
interno.Caracterizacion y formalizacidn de formularios

Se han identificado e interpretado correctamente los
documentos asociados al acopio, asi como las instrucciones
recibidas.

Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las normas
preestablecidas.
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UT 2. PREPARACION DE MAQUINARIA, EQUIPOS, UTILES Y MENAJE DE LA ZONA DE RESTAURANTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

funcionamiento. 15%

OBJETIVOS GENERALES

R.A.2 Prepara equipos, Utiles y menaje propios del drea de restaurante, reconociendo y relacionando sus aplicaciones basicas y/o

COMPETENCIAS

a), s), t), u), v), w), x),y)yz)

a), v)w), x),y)yz)

CONTENIDOS
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

*Mobiliario y equipos para el servicio de alimentos y bebidas.
Descripciones y clasificaciones.

Se han descrito y caracterizado los equipos, Utiles y menaje
propios de esta zona de consumos de alimentos y bebidas

*Procedimientos de
mantenimiento.
Aplicacién de normas de prevencién de accidentes.

uso, aplicaciones, distribucién vy

Se han reconocido las aplicaciones de equipos, Utiles y menaje
propios del drea de restaurante.

Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha
de equipos, verificando su adecuacién y disponibilidad a usos
posteriores, siguiendo normas establecidas e instrucciones
recibidas.

Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, Gtiles y menaje
propios del area de restaurante, manteniéndolos en condiciones
de uso durante el desarrollo de las operaciones de servicio,
siguiendo los procedimientos establecidos.

Legislacidn higiénico-sanitaria.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de prevencion de riesgos
laborales.

UT 3. REALIZACION DE LAS OPERACIONES DE PRESERVICIO:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

los distintos tipos de servicio. 25%

OBJETIVOS GENERALES

R.A. 3 Realiza operaciones de preservicio, identificando y aplicando los procedimientos y técnicas basicas, previas al desarrollo de

COMPETENCIAS

e), s, t),u), v),w),x),y)yz)

b), h), v) w), x), y) y 2)

CONTENIDOS
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

*QOperaciones de preservicio. Identificacidn y caracteristicas.
Fases y procesos mas significativos.

Se han descrito y caracterizado las diferentes operaciones de
preservicio mas significativas, teniendo en cuenta las diversas
tipologias y el ambito de su ejecucion.

Se han relacionado las diversas operaciones de preservicio con
sus especificidades y funcionalidad posterior segln el tipo de
servicio a desarrollar.

*Procedimientos de preparacién y montaje de mobiliario,
equipos y material.

Se han relacionado y determinado las necesidades previas al
desarrollo de las diversas técnicas.

Se han identificado las fases y formas de operar para el
desarrollo idéneo de los diversos procedimientos de preservicio.

*Puntos clave en la ejecucion de las diversas fases.

Se han realizado las diversas operaciones de preservicio mas
significativas en tiempo y forma, siguiendo los procedimientos
establecidos y atendiendo a las instrucciones recibidas.

Valoracién y control de resultados

Se han determinado las posibles medidas de correccién en
funcién de los resultados obtenidos.
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Rtin,

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 4 Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias del drea de restaurante, identificando y
aplicando las diferentes técnicas de organizacion y servicio de esta area de consumo. 25%

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS

e), g),i)s, t), u),v), w), x),y) y z)

f), h),v)w), x),y) y z)

CONTENIDOS
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

*El servicio en sala. Definicion, tipos y caracterizacion.

Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas de servicio
basicas y, teniendo en cuenta los tipos de servicio y el ambito de
su ejecucion

*Normas generales del servicio en sala y técnicas basicas de
atencién al cliente.
*Fases y modos de operar y actuar.

Se han identificado y seleccionado los equipos, Utiles y menaje
necesarios y acordes para el desarrollo posterior de las
operaciones de servicio.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios, previamente al desarrollo de las tareas.

Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesia
y eficacia, potenciando la buena imagen de la entidad que presta
el servicio.

*Procedimientos de ejecucion de operaciones basicas de
servicio en sala.

*Transporte, servicio y desbarasado.

*Aplicacion de técnicas en el servicio de bebidas.

Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y
procedimientos sencillos de servicio, teniendo en cuenta las
instrucciones recibidas y/o las normas establecidas.

Se han determinado las posibles medidas de correccion en
funcién de los resultados obtenidos.

Procedimientos de ejecucion en servicios especiales, como
buffet, habitaciones, colectividades, entre otros.

Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y
procedimientos sencillos de servicio, teniendo en cuenta las
instrucciones recibidas y/o las normas establecidas.

Normativa higiénico-sanitaria

Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa
higiénicosanitaria.

Documentos que intervienen en los procesos de servicio.
Identificacidn, caracteristicas e interpretacion.

Se ha interpretado la documentacion e instrucciones

relacionadas con los requerimientos del servicio.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 5 Realiza operaciones de postservicio, identificando y aplicando los procedimientos y técnicas basicas, posteriores al desarrollo

de los distintos tipos de servicio. 25%

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
s), t), u), v), w), x), y) y ) h)v) w), x),y) y )
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

*Qperaciones de postservicio. Identificacion y caracteristicas.
Fases y procesos mas significativos.

Se han descrito y caracterizado los procedimientos y etapas
habituales que deben realizarse al cierre de las areas de servicio.

*Procedimientos de recogida, adecuacion a servicios

posteriores y cierre.

Se han relacionado las diversas operaciones de postservicio con
sus especificidades y funcionalidad posterior, atendiendo al
orden de realizacidn, instrucciones recibidas y/o normas
establecidas.
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Medidas de prevencién de riesgos laborales. Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la

Legislacion higiénico-sanitaria. normativa de prevencién de riesgos laborales

Puntos clave en la ejecucién de las diversas fases. Se han identificado y comunicado las necesidades de reposicion
de géneros y material para la adecuacidn al siguiente servicio.

Valoracién y control de resultados Se han realizado las diversas operaciones de postservicio en

tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos y
atendiendo a las instrucciones recibidas.

Se han determinado las posibles medidas de correccion en
funcién de los resultados obtenidos.

4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos

La organizacién de estas enseflanzas tendra caracter flexible para adaptarse a las distintas situaciones
presentadas por los alumnos y las alumnas.

La metodologia de estas ensefianzas tendrd caracter globalizador.

La metodologia empleada se adaptara a las necesidades de los alumnos y las alumnas y a la adquisicién
progresiva de las competencias del aprendizaje permanente, para facilitar a cada alumno y alumna la transicién
hacia la vida activa y ciudadana y su continuidad en el sistema educativo.

Se fomentara el desarrollo de los valores inherentes al principio de igualdad de trato y no discriminacién por
cualquier condicion o circunstancia personal o social, con particular atencién a la igualdad efectiva entre
hombres y mujeres, asi como a la prevencién de la violencia de género, y al respeto a los derechos de las
personas con discapacidad.

4.2. Técnicas o estrategias metodologicas

Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza- aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del
maodulo versaran sobre:

— La descripcién, preparacion y utilizacion del mobiliario, utiles, herramientas y materiales propios del
restaurante.

— Las fases de ejecucion y/o asistencia de los procedimientos elementales de servicio y atencidn al cliente.

— La ejecucién de procesos de postservicio.

— Los riesgos especificos y su prevencion en el sector correspondiente a la actividad.

Ademds de modelos expositivos-explicativos como las explicaciones magistrales (para la explicacion clara y
ordenada de los contenidos mas tedricos), se aplicaran estrategias metodologias de aprendizaje activas,
(gamificacion, aula invertida, aprendizaje cooperativo, etc), que favorecen el proceso de aprendizaje que los
alumnos de los ciclos formativos de grado basico, estas estrategias permiten alcanzar las competencias
profesionales y sitian al alumno en una posicién activa en la que se hace protagonista de su propio
aprendizaje.

4.3. Metodologia a través de las TICs
La integracién de las TICS en el curriculo, recogida en la Ley Organica de Educacidn de 2006, no solamente se
plasma en el desarrollo del propio curriculo, al hablar de las competencias basicas (Competencias para el
Tratamiento de la Informacién y Competencia Digital), sino que también parece como un elemento mas a
desarrollar cuando se elaboren las Programaciones Didacticas.

Las programaciones didacticas, al menos, incluirdn las estrategias de incorporacion de las tecnologias de la
informacién y la comunicacién en el trabajo de aula. Es por ello por lo que resulta necesario seleccionar y
secuenciar las competencias digitales que vamos a desarrollar con los alumnos en los diferentes médulos. Para
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lo cual podemos integrar las Tics en el curriculo, algunos ejemplos de aplicaciones del uso de las TIC'S que se
pueden realizar en el médulo son:

e Se utilizaran procesadores de texto, hojas de calculo y bases de datos en el intercambio de informacidn
tedrico-practica con el alumnado.

e Se realizaradn presentaciones de contenidos a través de programas como Power Point y visualizacion
de videos relacionados con los contenidos de cada unidad, aprovechando herramientas como
YouTube.

e Comunicacion unipersonal y trabajo colaborativo en redes, a través de internet, correos, blogs, nube,

e Se compartirdn contenidos relacionados con el médulo y las actividades a realizar por los alumnos a
través de aplicaciones como Google Drive y las facilitadas por la Consejeria de Educacién: correo
@educa.jcyl.es y Teams, principalmente.

e Serealizaran publicaciones en la pagina web del departamento.

e Realizacidn de cuestionarios de repaso de actividades, como Kahoot, Quizzi o Edpuzle.

5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucién de los contenidos secuenciados, se empleara como recursos didacticos los apuntes facilitados
por el profesorado y se tendra como guia del alumno recomendada, la siguiente publicacidn:

TiTULO Técnicas elementales de servicio
AUTOR / ES Rogelio Guerrero Lujan
EDITORIAL Paraninfo

ISBN 978-84-283-4072-4

Ademas, contamos para el desarrollo del mddulo con los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS EQUIPAMIENTOS
Aulas polivalentes: Ordenador instalado en red, cafién de proyeccidon e
Internet.
Pantalla digital.
Software de aplicacion.
Taller de cocina y office Generadores de calor.
Generadores de frio.
Bateria de cocina.
Material electromecanico: cortadoras, picadoras, brazos
trituradores, entre otros.
Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos, carros,
estantes, campanas, armarios, entre otros.
Equipos y medios de seguridad.
Taller de restaurante y bar Generadores de frio.
Cafetera automatica.
Tirador de cerveza.
Material  electromecdnico  (batidoras, licuadoras,
picadoras de hielo, exprimidores, entre otros).
Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos, carros,
estantes, campanas, armarios, entre otros)
Material para: cafeteria, bar, cocteleria, servicio de
comidas, servicio de bebidas y sala.
Equipos y medios de seguridad.
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Dada la naturaleza propia de estos estudios, los alumnos deben disponer del siguiente material:

e Estuchey cuaderno de trabajo:

e Fotocopias solicitadas por el profesor.

e Uniforme completo: gorro de seta blanco, chaquetilla blanca cruzada de manga larga, pantalén negro,
delantal de peto, zapatos de cocinero, un pafio.

e Utillaje: Cuchillo cebollero, puntilla, pelador, funda de cuchillos.

6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO HORAS
UuT1 15
Primera evaluacion | UT2 30
uUT3 40
uT4 50
Segunda evaluacion
uTs 30
Tercera evaluacién | Repaso de las UT1, UT2, UT3, UT4y UT5 10

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:

La evaluacién de los alumnos y las alumnas de los ciclos de formacion profesional basica tendrd cardcter
continuo, formativo e integrador, permitird orientar sus aprendizajes y las programaciones educativas y se
realizard por médulos profesionales

Los alumnos y las alumnas matriculados en un centro tendran derecho a un maximo de dos convocatorias
anuales cada uno de los cuatro afios en que puede estar cursando estas ensefianzas para superar los médulos
en que esté matriculado, excepto el médulo de formacidn en centros de trabajo, que podra ser objeto de
evaluacién Unicamente en dos convocatorias. Los alumnos y las alumnas, sin superar el plazo maximo
establecido de permanencia, podrdn repetir cada uno de los cursos una sola vez como maximo, si bien
excepcionalmente podran repetir uno de los cursos una segunda vez, previo informe favorable del equipo
docente.

7.1. EVALUACION INICIAL (solamente en Grado Basico)

e Se realiza en el mes de septiembre (26/09/2024).
e Es cualitativa, sin calificaciones numéricas. Se comunicard informe a los alumnos o padres si se
considera necesario.
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7.2. EVALUACION TRIMESTRAL

El procedimiento de evaluacidon para los alumnos que no pierdan la evaluacién continua sera el siguiente:

Segundo curso:

Todos los médulos de segundo curso en un afio académico tienen dos evaluaciones trimestrales y dos
convocatorias como marca la norma de evaluaciéon (ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que
se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn)

La primera evaluacién trimestral se realizara en el mes de diciembre (12, 16 o 17 de diciembre)

La primera evaluacién final, se realizara en el mes de marzo (25 de marzo)

En cada una de ellas se evaluardn competencias estratégicas, técnicas y trasversales. Aplicaremos el %
correspondiente a cada resultado de aprendizaje sefialado en el apartado 3.
Para calificar al alumno durante la evaluacion trimestral, utilizaremos instrumentos de evaluacién como:

Pruebas practicas: Realizacién de una serie de practicas a lo largo del trimestre, con una puntuacién
de 0 a 10. Se valoraran mediante rubricas aspectos como conocimientos técnicos, destrezas y
habilidades en la ejecucién de cada practica. Se tendran en cuenta aspectos como: uniformidad y aseo
personal, limpieza y orden de las instalaciones, correcta compostura, destreza y habilidad manual,
participacién activa en las tareas encomendadas, tiempo empleado, trabajo en equipo. Si el profesor
lo considera oportuno, se podra realizar un examen trimestral, previa informacion a los alumnos. Dicho
examen tendrd un valor del 50% de las practicas, reservandose el otro 50% para las notas de practicas
diarias.

Pruebas tedricas: Pruebas escritas que incluirdan preguntas de tipo test, preguntas cortas,
reconocimiento de imagenes y resolucion de supuestos practicos. Con una puntuacién de 0 a 10. Se
realiza media con otras pruebas tedricas con una calificacion igual o superior a 4.

Trabajos de investigacidn y desarrollo, ligados a los distintos criterios de evaluacién que posee cada
unidad de trabajo. El cuaderno individual del alumno sera considerado como un trabajo mas a evaluar
cuya entrega sera obligatoria, en caso de no entregarlo o no tenerlo completo, supondra la pérdida
del derecho a aplicar los porcentajes establecidos para el resto de los instrumentos de evaluacion.
También el trabajo diario, la asistencia a clase, la actitud, participacién y la constancia tienen un alto
valor e implican un esfuerzo que quedara reflejado en las notas.

Los criterios de calificacidn seran los siguientes:

EVALUACION ut % FINAL | PRUEBAS PRUEBAS | TRABAJOS ACTITUD Y
TEORICAS | PRACTICAS PARTICIPACION
(%) (%) (%) (%)
Primera uTl 10 80 0 10 10
uT2 15 50 30 10 10
uT3 25 50 40 10 10
Segunda uT4 25 50 40 10 10
uTs 25 50 30 10 10
Tercera Recuperaciones
TOTAL 100

La nota de cada evaluacion serd un nimero entero del 1 al 10. Para la superacion de cada una de las
evaluaciones trimestrales del médulo es necesario tener un 5 de nota media.
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La nota en cada uno de los apartados debera ser igual o superior a cuatro puntos para poder proceder a la
obtencidn de la nota total en cada evaluacion, en caso contrario, dicha evaluacién no se considerara superada,
y la nota que aparecera en el boletin sera aquélla que impida calcular la nota media para la evaluacion.

El calculo de la calificacion final, se obtendra tras el calculo de cada uno de los % asociados a cada RA de cada
evaluacidn. Se considera aprobado si la nota media es igual o superior a 5.

El redondeo de todas las calificaciones se realizard de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual o
superior a 5, el redondeo se hard por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.

Observaciones:

Los examenes se realizardn en una fecha previamente establecida. Aquellos alumnos que no se presenten a
un examen parcial deberan realizar la recuperacion en el examen trimestral. Si no se realiza el trimestral, iran
a examen final.

Excepcionalmente, para aquellos alumnos que no hayan podido presentarse al examen escrito por causa
justificable documentalmente, se realizara una prueba escrita en otra fecha.

El alumno que, en las pruebas realizadas a lo largo del curso, sea pillado copiando, independientemente del
método usado para copiar, tendrda que examinarse de todo el temario en la convocatoria final ordinaria o
extraordinaria de junio.

7.3. PRIMERA CONVOCATORIA FINAL (JUNIO) CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA

Perdera la evaluacién continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo de faltas de
asistencia no justificadas o cuyas actividades no realizadas determinen la imposibilidad de aplicar la evaluacién
continua.

El médulo tiene un total de 170 horas, por lo tanto, el nUmero maximo de faltas que un alumno puede
acumular a lo largo del curso para no perder el derecho a evaluacidn continua es de:

FALTAS
(20%)
Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizara un Gnico examen tedrico y/o practico de los
contenidos minimos exigibles (marcados con un asterisco en el apartado 3). La fecha, hora y condiciones del
examen, estaran expuestos en el tablén de anuncios del centro educativo 15 dias antes de celebracién de dicha
prueba.

Si el alumno pierde el derecho a la evaluacién continua deberd realizar las actividades que el profesor
considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacién, asi mismo, realizara las siguientes
pruebas utilizando los instrumentos que se reflejan a continuacidn, teniendo en cuenta los contenidos
minimos del curriculo:

34

Prueba de evaluacion Ponderacion (%)
Parte tedrica 60
Parte practica 30
Trabajo (cuaderno de clase) 10
TOTAL 100%

La calificacidn final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superiora un 5 se
podra considerar el médulo superado. Sera necesario sacar al menos un 5 en cada una de las partes para
realizar media.
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El redondeo de todas las calificaciones se realizara de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual o
superior a 5, el redondeo se hara por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.

7.4. SEGUNDA CONVOCATORIA FINAL.

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizara una prueba tedrico-practica final a finales
del mes de junio, y se tendran que entregar los trabajos considerados obligatorios que se hayan pedido a lo
largo del curso, asi como el cuaderno personal cumplimentado.

Para la evaluacion se utilizaran los instrumentos que se reflejan a continuacion:

Prueba de evaluacién Ponderacion
Prueba tedrica 60
Prueba practica 30
Trabajos 10
Total 100%

La calificacidn final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superiora un 5 se
podra considerar el médulo superado. Sera necesario sacar al menos un 5 en cada una de las partes para
realizar media.

El redondeo de todas las calificaciones se realizard de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual o
superior a 5, el redondeo se hara por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.

8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS CALIFICACIONES Y DECISIONES EN EVALUACIONES
TRIMESTRALES:

La reclamacidn sobre las calificaciones se establece en la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la
que se regula el proceso de evaluacién y la acreditacién académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacidn profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Leén, en su Articulo 25. El procedimiento y plazos
de reclamacidn de las calificaciones finales esta desarrollado en dicho articulo. Sobre el procedimiento y plazo
de reclamacién de las evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento y los plazos para la presentacién y
tramitacién de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales se
estableceran en los Departamentos de las Familias Profesionales.

Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la presentacion y la tramitacién de las
reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales del curso escolar
serdn los siguientes:

1. El alumno o sus padres si es menor de edad, se dirigiran por escrito al Coordinador de la Junta de
Evaluacién, que serd el tutor del grupo en el plazo de dos dias lectivos contados desde que se publiquen
los resultados de la evaluacidn en el tablén de anuncios del centro educativo

2. Sera el tutor del grupo en colaboracién con el departamento, quien recabe la informacidn necesaria
para dar respuesta al alumno o sus padres.

3. Asimismo, el tutor entregara un documento en el cual se da respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO PENDIENTE DE SUPERAR.

ALUMNOS DE 22 CURSO CON | No hay ninguno con esta materia pendiente, por lo que durante este curso
MODULO DE 12 CURSO | no procede plan de recuperacién.
SUSPENSO
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7.7. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE PROCESOS BASICOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

iNDICE

1. Descripcion del médulo.
Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.

w N

Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacion organizados en unidades de trabajo.

Metodologia

Recursos materiales y didacticos.

Secuenciacion temporal

Soe B

Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.

7.1. Evaluacién inicial

7.2. Evaluacioén trimestral

7.3. Primera convocatoria final con pérdida de evaluacién continua

7.4. Segunda convocatoria final.

8. Procedimiento de reclamacion a las calificaciones y decisiones en evaluaciones trimestrales
9. Plan de la recuperacion de alumnado con mdédulo pendiente de superar.

1. DESCRIPCION DEL MODULO

Identificacion Cadigo 3038

Mddulo Profesional Procesos bdsicos de preparacion de alimentos y bebidas.

Familia Profesional Hosteleria y Turismo HOT01B

Titulo Titulo profesional basico en cocina y restauracion

Grado y Nivel Basico

Modalidad Presencial

Profesor responsable Etelvina Franco Dominguez

Distribucion horaria Curso 20

Horas totales 150

Horas semanales 6

Tipologia de médulo Asociado a las UC UC0258_1: Ejecutar operaciones basicas de
aprovisionamiento, y preparar y presentar bebidas sencillas y
comidas rapidas.

Transversal No

Sintesis del médulo Este mddulo contiene la formacidn necesaria para desempefiar funciones relacionadas con
las tareas previas y puestas a punto de los lugares de trabajo, asi como el acopio y la
distribucion de géneros y material necesarios para la preparacion, presentacion y servicio
de alimentos y bebidas en este ambito de actuacion profesional.
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

Los resultados de aprendizaje del Mddulo Profesional segun el Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero son:

R.A. 1 Acopia y distribuye géneros interpretando documentos afines a las
operaciones de aprovisionamiento interno e instrucciones recibidas.

0%

100%

R.A. 2 Prepara equipos, Utiles y menaje propios de area de bar, reconociendo y
relacionando sus aplicaciones basicas y/o funcionamiento.

0%

100%

R.A. 3 Prepara y presenta elaboraciones sencillas de bebidas, identificando y
aplicando técnicas elementales de preparacion en tiempo y forma, de acuerdo a
instrucciones recibidas y normas establecidas.

0%

100%

R.A. 4 Prepara y presenta elaboraciones sencillas de comidas rapidas,
identificando y aplicando las diversas técnicas culinarias basicas.

0%

100%

R.A. 5 Asiste o realiza el servicio de alimentos y bebidas en barra, identificando
y aplicando las diferentes técnicas de organizacién y servicio de esta area de
consumo.

0%

100%

3. RELACION ENTRE OBJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CONTENIDOS Y CRITERIOS

DE EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 1 Acopia y distribuye internamente géneros y material en la zona de restaurante, interpretando documentos afines a las
operaciones de aprovisionamiento interno e instrucciones recibidas. 10%

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS

a), t),u), v), w), x),y) yz)

a), b), t), u) v),w), x), y) y 2)

CONTENIDOS
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

El area de bar. Descripcion y caracterizacidon. Estructuras
organizativas, funcionales y competenciales basicas.

Se han descrito y caracterizado las diferentes areas y
departamentos de un restaurante, asi como su estructura
organizativa.

*Procesos de aprovisionamiento interno y distribucién de
géneros y material en la zona de bar.

Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado
con lo recibido.

Se han trasladado los géneros y los materiales a los lugares de
trabajo siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han distribuido los géneros y materiales en los lugares
idéneos, atendiendo a sus necesidades de conservacion vy
ubicacion, atendiendo a normas establecidas e instrucciones
recibidas.

Legislacién higiénico-sanitaria

Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa de proteccién medioambiental.

*Documentos relacionados con el aprovisionamiento interno.
Caracterizacion y formalizacién de formularios

Se han identificado e interpretado correctamente los
documentos asociados al acopio, asi como las instrucciones
recibidas.

Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las normas
preestablecidas.
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UT 2. PREPARACION DE MAQUINARIA, EQUIPOS, UTILES Y MENAJE DE LA ZONA DE BAR

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

funcionamiento. 15%

OBJETIVOS GENERALES

R.A.2 Prepara equipos, Utiles y menaje propios del drea de restaurante, reconociendo y relacionando sus aplicaciones basicas y/o

COMPETENCIAS

a), t), u), v), w), x), y) y 2)

a), b), t), u) v),w), x), y) y 2)

CONTENIDOS
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

*Mobiliario y equipos para el servicio de alimentos y bebidas.
Descripciones y clasificaciones.

Se han descrito y caracterizado los equipos, Utiles y menaje
propios del area de bar

*Utiles. Conservacién y ubicacién en el area de bar.
*Procedimientos de uso, aplicaciones, distribucién 'y
mantenimiento.

Se han reconocido las aplicaciones de equipos, Utiles y menaje
propios del drea de bar.

Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha
de equipos, verificando su adecuacién y disponibilidad a usos
posteriores, siguiendo normas establecidas e instrucciones
recibidas.

Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, Gtiles y menaje
propios del drea de bar, manteniéndolos en condiciones de uso
durante el desarrollo de las operaciones de servicio, siguiendo
los procedimientos establecidos.

Normas de prevencidn de riesgos laborales

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa prevencion de riesgos laborales, e higiénico-sanitaria.

UT 3. PREPARACION Y PRESENTACION DE ELABORACIONES SENCILLAS DE BEBIDAS:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 3 Prepara y presenta elaboraciones sencillas de bebidas, identificando y aplicando técnicas elementales de preparacion en
tiempo y forma, de acuerdo a instrucciones recibidas y normas establecidas. 30%

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS

g), h), 1), u), v), w), x), y) y 2)

i), 1), u) v),w), x), y) vy 2)

CONTENIDOS
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

Terminologia profesional.
Presentacién comercial. Clasificacién y caracteristicas.

Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.

Legislacion higiénico-sanitaria.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria.

*Procedimientos de ejecucion. Fases y técnicas de preparacion,
decoraciéon/presentacion y servicio

Se han descrito y caracterizado las técnicas elementales de
preparacion a base de los distintos tipos de bebidas.

Se han relacionado las diversas técnicas con las especificidades
de los géneros utilizados, sus posibles aplicaciones posteriores y
los equipos, utiles y/o herramientas necesarias.

Se han relacionado y determinado las necesidades previas al
desarrollo de las diversas técnicas.

Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la
aplicacion de cada técnica.

*Bebidas no alcohdlicas

— Bebidas no alcohdlicas.
caracteristicas y tipos.

—  Organizacion y secuenciaciéon de las diversas fases y
normas basicas de preparacidn y presentacion.

Identificacidon, clasificacion,

Se han ejecutado las diversas técnicas de preparacion y
presentacidn de bebidas sencillas en tiempo y forma, siguiendo
los procedimientos establecidos.
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—  Procedimientos de ejecucién y aplicacidn de técnicas en
las diversas preparaciones.

—  Métodos de conservacion de las bebidas que lo precisen.

— Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y
valoracidn de resultados.

—  Legislacion higiénico-sanitaria

*Bebidas alcohdlicas:

— ldentificacidn, clasificacion, caracteristicas y tipos.

— Organizacion y secuenciacion de las diversas fases y
normas basicas de preparacién y presentacion.

—  Procedimientos de ejecucidn y aplicacidon de técnicas en
las diversas preparaciones.

—  Métodos de conservacion de las bebidas que lo precisen.

— Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y
valoracion de resultados.

Se han ejecutado las diversas técnicas de preparacion y
presentacion de bebidas sencillas en tiempo y forma, siguiendo
los procedimientos establecidos.

UT 4. PREPARACION Y PRESENTACION DE ELABORACIONES SENCILLAS DE COMIDAS RAPIDAS:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 4 Prepara y presenta elaboraciones sencillas de comidas rapidas, identificando y aplicando las diversas técnicas culinarias

basicas. 30%

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS

d), h), 1), u), v), w), x), y) y 2)

f), i), 1), u) v),w), x), y) y 2)

CONTENIDOS
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

Documentos relacionados con la produccion en cocina. Recetas,
fichas técnicas, entre otros. Descripcidn. Interpretacién de la
informacién contenida.

Se ha interpretado correctamente la documentacion anexa a las
operaciones de produccién culinaria.

*Técnicas culinarias elementales en la preparacién de comidas
rapidas. Identificacidén y caracterizacion.

Se han identificado las elaboraciones mas significativas de este
tipo de oferta gastrondmica.

Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas culinarias
elementales, distinguiendo entre las operaciones previas de
manipulacion y las de aplicacion del calor.

*Qrganizacion y secuenciacion de las diversas fases y normas
basicas en las elaboraciones.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios previos al desarrollo de las tareas.

Aplicacién de cada técnica a materias primas de diferentes
caracteristicas.

Se han relacionado las diversas técnicas culinarias elementales
con las especificidades de los géneros utilizados, sus posibles
aplicaciones posteriores y los equipos, Utiles y/o herramientas
necesarios

*Procedimientos de ejecucidn de las diversas preparaciones.

Se han realizado los procedimientos de obtencidon de
elaboraciones sencillas de cocina en tiempo y forma, atendiendo
a las normas establecidas.

*Métodos de envasado y conservacion de las elaboraciones
culinarias que lo precisen.

Se han desarrollado los procesos intermedios de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso
posterior.

Legislacion higiénico-sanitaria.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria.

Elaboracion y servicio de productos culinarios basicos propios
del bar-cafeteria.

Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas culinarias
elementales del bar-cafeteria

*Acabados y presentaciones de las elaboraciones. Normas
basicas.

Se han llevado a cabo acabados y presentaciones de las
elaboraciones siguiendo una serie de normas basicas

Fases y puntos clave en
comparacion de resultados.

las elaboraciones, control y

Se han determinado las posibles medidas de correccién en
funcién de los resultados obtenidos.
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UT 5. ASISTENCIA O REALIZACION EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN BARRA
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 5 Asiste o realiza el servicio de alimentos y bebidas en barra, identificando y aplicando las diferentes técnicas de organizacién y
servicio de esta area de consumo. 15%

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
g), ), u), v), w), x), y) y 2) i), 1), u) v),w), x), y) y 2)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco
*El servicio en barra. Definicion, tipos y caracterizacion Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas de servicio

mas comunes y significativas.
*Normas generales del servicio en barra y técnicas basicas de | Se havalorado la necesidad de atender a los clientes con cortesia

atencidn al cliente. y eficacia, potenciando la buena imagen de la entidad que presta
Fases y modos de operar y actuar el servicio.
Normativa de prevencién de riesgos laborales. Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la

normativa prevencion de riesgos laborales.

*Procedimientos de ejecucién de operaciones basicas de | Se han identificado y seleccionado los equipos, utiles y menaje
servicio y atencidn al cliente en barra. necesarios y acordes para el desarrollo posterior de la asistencia
o realizacion de las operaciones de servicio.

Se han aplicado las diversas operaciones de preservicio
adecuadas al desarrollo posterior de los servicios, teniendo en
cuenta las instrucciones recibidas y/o normas establecidas.

Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante
el desarrollo de todas las operaciones de servicio.

Fases y puntos clave durante el desarrollo de los procesos, | Se han determinado las posibles medidas de correccion en

alternativas y valoracion de resultados. funcién de los resultados obtenidos.
Documentos que intervienen en los procesos de servicio en | Se han interpretado correctamente los documentos asociados,
barra. Identificacidn, caracteristicas e interpretacion. asi como las instrucciones recibidas y normas establecidas.

4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos

La organizacion de estas enseflanzas tendra caracter flexible para adaptarse a las distintas situaciones
presentadas por los alumnos y las alumnas.

La metodologia de estas ensefianzas tendra caracter globalizador.

La metodologia empleada se adaptara a las necesidades de los alumnos y las alumnas y a la adquisicion
progresiva de las competencias del aprendizaje permanente, para facilitar a cada alumno y alumna la transicién
hacia la vida activa y ciudadana y su continuidad en el sistema educativo.

Se fomentara el desarrollo de los valores inherentes al principio de igualdad de trato y no discriminacién por
cualquier condicién o circunstancia personal o social, con particular atencién a la igualdad efectiva entre
hombres y mujeres, asi como a la prevencién de la violencia de género, y al respeto a los derechos de las
personas con discapacidad.

4.2. Técnicas o estrategias metodologicas

Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza- aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del
modulo versaran sobre:

- La descripcidn, preparacion y utilizacidon del mobiliario, Utiles, herramientas y materiales propios del
restaurante.
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- La preparacion de elaboraciones culinarias y bebidas sencillas siguiendo las instrucciones recibidas y
los procedimientos establecidos.

- Laterminacién y decoracién de platos y bebidas sencillas.

- las fases de ejecucién y/o asistencia de los procedimientos elementales de servicio y atencién al
cliente.

- Laejecucidon de procesos de postservicio.

Ademas de modelos expositivos-explicativos como las explicaciones magistrales (para la explicacién clara y
ordenada de los contenidos mas tedricos), se aplicaran estrategias metodologias de aprendizaje activas,
(gamificacidn, aula invertida, aprendizaje cooperativo, etc), que favorecen el proceso de aprendizaje que los
alumnos de los ciclos formativos de grado basico, estas estrategias permiten alcanzar las competencias
profesionales y sitian al alumno en una posicién activa en la que se hace protagonista de su propio
aprendizaje.

4.3. Metodologia a través de las TICs
La integracion de las TICS en el curriculo, recogida en la Ley Organica de Educacion de 2006, no solamente se
plasma en el desarrollo del propio curriculo, al hablar de las competencias basicas (Competencias para el
Tratamiento de la Informacién y Competencia Digital), sino que también parece como un elemento mas a
desarrollar cuando se elaboren las Programaciones Didacticas.

Las programaciones didacticas, al menos, incluirdn las estrategias de incorporacion de las tecnologias de la
informacién y la comunicacién en el trabajo de aula. Es por ello por lo que resulta necesario seleccionar y
secuenciar las competencias digitales que vamos a desarrollar con los alumnos en los diferentes médulos. Para
lo cual podemos integrar las Tics en el curriculo, algunos ejemplos de aplicaciones del uso de las TIC'S que se
pueden realizar en el médulo son:

e Seutilizaran procesadores de texto, hojas de calculo y bases de datos en el intercambio de informacion
tedrico-practica con el alumnado.

e Se realizardn presentaciones de contenidos a través de programas como Power Point y visualizacion
de videos relacionados con los contenidos de cada unidad, aprovechando herramientas como
YouTube.

e Comunicacion unipersonal y trabajo colaborativo en redes, a través de internet, correos, blogs, nube,

e Se compartiran contenidos relacionados con el médulo y las actividades a realizar por los alumnos a
través de aplicaciones como Google Drive vy las facilitadas por la Consejeria de Educacién: correo
@educa.jcyl.es y Teams, principalmente.

e Serealizaran publicaciones en la pagina web del departamento.

e Realizacidn de cuestionarios de repaso de actividades, como Kahoot, Quizzi o Edpuzle.

5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucién de los contenidos secuenciados, se empleara como recursos didacticos los apuntes facilitados
por el profesorado y se tendra como guia del alumno recomendada, la siguiente publicacion:

TiTULO Procesos basicos de preparacion de alimentos y bebidas
AUTOR / ES Rogelio Guerrero Lujan

EDITORIAL Paraninfo

ISBN 978-84-283-4073-1
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Ademas, contamos para el desarrollo del mddulo con los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS EQUIPAMIENTOS
Aulas polivalentes: Ordenador instalado en red, cafidn de proyecciéon e
Internet.
Pantalla digital.
Software de aplicacion.
Taller de cocina y office Generadores de calor.
Generadores de frio.
Bateria de cocina.
Material electromecanico: cortadoras, picadoras, brazos
trituradores, entre otros.
Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos, carros,
estantes, campanas, armarios, entre otros.
Equipos y medios de seguridad.
Taller de restaurante y bar Generadores de frio.
Cafetera automatica.
Tirador de cerveza.
Material  electromecdnico  (batidoras, licuadoras,
picadoras de hielo, exprimidores, entre otros).
Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos, carros,
estantes, campanas, armarios, entre otros)
Material para: cafeteria, bar, cocteleria, servicio de
comidas, servicio de bebidas y sala.
Equipos y medios de seguridad.

Dada la naturaleza propia de estos estudios, los alumnos deben disponer del siguiente material:

e Estuchey cuaderno de trabajo:

e Fotocopias solicitadas por el profesor.

e Uniforme completo: gorro de seta blanco, chaquetilla blanca cruzada de manga larga, pantalén negro,
delantal de peto, zapatos de cocinero, un pafio.

e Utillaje: Cuchillo cebollero, puntilla, pelador, funda de cuchillos.

6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO HORAS

UT1 15
Primera evaluacion | UT2 20

uT3 35

UT4 40
Segunda evaluacion

uUT5 30
Tercera evaluacién | Repaso de las UT1, UT2, UT3, UT4y UT5 10

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:

La evaluacidn de los alumnos y las alumnas de los ciclos de formacion profesional basica tendrd caracter
continuo, formativo e integrador, permitird orientar sus aprendizajes y las programaciones educativas y se
realizard por médulos profesionales
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Los alumnos y las alumnas matriculados en un centro tendran derecho a un maximo de dos convocatorias
anuales cada uno de los cuatro afos en que puede estar cursando estas ensefianzas para superar los médulos
en que esté matriculado, excepto el médulo de formacidn en centros de trabajo, que podra ser objeto de
evaluacién Unicamente en dos convocatorias. Los alumnos y las alumnas, sin superar el plazo maximo
establecido de permanencia, podrdn repetir cada uno de los cursos una sola vez como maximo, si bien
excepcionalmente podran repetir uno de los cursos una segunda vez, previo informe favorable del equipo
docente.

7.1. EVALUACION INICIAL (solamente en Grado Basico)

e Se realiza en el mes de septiembre (26/09/2024).
e Es cualitativa, sin calificaciones numéricas. Se comunicard informe a los alumnos o padres si se
considera necesario.

7.2. EVALUACION TRIMESTRAL

El procedimiento de evaluaciéon para los alumnos que no pierdan la evaluacién continua sera el siguiente:
Segundo curso:
Todos los mdédulos de segundo curso en un afio académico tienen dos evaluaciones trimestrales y dos
convocatorias como marca la norma de evaluaciéon (ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que
se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn)
La primera evaluacién trimestral se realizara en el mes de diciembre (12, 16 o 17 de diciembre)
La primera evaluacién final, se realizara en el mes de marzo (25 de marzo)

En cada una de ellas se evaluardn competencias estratégicas, técnicas y trasversales. Aplicaremos el %
correspondiente a cada resultado de aprendizaje sefialado en el apartado 3.

Para calificar al alumno durante la evaluacion trimestral, utilizaremos instrumentos de evaluacién como:

e Pruebas practicas: Realizacion de una serie de practicas a lo largo del trimestre, con una puntuacion
de 0 a 10. Se valoraran mediante rubricas aspectos como conocimientos técnicos, destrezas y
habilidades en la ejecucién de cada practica. Se tendran en cuenta aspectos como: uniformidad y aseo
personal, limpieza y orden de las instalaciones, correcta compostura, destreza y habilidad manual,
participacién activa en las tareas encomendadas, tiempo empleado, trabajo en equipo. Si el profesor
lo considera oportuno, se podra realizar un examen trimestral, previa informacion a los alumnos. Dicho
examen tendrd un valor del 50% de las practicas, reservandose el otro 50% para las notas de practicas
diarias.

o Pruebas tedricas: Pruebas escritas que incluirdn preguntas de tipo test, preguntas cortas,
reconocimiento de imagenes y resolucion de supuestos practicos. Con una puntuacién de 0 a 10. Se
realiza media con otras pruebas tedricas una calificacion igual o superior a 4.

o Trabajos de investigacidn y desarrollo, ligados a los distintos criterios de evaluacidon que posee cada
unidad de trabajo. El cuaderno individual del alumno sera considerado como un trabajo mas a evaluar
cuya entrega sera obligatoria, en caso de no entregarlo o no tenerlo completo, supondra la pérdida
del derecho a aplicar los porcentajes establecidos para el resto de los instrumentos de evaluacion.

e También el trabajo diario, la asistencia a clase, la actitud, participacién y la constancia tienen un alto
valor e implican un esfuerzo que quedara reflejado en las notas.
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Los criterios de calificacidn seran los siguientes:

EVALUACION ut % FINAL | PRUEBAS PRUEBAS | TRABAJOS ACTITUD Y
TEORICAS | PRACTICAS PARTICIPACION
(%) (%) (%) (%)
Primera uTl 10 80 0 10 10
uT2 15 80 0 10 10
uT3 30 40 50 10 10
Segunda uT4 30 40 50 10 10
uTs 15 60 20 10 10
Tercera Recuperaciones
TOTAL 100

La nota de cada evaluacidon serd un nimero entero del 1 al 10. Para la superacion de cada una de las
evaluaciones trimestrales del médulo es necesario tener un 5 de nota media.

La nota en cada uno de los apartados debera ser igual o superior a cuatro puntos para poder proceder a la
obtencidn de la nota total en cada evaluacion, en caso contrario, dicha evaluacién no se considerara superada,
y la nota que aparecera en el boletin sera aquélla que impida calcular la nota media para la evaluacion.

El calculo de la calificacién final a principios del mes de JUNIO, se obtendra tras el calculo de cada uno de los
% asociados a cada RA de cada evaluacion. Se considera aprobado si la nota media es igual o superior a 5.

El redondeo de todas las calificaciones se realizara de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual o
superior a 5, el redondeo se hard por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.

Observaciones:

Los examenes se realizaran en una fecha previamente establecida. Aquellos alumnos que no se presenten a
un examen parcial deberdn realizar la recuperacién en el examen trimestral. Si no se realiza el trimestral, iran
a examen final.

Excepcionalmente, para aquellos alumnos que no hayan podido presentarse al examen escrito por causa
justificable documentalmente, se realizara una prueba escrita en otra fecha.

El alumno que, en las pruebas realizadas a lo largo del curso, sea pillado copiando, independientemente del
método usado para copiar, tendrd que examinarse de todo el temario en la convocatoria final ordinaria o
extraordinaria de junio.

7.3. PRIMERA CONVOCATORIA FINAL (JUNIO) CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA

Perdera la evaluacion continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo de faltas de
asistencia no justificadas o cuyas actividades no realizadas determinen la imposibilidad de aplicar la evaluacién
continua.

El médulo tiene un total de 170 horas, por lo tanto, el nUmero maximo de faltas que un alumno puede
acumular a lo largo del curso para no perder el derecho a evaluacidn continua es de:

FALTAS
(20%)

34
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Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizara un Unico examen teérico y/o practico de los
contenidos minimos exigibles (marcados con un asterisco en el apartado 3). La fecha, hora y condiciones del
examen, estaran expuestos en el tablén de anuncios del centro educativo 15 dias antes de celebracién de dicha
prueba.

Si el alumno pierde el derecho a la evaluacién continua deberd realizar las actividades que el profesor
considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacién, asi mismo, realizara las siguientes
pruebas utilizando los instrumentos que se reflejan a continuacidn, teniendo en cuenta los contenidos
minimos del curriculo:

Prueba de evaluacion Ponderacion (%)
Parte tedrica 40
Parte practica 50
Trabajo (cuaderno de clase) 10
TOTAL 100%

La calificacion final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superior a un 5 se
podra considerar el médulo superado. Sera necesario sacar al menos un 5 en cada una de las partes para
realizar media.

El redondeo de todas las calificaciones se realizara de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual o
superior a 5, el redondeo se hard por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.

7.4. SEGUNDA CONVOCATORIA FINAL.

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizard una prueba tedrico-practica final a finales
del mes de junio, y se tendran que entregar los trabajos considerados obligatorios que se hayan pedido a lo
largo del curso, asi como el cuaderno personal cumplimentado.

Para la evaluacién se utilizardn los instrumentos que se reflejan a continuacion:

Prueba de evaluacién Ponderacion
Prueba tedrica 40
Prueba practica 50
Trabajos 10
Total 100%

La calificacion final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superior a un 5 se
podra considerar el médulo superado. Sera necesario sacar al menos un 5 en cada una de las partes para
realizar media.

El redondeo de todas las calificaciones se realizara de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual o
superior a 5, el redondeo se hard por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.

8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS CALIFICACIONES Y DECISIONES EN EVALUACIONES
TRIMESTRALES.

La reclamacidn sobre las calificaciones se establece en la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la
que se regula el proceso de evaluacién y la acreditacién académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacidn profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn, en su Articulo 25. El procedimiento y plazos
de reclamacidn de las calificaciones finales esta desarrollado en dicho articulo. Sobre el procedimiento y plazo
de reclamacidn de las evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento y los plazos para la presentacién y
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tramitacién de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales se
estableceran en los Departamentos de las Familias Profesionales.

Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la presentacion y la tramitacién de las
reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales del curso escolar
serdn los siguientes:

1. El alumno o sus padres si es menor de edad, se dirigiran por escrito al Coordinador de la Junta de
Evaluacién, que serd el tutor del grupo en el plazo de dos dias lectivos contados desde que se publiquen
los resultados de la evaluacidn en el tablén de anuncios del centro educativo

2. Sera el tutor del grupo en colaboracién con el departamento, quien recabe la informacidn necesaria
para dar respuesta al alumno o sus padres.

3. Asimismo, el tutor entregara un documento en el cual se da respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO PENDIENTE DE SUPERAR.

ALUMNOS DE 22 CURSO CON | No hay ninguno con esta materia pendiente, por lo que durante este curso
MODULO DE 12 CURSO | no procede plan de recuperacion.
SUSPENSO
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7.8. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE ATENCION AL CLIENTE

iNDICE

w N

SO g

1. Descripcion del médulo.
Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.

Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacion organizados en unidades de trabajo.

Metodologia

Recursos materiales y didacticos.
Secuenciaciéon temporal
Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.
7.1. Evaluacién inicial
7.2. Evaluacién trimestral
7.3. Primera convocatoria final con pérdida de evaluacidn continua
7.4. Segunda convocatoria final.
8. Procedimiento de reclamacién a las calificaciones y decisiones en evaluaciones trimestrales
9. Plan de la recuperacién de alumnado con médulo pendiente de superar.

1. DESCRIPCION DEL MODULO

Identificacion

Distribucion horaria

Tipologia de médulo

Sintesis del médulo

Cédigo

3005

Maédulo Profesional

Atencion al cliente.

Familia Profesional

Hosteleria y Turismo

Titulo Titulo profesional basico en cocina y restauracién
Grado y Nivel Basico
Modalidad Presencial

Profesor responsable

Alfredo Lana Lépez

Curso 2024/2025

Horas totales 75

Horas semanales 3

Asociado a las UC UC1329_1: Proporcionar atencion e informacién

operativa, estructurada y protocolarizada al cliente.

Transversal

No

Caracterizar las actividades de servicio, reclamaciones y atenciéon al cliente
aplicando las normas de protocolo segun situacién e instrucciones recibidas para
asistir en las actividades de atencidn al cliente.

82



Programacion del CURSO IES ASTURICA AUGUSTA
Departamento de 2024-2025 Sy
Hosteleria y Turismo

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

Los resultados de aprendizaje del Mddulo Profesional segtn el RD Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero
son

R.A. 1: Atiende a posibles clientes, reconociendo las diferentes 0% 100%
técnicas de comunicacion. Criterios de evaluacion

R.A. 2: Comunica al posible cliente las diferentes posibilidades 0% 100%
del servicio, justificandolas desde el punto de vista técnico

R.A. 3: Informa al probable cliente del servicio realizado, 0% 100%
justificando las operaciones ejecutadas.

R.A. 4: Atiende reclamaciones de posibles clientes, reconociendo | 0% 100%
el protocolo de actuacién

3. RELACION ENTRE OBJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CONTENIDOS Y CRITERIOS
DE EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 1: Atiende a posibles clientes, reconociendo las diferentes técnicas de comunicacién. Criterios de evaluacion. 30%

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS

e), i), i), t), u), v), x), y), 2) k), 1), t), u), v), w), x), y), 2)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un

asterisco

*El proceso de comunicacion. Agentes y elementos que | Se ha analizado el comportamiento del posible cliente.
intervienen. Canales de comunicacién con el cliente
La comunicacién oral, telefénica y escrita Se ha trasmitido informacidn con claridad, de manera ordenada,
estructura clara y precisa.

Se han adaptado adecuadamente la actitud y discurso a la situaciéon
de la que se parte.

*Barreras y dificultades comunicativas. Se ha obtenido la informacién necesaria del posible cliente.
Comunicacién verbal: emision y recepcién de mensajes | Se ha favorecido la comunicacion con el empleo de las técnicas y
orales. actitudes apropiadas al desarrollo de la misma.

Se ha expresado un tema prefijado de forma oral delante de un
grupo o en una relacién de comunicacién en la que intervienen dos
interlocutores

Motivacién, frustracion y mecanismos de defensa. | Se ha mantenido una conversacidn, utilizando las férmulas, Iéxico

Comunicacién no verbal. comercial y nexos de comunicacién (pedir aclaraciones, solicitar
informacidn, pedir a alguien que repita y otros).
Empatia y receptividad. Se ha dado respuesta a una pregunta de facil solucion, utilizando el

léxico comercial adecuado.
Se ha mantenido una actitud conciliadora y sensible a los demas,
demostrando cordialidad y amabilidad en el trato.
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UT 2. Venta de productos y servicios

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 2: Comunica al posible cliente las diferentes posibilidades del servicio, justificdndolas desde el punto de vista técnico. 30%

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
e), i), i), t), u), v), x), y), 2) k), 1), t), u), v), w), x), y), 2)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

*Actuacion del vendedor profesional.

Se han analizado las diferentes tipologias de publico.

Exposicidn de las cualidades de los productos y servicios. La

Se han diferenciado clientes de proveedores, y éstos del publico en

presentacion y demostracion del producto. general.
*Técnicas de venta Se ha reconocido la terminologia bdsica de comunicacion
comercial.

El vendedor. Caracteristicas, funciones y actitudes.
Cualidades y aptitudes para la venta y su desarrollo

Se ha diferenciado entre informacién y publicidad.

El vendedor profesional: modelo de actuacion. Relaciones
con los clientes. Las objeciones del cliente.

Se han adecuado las respuestas en funcidn de las preguntas del
publico.
Se ha solicitado al cliente que comunique la eleccién de la opcidn
elegida.

Servicios postventa.

Se ha informado al cliente de las caracteristicas del servicio,
especialmente de las calidades esperables.

Aspectos relevantes de la Ley de Ordenacion del Comercio
Minorista.

Se ha asesorado al cliente sobre la opcion mas recomendable,
cuando existen varias posibilidades, informandole de las
caracteristicas y acabados previsibles de cada una de ellas.

UT 3. Informacion al cliente

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 3: Informa al probable cliente del servicio realizado, justificando las operaciones ejecutadas. 30%

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
e), i), i), t), u), v), x), y), 2) k), 1), t), u), v), w), x), y), 2)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Roles, objetivos y relacién cliente-profesional.

Se ha valorado la pulcritud y correccidn, tanto en el vestir como en
la imagen corporal, elementos clave en la atencion al cliente.

*Tipologia de clientes y su relacion con la prestacién del
servicio.

Se han transmitido al cliente, de modo oportuno, las operaciones a
llevar a cabo en los articulos entregados y los tiempos previstos
para ello.

Atencién personalizada como base de la confianza en la
oferta de servicio.

Se ha hecho entrega al cliente de los articulos procesados,
informando de los servicios realizados en los articulos.

Necesidades y gustos del cliente, asi como criterios de
satisfaccion de los mismos

Se ha mantenido en todo momento el respeto hacia el cliente

Documentacioén bdésica vinculada a la prestacion de servicios.

Se han identificado los documentos de entrega asociados al servicio
o producto.

*Fidelizacion de clientes.

Se ha intentado la fidelizacidn del cliente con el buen resultado del
trabajo.

Objeciones de los clientes y su tratamiento.

Se ha recogido la conformidad del cliente con el acabado obtenido,
tomando nota, en caso contrario, de sus objeciones, de modo
adecuado.

Parametros clave que identifican para la clasificacion del
articulo recibido.

Se ha definido periodo de garantia y las obligaciones legales
aparejadas.
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UT 4. Tratamiento de reclamaciones
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 4: Atiende reclamaciones de posibles clientes, reconociendo el protocolo de actuaciéon. 10%

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS

e), i), i), t), u), v), x), y), 2) k), 1), t), u), v), w), x), y), 2)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un

asterisco

Técnicas utilizadas en la actuacién ante reclamaciones. | Se han ofrecido alternativas al cliente ante reclamaciones
Gestion de reclamaciones. Alternativas reparadoras. | facilmente subsanables, exponiendo claramente los tiempos y
Elementos formales que contextualizan una reclamacién. condiciones de las operaciones a realizar, asi como del nivel de
probabilidad de modificacidn esperable.

Se ha compartido informacién con el equipo de trabajo.
*Documentos necesarios o pruebas en una reclamacién. | Se ha cumplimentado una hoja de reclamacién

Procedimiento de recogida de las reclamaciones.
Normativa legal en materia de proteccién de datos. Se han reconocido los aspectos principales en los que incide la
legislacion vigente, en relacion con las reclamaciones.

Se ha suministrado la informacién y documentacion necesaria al
cliente para la presentacién de una reclamacion escrita, si éste
fuera el caso.

Utilizacion de herramientas informaticas de gestion de | Se han recogido los formularios presentados por el cliente para la
reclamaciones. realizacidn de una reclamacion.

4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos

La organizacién de estas enseflanzas tendra caracter flexible para adaptarse a las distintas situaciones
presentadas por los alumnos y las alumnas.

La metodologia de estas ensefianzas tendrd caracter globalizador.

La metodologia empleada se adaptara a las necesidades de los alumnos y las alumnas y a la adquisicidn
progresiva de las competencias del aprendizaje permanente, para facilitar a cada alumno y alumna la transicién
hacia la vida activa y ciudadana y su continuidad en el sistema educativo.

Se fomentara el desarrollo de los valores inherentes al principio de igualdad de trato y no discriminacion por
cualquier condicién o circunstancia personal o social, con particular atencién a la igualdad efectiva entre
hombres y mujeres, asi como a la prevencién de la violencia de género, y al respeto a los derechos de las
personas con discapacidad.

4.2. Técnicas o estrategias metodologicas

Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza- aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del
modulo versaran sobre:

— La descripcién, preparacion y utilizacion del mobiliario, atiles, herramientas y materiales propios del
restaurante.

— Las fases de ejecucién y/o asistencia de los procedimientos elementales de servicio y atencion al cliente.

— La ejecucidén de procesos de postservicio.

— Los riesgos especificos y su prevencion en el sector correspondiente a la actividad.

Ademads de modelos expositivos-explicativos como las explicaciones magistrales (para la explicacion clara y
ordenada de los contenidos mas tedricos), se aplicaran estrategias metodologias de aprendizaje activas,
(gamificacion, aula invertida, aprendizaje cooperativo, etc), que favorecen el proceso de aprendizaje que los
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alumnos de los ciclos formativos de grado basico, estas estrategias permiten alcanzar las competencias
profesionales y sitian al alumno en una posicién activa en la que se hace protagonista de su propio
aprendizaje.

4.3. Metodologia a través de las TICs

La integracion de las TICS en el curriculo, recogida en la Ley Organica de Educacion de 2006, no solamente se
plasma en el desarrollo del propio curriculo, al hablar de las competencias basicas (Competencias para el
Tratamiento de la Informacién y Competencia Digital), sino que también parece como un elemento mas a
desarrollar cuando se elaboren las Programaciones Didacticas. Las programaciones didacticas, al menos,
incluiran las estrategias de incorporacidn de las tecnologias de la informacién y la comunicacién en el trabajo
de aula. Es por ello por lo que resulta necesario seleccionar y secuenciar las competencias digitales que vamos
a desarrollar con los alumnos en los diferentes médulos. Para lo cual podemos integrar las Tics en el curriculo,
algunos ejemplos de aplicaciones del uso de las TIC'S que se pueden realizar en el médulo son:

e Se utilizaran procesadores de texto, hojas de célculo y bases de datos en el intercambio de informacion
tedrico-practica con el alumnado.

e Se realizaran presentaciones de contenidos a través de programas como Power Point y visualizacion de
videos relacionados con los contenidos de cada unidad, aprovechando herramientas como YouTube.

e Comunicacion unipersonal y trabajo colaborativo en redes, a través de internet, correos, blogs, nube,

e Se compartirdn contenidos relacionados con el mddulo y las actividades a realizar por los alumnos a través
de aplicaciones como Google Drive y las facilitadas por la Consejeria de Educacién: correo @educa.jcyl.es y
Teams, principalmente.

e Se realizaran publicaciones en la pagina web del departamento.

e Realizacién de cuestionarios de repaso de actividades, como Kahoot, Quizzi o Edpuzle.

5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucién de los contenidos secuenciados, se empleara como recursos didacticos los apuntes facilitados
por el profesorado y se tendra como guia del alumno recomendada, la siguiente publicacién:

TiTULO ATENCION AL CLIENTE
AUTOR / ES MARIA PALOMO MARTINEZ
EDITORIAL PARANINFO

ISBN 978-84-283-5951-1

Ademas, contamos para el desarrollo del mddulo con los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS EQUIPAMIENTOS
Aulas polivalentes: Ordenador instalado en red, caiidn de proyeccién e
Internet.
Pantalla digital.
Software de aplicacion.
Taller de cocina y office Generadores de calor.
Generadores de frio.
Bateria de cocina.
Material electromecdnico: cortadoras, picadoras,
brazos trituradores, entre otros.
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Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre otros.
Equipos y medios de seguridad.

Taller de restaurante y bar Generadores de frio.

Cafetera automatica.

Tirador de cerveza.

Material electromecéanico (batidoras, licuadoras,
picadoras de hielo, exprimidores, entre otros).
Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre otros)
Material para: cafeteria, bar, cocteleria, servicio de
comidas, servicio de bebidas y sala.

Equipos y medios de seguridad.

Dada la naturaleza propia de estos estudios, los alumnos deben disponer del siguiente material:

e Estuche y cuaderno de trabajo:

e Fotocopias solicitadas por el profesor.

e Uniforme completo: gorro de seta blanco, chaquetilla blanca cruzada de manga larga, pantaldn negro,
delantal de peto, zapatos de cocinero, un pafio.

e Utillaje: Cuchillo cebollero, puntilla, pelador, funda de cuchillos.

6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO HORAS
uTil 15
Primera evaluacién
uT2 15
uT3 15
Segunda evaluacion
uT4 15
Tercera evaluacién | Repaso unidades 15

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:

La evaluacién de los alumnos y las alumnas de los ciclos de formacion profesional basica tendrd cardcter
continuo, formativo e integrador, permitird orientar sus aprendizajes y las programaciones educativas y se
realizard por mdédulos profesionales Los alumnos y las alumnas matriculados en un centro tendran derecho a
un maximo de dos convocatorias anuales cada uno de los cuatro afios en que puede estar cursando estas
ensefianzas para superar los médulos en que esté matriculado, excepto el mdédulo de formacién en centros de
trabajo, que podra ser objeto de evaluacidn Unicamente en dos convocatorias.
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Los alumnos y las alumnas, sin superar el plazo maximo establecido de permanencia, podran repetir cada uno

de los cursos una sola vez como maximo, si bien excepcionalmente podran repetir uno de los cursos una

segunda vez, previo informe favorable del equipo docente.
7.1. EVALUACION INICIAL (solamente en Grado B&sico)

e Serealizarad en el mes de septiembre.

e Sera cualitativa, sin calificaciones numéricas. Se comunicard informe a los alumnos o padres si se

considera necesario.

7.2. EVALUACION TRIMESTRAL

El procedimiento de evaluacion para los alumnos que no pierdan la evaluacién continua sera el siguiente:

Segundo curso:

Todos los mdédulos de segundo curso en un afio académico tienen dos evaluaciones trimestrales y dos
convocatorias como marca la norma de evaluacién (ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que
se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn)

La primera evaluacién trimestral se realizara en el mes de diciembre (12, 16 o 17 de diciembre)

La primera evaluacién final, se realizara en el mes de marzo (25 de marzo)

En cada una de ellas se evaluaran competencias estratégicas, técnicas y trasversales. Aplicaremos el %
correspondiente a cada resultado de aprendizaje sefalado en el apartado 3.

Para calificar al alumno durante la evaluacion trimestral, utilizaremos instrumentos de evaluacién como:

Pruebas practicas: Realizacion de una serie de practicas a lo largo del trimestre, con una
puntuacion de 0 a 10. Se valoraran mediante rubricas aspectos como conocimientos técnicos,
destrezas y habilidades en la ejecucidn de cada practica. Se tendran en cuenta aspectos como:
uniformidady aseo personal, limpieza y orden de las instalaciones, correcta compostura, destreza
y habilidad manual, participacidn activa en las tareas encomendadas, tiempo empleado, trabajo
en equipo. Si el profesor lo considera oportuno, se podra realizar un examen trimestral, previa
informacién a los alumnos. Dicho examen tendra un valor del 50% de las practicas, reservandose
el otro 50% para las notas de practicas diarias.

Pruebas tedricas: Pruebas escritas que incluirdn preguntas de tipo test, preguntas cortas,
reconocimiento de imagenes y resolucidn de supuestos practicos. Con una puntuacién de 0 a 10.
Se realiza media con otras pruebas tedricas una calificacion igual o superior a 4.

Trabajos de investigacidn y desarrollo, ligados a los distintos criterios de evaluacién que posee
cada unidad de trabajo. El cuaderno individual del alumno sera considerado como un trabajo mas
a evaluar cuya entrega sera obligatoria, en caso de no entregarlo o no tenerlo completo, no se
hard media, ni se sumara el porcentaje correspondiente.

También el trabajo diario, la asistencia a clase, la actitud, participacion y la constancia tienen un
alto valor e implican un esfuerzo que quedara reflejado en las notas.
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Los criterios de calificacion seran los siguientes:

EVALUACION uT % FINAL PRUEBAS | PRUEBAS ACTITUD Y
TEORICAS | PRACTICAS | PARTICIPACION
(%) (%) (%)
Primera uTl 30 60 10 30
UT2 30 60 10 30
Segunda UT3 30 60 10 30
UT4 10 60 10 30
Tercera
TOTAL 100

La nota de cada evaluacidn serd un nimero entero del 1 al 10. Para la superacion de cada una de las
evaluaciones trimestrales del médulo es necesario tener un 5 de nota media.

La nota en cada uno de los apartados debera ser igual o superior a cuatro puntos para poder proceder a
la obtencion de la nota total en cada evaluacion, en caso contrario, dicha evaluacién no se considerara
superada, y la nota que aparecera en el boletin sera aquélla que impida calcular la nota media para la
evaluacién.

El calculo de la calificacion final a principios del mes de JUNIO se obtendra tras el calculo de cada uno de los
% asociados a cada RA de cada evaluacidn. Se considera aprobado si la nota media es igual o superior a 5.

El redondeo de todas las calificaciones se realizara de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual
o superior a 5, el redondeo se hara por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.

Observaciones:

Los examenes se realizaran en una fecha previamente establecida. Aquellos alumnos que no se presenten a un examen parcial

deberan realizar la recuperacién en el examen trimestral. Si no se realiza el trimestral, irdn a examen final.

Excepcionalmente, para aquellos alumnos que no hayan podido presentarse al examen escrito por causa justificable

documentalmente, se realizard una prueba escrita en otra fecha.

El alumno que, en las pruebas realizadas a lo largo del curso, sea pillado copiando, independientemente del método usado para

copiar, tendra que examinarse de todo el temario en la convocatoria final ordinaria o extraordinaria de junio.

7.3. PRIMERA CONVOCATORIA FINAL (JUNIO) CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA

Perdera la evaluacién continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo de faltas de
asistencia no justificadas o cuyas actividades no realizadas determinen la imposibilidad de aplicar la
evaluacién continua.

El médulo tiene un total de 75 horas, por lo tanto, el nimero maximo de faltas que un alumno puede
acumular a lo largo del curso para no perder el derecho a evaluacién continua es de:

FALTAS
(20%)

15

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacidn: Se realizard un Unico examen tedrico y/o practico
de los contenidos minimos exigibles (marcados con un asterisco en el apartado 3). La fecha, hora y
condiciones del examen, estardn expuestos en el tabldn de anuncios del centro educativo 15 dias antes de
celebracidn de dicha prueba.
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Si el alumno pierde el derecho a la evaluacién continua debera realizar las actividades que el profesor
considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacién, asi mismo, realizara las siguientes
pruebas utilizando los instrumentos que se reflejan a continuacién, teniendo en cuenta los contenidos
minimos del curriculo:

Prueba de evaluacion Ponderacion (%)
Parte tedrica 70
Parte practica 20
Trabajo 10
TOTAL 100%

La calificacidn final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superiora un 5
se podra considerar el mddulo superado.

El redondeo de todas las calificaciones se realizara de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual
o superior a 5, el redondeo se hara por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.

7.4.SEGUNDA CONVOCATORIA FINAL.

Se seguird el siguiente procedimiento de evaluacidn: Se realizard una prueba tedrico-practica final a
finales del mes de junio, y se tendran que entregar los trabajos considerados obligatorios que se hayan
pedido a lo largo del curso, asi como el cuaderno personal cumplimentado.

Para la evaluacion se utilizardn los instrumentos que se reflejan a continuacion:

Prueba de evaluacion Ponderacion
Prueba tedrica 70
Prueba practica 20
Trabajos 10
Total 100%

La calificacidn final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superioraun 5
se podra considerar el mddulo superado

El redondeo de todas las calificaciones se realizara de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual
o superior a 5, el redondeo se hara por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.

8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS CALIFICACIONES Y DECISIONES EN EVALUACIONES
TRIMESTRALES

La reclamacion sobre las calificaciones se establece en la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre,
por la que se regula el proceso de evaluacidn y la acreditacion académica de los alumnos que cursen
ensefianzas de formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn, en su Articulo 25. El
procedimiento y plazos de reclamacién de las calificaciones finales esta desarrollado en dicho articulo.
Sobre el procedimiento y plazo de reclamacién de las evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento
y los plazos para la presentacion y tramitacion de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones
obtenidas en las evaluaciones trimestrales se estableceran en los Departamentos de las Familias
Profesionales.

90




Programacion del CURSO IES ASTURICA AUGUSTA

Departamento de 2024-2025 /
Hosteleria y Turismo :

Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la presentacidn y la tramitacidn de
las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales del curso

escolar seran los siguientes:

1. Elalumno o sus padres si es menor de edad, se dirigiran por escrito al Coordinador de la Junta de
Evaluacion, que serd el tutor del grupo en el plazo de dos dias lectivos contados desde que se
publiquen los resultados de la evaluacién en el tablén de anuncios del centro educativo

2. Sera el tutor del grupo en colaboracién con el departamento, quien recabe la informacion
necesaria para dar respuesta al alumno o sus padres.

3. Asimismo, el tutor entregard un documento en el cual se da respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO PENDIENTE DE SUPERAR.

ALUMNOS DE 22 CURSO CON | No hay ninguno con esta materia pendiente, por lo que durante este curso
MODULO DE 12CURSO no procede plan de recuperacion.

SUSPENSO
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7.9. FORMACION EN EMPRESA Y FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO

iNDICE
1. Descripcion

2. Contenidos
2.1 Formacién en empresa
2.2. Formacioén en centros de trabajo

3. Temporalizacion
3.1 Formacién en empresa
3.2. Formacioén en centros de trabajo

4. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién de FCT

5. Evaluacidn del proceso de ensefianza del médulo de FCT
5.1. Criterios de calificaciéon del médulo de FCT
5.2.Evaluacion del proceso de ensefianza-aprendizaje
5.3.Evaluacion de las empresas

6. Evaluacion de la insercion laboral

1. DESCRIPCION

Identificacion Formacién en Empresa y Formacion en centros de trabajo

Familia Profesional Hosteleria y Turismo

Titulo Titulo profesional en Cocina y Restauracion

Grado y Nivel Basico 12y 2°

Modalidad Presencial

Profesor responsable Alfredo Lana Lépez

Distribucion horaria Curso 2024/2025

Tipologia Transversal No

Sintesis Esta formacidn contribuye a completar las competencias y objetivos generales,
propios de este titulo, que se han alcanzado en el centro educativo o a desarrollar
competencias caracteristicas dificiles de conseguir en el mismo.

2. CONTENIDOS
2.1. FORMACION EN EMPRESA

El desarrollo de la fase de formacién en empresa u organismo equiparado se regira por lo establecido en los
articulos 9y 106, y en el titulo IV del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio.

La formaciéon en empresa u organismo equiparado se regira por lo establecido en el articulo 66 de la Ley
organica 3/2022 y en la presente disposicion y contemplara entre el 10 y el 20/% de los resultados de
aprendizaje de los médulos profesionales.

En cada moédulo se detalla especificamente el % adjudicado a cada uno de los resultados de aprendizaje.
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3. TEMPORALIZACION
3.1. FORMACION EN EMPRESA

La fase de Formacion en Empresa u organismo equiparado podra desarrollarse, para el primer curso, a partir
de la vigésimo sexta semana, siempre que el alumno cumpla los requisitos que establece el articulo 88.3 del
Real Decreto 659/2023, de 18 de julio y haya disponibilidad de empresas suficientes para que todo el alumnado
pueda desarrollar su estancia formativa en primer curso.

En el caso de realizarse la Formacién en empresa durante el presente curso, los alumnos la realizaran,
ajustandose lo mas posible, a la jornada laboral de las empresas, realizando un total de 80 horas. En ese caso,
el 10% de cada uno de los Resultados de Aprendizaje descritos, en los diferentes mdédulos, se trabajara en la
empresa, y como tal se tendrd en cuenta para su evaluacion.

3.2. FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO

Tendra una duracién de 260 horas. Se realizard en el tercer trimestre del curso (1 de abril al 13 de junio).
Excepcionalmente podra realizarse en periodos o momentos distintos de los establecidos con caracter general,
de acuerdo a orden EDU/1205/2010, de 25 de agosto, por la que se regula el desarrollo de los mddulos
profesionales de «Proyecto» y de «Formacidn en centros de trabajo» de los ciclos formativos de formacién
profesional inicial, en la comunidad de Castilla y Ledn.

Los alumnos realizardn el médulo de formacidn en centros de trabajo adaptandose a la jornada laboral de la
empresa. No superando 8 horas diarias, ni 40 semanales.

4. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

El Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, establece en su Anexo V, punto 3.2 los siguientes Resultados
de aprendizaje y Criterios de evaluacién para el médulo profesional de FCT:

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

1.Realiza operaciones
basicas de  recepcion,
almacenamiento  géneros
crudos, semielaborados y
elaborados, identificando y
conservaciéon de utilizando
medios, equipos e
instrumentos de control y
aplicando técnicas y
procedimientos de acuerdo
a instrucciones y/o normas
establecidas

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas e identificado la
documentacién asociada a los procesos de recepcion.

b) Se han utilizado los equipos e instrumentos de control de acuerdo con las
instrucciones o procedimientos establecidos.

c) Se ha identificado la adecuacion cualitativa y cuantitativa de las mercancias
recibidas respecto a las solicitadas, de acuerdo a instrucciones o procedimientos
establecidos.

d) Se han comunicado las desviaciones o anomalias detectadas en el proceso de
recepcion entiempo y forma.

e) Se han aplicado correctamente los criterios adecuados para realizar las
operaciones de almacenamiento, teniendo en cuenta instrucciones y/o normas
establecidas.

f) Se han realizado correctamente los procedimientos para el envasado vy la
conservacion de géneros, utilizando medios y aplicando técnicas, segun
instrucciones y/o normas establecidas.

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

2.Ejecuta operaciones
basicas de preelaboracion
interpretando y
relacionando instrucciones
y/o normas establecidas

a) Se haninterpretado las instrucciones recibidas y la documentacion asociada
a las operaciones de preelaboracion.

b) Se han preparado maquinas, bateria, utiles y herramientas realizando las
operaciones necesarias para su uso y mantenimiento, segun instrucciones o
procedimientos establecidos.
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con la aplicacion de
procedimientos inherentes

c) Se han trasladado y distribuido adecuadamente las materias primas a los
lugares de trabajo teniendo en cuenta los procedimientos establecidos.

a las actividades a d) Se han ejecutado los procedimientos de regeneracién que precisen las
desarrollar. materias primas atendiendo a su estado, aplicando técnicas segin normas
establecidas.
e) Se han realizado las tareas de preparacidn, limpieza, cortes y obtencién de
piezas, utilizando correctamente equipos, Utiles y/o herramientas, siguiendo los
procedimientos establecidos.
f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacién
teniendo en cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su uso
posterior.
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.
3. Realiza a) Se han identificado e interpretado los procedimientos especificos de la
elaboraciones culinarias empresa para la obtencién de elaboraciones culinarias sencillas.
sencillas, interpretando y b) Se han identificado y relacionado, fases y modos de operar previas al
relacionando instrucciones desarrollo de las diversas técnicas, atendiendo a instrucciones y normas
y/o documentos establecidas.
relacionados con la c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios

aplicacién  de  técnicas,
normas y procedimientos
de trabajo preestablecidos.

previamente al desarrollo de las tareas.

d) Se han ejecutado las tareas de obtencion de elaboraciones culinarias
sencillas, siguiendo instrucciones y procedimientos establecidos en la empresa.
e) Se ha asistido durante el desarrollo del servicio en cocina en la realizacidn,
terminacion y presentacion de las elaboraciones culinarias siguiendo
instrucciones y procedimientos establecidos.

f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

g) Se mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso.
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

4. Prepara y presenta
elaboraciones sencillas de
bebidas y comidas rdpidas
propias del area de bar-
cafeteria, interpretando y
relacionando instrucciones,
documentos y/ o normas
establecidas con la
aplicacién de técnicas y
procedimientos inherentes
a las  actividades a
desarrollar

a) Se han identificado e interpretado los procedimientos especificos de la
empresa para la obtencién de elaboraciones sencillas de bebidas y comidas
rapidas.

b) Se han identificado y relacionado fases y modos de operar previas al
desarrollo de las diversas técnicas, atendiendo a instrucciones y/o normas
establecidas.

c) Se hainterpretado correctamente la documentacidn anexa a las operaciones
de preparacion y presentacién de alimentos y bebidas.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos
al desarrollo de las tareas, tanto de equipos, Utiles y/o herramientas, como de
géneros.

e) Se han ejecutado las diversas técnicas de preparacion y presentacion de
bebidas sencillas y comidas rdpidas en tiempo y forma, siguiendo los
procedimientos establecidos y atendiendo a instrucciones recibidas.

f) Se han desarrollado los procesos intermedios de conservacion teniendo en
cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

g) Se han realizado o asistido en su realizacidn, las diversas técnicas de servicio
propias de esta area de consumo, segln instrucciones recibidas y/o normas
establecidas.

h) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el
proceso.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.
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5. Asiste o realiza
operaciones sencillas de
servicio de alimentos vy
bebidas, propias del drea de
restaurante y/o de servicios
de catering, interpretando y
relacionando instrucciones,
documentos y/o normas
establecidas con la
aplicacién de técnicas y
procedimientos inherentes
a las  actividades a
desarrollar.

a) Se han identificado e interpretado los procedimientos especificos de la
empresa relacionados con los requerimientos del servicio.

b) Se han identificado y seleccionado los equipos, utiles y menaje necesarios y
acordes para el desarrollo posterior de las operaciones de servicio, distinguiendo
si se trata de un servicio en sala, en bar-cafeteria o de tipo catering.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios,
previamente al desarrollo de las tareas.

d) Se han realizado las diversas operaciones de preservicio en tiempo y forma,
siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones
recibidas.

e) Sehanaplicadoy desarrollado las diversas técnicas y procedimientos sencillos
de servicio, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y/o las normas o
requerimientos de la empresa.

f) Se ha atendido a los clientes con cortesia y eficacia en al ambito de las
responsabilidades que le competen, potenciando la buena imagen de la entidad
gue presta el servicio.

g) Se han realizado las diversas operaciones de postservicio en tiempo y forma,
siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones
recibidas.

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

6. Cumple criterios de
seguridad e higiene,
actuando segun normas
higiénico- sanitarias, de
seguridad laboral y de
proteccion
medioambiental.

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con las Practicas de Manipulaciéon, tanto recogidas en las
normativas como especificas de la propia empresa.

b) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles
de producir una contaminacién en los alimentos.

c) Se ha reconocido y cumplido con la vestimenta de trabajo completa y sus
requisitos de limpieza.

d) Se han aplicado las buenas practicas de manipulacién de los alimentos
propias en el desarrollo de los procesos de produccién culinaria.

e) Se hanidentificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas
del manipulador.

f) Se han reconocido los pardmetros que posibilitan el control ambiental en los
procesos de produccion de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos
o emisiones de la empresa.

g) Se han aplicado las operaciones de recogida, seleccion, clasificacion vy
eliminacidn o vertido de residuos.

h) Se han utilizado aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacién sea menos
perjudicial para el ambiente.

7. Mantiene relaciones
profesionales  adecuadas
actuando de forma
responsable y respetuosa,
tanto con los
procedimientos y normas
de la empresa como con el
resto de miembros del
equipo.

a) Se hanreconocido e interpretado los procedimientos y normas de la empresa
relacionados con el comportamiento interno en la misma.

b) Se haincorporado puntualmente al puesto de trabajo y no lo ha abandonado
antes de lo establecido sin justificacion.

c) Se ha actuado con diligencia y responsabilidad ante las instrucciones
recibidas.

d) Se ha mantenido una comunicacion eficaz y respetuosa con el resto de
miembros del equipo.

e) Se ha actuado manteniendo una actitud de colaboracion y de coordinacién
con el resto de miembros del equipo.

f) Se ha mantenido una actitud de aprendizaje y actualizaciéon ante
observaciones realizadas sobre el desempefio de nuestras funciones.
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5. EVALUACION DEL MODULO DE FCT

5.1.CRITERIOS DE CALIFICACION DE FCT

En lo referente a este punto se seguiran las directrices marcadas por la Orden EDU/ 66/2010, de 16 de agosto,
modificada por la Orden ECD/88/2018, de 17 de julio, de evaluacion y acreditacion académica, en las
ensefianzas de Formacion Profesional Inicial del Sistema Educativo en la Comunidad Autdnoma de Cantabria.

Nuestro mddulo profesional se calificard en términos de APTO o NO APTO. Esta calificacion se realizara,
ademas, en base a unos indicadores sobre:

e Habilidades: aptitudes para desarrollar tareas propias de la profesién.
e Capacidades: conocimientos y capacidad de seguimiento de instrucciones.
e Actitudes o habilidades sociales: trabajo en equipo, iniciativa, responsabilidad, entre otras.

Para la evaluacion se tendran en cuenta:

e La media de calificaciones otorgadas por el/la tutor/a de FCT a las actividades recogidas en las
hojas de seguimiento semanales.

e Lamejora del alumno/a en el transcurso de la FCT.

e La entrega de los cuadernos de seguimiento perfectamente cumplimentados en las fechas
requeridas.

e Laactitud e implicacidn del alumnado en las tutorias desarrolladas en el centro.

El alumno serd calificado como APTO cuando se considere que ha alcanzado con un nivel suficiente vy
aceptable todos los objetivos, resultados de aprendizaje y competencias propias del Médulo Profesional de
FCT. En todo caso se enumeraran en el informe individual los motivos del APTO o NO APTO.

Si el/la alumno/a fuese calificado como NO APTO, deberd cursar el mdédulo de FCT de nuevo. Cada alumno
o alumna podra ser evaluado y calificado del médulo de FCT dos veces como maximo, entre convocatorias
ordinaria y extraordinaria. Para ello, debera matricularse en el curso correspondiente.

En el caso de resultar NO APTO en segunda convocatoria, del médulo de FCT, esto resultarden la no obtencion
del Titulo de Profesional Basico en Cocina y Restauracion.

En cualquier caso, siempre se estara a lo dispuesto en la normativa en vigor aplicable.
5.2. EVALUACION DEL PROCESO DE ENSENANZA DE FCT
-Empresa:

o Por medio de los informes de evaluacion llevados a cabo semanalmente.
o Por el grado de consecucidn de la programacién.
o Por medio del cuaderno del alumno.

o Por las tutorias realizadas con los alumnos.
o Porlasencuestas que se lesfacilita alos alumnos al finalizar dicho médulo profesional.

5.3. EVALUACION DE LAS EMPRESAS

Para llevar a cabo la valoracion tanto de los tutores de la empresa, como de la empresa en si, tomaremos
como referencia los siguientes aspectos:

- Los resultados de la encuesta que con posterioridad a la FCT se entregard a los alumnos para su
cumplimentacion.
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- Lavaloracién que los tutores de centro hagan en las visitas a las empresas.
- El grado de satisfaccion que los alumnos demuestran en las tutorias en el centro.

- La colaboracion que muestren las empresas con relacidon al seguimiento y evaluacién de los

alumnos.

6. EVALUACION DE LA INSERCION LABORAL

Esta evaluacidn se realiza mediante la valoracion de los resultados de una encuesta que se enviara al domicilio
de cada uno de los alumnos de FCT.

Siendo necesaria realizar la valoracién una vez transcurrido un tiempo de la realizacion de las practicas, se

tomara como referencia la fecha en que el departamento estime oportuna.

Para cualquier otro aspecto, siempre se seguira lo establecido en la normativa vigente.
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8. FORMACION PROFESIONAL DE GRADO SUPERIOR EN DIRECCION DE COCINA

8.1. Aspectos generales de la programacion

e 8.1.1. Competencias

La competencia general de este titulo consiste en dirigir y organizar la produccién y el servicio en cocina,
determinando ofertas y recursos, controlando las actividades propias del aprovisionamiento, produccién y
servicio, cumpliendo los objetivos econdmicos, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando
segln normas de higiene, prevencidn de riesgos laborales y proteccion ambiental.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se relacionan a continuacion:

a) Definir los productos que ofrece la empresa teniendo en cuenta los pardmetros del proyecto
estratégico.

b) Disefiar los procesos de producciény determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios,
teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

c) Determinar la oferta de productos culinarios, teniendo en cuenta todas sus variables, para fijar
precios y estandarizar procesos.

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de produccion.

e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucion de materias primas, en condiciones
idéneas, controlando la calidad y la documentacidn relacionada.

f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.

g) Verificar los procesos de preelaboracidn y/o regeneracion que es necesario aplicar a las diversas
materias primas para su posterior utilizacion.

h) Organizar la realizacién de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los
procesos, para su posterior decoracidn/terminacién o conservacion.

i) Supervisar la decoracidén/terminacion de las elaboraciones segin necesidades y protocolos
establecidos, para su posterior conservacion o servicio.

j) Verificar los procesos de envasado y/o conservacion de los géneros y elaboraciones culinarias,
aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para preservar su calidad y evitar riesgos
alimentarios.

k) Controlar el desarrollo de los servicios en cocina, coordinando la prestacion de los mismos, teniendo
en cuenta el ambito de su ejecucién y los protocolos establecidos.

[) Cumplimentar la documentacidon administrativa relacionada con las unidades de produccién en
cocina, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier actividad que pueda derivarse, utilizando
las tecnologias de la informacidén y la comunicacion.

m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir con
sus expectativas y lograr su satisfaccion.

n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos
cientificos, técnicos y tecnolégicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formacién y los recursos
existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

i) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el ambito de su
competencia, con creatividad, innovacidn y espiritu de mejora en el trabajo personal y en el de los miembros
del equipo.

98



Programacion del CURSO IES ASTURICA AUGUSTA
Departamento de 2024-2025 S
Hosteleria y Turismo

o) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con
responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, asi como, aportando soluciones a
los conflictos grupales que se presentan.

p) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad utilizando vias
eficaces de comunicacidn, transmitiendo la informacidn o conocimientos adecuados, y respetando la
autonomia y competencia de las personas que intervienen en el ambito de su trabajo.

g) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo, supervisando y aplicando
los procedimientos de prevencidn de riesgos laborales y ambientales de acuerdo con lo establecido por la
normativa y los objetivos de la empresa.

r) Supervisary aplicar procedimientos de gestion de calidad, de accesibilidad universal y de disefio para
todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccién o prestacion de servicios.

s) Realizar la gestion bdasica para la creacién y funcionamiento de una pequefia empresa y tener
iniciativa en su actividad profesional con sentido de la responsabilidad social.

t) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional, de acuerdo
con lo establecido en la legislacién vigente, participando activamente en la vida econdmica, social y cultural.

e 8.1.2. Objetivos generales del titulo.
Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial, identificando y analizando los componentes del
mismo, para definir los productos que ofrece la empresa.

b) Identificar los productos que ofrece la empresa, reconociendo sus caracteristicas, para disefiar los
procesos de produccion.

¢) Reconocer los procesos de produccion, analizando sus caracteristicas y sus fases, para determinar la
estructura organizativa y los recursos necesarios.

d) Identificar los componentes de la oferta gastrondmica, analizando y caracterizando sus variables,
para determinar la oferta de productos culinarios.

e) Identificar las necesidades de produccién, caracterizando y secuenciando las tareas, para programar
actividades y organizar recursos.

f) Reconocer materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de conservacion,
para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

g) Analizar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas, reconociendo sus caracteristicas, aplicaciones
y principios de funcionamiento, para controlar la puesta a punto del lugar de trabajo.

h) Identificar las necesidades de manipulaciones previas de las materias primas en cocina, analizando
sus caracteristicas y aplicaciones, para verificar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion.

i) Reconocer las diferentes técnicas, fases y procedimientos culinarios, identificando sus caracteristicas
y secuenciacidn, para organizar la realizacidn de las elaboraciones culinarias.

j) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionandolas con las caracteristicas del producto final,
para supervisar la decoracién/terminacion de las elaboraciones.

k) Seleccionar métodos y equipos de envasado y conservacién, relacionando las necesidades con las
caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para verificar los procesos de envasado y/o
conservacion.
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[) Organizar los recursos, analizando y relacionando las necesidades con el ambito de la ejecucidn, para
controlar el desarrollo de los servicios en cocina.

m) Controlar los datos originados por la produccion en cocina, reconociendo su naturaleza, para
cumplimentar la documentacion administrativa relacionada.

n) Analizar los protocolos de actuacidon ante posibles demandas de los clientes, identificando las
caracteristicas de cada caso, para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias o reclamaciones, utilizando
el inglés en su caso.

) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolucidn
cientifica, tecnoldgica y organizativa del sector y las tecnologias de la informacién y la comunicacidn, para
mantener el espiritu de actualizacidn y adaptarse a nuevas situaciones laborales y personales.

o) Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovacién para responder a los retos que se presentan en
los procesos y organizacion de trabajo y de la vida personal.

p) Tomar decisiones de forma fundamentada analizando las variables implicadas, integrando saberes
de distinto ambito y aceptando los riesgos y la posibilidad de equivocacién en las mismas, para afrontar y
resolver distintas situaciones, problemas o contingencias.

q) Desarrollar técnicas de liderazgo, motivacion, supervision y comunicacion en contextos de trabajo
en grupo para facilitar la organizacién y coordinacién de equipos de trabajo.

r) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacion adaptandose a los contenidos que se van a transmitir,
la finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia en los procesos de comunicacién.

s) Evaluar situaciones de prevencion de riesgos laborales y de proteccién ambiental, proponiendo y
aplicando medidas de prevencién personal y colectiva, de acuerdo a la normativa aplicable en los procesos
del trabajo, para garantizar entornos seguros.

t) Identificar y proponer las acciones profesionales necesarias para dar respuesta a la accesibilidad
universal y al disefio para todos

u) Identificar y aplicar parametros de calidad en los trabajos y actividades realizados en el proceso de
aprendizaje para valorar la cultura de la evaluacién y de la calidad y ser capaces de supervisar y mejorar
procedimientos de gestion de calidad.

v) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora, empresarial y de iniciativa
profesional, para realizar la gestidn basica de una pequefia empresa o emprender un trabajo.
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8.2. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE CONTROL DE APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS
PRIMAS

iNDICE

1. Descripcion del médulo.

Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.

Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacion organizados en unidades de trabajo.

Metodologia

Recursos materiales y didacticos.

w N

Secuenciaciéon temporal

o B o=

Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.

7.1. Evaluacién inicial

7.2. Evaluacién trimestral

7.3. Primera convocatoria final con pérdida de evaluacidn continua

7.4. Segunda convocatoria final.

8. Procedimiento de reclamacion a las calificaciones y decisiones en evaluaciones trimestrales
9. Plan de la recuperacion de alumnado con médulo pendiente de superar.

1. DESCRIPCION DEL MODULO

Identificacion Cadigo 0496

Mddulo Profesional Control de aprovisionamiento de materias primas

Familia Profesional Hosteleria y Turismo

Titulo Técnico en Direccion de Cocina

Grado y Nivel Superior

Modalidad Presencial

Profesor responsable Alfredo Lana Lépez

Distribucion horaria Curso 2024/2025

Horas totales 64 horas

Horas semanales 2 horas

Tipologia de modulo ™ W-XLLELLEY IS UC1064_3: Gestionar procesos de aprovisionamiento
en restauracion

Transversal No

Sintesis del médulo Este moddulo desarrolla contenidos para poder realizar con autonomia, las
operaciones basicas de preparacion y conservacion de elaboraciones culinarias en
el ambito de la produccién en cocina.
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

Los resultados de aprendizaje del Médulo Profesional segtin el DECRETO 25/2011, de 9 de junio, por el que se
establece el curriculo correspondiente al Titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina en la Comunidad
de Castilla y Ledn son

RA 1. Selecciona materias primas identificando sus cualidades 10% 90%
organolépticas y sus aplicaciones.

RA 2. Recepciona materias primas verificando el cumplimiento
de los protocolos de calidad y seguridad alimentaria.

RA 3. Almacena materias primas y otros suministros en
restauracion identificando las necesidades de conservacién y
ubicacién.

RA 4. Controla consumos y existencias registrando los
movimientos de entradas y de salidas de géneros.

10% 90%

10% 90%

10% 90%

3. RELACION ENTRE OBJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CONTENIDOS Y CRITERIOS
DE EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

RA 1. Selecciona materias primas identificando sus cualidades organolépticas y sus aplicaciones. 35%

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
f), g) y k) e), f),j), 1) yn)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con
un asterisco

* Materias primas en restauracion. Descripciones,
clasificaciones, propiedades organolépticas y
aplicaciones.

Se han reconocido las materias primas en restauracion, sus
caracteristicas y sus cualidades organolépticas.

Referentes del Cédigo Alimentario.

Se ha analizado la organizacién de las materias primas
teniendo como referencia el cédigo alimentario.

Categorias comerciales y etiquetados de alimentos y
bebidas.

Se han reconocido pesos, tallajes, vedas u otras
circunstancias que impidan compra.

Se han reconocido las categorias y presentaciones
comerciales de los alimentos y bebidas.

Conocimiento y lectura de los métodos identificables
de la calidad.

Se han relacionado las cualidades organolépticas de los
alimentos y bebidas con sus principales aplicaciones
gastrondmicas.

* Denominaciones de origen espafiolas mas
significativas.

Se han reconocido y caracterizado los sellos europeos y los
sellos espafioles de calidad alimentaria.

* Sellos de Indicacidn geografica protegida en nuestra
region

Se han reconocido y caracterizado los sellos europeos y los
sellos espafioles de calidad alimentaria.

Presentaciones comerciales

Se han seleccionado proveedores éticos.
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UT 2. Recepcion de materias primas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

RA 2. Recepciona materias primas verificando el cumplimiento de los protocolos de calidad y seguridad alimentaria.

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con
un asterisco

15%

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS

f),g) y k) e),f),j), 1) yn)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

* Funciones de la recepcién de materias primas.
Descripcidn y caracterizacion.

Se han descrito y caracterizado las operaciones necesarias
para recepcionar materias primas en cocina.

Fases y procedimientos para recepcionar materias
primas. Organizacion y control. Equipos y
maquinarias.

Se han identificado los equipos e instrumentos para el
control cuantitativo, cualitativo e higiénico-sanitario.

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

Documentos relacionados con las operaciones de
recepcion, economato y bodega. Aplicaciones
Informaticas. Funciones, formalizacion y tramitacion.

Se ha verificado el cumplimiento por parte del proveedor
de la normativa referente al embalaje, transporte, cantidad,
calidad, caducidad, temperatura y manipulacién y otras.

UT 3. Almacenamiento de materias primas en restauracion

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

ubicacion. 35%

RA 3. Almacena materias primas y otros suministros en restauracién identificando las necesidades de conservacién y

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con
un asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
f), g) y k) e), f),j), 1) yn)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Lugares para el almacenamiento. Almacén,
economato y bodega. Descripcion y caracteristicas.

Se han descrito y caracterizado los lugares para el
almacenamiento y conservacion de las materias primas 'y
otros suministros.

* Condiciones higiénico-sanitarias en los espacios
para el almacenamiento.

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

Se ha mantenido el almacén, economato y/o bodega en
condiciones de orden y limpieza.

Tipos de alimentos en funcién de su naturaleza.

Se han determinado las temperaturas y los envases
adecuados para la conservacién de los géneros hasta el
momento de su uso.

* Clasificacion y distribucion de las mercancias en
funcién de su conservacién, almacenamiento y
consumo.

Se han determinado los métodos de conservacion idéneos
para las materias primas

Utilizacion de materiales adecuados en el
almacenamiento de productos.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y
controlado la recogida de residuos.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

RA 4. Controla consumos y existencias registrando los movimientos de entradas y de salidas de géneros. 15%

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
f), g)y k) e), f),j), 1) yn)
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con
un asterisco

*Control de existencias en restauracion. Concepto. Se ha descrito el concepto de control de existencias en
restauracion.

Solicitud de pedidos y retirada de géneros de Se han caracterizado los procedimientos de solicitud de

almacén. Documentacion. Relaciones pedidos a almacén, su control, la documentacién asociada y

interdepartamentales. Control. Entrega directa. las relaciones interdepartamentales entre los
departamentos involucrados.

*Inventario y valoracion de existencias. Inventario Se han realizado diversos tipos de inventarios y descrito su

fisico e inventario permanente. Concepto. funcion e importancia en el control de consumos y

Procedimiento de ejecucién y documentos asociados. | existencias.

Aplicaciones informaticas. Se han identificado los géneros susceptibles de ser
entregados directamente en los departamentos de venta
y/o produccién por parte del proveedor y su control.

Calculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Se ha calculado el consumo de existencias teniendo en cuenta
Consumo tedrico en previsidon de picos en la diferentes pardmetros de valoracién.

produccion y consumo real.

Rotacién de géneros y organizacion en la salida de Se han efectuado rotaciones de géneros en el almacén en
productos. funcién de diversas circunstancias.

4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos

La organizacion de estas enseflanzas tendra caracter flexible para adaptarse a las distintas situaciones
presentadas por los alumnos y las alumnas.

La metodologia de estas ensefianzas tendra caracter globalizador.

La metodologia empleada se adaptara a las necesidades de los alumnos y las alumnas y a la adquisicidn
progresiva de las competencias del aprendizaje permanente, para facilitar a cada alumno y alumna la transicién
hacia la vida activa y ciudadana y su continuidad en el sistema educativo.

Se fomentara el desarrollo de los valores inherentes al principio de igualdad de trato y no discriminacién por
cualquier condicién o circunstancia personal o social, con particular atencién a la igualdad efectiva entre
hombres y mujeres, asi como a la prevencién de la violencia de género, y al respeto a los derechos de las
personas con discapacidad.

4.2. Técnicas o estrategias metodologicas

Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza- aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del
maodulo versaran sobre:
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— La descripcidn, preparacion y utilizacion del mobiliario, atiles, herramientas y materiales propios del
restaurante.

— Las fases de ejecucion y/o asistencia de los procedimientos elementales de servicio y atencidn al cliente.
— La ejecucidén de procesos de postservicio.
— Los riesgos especificos y su prevencion en el sector correspondiente a la actividad.

Ademas de modelos expositivos-explicativos como las explicaciones magistrales (para la explicacién clara y
ordenada de los contenidos mas tedricos), se aplicaran estrategias metodologias de aprendizaje activas,
(gamificacion, aula invertida, aprendizaje cooperativo, etc), que favorecen el proceso de aprendizaje que los
alumnos de los ciclos formativos de grado basico, estas estrategias permiten alcanzar las competencias
profesionales y sitian al alumno en una posicién activa en la que se hace protagonista de su propio
aprendizaje.

4.3. Metodologia a través de las TICs

La integracion de las TICS en el curriculo, recogida en la Ley Organica de Educacion de 2006, no solamente se
plasma en el desarrollo del propio curriculo, al hablar de las competencias basicas (Competencias para el
Tratamiento de la Informacién y Competencia Digital), sino que también parece como un elemento mas a
desarrollar cuando se elaboren las Programaciones Didacticas. Las programaciones didacticas, al menos,
incluiran las estrategias de incorporacidn de las tecnologias de la informacién y la comunicacién en el trabajo
de aula. Es por ello por lo que resulta necesario seleccionar y secuenciar las competencias digitales que vamos
a desarrollar con los alumnos en los diferentes médulos. Para lo cual podemos integrar las Tics en el curriculo,
algunos ejemplos de aplicaciones del uso de las TIC'S que se pueden realizar en el médulo son:

e Se utilizaran procesadores de texto, hojas de calculo y bases de datos en el intercambio de
informacién tedrico-practica con el alumnado.

e Se realizaran presentaciones de contenidos a través de programas como Power Point y visualizacién
de videos relacionados con los contenidos de cada unidad, aprovechando herramientas como
YouTube.

e Comunicacién unipersonal y trabajo colaborativo en redes, a través de internet, correos, blogs, nube,

e Se compartirdn contenidos relacionados con el médulo vy las actividades a realizar por los alumnos a
través de aplicaciones como Google Drive y las facilitadas por la Consejeria de Educacion: correo
@educa.jcyl.es y Teams, principalmente.

e Se realizaran publicaciones en la pagina web del departamento.

e Realizacidn de cuestionarios de repaso de actividades, como Kahoot, Quizzi o Edpuzle.

5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucién de los contenidos secuenciados, se empleara como recursos didacticos los apuntes facilitados
por el profesorado y se tendra como guia del alumno recomendada, la siguiente publicacion:

TITULO CONTROL DE APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMA
AUTOR / ES DANIEL GALY

EDITORIAL PARANINFO

ISBN 978-84-283-4181-3
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Ademas, contamos para el desarrollo del mddulo con los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS

EQUIPAMIENTOS

Aulas polivalentes:

Ordenador instalado en red, cafidn de proyeccién e
Internet.

Pantalla digital.

Software de aplicacion.

Taller de cocina y office

Generadores de calor.

Generadores de frio.

Bateria de cocina.

Material electromecanico: cortadoras, picadoras,
brazos trituradores, entre otros.

Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre otros.
Equipos y medios de seguridad.

Taller de restaurante y bar

Generadores de frio.

Cafetera automatica.

Tirador de cerveza.

Material electromecanico (batidoras, licuadoras,
picadoras de hielo, exprimidores, entre otros).
Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre otros)
Material para: cafeteria, bar, cocteleria, servicio de
comidas, servicio de bebidas y sala.

Equipos y medios de seguridad.

Dada la naturaleza propia de estos estudios, los alumnos deben disponer del siguiente material:

e Estuchey cuaderno de trabajo:
e Fotocopias solicitadas por el profesor.

e Uniforme completo: gorro de seta blanco, chaquetilla blanca cruzada de manga larga, pantalén negro,

delantal de peto, zapatos de cocinero, un pano.

e Utillaje: Cuchillo cebollero, puntilla, pelador, funda de cuchillos.

6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO HORAS
Primera evaluaciéon |UT 1 20
uT?2 10
Segunda evaluacion
uT3 20
Tercera evaluacion |UT4 14
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7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:

La evaluacidn de los alumnos y las alumnas de los ciclos de formacion profesional basica tendrd caracter
continuo, formativo e integrador, permitird orientar sus aprendizajes y las programaciones educativas y se
realizard por mdédulos profesionales Los alumnos y las alumnas matriculados en un centro tendran derecho a
un maximo de dos convocatorias anuales cada uno de los cuatro afios en que puede estar cursando estas
ensefianzas para superar los médulos en que esté matriculado, excepto el médulo de formacién en centros de
trabajo, que podra ser objeto de evaluacidn Unicamente en dos convocatorias. Los alumnos y las alumnas, sin
superar el plazo maximo establecido de permanencia, podran repetir cada uno de los cursos una sola vez como
maximo, si bien excepcionalmente podran repetir uno de los cursos una segunda vez, previo informe favorable
del equipo docente.

7.1. EVALUACION INICIAL (solamente en Grado B&sico)

e Serealizarad en el mes de septiembre.
e Sera cualitativa, sin calificaciones numéricas. Se comunicard informe a los alumnos o padres si se
considera necesario.

7.2. EVALUACION TRIMESTRAL

El procedimiento de evaluacion para los alumnos que no pierdan la evaluacién continua sera el siguiente:

Primer curso:
Todos los mddulos de primer curso en un afio académico tienen tres evaluaciones trimestrales, y dos
convocatorias como marca la norma de evaluacién (ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que
se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn)

La primera evaluacion trimestral se realizara en el mes de diciembre

La segunda evaluacién trimestral se realizara en el mes de marzo

La tercera evaluacién trimestral coincidira con la primera evaluacidn final, y PRIMERA CONVOCATORIA en

primer curso, que serd en el mes de JUNIO.

La segunda evaluacién final (segunda convocatoria) de los mddulos se realizard a finales del mes de JUNIO.

En cada una de ellas se evaluaran competencias estratégicas, técnicas y trasversales. Aplicaremos el %
correspondiente a cada resultado de aprendizaje sefalado en el apartado 3.

Para calificar al alumno durante la evaluacion trimestral, utilizaremos instrumentos de evaluacién como:

e Pruebas tedricas: Pruebas escritas que incluirdn preguntas de tipo test, preguntas cortas, y
resolucidon de supuestos practicos. Con una puntuacion de 0 a 10. Se realiza media con otras
pruebas tedricas una calificacidn igual o superior a 4.

e Trabajos de investigacion y desarrollo, ligados a los distintos criterios de evaluacidon que posee
cada unidad de trabajo. El cuaderno individual del alumno sera considerado como un trabajo mas
a evaluar cuya entrega sera obligatoria, en caso de no entregarlo o no tenerlo completo, no se
hard media, ni se sumara el porcentaje correspondiente.

e También el trabajo diario, la asistencia a clase, la actitud, participacion y la constancia tienen un
alto valor e implican un esfuerzo que quedara reflejado en las notas.
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Los criterios de calificacion seran los siguientes:

EVALUACION UT % FINAL PRUEBAS | TRABAJOS ACTITUD Y
TEORICAS PARTICIPACION
(%) (%) (%)
Primera uTl 35 50 35 15
Segunda uT2 15 50 35 15
uT3 35 50 35 15
Tercera uT4 15 50 35 15
TOTAL 100

La nota de cada evaluacién serd un nimero entero del 1 al 10. Para la superacion de cada una de las
evaluaciones trimestrales del médulo es necesario tener un 5 de nota media.

La nota en cada uno de los apartados debera ser igual o superior a cuatro puntos para poder proceder a
la obtencion de la nota total en cada evaluacidn, en caso contrario, dicha evaluacidon no se considerara
superada, y la nota que aparecera en el boletin sera aquélla que impida calcular la nota media para la
evaluacion.

El calculo de la calificacidn final a principios del mes de JUNIO se obtendra tras el calculo de cada uno de los
% asociados a cada RA de cada evaluacién. Se considera aprobado si la nota media es igual o superior a 5.

El redondeo de todas las calificaciones se realizara de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual
o superior a 5, el redondeo se hara por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.

Observaciones:

Los exdmenes se realizardn en una fecha previamente establecida. Aquellos alumnos que no se presenten a
un examen parcial deberan realizar la recuperacién en el examen trimestral. Si no se realiza el trimestral,
irdn a examen final.

Excepcionalmente, para aquellos alumnos que no hayan podido presentarse al examen escrito por causa
justificable documentalmente, se realizara una prueba escrita en otra fecha.

El alumno que, en las pruebas realizadas a lo largo del curso, sea pillado copiando, independientemente del
método usado para copiar, tendra que examinarse de todo el temario en la convocatoria final ordinaria o
extraordinaria de junio.

7.3.PRIMERA CONVOCATORIA FINAL (JUNIO) CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA

Perdera la evaluacién continua, aquel alumno que acumule un determinado niimero maximo de faltas de
asistencia no justificadas o cuyas actividades no realizadas determinen la imposibilidad de aplicar la
evaluacién continua.

El mddulo tiene un total de 64 horas, por lo tanto, el nUmero maximo de faltas que un alumno puede
acumular a lo largo del curso para no perder el derecho a evaluacion continua es de:

FALTAS
(20%)

13
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Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacidn: Se realizard un Unico examen tedrico y/o practico
de los contenidos minimos exigibles (marcados con un asterisco en el apartado 3). La fecha, hora y
condiciones del examen, estaran expuestos en el tablon de anuncios del centro educativo 15 dias antes de
celebracidon de dicha prueba.

Si el alumno pierde el derecho a la evaluacién continua debera realizar las actividades que el profesor
considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacién, asi mismo, realizara las siguientes
pruebas utilizando los instrumentos que se reflejan a continuacién, teniendo en cuenta los contenidos
minimos del curriculo:

Prueba de evaluacion Ponderacion (%)
Parte tedrica 70
Trabajo 30
TOTAL 100%

La calificacidn final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superior a un 5 se
podra considerar el médulo superado.

El redondeo de todas las calificaciones se realizard de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual o

superior a 5, el redondeo se hara por exceso, en caso contrario, se realizara por defecto.

7.4.SEGUNDA CONVOCATORIA FINAL.

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacidén: Se realizara una prueba tedrico-practica final a
finales del mes de junio, y se tendran que entregar los trabajos considerados obligatorios que se hayan
pedido a lo largo del curso, asi como el cuaderno personal cumplimentado.

Para la evaluacion se utilizaran los instrumentos que se reflejan a continuacion:

Prueba de evaluaciéon Ponderacion
Prueba tedrica 70
Trabajos 30
Total 100%

La calificacidn final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superioraun 5
se podra considerar el mddulo superado

El redondeo de todas las calificaciones se realizara de la siguiente forma: cuando la parte decimal sea igual
o superior a 5, el redondeo se hard por exceso, en caso contrario, se realizard por defecto.

8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS CALIFICACIONES Y DECISIONES EN EVALUACIONES
TRIMESTRALES.

La reclamacién sobre las calificaciones se establece en la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre,
por la que se regula el proceso de evaluacidn y la acreditacidon académica de los alumnos que cursen
ensefianzas de formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn, en su Articulo 25. El
procedimiento y plazos de reclamacion de las calificaciones finales esta desarrollado en dicho articulo.
Sobre el procedimiento y plazo de reclamacién de las evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento
y los plazos para la presentacién y tramitacion de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones
obtenidas en las evaluaciones trimestrales se estableceran en los Departamentos de las Familias
Profesionales.
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Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la presentacidn y la tramitacidn de
las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales del curso

escolar seran los siguientes:

4. Elalumno o sus padres si es menor de edad, se dirigirdn por escrito al Coordinador de la Junta de
Evaluacion, que serd el tutor del grupo en el plazo de dos dias lectivos contados desde que se
publiquen los resultados de la evaluacién en el tablén de anuncios del centro educativo

5. Sera el tutor del grupo en colaboracién con el departamento, quien recabe la informacion

necesaria para dar respuesta al alumno o sus padres.

6. Asimismo, el tutor entregard un documento en el cual se da respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO PENDIENTE DE SUPERAR.

ALUMNOS DE 22 CURSO CON
MODULO DE 12 CURSO

SUSPENSO

No hay ninguno con esta materia pendiente, por lo que durante este curso
no procede plan de recuperacion.
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8.3. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE PROCESOS DE PREELABORACION Y CONSERVACION EN

COCINA

iNDICE

w N

SO g

1. Descripcion del médulo.

Secuenciaciéon temporal

7.1. Evaluacion inicial
7.2. Evaluacion trimestral

7.4. Segunda convocatoria final.

Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.

Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacion organizados en unidades de trabajo.

Metodologia

Recursos materiales y didacticos.

Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.

7.3. Primera convocatoria final con pérdida de evaluacidn continua

8. Procedimiento de reclamacién a las calificaciones y decisiones en evaluaciones trimestrales
9. Plan de la recuperacién de alumnado con médulo pendiente de superar.

1. DESCRIPCION DEL MODULO

Identificacion

Distribucion horaria

Tipologia de médulo

Sintesis del médulo

Cédigo

0497

Maédulo Profesional

Procesos de preelaboracion y conservacién en cocina

Familia Profesional

Hosteleria y Turismo HOT04S

Titulo Técnico Superior en Direccion de Cocina
Grado y Nivel Superior
Modalidad Presencial

Profesor responsable

Estefania Garcia Alonso

Curso 1¢@
Horas totales 238
Horas semanales 7

Asociado a las UC

UC1058_3: Aplicary supervisar la ejecucion de todo tipo
de técnicas de manipulaciéon, conservacion y
regeneracion de alimentos.

Transversal

No

Este médulo profesional tiene como objetivo principal la comprension y ejecucion
de procedimientos basicos que se desarrollan en una cocina profesional en el
momento inicial de los procesos de produccion culinaria.
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

Los resultados de aprendizaje del Mddulo Profesional segln el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el
que se establece el titulo de Técnico Superior en Direccidn de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas, son:

R.A. EMPRESA CENTRO
R.A.1 Prepara las zonas de produccién reconociendo las
caracteristicas de instalaciones, equipos y procesos de 10% 90%
aprovisionamiento interno.
R.A.2 Determina sistemas y métodos de envasado vy
conservacion de materias primas en cocina, relacionandolos con 10% 90%
las caracteristicas y necesidades de conservacion de las mismas.
R.A.3 Regenera materias primas aplicando las técnicas en 10% 90%
funcion de sus caracteristicas.
R.A.4 Planifica los procesos de preelaboracién de materias
primas en cocina, caracterizando las técnicas de limpieza, corte 10% 90%
y/o racionado necesarias en funcion de su posterior uso.

3. RELACION ENTRE OBJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CONTENIDOS Y CRITERIOS

DE EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

UT 1. LAS ZONAS Y EL EQUIPAMIENTO DE LA COCINA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

aprovisionamiento interno.

R.A 1 Prepara las zonas de produccién reconociendo las caracteristicas de instalaciones, equipos y procesos de

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefalan con un asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
DGyl DyF
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

e  Técnicas culinarias.
Disefo de cocinas:
e Latipologia del establecimiento.

e Equipos generadores de frio.
e Maquinaria, bateria y utillaje.

Seguridad e higiene en la cocina:
e Buenas practicas higiénico-sanitarias.

e Medidas de prevencion de riesgos laborales.

e  Criterios para la distribucion de espacios. a)

e Lafacilidad de limpieza.

e Elempleo eficiente de la energia. b)
*Las dependencias de la cocina: c)

e  Zona fria o cuarto frio.

e Zona de cocina caliente. d)

e La partida de pasteleria.

e Zonas de limpieza. e)

e Zonas de almacenaje.

e Laszonas anexas. f)
*El equipamiento de la cocina:

e Instalaciones y mobiliario. g)

e Equipos y maquinaria de calor. h)

Se han establecido las caracteristicas de las
magquinas, bateria, Utiles y herramientas
relacionadas con la produccion culinaria.

Se ha reconocido la ubicacién y distribucion de la
magquinaria de cocina.

Se han reconocido las aplicaciones de las
maquinas, bateria, utiles y herramientas.

Se han realizado las operaciones de puesta en
marcha de las maquinas.

Se han realizado las operaciones de limpieza y
mantenimiento de la maquinaria,

bateria, Utiles y herramientas.

f) Se ha evitado el consumo innecesario de
recursos.
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UT 2. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE MATERIAS PRIMAS EN COCINA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

aprovisionamiento interno.

R.A. 1. Prepara las zonas de produccidn reconociendo las caracteristicas de instalaciones, equipos y procesos de

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
CEILLMyQ B,D,E HylL
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Aprovisionamiento interno:
e  Funcién del aprovisionamiento.
e Aspectos que influyen en el aprovisionamiento.

*Tareas de aprovisionamiento interno.

*El circuito documental.
e Documentos
necesidades.
e Documentos para la gestion de la demanda
interna.
e Sintesis del circuito documental.
e  Elcircuito informatizado.

para la prevision de las

g) Se han reconocido y formalizado los documentos
asociados al acopio.

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

i) Se han trasladado las materias primas a los lugares de
trabajo en tiempo y forma.

UT 3. EFICACIA EN PREELABORACION: SUPERVISION Y RENDIMIENTOS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 1. Prepara las zonas de produccidn reconociendo las caracteristicas de instalaciones, equipos y procesos de

aprovisionamiento interno.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
CELMyB CDEFGHYyL
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

Preelaboracion. Concepto y caracteristicas.

Supervision en preelaboracion:
e Medios de supervision.
e Acciones de supervision.

*Rendimiento de materias primas. Concepto. Métodos
de calculo del rendimiento.

*Escandallo. Concepto y tipos. Métodos de célculo de
escandallos

g) Se han caracterizado y calculado los métodos para la
determinacion de rendimientos y escandallos.
h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.
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UT 4. PREELABORACION DE ALIMENTOS, HORTALIZAS, FRUTAS Y SETAS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 4. Planifica los procesos de preelaboracion de materias primas en cocina, caracterizando las técnicas de limpieza,
corte y/o racionado necesarias en funcion de su posterior uso.

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
B,D,EYF C,DyH
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

*Preelaboracidn de las hortalizas.
e Técnicas de preelaboracion.
e  Preparacion de las hortalizas.
e  Preelaboracién por tipos de hortalizas.

Preelaboracion de las frutas.
e (lasificaciéon de las frutas.
e Técnicas de preelaboracion.

Preelaboracion de las setas.
e Técnicas de preelaboracion.

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

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

c) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y
limpieza previas al corte, utilizando correctamente
equipos, utiles y/o herramientas.

d) Se han caracterizado y ejecutado los cortes bésicos e
identificado sus aplicaciones a las diversas materias
primas.

e) Se han caracterizado y ejecutado los cortes especificos
y piezas con denominacion propia.

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

UT 5. PREELABORACION DE ALIMENTOS. LA CARNE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A.4. Planifica los procesos de preelaboracidon de materias primas en cocina, caracterizando las técnicas de limpieza,
corte y/o racionado necesarias en funcion de su posterior uso.

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
B,D,E,F,Hel C,DyH
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

*Preelaboracion de la carne:
e Elaprovechamiento de la carne.
e Procesos de obtencion de la carne.
e Procedimientos de preelaboracion.

*Preelaboracidn de la carne de vacuno:
e  Preparacion y despiece.
e (Cortes y elaboraciones con denominacion
propia.

*Preelaboracion de la carne de porcino:
e El despiece del porcino.
e (Cortes y elaboraciones con denominacion
propia.

Preelaboracidn de la carne de equino.

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

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

c) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y
limpieza previas al corte, utilizando correctamente
equipos, utiles y/o herramientas.

d) Se han caracterizado y ejecutado los cortes bésicos e
identificado sus aplicaciones a las diversas materias
primas.
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*Preelaboracidon de las aves de corral.
e Eldespiece de las aves.
e Técnicas de preelaboracion.

Preelaboracion de la carne de caza.
e Lasavesde caza.
e Mamiferos de caza menor.
e Animales de caza mayor.

e) Se han caracterizado y ejecutado los cortes especificos
y piezas con denominacion propia.

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

UT 6. PREELABORACION DE ALIMENTOS. PESCADO Y MARISCO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A.4 Planifica los procesos de preelaboracién de materias primas en cocina, caracterizando las técnicas de limpieza,
corte y/o racionado necesarias en funcion de su posterior uso.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
B,D,E,F,HyC C,DyH
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

*Preelaboracion del pescado:
e lafrescura del pescado.
e Técnicas de preelaboracion.
e Preelaboracién por tipos de pescado.

Preelaboracion del marisco:
e  Preelaboracién de bivalvos.
e Preelaboracién de cefaldpodos.
e  Preelaboracién de gasterépodos.
e Preelaboracién de macruros.
e  Preelaboracién de branquiuros.
e Preelaboracién de estomatépodos y cirripidos.

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

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

c) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y
limpieza previas al corte, utilizando correctamente
equipos, utiles y/o herramientas.

d) Se han caracterizado y ejecutado los cortes bdsicos e
identificado sus aplicaciones a las diversas materias
primas.

e) Se han caracterizado y ejecutado los cortes especificos
y piezas con denominacién propia.

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

UT 7. PREELABORACION DE ALIMENTOS.

HUEVOS, LEGUMBRES, ARROZ Y PASTA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A.4. Planifica los procesos de preelaboracidon de materias primas en cocina, caracterizando las técnicas de limpieza,
corte y/o racionado necesarias en funcién de su posterior uso.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
B,D,E FyH C,DyH
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

*Los huevos:
e  Valoracién de la frescura del huevo.
e Manipulacién de los huevos.
e Los ovoproductos.

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

b) Se han relacionado las técnicas con las especificidades
de las materias primas, sus posibles aplicaciones
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*Las legumbres.

*El arroz.

La pasta.

posteriores y utiles y/o herramientas
necesarios.

c) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y
limpieza previas al corte, utilizando correctamente
equipos, utiles y/o herramientas.

f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de
conservacion teniendo en cuenta las necesidades de las

diversas materias primas y su uso posterior.

los equipos,

UT 8. SISTEMAS Y METODOS DE ENVASADO Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

las caracteristicas y necesidades de conservacién de estas.

R.A. 2. Determina sistemas y métodos de envasado y conservacion de materias primas en cocina, relacionandolos con

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
CEG,lyK B,D,HyL
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Determinacion de sistemas y métodos de envasado y
conservacion:

e  *Descripcion y analisis de sistemas y métodos de
envasado y conservacién: por frio, por calor y
otros métodos.

e  Pasteurizacién y esterilizacion. Descripcién y
caracteristicas.

e Equipos, recipientes y envases asociados a cada
método.

e *Caducidad y caducidad secundaria. Conceptos.
Relaciones entre el método de envasado, la
temperatura de conservacién del producto y su
caducidad.

e *Etiquetado y rotulacion.

e Procesos intermedios de
condimentacién y conservacion.

presentacion,

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

b) Se ha caracterizado la técnica de conservacion por vacio
y se han reconocido sus aplicaciones en la cocina.

c) Se han reconocido las caracteristicas y las diferencias
entre la pasteurizacién y esterilizacién.

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

e) Se han ejecutado las técnicas de envasado vy
conservacion.

f) Se han determinado las temperaturas y los lugares de
conservacion idoneos para los géneros hasta el momento
de su uso/consumo o destino final.

g) Se han reconocido la relacidn entre método de
envasado, la temperatura de conservacién del producto y
su caducidad.

h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

i) Se han realizado todas las operaciones, teniendo en
cuenta la normativa higiénico sanitaria, de seguridad
laboral y de protecciéon ambiental.
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UT 9. LA REGENERACION DE ALIMENTOS.
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 3. Regenera materias primas aplicando las técnicas en funcidn de sus caracteristicas.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
CEel B,D,HyL
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco
Regeneracion de materias primas: a) Se han identificado las materias primas en cocina con
e *Técnicas de regeneracién de alimentos. | posibles necesidades de regeneracion.
Concepto, descripcidn y andlisis: b) Se han caracterizado las técnicas de regeneracion de
= Regeneracion de productos crudos | materias primas en cocina.
(descongelacidn y rehidratacion). ¢) Se han identificado y seleccionado los equipos vy
= Regeneracion de productos elaborados | técnicas adecuadas para la regeneracion.
(calentamiento). d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion.
e Equipos utilizados en la regeneracién. Funciones | e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de
y procedimientos de uso y control. conservacion o mantenimiento, teniendo en cuenta la
e Procesos de ejecucién de técnicas. Fases y | naturaleza de las diversas materias primas y su uso
puntos clave durante el desarrollo de las | posterior.
mismas. f) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos. g) Se
han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccidn ambiental.

4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos
La metodologia didactica que se empleara, en el desarrollo de los contenidos del mddulo, se fundamenta en:

a) Teoria constructivista del aprendizaje, por tanto, se han de tener en cuenta los siguientes aspectos:

e  Partir de los conocimientos previos del alumnado para ir relacionandolos con los nuevos contenidos,
facilitando el Aprendizaje Significativo, permitiendo la interrelacion constante de los contenidos de las
unidades de trabajo.

e Favorecer la funcionalidad de los aprendizajes, asegurando que puedan ser utilizados en las
circunstancias reales en las que el alumnado los necesite.

e  Promover la interaccion en el aula como motor del aprendizaje.

e Atender los diferentes ritmos de aprendizaje de los alumnos.

El aprendizaje basado en la resolucion de problemas (aprendizaje cooperativo y auténomo), en este sentido:

e Se estableceran diferentes planes de trabajo, para desempefiar las funciones y atribuciones del puesto.
e Eltrabajo en equipo serd fundamental para la resolucion de las situaciones problema-establecidas.

b) El enfoque socio-afectivo que implica aprender en grupo desde la experiencia y la vivencia personal y colectiva.
Partiendo de estos principios metodoldgicos las actividades a realizar a nivel general en cada unidad de trabajo del
modulo son:

* Actividades de conocimientos previos. Se realizan al iniciar las unidades de trabajo, utilizadas para situar al
docente y al alumnado en el punto de partida.

¢ Actividades de desarrollo. Incluyen la exposicién de contenidos, busqueda de informacién etc. y la puesta en
practica de conocimientos adquiridos a través de las practicas en el aula taller.
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Actividades de sintesis que ayuden a esquematizar las ideas mas importantes, realizar sintesis de las fichas de
trabajo ayudando a valorar los propios avances del alumno.

Actividades de evaluacién y de autoevaluacién que se realizaran al final de cada unidad, grupos de unidades y/o
trimestre.

4.2. Técnicas o estrategias metodologicas

UNIDAD LOCALIZACION METODOLOGIA

Los alumnos en la aplicacién Teams pueden visualizar
la documentacidn asociada a la unidad.

Explicacion del profesor y resolucion de dudas.
Documentacion, investigacion y bulsqueda de

1,2,3,4,5,6,7,8,9 Aula de | informacién, puesta en comun.
referencia Mapa conceptual por parte de los alumnos y
exposicion / sintesis de la unidad.
Elaboracion de trabajos o exposiciones individuales o
colectivas.
Auto evaluacién del alumno.
Recepcion de documentacién asociada a la practica de
la semana.
Realizacion de documentacién interna asociada por
parte del alumno (fichas técnicas,..etc)
Agrupamiento de los alumnos para la practica y
limpieza.
Explicacion del profesor en el aula taller.
1,2,3,4,5,6,7,8,9 Aula taller Pautas a seguir durante el proceso productivo para la

adquisicion de habitos propios de la profesion.
Actuacion del profesor como guia.

Planning de trabajo por grupos/ dias.

Realizacion de actividades de caracter practico en el
aula taller.

Valoracidn y cata de las diferentes elaboraciones.
Evaluacion formativa y sumativa del proceso
productivo/ resultado.

4.3. Metodologia a través de las TICs
Se utilizaran las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC) como un recurso didactico que facilite el
aprendizaje de los contenidos del médulo y contribuyan a la consecucidn de los objetivos planteados, con una

metodologia activa, participativa, motivadora, colaborativa, auténoma e individualizada, consiguiendo que el alumnado
adquiera la competencia digital de buscar, obtener, procesar, comunicar informacién y transformarla en conocimiento.

Se utilizaran los recursos facilitados en la plataforma de Educacyl: Teams, aula virtual, Forms, One Drive.....
Busqueda de informacidn: Internet

Elaboracidn de infografias, presentaciones: Canva, Genialy..

Cuestionarios y juegos: Kahoot, Plickers, Educaplay,...

Videos: YouTube, Netflix, Amazon Prime, ...

Pizarra digital

Proyector.
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5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucién de los contenidos secuenciados, se empleara como recursos didacticos los apuntes facilitados
por el profesorado y se tendra como guia del alumno recomendada, la siguiente publicacion:

TITULO PROCESOS DE PREELABORACION Y CONSERVACION EN COCINA
AUTOR / ES DAVIS INFANTES, GABRIEL BARTRA

EDITORIAL ALTAMAR

ISBN 978-84-16415-20-5

Ademas, contamos para el desarrollo del mddulo con los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS

EQUIPAMIENTOS

Aulas polivalentes:

Ordenador instalado en red, cafidn de proyeccién e
Internet.

Pantalla digital.

Software de aplicacion.

Taller de cocina y office

Generadores de calor.

Generadores de frio.

Bateria de cocina.

Material electromecdnico: cortadoras, picadoras,
brazos trituradores, entre otros.

Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre otros.
Equipos y medios de seguridad.

Taller de restaurante y bar

Generadores de frio.

Cafetera automatica.

Tirador de cerveza.

Material electromecanico (batidoras, licuadoras,
picadoras de hielo, exprimidores, entre otros).
Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre otros)
Material para: cafeteria, bar, cocteleria, servicio de
comidas, servicio de bebidas y sala.

Equipos y medios de seguridad.

Dada la naturaleza propia de estos estudios, los alumnos deben disponer del siguiente material:

e Estuche y cuaderno de trabajo:
e Fotocopias solicitadas por el profesor.

e Uniforme completo: gorro de seta blanco, chaquetilla blanca cruzada de manga larga, pantaldn negro,

delantal de peto, zapatos de cocinero, un pano.

e Utillaje: Cuchillo cebollero, puntilla, pelador, funda de cuchillos.

119



Programacion del
Departamento de
Hosteleria y Turismo

CURSO
2024-2025

IES ASTURICA AUGUSTA

6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO HORAS
UT1 24
uT2 23
Primera evaluacion
uT3 23
uT4 25
UT>5 29
Segunda evaluacién |UT 6 29
uTt?7 29
Tercera evaluacién | UT 8 9
uT9 9

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:

7.1. EVALUACION INICIAL
No procede.

7.2. EVALUACION TRIMESTRAL

El procedimiento de evaluacidn para los alumnos que no pierdan la evaluacién continua sera el siguiente:

Primer curso:

JUNIO.

Todos los mddulos de primer curso en un afio académico tienen tres evaluaciones trimestrales, y dos
convocatorias como marca la norma de evaluaciéon (ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que
se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn)
e lLa primera evaluacién trimestral se realizara en el mes de diciembre
e lasegunda evaluacion trimestral se realizara en el mes de marzo
e la tercera evaluacién trimestral coincidirda con la primera evaluacién final, y PRIMERA
CONVOCATORIA en primer curso, que sera en el mes de JUNIO.
e lasegunda evaluacién final (segunda convocatoria) de los mddulos se realizara a finales del mes de
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INSTRUMENTOS PONDERACIONES:
COMPETENCIAS Prueba tedrica escrita 30 %
TECNICAS Prueba practica 40 %
Trabajos de investigacion 20%
COMPETENCIAS
ESTRATEGICAS Observacion diaria (cumplimiento
Primer trimestre COMPETENCIAS de las normas deontoldgicas propias 10%
TRANSVERSALES L.
de la profesidn).
TOTAL 100%
COMPETENCIAS INSTRUMENTOS PONDERACIONES:
TECNICAS Prueba tedrica escrita 30%
Prueba practica 40%
Trabajos de investigacion 20%
COMPETENCIAS
ESTRATEGICAS ion diari imi
Segundo trimesre | COMPETENCIAS | L0 eet O lgens roias \
& TRANSVERSALES L. 8 prop 10%
de la profesidn).
TOTAL 100%
INSTRUMENTOS PONDERACIONES:
Prueba tedrica escrita 30%
COMPETENCIAS Prueba practica 30%
TECNICAS Trabajos de investigacion 20%
COMPETENCIAS
ESTRATEGICAS Observacion diaria (cumplimiento
Tercer trimestre COMPETENCIAS de las normz'af deontoldgicas propias )
TRANSVERSALES de la profesidn). 10%
Resultados Aprendizaje en empresa 10%
TOTAL 100%

Para la superacidon de cada una de las evaluaciones trimestrales del mddulo es necesario tener una calificacion

de un minimo de 5 en todos los instrumentos y de un minimo de 5 en la suma de la ponderacion final.

Asi mismo, sera imprescindible haber entregado en tiempo y forma el recetario con las fichas técnicas de las
elaboraciones que se hayan realizado durante el curso.

- Durante la celebracién de los examenes, aquellos alumnos que sean sorprendidos copiando o
realizando actividades impropias en este tipo de pruebas, no tendran ninguna opcién de superar la

prueba correspondiente y serdn calificados con un 0.

No estd permitido el uso del teléfono mdvil ni smartwatch o similares en las aulas, ya sean de teoria o practica,

excepto cuando el profesor lo apruebe como elemento complementario en las clases (consulta de apuntes,
fichas técnicas, paginas web, etc....). En caso de sonar o ser utilizado por el alumno para otros fines no
educativos (llamadas telefdnicas, conexion a redes sociales, etc.) supondra una falta actitudinal.
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EXAMEN DE CONOCIMIENTOS
Se realizara una prueba escrita al final de cada trimestre, que podra constar de preguntas cortas, preguntas a
desarrollar y preguntas tipo test.

EXAMEN PRACTICO

Se realizara una prueba practica al final de cada trimestre, que constara de una o varias pruebas de ejecucion
de los contenidos practicos impartidos durante el curso. Para su realizaciéon cada alumno debe de ir
correctamente uniformado y con sus cuchillos y utensilios necesarios.

CRITERIOS A TENER EN CUENTA PARA EVALUAR LA OBSERVACION DIARIA.
Cada periodo lectivo se valorara de 0 a 10 puntos. Para el calculo de la calificacidn trimestral de este criterio se
realizara la media aritmética de las calificaciones de todos los periodos lectivos de cada trimestre.

El criterio de puntuacion de cada periodo lectivo serd el siguiente:

El alumno partira de 10 puntos descontandose 0,1 puntos por incumplimiento de cada uno de los items
siguientes. En la siguiente tabla se recogen los items agrupados en 9 categorias.

1. Uniformidad y aseo personal: no estd permitido vestir el uniforme encima de
prendas traidas de la calle; si algin alumno necesita una camiseta debajo de la
chaquetilla, sera de uso exclusivo en el aula taller y de color blanco.
Limpieza del puesto de trabajo en todo momento.

Limpieza y ordenacién de utiles, herramientas y menaje en todo momento.

Limpieza
que quedan perfectamente limpias e higienizadas

5. Limpieza y organizacién de camaras de conservacion y congelacion.
Evitar actos sucios y groseros

del aula — taller si no estd todo limpio, recogido y ordenado).

4. Limpieza de maquinaria inmediatamente después de haberse usado. Comprobar|

7. Limpieza de todas las instalaciones una vez finalizada la jornada (Nadie podra salir]

Aceptar las criticas constructivas.
Solventar los posibles errores cometidos.

Solventar las posibles dudas antes de acometer cualquier accion.

Vocaciény Ser ob d
Dedicacién er observador.

Alcanzar la destreza y la habilidad manual necesaria para el ejercicio de la profesion.

o U s wWN PR

Acudir al aula —taller con todo el material requerido.

No apoyarse en las paredes, ni en mesas de trabajo.
No tener metidas las manos en los bolsillos

Estar continuamente activo

No utilizar el movil

Compostura No comer durante el desarrollo de las actividades.
Mostrar seguridad en uno mismo.

Comportarse de manera auténoma.

© N R wWN R

Companerismo y solidaridad.
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Educacion

Evitar palabras ofensivas

No emplear ademanes bruscos (gritos, voces altas, malos gestos, empujones, etc.).
Buscar soluciones a los posibles problemas que surjan de las relaciones laborales,
mediante el consenso y el didlogo.

Puntualidad

Comenzar las actividades en el tiempo establecido.

Finalizar las actividades en el tiempo establecido (las elaboraciones deben estar]
completamente terminadas y las instalaciones limpias y ordenadas al finalizar I3
hora de clase).

Organizacion y
prevision

oV hs wWwN R

Supervisar la puesta en marcha de la maquinaria y equipos necesarios.
Calcular las necesidades de materias primas

Mise en place del puesto de trabajo

Dosificacion correcta de las materias primas.

Evitar tiempos muertos.

Seguir el orden légico de trabajo-produccion.

Buena
administracion y
gestion.

vk wnN e

Conservaciéon adecuada de materias primas.

Conservacién y regeneracion de las elaboraciones hasta el momento de su uso.
Evitar el deterioro y pérdida de utillaje, herramientas.

Evitar el deterioro de maquinaria y equipos.

Evitar costes innecesarios de materias primas, agua, electricidad y de material de
limpieza.

Optimizar los recursos humanos: organizacion del trabajo en equipo.

Sentido de la
responsabilidad

Poner la maxima atencién en todas las fases de la produccion.
Cumplir con el horario.
Alcanzar la calidad establecida para satisfacer al cliente.

Espiritu creador,
investigador y de
mejora continua

vk wnbN

Tener inquietud por ampliar conocimientos. Buscar informacidn en libros, revistas
especializadas o en internet.

Poseer un espiritu critico ante el trabajo no perfectamente hecho

Buscar las causas y soluciones a los posibles fallos.

Realizar creaciones propias siguiendo los cadnones de calidad

Capacidad de improvisacion

CALIFICACION FINAL EN PRIMERA CONVOCATORIA
La calificacion final, que figurara en el acta del mes de junio, sera numeérica, entre uno y diez, sin decimales
(art. 19.2 ORDEN EDU/2169/2008).

Para el calculo de la calificacién final se empleara el siguiente criterio: media aritmética de las notas finales de
cada una de las tres evaluaciones, con dos decimales y aplicando, una vez calculada dicha media aritmética el
método de redondeo (a partir del 0,6).
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PRUEBAS DE RECUPERACION:

Aguellos alumnos que, habiendo realizado las distintas pruebas en cualquiera de los trimestres, no llegasen a
esta nota minima de 5:

- La parte de contenidos tedricos:

o Se realizara un examen de recuperacion de la evaluacién suspensa en la siguiente evaluacién, en
una fecha que se establezca consensuadamente entre los alumnos y la profesora.

o Enelcaso de nollegar a una puntuacién de 5, los alumnos, podran presentarse a un examen final
tedrico en junio (PRIMERA EVALUACION FINAL), para recuperar aquellas evaluaciones que no
tengan superadas. De no ser asi, el alumno tiene la posibilidad de presentarse a la SEGUNDA
EVALUACION FINAL DE PRIMER CURSO.

- La parte practica: se recuperard al aprobar el examen practico de la siguiente evaluacién. En el caso de
tener suspensas la primera y la segunda evaluacidn, se realizara un examen practico final, en el cual se
evaluaran todos los contenidos practicos, que se hayan impartido durante todo el curso.

7.3.PRIMERA CONVOCATORIA FINAL (JUNIO) CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA

Perdera la evaluacién continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo de faltas de
asistencia no justificadas o cuyas actividades no realizadas determinen la imposibilidad de aplicar la evaluacién
continua.

El médulo tiene un total de 200 horas, por lo tanto, el nimero maximo de faltas que un alumno puede
acumular a lo largo del curso para no perder el derecho a evaluacidn continua es de:

FALTAS
(20%)
Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizara un Unico examen tedrico y/o practico de los
contenidos minimos exigibles. La fecha, hora y condiciones del examen, estaran expuestos en el tablén de
anuncios del centro educativo 15 dias antes de celebracién de dicha prueba.

Si el alumno pierde el derecho a la evaluacién continua realizard las siguientes pruebas, utilizando los
instrumentos que se reflejan a continuacién, teniendo en cuenta los contenidos minimos del curriculo:

40

Prueba de evaluacién Ponderacion
Prueba tedrica de conocimientos basada en los contenidos del curriculo. 40%
Prueba practica de conocimientos basada en los contenidos del curriculo. 40%
Entrega del recetario y de los trabajos que se hayan realizado durante el curso. 20%
TOTAL 100%

- Sera obligatoria la entrega del recetario para poder presentarse a las pruebas tedrica y practica.
La calificacion final, que figurara en el acta del mes de junio, sera numérica, entre uno y diez, sin decimales
(art. 19.2 ORDEN EDU/2169/2008).
Para el calculo de la calificacidn final se empleara el siguiente criterio: se calcularan los porcentajes obtenidos
de las notas correspondientes a cada parte y se sumaran para obtener una nota final.
El método de redondeo estandar (a partir del 0, 60 al alza). Es decir, si la nota resultante es de 5,59 o mas baja,
la nota final sera de 5 y si la nota resultante es de 5,6 o mas alta la nota final serd un 6.

7.4.SEGUNDA CONVOCATORIA FINAL.

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: los alumnos seran evaluados de la totalidad de los
contenidos del médulo. Asi mismo, deberdn entregar antes de la realizacién de las pruebas, la totalidad de las

124



Programacion del CURSO IES ASTURICA AUGUSTA
Departamento de 2024-2025
Hosteleria y Turismo

elaboraciones realizadas en los tres trimestres tanto las fichas técnicas como de los trabajos que se hayan
realizado a lo largo del curso. Si no se realiza la entrega, no sera posible presentarse al examen.
Para la evaluacién se utilizardn los instrumentos que se reflejan a continuacion:

Prueba de evaluacién Ponderacion
Prueba tedrica de conocimientos basada en los contenidos del curriculo 40%
Prueba practica de conocimientos basada en los contenidos del curriculo. 40%
Entrega del recetario y de los trabajos que se hayan realizado durante el curso. 20%
Total 100%

La calificacion final se obtendra de realizar la suma ponderada de las distintas partes, y si es igual o superior a
un 5 se podra considerar el médulo superado.

Para el cdlculo de la calificacidn final se empleara el siguiente criterio: se calcularan los porcentajes obtenidos
de las notas correspondientes a cada parte y se sumardn para obtener una nota final.

El método de redondeo estdndar (a partir del 0, 60 al alza). Es decir, si la nota resultante es de 5,59 o mas baja,
la nota final sera de 5 y si la nota resultante es de 5,6 o mas alta la nota final serd un 6.

8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS CALIFICACIONES Y DECISIONES EN EVALUACIONES
TRIMESTRALES:

La reclamacidn sobre las calificaciones se establece en la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la
que se regula el proceso de evaluacién y la acreditacién académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacidn profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn, en su Articulo 25. El procedimiento y plazos
de reclamacidn de las calificaciones finales esta desarrollado en dicho articulo. Sobre el procedimiento y plazo
de reclamacidn de las evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento y los plazos para la presentacién y
tramitacion de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales se
estableceran en los Departamentos de las Familias Profesionales.

Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la presentacion y la tramitacién de las
reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales del curso escolar
serdn los siguientes:

4. El alumno o sus padres si es menor de edad, se dirigirdn por escrito al Coordinador de la Junta de
Evaluacién, que serd el tutor del grupo en el plazo de dos dias lectivos contados desde que se publiquen
los resultados de la evaluacidn en el tablén de anuncios del centro educativo

5. Sera el tutor del grupo en colaboracién con el departamento, quien recabe la informacién necesaria
para dar respuesta al alumno o sus padres.

6. Asimismo, el tutor entregara un documento en el cual se da respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO PENDIENTE DE SUPERAR:

ALUMNOS DE 22 CURSO CON | No hay ningun alumno en esta situacion, por lo que durante este curso no
MODULO DE 12 CURSO procede la realizacién de un plan de recuperacion.
SUSPENSO
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8.4. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE PROCESOS DE ELABORACION CULINARIA

iNDICE
1. Descripcion del médulo.

Metodologia
Recursos materiales y didacticos.
Secuenciaciéon temporal

SRR

7.1. Evaluacion inicial
7.2. Evaluacion trimestral

7.4. Segunda convocatoria final.

2. Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.
Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacion organizados en unidades de trabajo.

Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.

7.3. Primera convocatoria final con pérdida de evaluacién continua

8. Procedimiento de reclamacién a las calificaciones y decisiones en evaluaciones trimestrales
9. Plan de la recuperacion de alumnado con mdédulo pendiente de superar.

1. DESCRIPCION DEL MODULO

Cadigo

0499

Madulo Profesional

Procesos de elaboracidén culinaria

Familia Profesional

Hosteleria y Turismo HOT04S

Identificacion Titulo Técnico Superior en Direccion de Cocina
Grado y Nivel Superior
Modalidad Presencial

Profesor responsable

Estefania Garcia Alonso

Distribucion horaria

Tipologia de médulo

Curso 1@
Horas totales 374
Horas semanales 11

e UC1059_3: Desarrollar y supervisar procesos de
preparacion y presentaciéon de elaboraciones
culinarias bdsicas complejas y de miultiples

Asociado a las UC aplicaciones.

e UC1060_3: Desarrollar y supervisar procesos de
preparacion y presentacion de platos de cocina
creativa y de autor.

Transversal No

Sintesis del médulo

Este médulo contiene la formacion necesaria para desempefiar funciones relacionadas con
la organizacidon de unidades de produccion, asi como las propias del desarrollo de los
procesos productivos y los servicios en cocina.
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

Los resultados de aprendizaje del Mddulo Profesional segln el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el
que se establece el titulo de Técnico Superior en Direccidn de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas, son:

R.A. EMPRESA CENTRO
R.A. 1 Organiza los procesos de elaboraciéon culinaria,
determinando sus fases y relacionandolas con las caracteristicas 10% 90%
de los productos que se pretenden obtener.
R.A. 2 Aplica técnicas de coccion, relacionando las
transformaciones fisico-quimicas que se producen en los 10% 90%
alimentos con las caracteristicas del producto final.
R.A. 3 Elabora productos culinarios bdsicos aplicando las
. - . o . .. 10% 90%
diferentes técnicas asociadas. Criterios de evaluacion:
R.A. 4 Realiza acabados y presentaciones relacionando sus 10% 90%
caracteristicas con la elaboracion culinaria a la que acompanan.
R.A. 5 Desarrolla el servicio en cocina valorando sus 10% 90%
implicaciones en la satisfaccion del cliente.

3. RELACION ENTRE OBJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CONTENIDOS Y CRITERIOS

DE EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

UT 1. TITULO: ORGANIZACION DE LOS PROCESOS DE ELABORACION CULINARIA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 1. Organiza los procesos de elaboracién culinaria, determinando sus fases y relacionandolas con las
caracteristicas de los productos que se pretenden obtener.

R.A. 3. Elabora productos culinarios basicos aplicando las diferentes técnicas asociadas (parcialmente).

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
CEILLMYyR B,C,D,H,K L OyQ.
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Descripcion y andlisis de los ambitos de la
produccién culinaria. Diferentes tipos de empresas
dedicadas a la produccion culinaria; restaurantes,
catering y cocinas centrales, entre otros.

*Descripcion e interpretacién de documentos
relacionados con la produccién culinaria: érdenes
de trabajo, fichas técnicas de produccidn y/o recetas
y otros.

Disefio y realizacién de plantillas de documentos, en
funcién del sistema de produccidon o el tipo de
servicio y las necesidades de informacion.

*QOrganizacion de procesos de elaboracién culinaria.
Formulacion y planificacién de tareas en funcién del
sistema de trabajo (distribucién del trabajo por

a) Se han caracterizado los diversos ambitos de la
produccién y del servicio en cocina.

b) Se han descrito y caracterizado los documentos
relacionados con la produccién en cocina.

c) Se han identificado y secuenciado mediante
diagramas las diversas fases de la produccion
culinaria, asi como los protocolos de actuacidn
relacionados con cada una.

d) Se ha reconocido e interpretado la terminologia
relacionada con la produccién culinaria.

e) Se han deducido las necesidades de materias
primas, asi como de equipos, utiles, herramientas y
otros.
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partidas, por categorias, entre otros), fases, | f) Se han tenido en cuenta las posibles necesidades
descripcidn y caracteristicas. de coordinacién con el resto del equipo de cocina y

otros departamentos.

g) Se han determinado los procedimientos
intermedios de conservacidn o mantenimiento,
teniendo en cuenta las necesidades de las
elaboraciones y su uso posterior.

Terminologia utilizada en la produccién culinaria. h) Se han determinado los procesos, buscando una
utilizacion racional de los recursos materiales y
energéticos.

i) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccién ambiental.

UT 2. TITULO: LA COCCION DE LOS ALIMENTOS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 2. Aplica técnicas de coccidn, relacionando las transformaciones fisico-quimicas que se producen en los
alimentos con las caracteristicas del producto final.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
C,D,E G, I LyQ A C,DyH
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

*Analisis y tipologia de las cocciones. Clasificacién | a) Se  han  caracterizado las  diversas
por temperatura (frias y calientes), por el medio de | transformaciones fisico—quimicas que produce el
coccién (calor, humedad y combinadas) y otras. | calor en los alimentos.

Fuentes de informacion relacionadas. d) Se han relacionado y determinado las necesidades
previas al desarrollo de las diversas técnicas de
coccion.

g) Se han distinguido posibles alternativas en
Transformaciones fisico-quimicas de los alimentos. | funcion de los resultados obtenidos y se han
Analisis y caracteristicas. valorado su repercusion en la calidad del producto
final.

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

UT 3. TITULO: LAS TECNICAS DE COCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A.2. Aplica técnicas de coccidn, relacionando las transformaciones fisico-quimicas que se producen en los
alimentos con las caracteristicas del producto final.

OBJETIVOS GENERALES I COMPETENCIAS

C,D,EGel | C,DyH
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CONTENIDOS
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

Técnicas de coccidon. Descripcién, andlisis,

clasificaciones y aplicaciones:

o Basicas y de innovacién.

o Variaciones de la técnica en funcién del
resultado a obtener.

o Uso de determinada maquinaria (nuevas
tecnologias y equipos de nueva generaciéon
multifuncién) en funcién sistema de produccion
(restaurante, catering, colectividades y otros),
para la obtencién de un resultado similar.

o Evaluacién de resultados desde el punto de vista
econdmico (cantidad y calidad de producto,
tiempo de produccidon y ahorro energético,
mermas), desde el punto de vista higiénico
(tiempo de conservacidn, manipulacidn, limites
criticos y otros) y desde el punto de vista
organoléptico (calidad y sabor).

*Procedimientos de ejecucion. Fases y puntos clave
en la realizacion de cada técnica.

b) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas
de coccion.

c) Se han identificado y relacionado las técnicas de
coccién con respecto a sus posibilidades de
aplicacion a diversos géneros.

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de coccién
siguiendo los protocolos de actuacién establecidos.
e) Se han deducido las necesidades de materias
primas, asi como de equipos, Utiles, herramientas y
otros.

UT 4. TITULO: ELABORACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES: LOS FONDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 3 Elabora productos culinarios basicos aplicando las diferentes técnicas asociadas.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
B,C,D,E Iyl C,DyH
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones
de las elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones, fondos.

*Procedimientos para la elaboracién de multiples
aplicaciones, de fondos. Fases y puntos clave en su
ejecucion.  Anomalias, causas y  posibles
correcciones. Fondos basicos, fondos con
denominacion propia.

Valoracion de costes de las elaboraciones culinarias.
Rendimientos, escandallos de producto.
Procedimiento para su realizacién.

a) Se han descrito y clasificado las diversas
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas
aplicables durante los procesos de produccién de
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

c) Se ha interpretado correctamente toda la
informacidn previa necesaria.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previos al desarrollo de los
diversos procedimientos.

e) Se han realizado los procedimientos de obtencidn
de elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones
siguiendo los protocolos de actuacién establecidos.

f) Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de
las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
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con los diversos productos culinarios basicos y su
calidad final.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencion de
productos culinarios bdasicos siguiendo los
protocolos de actuacion establecidos.

h) Se han determinado las posibles medidas de
correccidn en funcion de los resultados obtenidos.

i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones
de costes de las elaboraciones culinarias, aplicando
los procedimientos para obtener rendimientos y
escandallos.

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

UT 5. TITULO: ELABORACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES: SALSAS, FARSAS, MANTEQUILLAS
Y ACEITES.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 3. Elabora productos culinarios bdsicos aplicando las diferentes técnicas asociadas.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
B,CD,ElylL C,D,HyK
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

*Descripcion, andlisis, clasificaciones y aplicaciones
de las elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones, salsas, farsas, mantequillas y aceites.

*Procedimientos para la elaboracién de multiples
aplicaciones, de salsas, farsas, mantequillas y
aceites. Fases y puntos clave en su ejecucion.
Anomalias, causas y posibles correcciones. Salsas
basicas, derivadas, salsas con denominacion propia,
farsas, mantequillas y aceites, entre otros.

a) Se han descrito y clasificado las diversas
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas
aplicables durante los procesos de produccién de
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

c) Se ha interpretado correctamente toda |la
informacidn previa necesaria.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previos al desarrollo de los
diversos procedimientos.

e) Se han realizado los procedimientos de obtencidn
de elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones
siguiendo los protocolos de actuacién establecidos.
f) Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de
las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
con los diversos productos culinarios basicos y su
calidad final.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencion de
productos culinarios bdsicos siguiendo los
protocolos de actuacion establecidos.

h) Se han determinado las posibles medidas de
correccion en funcion de los resultados obtenidos.
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i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones
de costes de las elaboraciones culinarias, aplicando
los procedimientos para obtener rendimientos y
escandallos.

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

UT 6. TITULO: ELABORACION DE PRODUCTOS CULINARIOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A.3. Elabora productos culinarios basicos aplicando las diferentes técnicas asociadas.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
C,D lyL C,D,EyH
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

*Realizacidon de elaboraciones culinarias tipo.

Procedimientos de control en la aplicacién de fases
y técnicas.

e Hortalizas, vegetales hongos y setas.
Ensaladas.

e Potajes, cocidos y sopas,

e Arroces, pastas y cereales.

e Pescadosy mariscos.

e Aves.

e (Carnes de abasto, caza de pelo y pluma.

a) Se han descrito y clasificado las diversas
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas
aplicables durante los procesos de produccién de
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

c) Se ha interpretado correctamente toda la
informacién previa necesaria.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previos al desarrollo de los
diversos procedimientos.

e) Se han realizado los procedimientos de obtencidn
de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
siguiendo los protocolos de actuacién establecidos.
f) Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de
las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
con los diversos productos culinarios basicos y su
calidad final.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencion de
productos culinarios bdsicos siguiendo los
protocolos de actuacion establecidos.

h) Se han determinado las posibles medidas de
correccidn en funcién de los resultados obtenidos.

i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones
de costes de las elaboraciones culinarias, aplicando
los procedimientos para obtener rendimientos vy
escandallos.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.
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UT 7. TITULO: GUARNICIONES.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

que acompafan.

R.A.4. Realiza acabados y presentaciones relacionando sus caracteristicas con la elaboracién culinaria a la

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
C,D,I,J,LyP C,DyH
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

*Descripcion, finalidad, tipologia y aplicaciones de
las guarniciones:
o Simples, compuestas y con nombre propio.
o Especificas, a base de: Hortalizas y patatas.
Arroces, pastas frescas y cereales, Frutas,
Frutos secos y frutos deshidratados, Masas
(elaboradas e industriales), Embutidos vy
productos de casqueria, Mariscos, Hierbas y
especias, Otras.

o Segun presentacion: Reducciones,
Caramelos, Espumas, Purés, cremas vy
licuados, Crujientes, Salsas, Gelatinas,

Helados, Aceites, Humos y olores, Otras.

*Procedimientos de elaboracidn de guarniciones.

Relacidn de las guarniciones con las elaboraciones
culinarias a las que acompainan. Combinaciones
organolépticas. Relaciones basicas, con identidad
propia y actual.

a) Se han descrito y clasificado las diversas
guarniciones, asi como sus posibles aplicaciones.

c) Se han determinado las guarniciones,
adecuandolas a la elaboracién a la que acompanfian.
d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previamente al desarrollo de
las tareas.

e) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones
siguiendo los protocolos de actuacién establecidos.
f) Se ha justificado la relacidon entre guarnicién,
decoracién, acabado y presentacion.

h) Se han identificado, justificado y aplicado las
técnicas de envasado y conservacidn necesarias para
los productos semielaborados y/o acabados
siguiendo los procedimientos establecidos.

i) Se han determinado las posibles medidas de
correccidn en funcién de los resultados obtenidos.
j) Se han realizado todas las operaciones, teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.

UT 8. TITULO: DECORACIONES Y ACABADOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

que acompafan.

R.A.4. Realiza acabados y presentaciones relacionando sus caracteristicas con la elaboracién culinaria a la

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
C,D,EFel C,D,Hel
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

*Descripcion, finalidad, tipologia y aplicaciones de
las decoraciones:
o Simples, compuestas y con nombre propio.
o Especificas, a base de:
Hortalizas y patatas. Arroces, pastas frescas vy
cereales, Frutas, Frutos secos vy frutos

a) Se han descrito y clasificado las diversas
decoraciones, asi como sus posibles aplicaciones.

b) Se han determinado las normas bdsicas para
decorar y presentar productos culinarios.

c) Se han determinado las decoraciones
adecuandolas a la elaboracién a la que acompanian.
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deshidratados, Masas (elaboradas e industriales),
Embutidos y productos de casqueria, Mariscos,
Hierbas y especias, Otras.

o Segun presentacion: Reducciones,
Caramelos, Espumas, Purés, cremas vy
licuados, Crujientes, Salsas, Gelatinas,

Helados, Aceites, Humos y olores, Otras.
Normas bdsicas en la decoracién y presentacion de
platos en cocina:

o Elementos del montaje culinario.
Clasificaciones:  Elementos planos vy
elementos hondos, Cocina y cocina en
miniatura, Elementos  accesorios vy
elementos tradicionales.

o Estilos de presentaciéon culinaria:
Tradicional, Clasico, Actual, Creativo, Otras.

Fundamentos del disefio en la presentacién
culinaria.

Conceptos elementales de disefio: Elementos
conceptuales; Punto, linea, plano, volumen;
Elementos visuales. Forma, medida, color, textura,
contorno; Elementos de relacién. Direccion,
posicion, espacio, gravedad; Elementos practicos.
Representacidn, significado, funcién.

Combinacién cromatica.

Procedimientos de elaboracidon de decoraciones.

Relacién de las decoraciones con las elaboraciones
culinarias a las que acompaiian. Combinaciones
organolépticas. Relaciones bdsicas, con identidad
propia y actual.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previamente al desarrollo de
las tareas.

e) Se han elaborado decoraciones siguiendo los
protocolos de actuacion establecidos.

f) Se ha justificado la relacién entre decoracion,
acabado y presentacion.

g) Se han verificado y dispuesto todos los elementos
que configuran el producto culinario siguiendo
criterios estéticos.

h) Se han identificado, justificado y aplicado las
técnicas de envasado y conservacidn necesarias para
los productos semielaborados y/o acabados
siguiendo los procedimientos establecidos.

i) Se han determinado las posibles medidas de
correccion en funcion de los resultados obtenidos.
j) Se han realizado todas las operaciones, teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.

UT 9. TITULO: ELABORACIONES DE COCINA CREATIVA Y DE AUTOR.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A.3. Elabora productos culinarios basicos aplicando las diferentes técnicas asociadas.

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
C,D,EFG,Ilyl C,D,Hel
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

*Realizacion de elaboraciones culinarias

identidad propia.

con

Procedimientos de control en la aplicacién de fases
y técnicas.

Cocina regional, nacional, internacional, de
producto, de mercado, dietético, para buffet y otras.

a) Se han descrito y clasificado las diversas
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas
aplicables durante los procesos de produccién de
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

c) Se ha interpretado correctamente toda |la
informacidn previa necesaria.
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d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previos al desarrollo de los
diversos procedimientos.

e) Se han realizado los procedimientos de obtencidn
de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
siguiendo los protocolos de actuacién establecidos.
f) Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de
las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
con los diversos productos culinarios basicos y su
calidad final.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencion de
productos culinarios bdsicos siguiendo los
protocolos de actuacion establecidos.

h) Se han determinado las posibles medidas de
correccidn en funcién de los resultados obtenidos.

i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones
de costes de las elaboraciones culinarias, aplicando
los procedimientos para obtener rendimientos vy
escandallos.

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

UT 10. TITULO: EL SERVICIO EN COCINA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 5. Desarrolla el servicio en cocina valorando sus implicaciones en la satisfaccion del cliente.

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan
con un asterisco

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
L,M,P,QyR I,K,L,M,OyP
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

*Ejecucion del servicio en cocina. Descripcion, tipos
y posibles variables organizativas: Carta, Menu,
Menu degustaciéon, Menu especial (dietético, de
producto y otros), Buffet, Self service, Banquete,
Coctel-aperitivo, Otros.

*Tareas previas a los servicios en cocina. «Mise en
place».

*Documentacion relacionada con los servicios: Hoja
de gestion de la produccion del servicio, Hoja de
servicio concertado, Comanda.

Coordinacion durante el servicio en cocina.
Relaciones departamentales e
interdepartamentales.

Ejecucidn de los procesos propios del servicio.

Tareas de finalizacidn del servicio.

a) Se han identificado y caracterizado los diferentes
tipos de servicio en cocina.

b) Se han descrito las operaciones previas al
desarrollo de los diversos servicios en cocina.

c) Se ha reconocido la documentacién relacionada
con los servicios en cocina, asi como la formalizacion
y flujo de la misma.

d) Se han identificado las
coordinacién durante el servicio.
e) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previamente al desarrollo de
los servicios.

f) Se han ejecutado las tareas propias del servicio en
tiempo vy forma, siguiendo los protocolos
establecidos.

necesidades de
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Protocolos de quejas, sugerencias y reclamaciones. frente a diferentes tipos de quejas, sugerencias y

g) Se han realizado las tareas de recogida de géneros
y adecuacién de zonas tras la finalizacién del
servicio, siguiendo los procedimientos establecidos.
h) Se han identificado los protocolos de actuacion

reclamaciones.

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

4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos

La metodologia didactica que se empleard, en el desarrollo de los contenidos del médulo, se fundamenta en:

c) Teoria constructivista del aprendizaje, por tanto, se han de tener en cuenta los siguientes aspectos:

Partir de los conocimientos previos del alumnado para ir relacionandolos con los nuevos
contenidos, facilitando el Aprendizaje Significativo, permitiendo la interrelacidon constante de
los contenidos de las unidades de trabajo.

Favorecer la funcionalidad de los aprendizajes, asegurando que puedan ser utilizados en las
circunstancias reales en las que el alumnado los necesite.

Promover la interaccidn en el aula como motor del aprendizaje.

Atender los diferentes ritmos de aprendizaje de los alumnos.

El aprendizaje basado en la resolucion de problemas (aprendizaje cooperativo y auténomo), en este sentido:

Se estableceran diferentes planes de trabajo, para desempefiar las funciones y atribuciones del
puesto.

El trabajo en equipo serd fundamental para la resolucién de las situaciones problema-
establecidas.

d) El enfoque socio-afectivo que implica aprender en grupo desde la experiencia y la vivencia personal y

colectiva.

Partiendo de estos principios metodoldgicos las actividades a realizar a nivel general en cada unidad de

trabajo del médulo son:

* Actividades de conocimientos previos. Se realizan al iniciar las unidades de trabajo, utilizadas para

situar al docente y al alumnado en el punto de partida.
e Actividades de desarrollo. Incluyen la exposicidon de contenidos, busqueda de informacion etc. y la

puesta en practica de conocimientos adquiridos a través de las practicas en el aula taller.
* Actividades de sintesis que ayuden a esquematizar las ideas mas importantes, realizar sintesis de las

fichas de trabajo ayudando a valorar los propios avances del alumno.
* Actividades de evaluacion y de autoevaluacidn que se realizaran al final de cada unidad, grupos de

unidades y/o trimestre.
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4.2. Técnicas o estrategias metodologicas

UNIDAD LOCALIZACION METODOLOGIA

Los alumnos en la aplicacién Teams pueden visualizar
la documentacidn asociada a la unidad.

Explicacion del profesor y resolucion de dudas.
Documentacidn, investigacion y busqueda de

1,2,3,4,5,6,7,8,9,10 Aula _ de | informacién, puesta en comun.
referencia Mapa conceptual por parte de los alumnos vy
exposicion / sintesis de la unidad.
Elaboracion de trabajos o exposiciones individuales o
colectivas.
Auto evaluacién del alumno.
Recepcion de documentacién asociada a la practica
de la semana.
Realizacion de documentacién interna asociada por
parte del alumno (fichas técnicas,..etc)
Agrupamiento de los alumnos para la practica y
limpieza.
Explicacion del profesor en el aula taller.
1,2,3,4,5,6,7,8,9,10 Aula taller Pautas a seguir durante el proceso productivo para la

adquisicion de habitos propios de la profesion.
Actuacion del profesor como guia.

Planning de trabajo por grupos/ dias.

Realizacion de actividades de caracter practico en el
aula taller.

Valoracidn y cata de las diferentes elaboraciones.
Evaluacion formativa y sumativa del proceso
productivo/ resultado.

4.3. Metodologia a través de las TICs
Se utilizaran las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién (TIC) como un recurso didactico gue facilite
el aprendizaje de los contenidos del mddulo y contribuyan a la consecucidn de los objetivos planteados, con
una metodologia activa, participativa, motivadora, colaborativa, auténoma e individualizada, consiguiendo
qgue el alumnado adquiera la competencia digital de buscar, obtener, procesar, comunicar informacion y
transformarla en conocimiento.

e Se utilizaran los recursos facilitados en la plataforma de Educacyl: Teams, aula virtual, Forms, One
Drive.....

e Busqueda de informacidn: Internet

e Elaboracion de infografias, presentaciones: Canva, Genialy..

e Cuestionarios y juegos: Kahoot, Plickers, Educaplay,...

e Videos: YouTube, Netflix, Amazon Prime, ...

e Pizarra digital

e Proyector.
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5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucién de los contenidos secuenciados, se empleara como recursos didacticos los apuntes facilitados
por el profesorado y se tendra como guia del alumno recomendada, la siguiente publicacidn:

TITULO PROCESOS DE ELABORACION CULINARIA
AUTOR / ES JOAN CARLES FERRI, JOSEP VALLE
EDITORIAL ALTAMAR

ISBN 978-84-16415-21-2

Ademas, contamos para el desarrollo del médulo con los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS

EQUIPAMIENTOS

Aulas polivalentes:

C\

Ordenador instalado en red, cafion de
proyeccion e Internet.

Pantalla digital.

Software de aplicacion.

Taller de cocina y office

ANENENENENEN

<\

Generadores de calor.

Generadores de frio.

Bateria de cocina.

Material electromecanico: cortadoras,
picadoras, brazos trituradores, entre otros.
Material neutro: mesas de trabajo,
lavamanos, carros, estantes, campanas,
armarios, entre otros.

Equipos y medios de seguridad.

Taller de restaurante y bar

ANENENENEN

<\

Generadores de frio.

Cafetera automatica.

Tirador de cerveza.

Material electromecénico (batidoras,
licuadoras, picadoras de hielo,
exprimidores, entre otros).

Material neutro (mesas de trabajo,
lavamanos, carros, estantes, campanas,
armarios, entre otros)

Material para: cafeteria, bar, cocteleria,
servicio de comidas, servicio de bebidas y
sala.

Equipos y medios de seguridad.

Dada la naturaleza propia de estos estudios, los alumnos deben disponer del siguiente material:

e Estuchey cuaderno de trabajo:

e Fotocopias solicitadas por el profesor.

e Uniforme completo: gorro de seta blanco, chaquetilla blanca cruzada de manga larga, pantalén negro,

delantal de peto, zapatos de cocinero, un pafio.

e Utillaje: Cuchillo cebollero, puntilla, pelador, funda de cuchillos.
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6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO HORAS
UT1 18
uT?2 35
Primera evaluacién
uT3 46
uT4 51
UT5 49
UTe6 49
Segunda evaluacion
uTt?7 24
uT 8 24
uTo9 28
Tercera evaluacion
UT 10 27

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:

7.1. EVALUACION INICIAL
No procede.

7.2. EVALUACION TRIMESTRAL

El procedimiento de evaluacidn para los alumnos que no pierdan la evaluacién continua sera el siguiente:

Primer curso:

JUNIO.

Todos los mddulos de primer curso en un afio académico tienen tres evaluaciones trimestrales, y dos
convocatorias como marca la norma de evaluaciéon (ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que
se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn)
e lLa primera evaluacién trimestral se realizara en el mes de diciembre
e lasegunda evaluacion trimestral se realizara en el mes de marzo
e la tercera evaluacién trimestral coincidirda con la primera evaluacién final, y PRIMERA
CONVOCATORIA en primer curso, que sera en el mes de JUNIO.
e lasegunda evaluacién final (segunda convocatoria) de los mddulos se realizara a finales del mes de
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INSTRUMENTOS PONDERACIONES:
Prueba tedrica escrita 30 %
COMPETENCIAS Prueba practica 40 %
TECNICAS Recetario v traba 0%
COMPETENCIAS ecetario y trabajos b
ESTRATEGICAS
pimerisimeste | couperencps | e e famimenio)
TRANSVERSALES - gicas prop °
de la profesidn).
TOTAL 100%
COMPETENCIAS INSTRUMENTOS PONDERACIONES:
TECNICAS Prueba tedrica escrita 30%
Prueba practica 40%
Recetario y trabajos 20%
COMPETFNCIAS Observacion diaria (cumplimiento
s?:ﬁﬁliﬁﬁiiﬂe COMPETENCIAS de las normz'af deontoldgicas propias )
4 TRANSVERSALES de la profesidn). 10%
TOTAL 100%
INSTRUMENTOS PONDERACIONES:
Prueba tedrica escrita 30%
COMPETENCIAS Prueba practica 30%
TECNICAS Recetario y trabajos 20%
COMPETENCIAS
ESTRATEGICAS Observacion diaria (cumplimiento
Tercer trimestre COMPETENCIAS de las normz'af deontoldgicas propias )
TRANSVERSALES de la profesidn). 10%
Resultados Aprendizaje en empresa 10%
TOTAL 100%

Para la superacidon de cada una de las evaluaciones trimestrales del mddulo es necesario tener una calificacion

de un minimo de 5 en todos los instrumentos y de un minimo de 5 en la suma de la ponderacion final.

Asi mismo, sera imprescindible haber entregado en tiempo y forma el recetario con las fichas técnicas de las
elaboraciones que se hayan realizado durante el curso.

- Durante la celebracién de los examenes, aquellos alumnos que sean sorprendidos copiando o
realizando actividades impropias en este tipo de pruebas, no tendran ninguna opcién de superar la

prueba correspondiente y serdn calificados con un 0.

No estd permitido el uso del teléfono mdvil ni smartwatch o similares en las aulas, ya sean de teoria o practica,

excepto cuando el profesor lo apruebe como elemento complementario en las clases (consulta de apuntes,
fichas técnicas, paginas web, etc....). En caso de sonar o ser utilizado por el alumno para otros fines no
educativos (llamadas telefdnicas, conexion a redes sociales, etc.) supondra una falta actitudinal.
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EXAMEN DE CONOCIMIENTOS

Se realizara una prueba escrita al final de cada trimestre, que podra constar de preguntas cortas, preguntas a
desarrollar y preguntas tipo test.

EXAMEN PRACTICO

Se realizara una prueba practica al final de cada trimestre, que constard de una o varias pruebas de ejecucioén,
de las elaboraciones realizadas y vistas cada trimestre. Para su realizacion cada alumno debe de ir
correctamente uniformado y con sus cuchillos y utensilios necesarios.

CRITERIOS A TENER EN CUENTA PARA EVALUAR LA OBSERVACION DIARIA.

Cada periodo lectivo se valorara de 0 a 10 puntos. Para el calculo de la calificacidn trimestral de este criterio se
realizara la media aritmética de las calificaciones de todos los periodos lectivos de cada trimestre.

El criterio de puntuacion de cada periodo lectivo sera el siguiente:

El alumno partira de 10 puntos descontdndose 0,1 puntos por incumplimiento de cada uno de los items
siguientes. En la siguiente tabla se recogen los items agrupados en 9 categorias.

1. Uniformidad y aseo personal: no esta permitido vestir el uniforme encima de
prendas traidas de la calle; si algin alumno necesita una camiseta debajo de la
chaquetilla, sera de uso exclusivo en el aula taller y de color blanco.

2. Limpieza del puesto de trabajo en todo momento.

3. Limpiezay ordenacién de utiles, herramientas y menaje en todo momento.

Limpieza
gue quedan perfectamente limpias e higienizadas

5. Limpieza y organizacidn de camaras de conservacion y congelacion.

6. Evitar actos sucios y groseros

del aula —taller si no estd todo limpio, recogido y ordenado).

4. Limpieza de maquinaria inmediatamente después de haberse usado. Comprobar

7. Limpieza de todas las instalaciones una vez finalizada la jornada (Nadie podra salir|

Aceptar las criticas constructivas.
Solventar los posibles errores cometidos.

Vocacién y Solventar las posibles dudas antes de acometer cualquier accidn.
Dedicacién Ser observador.

Alcanzar la destreza y la habilidad manual necesaria para el ejercicio de la profesion.

ok wWwNPE

Acudir al aula — taller con todo el material requerido.

No apoyarse en las paredes, ni en mesas de trabajo.
No tener metidas las manos en los bolsillos

Estar continuamente activo

No utilizar el movil

Compostura No comer durante el desarrollo de las actividades.
Mostrar seguridad en uno mismo.

Comportarse de manera auténoma.

O NV A WDNPR

Companerismo y solidaridad.

=

Evitar palabras ofensivas

Educacién 2. No emplear ademanes bruscos (gritos, voces altas, malos gestos, empujones, etc.).
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3. Buscar soluciones a los posibles problemas que surjan de las relaciones laborales,
mediante el consenso y el didlogo.
1. Comenzar las actividades en el tiempo establecido.
2. Finalizar las actividades en el tiempo establecido (las elaboraciones deben estar]
Puntualidad completamente terminadas y las instalaciones limpias y ordenadas al finalizar la
hora de clase).
1. Supervisar la puesta en marcha de la maquinaria y equipos necesarios.
2. Calcular las necesidades de materias primas
Organizacién y 3. Mise en place del puesto de trabajo
previsién 4. Dosificacion correcta de las materias primas.
5. Evitar tiempos muertos.
6. Seguir el orden ldgico de trabajo-produccion.
1. Conservacién adecuada de materias primas.
2. Conservacion y regeneracion de las elaboraciones hasta el momento de su uso.
Buena 3. Evitar el deterioro y pérdida de utillaje, herramientas.
administracién y 4. Evitar el deterioro de maquinaria y equipos.
gestion. 5. Evitar costes innecesarios de materias primas, agua, electricidad y de material de
limpieza.
6. Optimizar los recursos humanos: organizacion del trabajo en equipo.
1. Poner la maxima atencién en todas las fases de la produccién.
Sentido de la 2. Cumplir con el horario.
responsabilidad 3. Alcanzar la calidad establecida para satisfacer al cliente.
1. Tener inquietud por ampliar conocimientos. Buscar informacion en libros, revistas
especializadas o en internet.
Espiritu creador, 2. Poseer un espiritu critico ante el trabajo no perfectamente hecho
investigador y de 3. Buscar las causas y soluciones a los posibles fallos.
mejora continua . . o . .
) 4. Realizar creaciones propias siguiendo los cdnones de calidad
5. Capacidad de improvisacién

CALIFICACION FINAL EN PRIMERA CONVOCATORIA
La calificacion final, que figurara en el acta del mes de junio, serd numeérica, entre uno y diez, sin decimales

(art. 19.2 ORDEN EDU/2169/2008).

Para el calculo de la calificacidn final se empleara el siguiente criterio: media aritmética de las notas finales de
cada una de las tres evaluaciones, con dos decimales y aplicando, una vez calculada dicha media aritmética el
método de redondeo (a partir del 0,6).

PRUEBAS DE RECUPERACION:

Aquellos alumnos que, habiendo realizado las distintas pruebas en cualquiera de los trimestres, no llegasen a

esta nota minima de 5:
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- La parte de contenidos tedricos:

o Se realizard un examen de recuperacion de la evaluacién suspensa en la siguiente evaluacién, en
una fecha que se establezca consensuadamente entre los alumnos y la profesora.

o Enelcaso de nollegar a una puntuacién de 5, los alumnos, podran presentarse a un examen final
tedrico en junio (PRIMERA EVALUACION FINAL), para recuperar aquellas evaluaciones que no
tengan superadas. De no ser asi, el alumno tiene la posibilidad de presentarse a la SEGUNDA
EVALUACION FINAL DE PRIMER CURSO.

- La parte practica: se recuperara al aprobar el examen practico de la siguiente evaluacidn. En el caso de
tener suspensas la primera y la segunda evaluacidn, se realizara un examen practico final, en el cual se
evaluaran todos los contenidos practicos, que se hayan impartido durante todo el curso.

7.3.PRIMERA CONVOCATORIA FINAL (JUNIO) CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA

Perdera la evaluacién continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo de faltas de
asistencia no justificadas o cuyas actividades no realizadas determinen la imposibilidad de aplicar la evaluacién
continua.

El mddulo tiene un total de 351 horas, por lo tanto, el nimero maximo de faltas que un alumno puede
acumular a lo largo del curso para no perder el derecho a evaluacidn continua es de:

FALTAS
(20%)
Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizara un Unico examen tedrico y/o practico de los
contenidos minimos exigibles. La fecha, hora y condiciones del examen, estaran expuestos en el tablén de
anuncios del centro educativo 15 dias antes de celebracién de dicha prueba.

Si el alumno pierde el derecho a la evaluacién continua realizard las siguientes pruebas, utilizando los
instrumentos que se reflejan a continuacién, teniendo en cuenta los contenidos minimos del curriculo:

70

Prueba de evaluacién Ponderacion
Prueba tedrica de conocimientos basada en los contenidos del curriculo. 40%
Prueba practica de conocimientos basada en los contenidos del curriculo. 40%
Entrega del recetario y de los trabajos que se hayan realizado durante el curso. 20%
TOTAL 100%

- Sera obligatoria la entrega del recetario para poder presentarse a las pruebas tedrica y practica.
La calificacion final, que figurara en el acta del mes de junio, sera numérica, entre uno y diez, sin decimales
(art. 19.2 ORDEN EDU/2169/2008).
Para el calculo de la calificacidn final se empleara el siguiente criterio: se calcularan los porcentajes obtenidos
de las notas correspondientes a cada parte y se sumaran para obtener una nota final.
El método de redondeo estdndar (a partir del 0, 60 al alza). Es decir, si la nota resultante es de 5,59 o mas baja,
la nota final sera de 5 y si la nota resultante es de 5,6 o mas alta la nota final serd un 6.

7.4.SEGUNDA CONVOCATORIA FINAL.

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: los alumnos seran evaluados de la totalidad de los
contenidos del médulo. Asi mismo, deberdn entregar antes de la realizacion de las pruebas, la totalidad de las
elaboraciones realizadas en los tres trimestres tanto las fichas técnicas como de los trabajos que se hayan
realizado a lo largo del curso. Sino se realiza la entrega, no sera posible presentarse al examen.

Para la evaluacion se utilizaran los instrumentos que se reflejan a continuacion:
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Prueba de evaluacién Ponderacion
Prueba tedrica de conocimientos basada en los contenidos del curriculo 40%
Prueba practica de conocimientos basada en los contenidos del curriculo. 40%
Entrega del recetario y de los trabajos que se hayan realizado durante el curso. 20%
Total 100%

La calificacién final se obtendra de realizar la suma ponderada de las distintas partes, y si es igual o superior a
un 5 se podra considerar el médulo superado.

Para el cdlculo de la calificacidn final se empleara el siguiente criterio: se calcularan los porcentajes obtenidos
de las notas correspondientes a cada parte y se sumaran para obtener una nota final.

El método de redondeo estdndar (a partir del 0, 60 al alza). Es decir, si la nota resultante es de 5,59 o mas baja,
la nota final sera de 5 y si la nota resultante es de 5,6 o mas alta la nota final serd un 6.

8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS CALIFICACIONES Y DECISIONES EN EVALUACIONES
TRIMESTRALES:

La reclamacidn sobre las calificaciones se establece en la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la
que se regula el proceso de evaluacién y la acreditacién académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacidn profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Leén, en su Articulo 25. El procedimiento y plazos
de reclamacidn de las calificaciones finales esta desarrollado en dicho articulo. Sobre el procedimiento y plazo
de reclamacidn de las evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento y los plazos para la presentacién y
tramitacién de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales se
estableceran en los Departamentos de las Familias Profesionales.

Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la presentacion y la tramitacién de las
reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales del curso escolar
serdn los siguientes:

7. El alumno o sus padres si es menor de edad, se dirigiran por escrito al Coordinador de la Junta de
Evaluacién, que serd el tutor del grupo en el plazo de dos dias lectivos contados desde que se publiquen
los resultados de la evaluacidn en el tablon de anuncios del centro educativo

8. Sera el tutor del grupo en colaboracién con el departamento, quien recabe la informacién necesaria
para dar respuesta al alumno o sus padres.

9. Asimismo, el tutor entregara un documento en el cual se da respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO PENDIENTE DE SUPERAR:

ALUMNOS DE 22 CURSO CON | No hay ningln alumno en esta situacion, por lo que durante este curso no
MODULO DE 12 CURSO procede la realizacién de un plan de recuperacion.
SUSPENSO
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8.5. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE TRANSFORMACIONES DEL SISTEMA PRODUCTIVO

iNDICE

1. Descripcion del médulo.

Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.

Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacion organizados en unidades de trabajo.

Metodologia

Recursos materiales y didacticos.

Secuenciaciéon temporal

Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.

7.1. Evaluacion inicial

w N

SO g

7.2. Evaluacién trimestral

7.3. Primera convocatoria final con pérdida de evaluacidn continua

7.4. Segunda convocatoria final.
8. Procedimiento de reclamacién a las calificaciones y decisiones en evaluaciones trimestrales
9. Plan de la recuperacién de alumnado con médulo pendiente de superar.

1. DESCRIPCION DEL MODULO

Identificacion Cédigo Modulo Optativo |

Mddulo Profesional Transformaciones del sistema productivo

Familia Profesional Hosteleria y turismo

Titulo Direccién de Cocina HOT332_3

Grado y Nivel Grado Superior

Modalidad Presencial

Profesor responsable Isaac Hernandez

Distribucion horaria Curso 1¢

Horas totales 34

Horas semanales 2

e[ e[ Asociado a las UC UC1065_3: Organizar procesos de produccién culinaria

Transversal

Sintesis del médulo
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

Los resultados de aprendizaje del Mddulo Profesional segin el RD 659/2023, son

R.A. 1 Comprende los principios y conceptos fundamentales de la transformacion del 10% 90%
sistema productivo

R.A. 2 Analiza las tecnologias emergentes y su impacto en los procesos productivos 10% 90%
R.A. 3 Desarrolla habilidades para gestionar el cambio y la innovacién en entornos 10% 90%
productivos

R.A. 4 Comprende los principios de la mejora continua de los procesos productivos 10% 90%
R.A. 5 Identificar estrategias para mejorar la eficiencia, sostenibilidad y competitividad de 10% 90%
los sistemas productivos

R.A. 6 Anticipar las futuras tendencias y desafios en la produccion 10% 90%

3. RELACION ENTRE OBJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CONTENIDOS Y CRITERIOS

DE EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

COMPRENDE LOS PRINCIPIOS Y CONCEPTOS FUNDAMENTALES LA TRANSFORMACION DEL SISTEMA PRODUCTIVO

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS

Pendientes de legislaciéon

Pendientes de legislacién

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Evolucién histérica y conceptos fundamentales

Se ha identificado y explicado los conceptos clave en
la evolucion de los sistemas productivos y la
importancia de la transformacidn y la innovacién

Tendencias actuales en la industria y los servicios

Se ha evaluado el contexto histdrico y las tendencias
actuales en la industria y los servicios.

Factores impulsadores de la transformacién;
globalizacion, digitalizacion y sostenibilidad.

Se ha identificado y valorado los factores que
impulsan la transformacion de los sectores
productivos, como la globalizacidn y sostenibilidad.

Comparacion entre modelos de

tradicionales y modernos

negocio

Se ha comparado y valorado las diferencias entre
modelos de negocio tradicionales y modernos.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

ANALIZA LAS TECNOLOGIAS EMERGENTES Y SU IMPACTO EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS

Pendientes de legislaciéon

Pendientes de legislacién

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Digitalizacion y automatizacion en la industria

Se ha identificado las tecnologias emergentes y su
aplicacién en la industria.

Impacto loT, Big Data e Inteligencia artificial en la
produccion.

Se ha evaluado el impacto de la digitalizacién y la
automatizacion en los procesos productivos.

Automatizacién y robética; aplicaciones y efectos

Se ha analizado y valorado el impacto de las tecnologias
emergentes cono loT, Big Data, Inteligencia Artificial en la
transformacion de los procesos productivos.

Potencialidades de la impresién 3D y fabricacion aditiva

Se ha identificado y evaluado las potencialidades de la
impresion 3Dy la fabricacién aditiva.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

DESARROLLA HABILIDADES PARA GESTIONAR EL CAMBIO Y LA INNOVACION EN ENTORNOS PRODUCTIVOS

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS

Pendientes de legislaciéon

Pendientes de legislacién

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Teorias y modelos de gestion del cambio

Se ha evaluado la comprension de las teorias y modelos
de gestidn del cambio.

Cultura organizacional y resistencia del cambio

Se ha evaluado la comprensién del concepto de cultura
organizacional y su impacto de resistencia al cambio.

Habilidades de liderazgo para la gestion del cambio

Se han identificado habilidades para liderar procesos de
cambio en la organizacion.

Métodos y herramientas para fomentar la innovacién

Se han identificado métodos y herramientas para

fomentar la innovacién en entornos productivos.

Se han analizado estrategias de innovacién y creatividad
en la produccion
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

COMPRENDE LOS PRINCIPIOS DE LA MEJORA CONINUA DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS

Pendientes de legislaciéon

Pendientes de legislacién

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Lean Manufacturing; eliminacién de desperdicios y valor
para el cliente.

Se ha evaluado la comprension de los principios vy
herramientas del Lean Manufacturing.

Se han identificado técnicas de mejora continua para
optimizar procesos

Técnicas de mejora continua; 5S, Kaizen, Kanban VSM

Se han descrito diferentes herramientas de mejora
continua como 5S, Kaizen, Kanban, VSM

Casos de éxito en la implementacién de principios Lean

Se han analizado casos de éxito en la implementacién de
los principios de la mejora continua y del Lean

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

PRODUCTIVOS

IDENTIFICAR ESTRATEGIAS PARA LA MEJORAR LA EFICIENCIA, SOSTENIBILIDAD Y COMPETITIVIDAD DE LOS SISTEMAS

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS

Pendientes de legislacion

r) Pendientes de legislacién

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Conceptos de sostenibilidad y economia circular

Se ha evaluado la descripcion de los conceptos de
sostenibilidad y economia circular y su evolucion.

Marco internacional

circular

de sostenibilidad y economia

Se ha evaluado la descripcién del marco internacional de
la sostenibilidad y los principales desafios ambientales y
sociales como el consumo de agua y materias primas,
generacién de residuos, contaminacién, etc.

Normativas y certificaciones ambientales

Se ha evaluado la descripcion de normativas vy
certificaciones ambientales.

Estrategias de responsabilidad social empresarial (RSE)

Se han identificado estrategias de responsabilidad social
empresarial (RSE)
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Practicas de produccion responsable; impacto ambiental | Se ha evaluado la comprensidon de la importancia de la
y social. sostenibilidad en los sistemas productivos e identificando
los aspectos relevantes del sector.

Se han identificado y evaluado practicas de produccidn
responsable y su impacto ambiental y social.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

ANTICIPAR LAS FUTURAS TENDENCIAS Y DESAFIOS EN LA PRODUCCION

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS

Pendientes de legislacion Pendientes de legislacion

CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Prospectiva tecnoldgica en el sector productivo Se ha evaluado la descripcidn de la prospectiva
tecnoldgica y las tendencias futuras en el sector
productivo.

Innovaciones disruptivas: Blockchain, realidad Se ha evaluado la descripcidn de innovaciones

aumentada, energias renovables disruptivas como Blockchain, realidad aumentada,
energias renovables y su aplicacién en el sector
productivo.

Estrategias para adaptarse a cambios disruptivos Se han analizado estrategias para adaptarse a
cambios disruptivos en el sector productivo.

Resiliencia y adaptacion al cambio en entornos Se han identificado estrategias de resiliencia 'y

productivos adaptacion al cambio

4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodolégicos

La metodologia didactica, integrara los aspectos cientificos, tecnoldgicos y organizativos que en cada caso
correspondan, con el fin de que el alumnado adquiera una visién global de los procesos productivos propios
de la actividad profesional.

Hay que tener en cuenta que la intervencion del alumno durante las clases es imprescindible, por tanto, la
metodologia deberia basarse en el constructivismo y el aprendizaje significativo:

v Partir del nivel de desarrollo de los alumnos y sus aprendizajes previos asegurando la construccion de
aprendizajes significativos a través de la movilizacidon de sus conocimientos y de la memorizacién
comprensiva.

v" Fomentar una actitud positiva hacia el aprendizaje proporcionando situaciones que exijan una intensa
actividad mental del alumno, estableciendo relaciones entre los contenidos nuevos y los ya existentes.
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v" Funcionalidad de los aprendizajes, de modo que lo aprendido pueda ser utilizado y aplicado a

circunstancias reales, a la vez que facilitan la adquisiciéon de otros aprendizajes.

v" El alumno como sujeto activo de su propio aprendizaje. Estimular el descubrimiento. Aprender a

aprender.

v" Promover la interaccidn en el aula como motor del aprendizaje.

<\

El profesor ha de actuar como guia y mediador para facilitar la construccién de conocimientos.

v Utilizacién de distintos tipos de actividades y recursos variados.

4.2. Técnicas o estrategias metodologicas

Metodologia activa v participativa

Se potenciardn estrategias didacticas de indagacion, es decir, que sea el propio alumno el que
busque informacidon y sepa aplicarla y usarla, la analice, reflexione sobre ella y saque sus
conclusiones.

Metodologia de trabajo en equipo

Se potenciara el trabajo en equipo como una forma de relacién y también para que los alumnos
se impliquen y aprendan a repartirse tareas. Se prestara un especial interés a la planificacion y
desarrollo de los distintos trabajos y elaboraciones, asi como el grado de implicacién del alumno
en cada uno de ellos. Los trabajos se expondran en clase y se dard opcion al didlogo y al debate.

Metodologia motivadora

Se trata de conseguir en el aula un buen clima de modo que el alumnado se muestre relajado, a
gusto, sin miedo al ridiculo, que su autoestima aumente. Para ello, siempre que se crea
conveniente, las explicaciones tedricas irdan acompaiadas de anécdotas, hechos y experiencias
personales para destacar el contenido de las mismas y hacer las clases mas participativas, amenas,
dinamicas, abiertas al debate y la reflexidn,

4.3. Metodologia a través de las TICs

Se utilizaran las TICs en la medida de lo posible a la hora de la exposicidn de las unidades didacticas.
Ademas, se hard una valoracion en el apartado de la realizacion de trabajos con el uso de nuevas

tecnologias.

5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Ademas, contamos para el desarrollo del mddulo con los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS

EQUIPAMIENTOS

Aulas polivalentes:

Internet.
Pantalla digital.

Software de aplicacion.

Ordenador instalado en red, cafién de proyeccidon e
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Dada la naturaleza propia de estos estudios, los alumnos deben disponer del siguiente material:

e Estuchey cuaderno de trabajo:
e Fotocopias solicitadas por el profesor.

6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO HORAS
Primera evaluacion |1,2,3,4 27 horas
Segunda evaluacion | 5y 6 7 horas

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:

7.1. EVALUACION INICIAL (solamente en Grado Basico)

e Serealizara en el mes de septiembre.
e Sera cualitativa, sin calificaciones numéricas. Se comunicard informe a los alumnos o padres si se
considera necesario.

7.2. EVALUACION TRIMESTRAL

El procedimiento de evaluacidon para los alumnos que no pierdan la evaluacién continua sera el siguiente:

1. Evaluacidn formativa: a través de la cual se ird viendo el proceso de aprendizaje del alumnado, esta

evaluacidn nos aporta informacion para tomar medidas correctoras en el proceso de ensefianza aprendizaje.

2. Evaluacién sumativa: nos proporciona informacién del nivel de aprendizaje adquirido por el alumno, esta

evaluacidn se hara al menos trimestralmente y quedara recogida en las sesiones de evaluacion.

A la hora de evaluar se consideraran los contenidos minimos y los objetivos recogidos en esta programacion,
y gue el alumno debe alcanzar al finalizar el médulo.

En cada una de ellas se evaluardn competencias estratégicas, técnicas y trasversales.

Para calificar al alumno durante la evaluacidon trimestral, utilizaremos instrumentos de evaluacion como
pruebas practicas, pruebas tedricas y trabajos de investigacion y desarrollo, ligados a los distintos criterios de
evaluacidén que posee cada unidad de trabajo. Aplicaremos el % correspondiente a cada resultado de
aprendizaje sefialado en el apartado 3.

También el trabajo diario, la actitud, asistencia, puntualidad, participacién y la constancia tienen un alto valor
e implican un esfuerzo que debe quedar reflejado en las notas.

Los criterios de calificacidn seran los siguientes:

INSTRUMENTOS DE EVALUACION Porcentaje

Examen | 50%
Pruebas escritas 60 %
Examen Il 50%
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Contenidos 50%

Busqueda de informacion 10 %

Supuestos practicos/trabajos Interpretacién de resultados y conclusiones 10 %
30%
Entrega puntual 10%

Valoracién uso TIC 10% *

Presentacion y/o exposicion oral 10 %

. Interés, comportamiento, cumplimiento de normas,
Actitud o 10%
responsabilidad, ...

La nota de cada evaluacion serd un numero entero del 1 al 10. Para la superacion de cada una de las
evaluaciones trimestrales del médulo es necesario tener una nota de 5.

El célculo de la calificacidn final a principios del mes de JUNIO, se obtendrd de se obtendrd de la media de
todos los trimestres, calificando con los instrumentos que se han desarrollado en la tabla anterior.

El redondeo de todas las calificaciones se realizara a partir del a partir de la aproximacién al entero superior
en caso de que la cifra decimal sea mayor o igual a 6 y al entero inferior en caso contrario.

Observaciones:

Los examenes se realizaran en una fecha previamente establecida. Aquellos alumnos que no se presenten a
un examen parcial deberan realizar la recuperacion en el examen trimestral. Si no se realiza el trimestral, iran
a examen final.

Excepcionalmente, para aquellos alumnos que no hayan podido presentarse por causa justificable
documentalmente, se realizara una prueba escrita en otra fecha.

El alumno que, en las pruebas realizadas a lo largo del curso, sea pillado copiando, independientemente del
método usado para copiar, tendra que examinarse de todo el temario en la convocatoria final ordinaria o
extraordinaria de junio.

7.3. PRIMERA CONVOCATORIA FINAL (JUNIO) CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA

Perdera la evaluacién continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo de faltas de
asistencia no justificadas o cuyas actividades no realizadas determinen la imposibilidad de aplicar la evaluacién
continua.

El médulo tiene un total de 34 horas, por lo tanto, el nUmero maximo de faltas que un alumno puede acumular
a lo largo del curso para no perder el derecho a evaluacién continua es de:

7 FALTAS

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizara un Gnico examen tedrico y/o practico de los
contenidos minimos exigibles (marcados con un asterisco en el apartado 3). La fecha, hora y condiciones del
examen, estaran expuestos en el tablén de anuncios del centro educativo 15 dias antes de celebracién de dicha
prueba.
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Si el alumno pierde el derecho a la evaluacién continua deberd realizar las actividades que el profesor
considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacién, asi mismo, realizara las siguientes
pruebas utilizando los instrumentos que se reflejan a continuacidén, teniendo en cuenta los contenidos
minimos del curriculo:

Prueba de evaluacion Ponderacion
Prueba escrita 85%
Supuestos practicos/trabajos 15 %
TOTAL 100%

La calificacion final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o superior a un 5 se
podra considerar el médulo superado.

El redondeo de todas las calificaciones se realizard a partir del a partir de la aproximacidn al entero superior
en caso de que la cifra decimal sea mayor o igual a 6 y al entero inferior en caso contrario

7.4. SEGUNDA CONVOCATORIA FINAL.

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizard una prueba tedrico-practica final a finales
del mes de junio, y se tendran que entregar los trabajos considerados obligatorios que se hayan pedido a lo
largo del curso, asi como el cuaderno personal cumplimentado.

Para la evaluacion se utilizaran los instrumentos que se reflejan a continuacion:

Prueba de evaluacion Ponderacion
Prueba escrita 85%
Supuestos practicos/trabajos 15%
Total 100%

La calificacion final se obtendra de realizar la media entre las notas obtenidas en el examen y los trabajos
presentados, tal como se especifica en la tabla anterior.

El redondeo de todas las calificaciones se realizard a partir del a partir de la aproximacidn al entero superior
en caso de que la cifra decimal sea mayor o igual a 6 y al entero inferior en caso contrario.

8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS CALIFICACIONES Y DECISIONES EN EVALUACIONES
TRIMESTRALES:

La reclamacidn sobre las calificaciones se establece en la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la
que se regula el proceso de evaluacién y la acreditacién académica de los alumnos que cursen ensefianzas de
formacidn profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Leén, en su Articulo 25. El procedimiento y plazos
de reclamacidn de las calificaciones finales esta desarrollado en dicho articulo. Sobre el procedimiento y plazo
de reclamacién de las evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento y los plazos para la presentacién y
tramitacién de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales se
estableceran en los Departamentos de las Familias Profesionales.
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Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la presentacion y la tramitacién de las
reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales del curso escolar

serdn los siguientes:

e Elalumno o sus padres si es menor de edad, se dirigiran por escrito al Coordinador de la Junta de
Evaluacién, que sera el tutor del grupo en el plazo de dos dias lectivos contados desde que se
publiquen los resultados de la evaluacion en el tablén de anuncios del centro educativo

e Sera el tutor del grupo en colaboracidon con el departamento, quien recabe la informacidn
necesaria para dar respuesta al alumno o sus padres.

e Asimismo, el tutor entregara un documento en el cual se da respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO PENDIENTE DE SUPERAR:

ALUMNOS DE 22 CURSO CON | Debido a la nueva implantacién de este mddulo, no hay alumnos de
MODULO DE 12 CURSO | segundo curso que tengan el mismo.
SUSPENSO
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8.6. FORMACION EN EMPRESAS

Identificacion Formacién en empresa
Familia Profesional Hosteleria y Turismo
Titulo Titulo profesional en Direccién de Cocina
Grado y Nivel Superior
Modalidad Presencial
Profesor responsable Alfredo Lana Lépez

Distribucion horaria Curso 2024/2025

Tipologia Transversal No

Sintesis Estos aprendizajes contribuyen a completar las competencias y objetivos
generales, propios de este titulo, que se han alcanzado en el centro educativo o a
desarrollar competencias caracteristicas dificiles de conseguir en el mismo.

El desarrollo de la fase de formacién en empresa u organismo equiparado se regira por lo establecido en los
articulos 9y 106, y en el titulo IV del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio.

La formaciéon en empresa u organismo equiparado se regira por lo establecido en el articulo 66 de la Ley
organica 3/2022 y en la presente disposicion, tendra una duracidn entre el 25 y 35/% de la duracién total del
curriculo del ciclo formativo y contemplarad entre el 10 y el 20/% de los resultados de aprendizaje de los
madulos profesionales.

En cada moédulo se detalla especificamente el % adjudicado a cada uno de los resultados de aprendizaje.

La fase de Formacidn en Empresa u organismo equiparado podrd desarrollarse, para el primer curso, a partir
de la vigésimo sexta semana, siempre que el alumno cumpla los requisitos que establece el articulo 88.3 del
Real Decreto 659/2023, de 18 de julio y haya disponibilidad de empresas suficientes para que todo el alumnado
pueda desarrollar su estancia formativa en primer curso.

Con caracter general, el modelo de desarrollo de la fase de formacidn en empresa u organismo equiparado
serd el régimen general, con una duracidn 565 horas, distribuidas en 180 horas en el primer curso y 385 horas
en el segundo curso.

Durante el presente curso, solo se imparte el primer curso del ciclo, por lo que los alumnos realizaran la
Formacidn en Empresa ajustandose, lo mads posible, a la jornada laboral de las empresas, realizando un total
de 180 horas.
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9. FIRMA DE LOS COMPONENTES DEL DEPARTAMENTO

Garcia Alonso, Garrote Aguado, Hernandez Gordillo, Lana Lépez,
Estefania Jdonatan Isaac Alfrg

Jefa de Departamento:
Franco Dominguez, Etelvina
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10. PROGRAMACION DE CURSO DE ESPECIALIZACION DE PANADERIA Y BOLLERIA ARTESANAL

Anexo a continuacion

CURSO DE
ESPECIALIZACION

:__:ﬂ‘

)

rin®’

i
— e —

Denominacion

PANADERIA Y BOLLERIA ARTESANALES

MNivel

FORMACION PROFESIONAL DE GRADO MEDIO

Profesor: lonatan Garrote Aguado
Familia Profesional: Hosteleria y Turismo
Centro: IES ASTURICA AUGUSTA

Curso academico: 202472025
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CURSO DE
ESPECIALIZACION

Denominacion

PANADERIA Y BOLLERIA ARTESANALES

Nivel

FORMACION PROFESIONAL DE GRADO MEDIO

Profesor: Jonatan Garrote Aguado
Familia Profesional: Hosteleria y Turismo
Centro: IES ASTURICA AUGUSTA

Curso académico: 2024/2025
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BOLLERIA ARTESANAL Y HOJALDRES

cODIGO: 5019

Profesor: Jonatan Garrote Aguado
Familia Profesional: Hosteleria y Turismo
Centro: IES ASTURICA AUGUSTA

Curso académico: 2024/2025
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1. INTRODUCCION

Este mdédulo profesional contiene la formacidn necesaria para desempenar la funcién de elaborar
masas de bolleria, bolleria hojaldrada y hojaldres para la obtencién de productos de bolleria artesanal
y hojaldres, dulces y salados de dambito nacional o internacional, asi como realizar piezasartisticas y
creativas para concursos, exposicion o venta, utilizando técnicas y procedimientos tradicionales e
integrando nuevas tecnologias y actuando bajo las normas de seguridad alimentaria.

Normativa que se aplicara a esta programacion:

REAL DECRETO 482/2020, de 7 de abril, por el que se establece el Curso de especializacion en panaderia
y bolleria artesanales y se fijan los aspectos bdsicos del curriculo, y se modifica el Real Decreto
651/2017, de 23 de junio, por el que se establece el Titulo de Técnico Superior en Acondicionamiento
Fisico y se fijan los aspectos bdsicos del curriculo.

RESOLUCION de 10 de junio de 2021, de la Direccién General de Formacién Profesional, Régimen
Especial y Equidad Educativa, por la que se desarrollan, con caracter experimental, cursos de
especializacidn de formacidn profesional en el ambito de la Comunidad de Castilla y Ledn para el
curso escolar 2021/2022.

RESOLUCION de 19 de mayo de 2023, de la Direccién General de Formacién Profesional y Régimen
Especial, por la que se desarrollan, con caracter experimental, cursos de especializacién de formacién
profesional en el ambito de la Comunidad de Castilla y Ledn para el curso escolar 2023/2024.

ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y la
acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de formacion profesional inicial enla
Comunidad de Castilla y Ledn.

ORDEN EDU/580/2012, de 13 de julio, por la que se modifica la Orden EDU/2169/2008, de 15 de
diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos
gue cursen ensefianzas de formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn.

Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general de la
formacion profesional del sistema educativo.
Ley Orgénica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracion de la Formacion Profesional.
1.1. OBJETIVOS GENERALES
La formacién de este modulo se relaciona con los siguientes objetivos:

e Seleccionar e interpretar la documentacidn técnica asociada a los procedimientos,
relacionandola con la actividad productiva y comercial para su cumplimentacién.
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e |dentificar materias primas y productos auxiliares, verificando el origen, caracteristicas,
caducidad y calidad para su comprobacién en la recepcion.

e Organizar y clasificar materias primas, productos auxiliares, productos semiterminados y
terminados, para su almacenamiento y conservacion.

e Seleccionar materias primas y otros productos, describiendo sus caracteristicas, beneficiosy
propiedades nutricionales entre otros para su aprovisionamiento y distribucion.

e |dentificar necesidades de equipos, maquinas, herramientas e instalaciones, justificando sus
requerimientos para su preparacion y mantenimiento.

e Interpretar y aplicar instrucciones de utilizacién de equipos y sistemas de produccién de frio
o calor, para su programacién y regulacién en la elaboracidn de productos de panificacidn
artesanal.

e |dentificar métodos de conservaciéon de productos semiterminados y terminados de
panificacidn, para su aplicacién con técnicas de frio positivo y frio negativo.

e Seleccionar productos de panaderia y bolleria artesanales asocidndolos con su preparacion,
para la obtencidon de masas madre de cultivo y prefermentos.

e |dentificar y seleccionar técnicas de preelaboracion y elaboracién de materias primas y
productos auxiliares, aplicdndolas para obtencién de masas de panaderia y bolleria
artesanales.

e |dentificar y seleccionar masas de panaderia y bolleria artesanales, describiendo técnicas
apropiadas, controlando fases de elaboracidn para obtencion de productos de panaderia y
bolleria artesanales.

e |dentificar tipos de hojaldre, describiendo técnicas de preparacién, plegado, reposo vy
conservacion para obtencidn de masas de hojaldre.

e Seleccionar e identificar masas de hojaldre, asocidandolas a cada tipo para elaborar productos
de hojaldre.

e Seleccionar elaboraciones complementarias y productos finales, justificando el disefo,
iniciativa, creatividad e innovacién para decorarlos.

e Reconocer las propiedades y caracteristicas organolépticas de los productos de panaderia y
bolleria artesanales, interpretando su evaluacidn sensorial, para su andlisis y cata.

e Caracterizar necesidades de etiquetado de materia prima, productos semielaborados y
elaborados, evitando contaminaciones cruzadas y deterioro, para garantizar la normativa y
consumo.

e Analizar los riesgos ambientales y laborales asociados a la actividad profesional,
relacionandolos con las causas que los producen, a fin de fundamentar las medidas
preventivas que se van a adoptar, y aplicar los protocolos correspondientes para evitar dafios
en uno mismo, en las demds personas, en el entorno y en el medio ambiente.

e Analizar y utilizar los recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las
tecnologias de la informacién y la comunicacion para aprender y actualizar sus
conocimientos, reconociendo las posibilidades de mejora profesional y personal, a fin de
adaptarse a diferentes situaciones profesionales y laborales.

e Desarrollar trabajos en equipo y valorar su organizacién, participando con tolerancia y
respeto, y tomar decisiones colectivas o individuales para actuar con responsabilidad y
autonomia.
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Adoptar y valorar soluciones creativas ante problemas y contingencias que se presentan enel
desarrollo de los procesos de trabajo, para resolver de forma responsable las incidenciasde su
actividad.

Aplicar técnicas de comunicacion, adaptandose a los contenidos que se van a transmitir, a su
finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia del proceso.
Analizar y aplicar las técnicas necesarias para dar respuesta a la accesibilidad universal y al
«disefio para todas las personas».

Aplicar y analizar las técnicas necesarias para mejorar los procedimientos de calidad del
trabajo en el proceso de aprendizaje y del sector productivo de referencia.

1.2. COMPETENCIAS PROFESIONALES

La formacién de este modulo se relaciona con las siguientes competencias:

Cumplimentary actualizar la documentacion técnica de los procesos productivos, asociandola
a cada fase de elaboracion y comercializacidén de los productos.

Comprobar la calidad y la caducidad de materias primas y otros productos auxiliares,
garantizando la trazabilidad de los productos y géneros ofrecidos por los proveedores.
Almacenar y conservar materias primas, productos auxiliares, semiterminados y terminados,
controlando pardmetros de tiempo, temperatura, nivel de existencias y produccion.
Distribuir las materias primas y productos auxiliares necesarios a los departamentos,
garantizando el nivel de produccion de cada producto.

Preparar y mantener instalaciones, equipos, maquinas y herramientas, garantizando la
limpieza, funcionamiento, en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

Programar equipos y sistemas de produccion de frio y de calor, reguldndolos para la
conservacién, elaboracién y coccion de los productos semiterminados y terminados.

Aplicar técnicas de frio positivo y negativo en la conservacion de materias primas,
garantizando la cadena de frio de los productos.

Obtener masas madre de cultivo y prefermentos de cereales, aplicando técnicas apropiadas
segun el procedimiento y tipo de masa, utilizandolas en la elaboraciéon productos de
panaderia y bolleria artesanales.

Obtener masas de panaderia y bolleria artesanales, a partir de masas madre de cultivo y
prefermentos de cereales y pseudocereales, aplicando técnicas apropiadas segun el
procedimiento y tipo de masa, utilizandolas en la elaboracién de productos dulces y salados,
con o sin relleno de panaderia y bolleria artesanales.

Obtener productos de panaderia y bolleria artesanales, aplicando técnicas vy
procedimientos de coccidn, acabado y presentacion.

Obtener masas de hojaldre para la elaboracion de piezas dulces y saladas, controlando las
técnicas de plegado, tiempos de reposo y conservacidn para su posterior utilizacion.
Elaborar productos de hojaldre dulces y salados a partir de masas de hojaldre, controlando
técnicas de coccidn, aplicando técnicas de decoracion y acabado de las piezas.

Decorar y componer productos finales para venta, exposicion y concursos, fomentando el
consumo de la demanda actual y futura.
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e Analizar y catar productos semiterminados y terminados de panaderia y bolleria artesanales,
relaciondndolos con los parametros de analisis y control previamente establecidos.

e Garantizar la normativa de etiquetado de las elaboraciones, evitando alergias, intoleranciase
intoxicaciones alimentarias en el consumo y degustacion de los productos.

e Aplicar los protocolos y las medidas preventivas de riesgos laborales y proteccién ambiental
durante el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el entorno laboral y
ambiental.

e Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnolégicos y
organizativos en los procesos productivos, actualizando sus conocimientos, utilizando los
recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las tecnologias de la informacion
y la comunicacién.

e Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia, organizando y
desarrollando el trabajo asignado, cooperando o trabajando en equipo con otros
profesionales en el entorno de trabajo.

e Resolver de forma responsable las incidencias relativas a su actividad, identificando las causas
que las provocan, dentro del ambito de su competencia y autonomia.

e Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas personas
gue intervienen en el ambito de su trabajo.

e Aplicar procedimientos de calidad, de accesibilidad universal y de «disefio para todas las
personas» en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccion o
prestacion de servicios.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

1. Obtiene masas de bolleria artesanal fermentada segun formulacién, aplicando técnicas de
mezclado, amasado y fermentacion.

2. Elabora productos de bolleria fermentada artesanal, justificando su tamafio, peso, forma,
decoracion y tipo de coccidn.

3. Obtiene masas de bolleria hojaldrada fermentada segun formulacidn, aplicando técnicas de
mezclado, amasado, plegado y fermentacion.

4. Elabora productos de bolleria hojaldrada fermentada, justificando su tamafio, peso, forma,
decoracion y tipo de coccidn.

5. Obtiene masas de hojaldre segun formulacion y tipo, utilizando técnicas de mezclado,
amasado y plegado.

6. Elabora productos de hojaldre, justificando su forma, tamafio, aplicacidn, coccion,
decoracion y presentacion.

7. Compone piezas de bolleria artesanal y hojaldres para su venta, concurso o exposicion,
decorandolas mediante técnicas de acabado y presentacion.
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3. RELACION SECUENCIADA DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UT1. OBTENCION DE MASAS Y ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA FERMENTADA.

UT2. OBTENCION DE MASAS Y ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA HOJALDRADA
FERMENTADA.
UT3. ELABORACION DE PRODUCTOS CON MASAS DE HOJALDRE.

UT4. COMPOSICION Y DECORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA

HOJALDRE.ESTRUCTURA DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UT1. OBTENCION DE MASAS Y ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA FERMENTADA.

(Tiempo estimado: 30 horas)

CONCEPTOS

— Las materias primas.

— Norma de calidad para los productos de bolleria.
— Masas de bolleria fermentada. Tipos.

— Productos de bolleria fermentada. Tipos.

— Procesos de elaboracion de bolleria fermentada.

PROCEDIMIENTOS

— Seleccion y manipulacion de la materia prima.

— Interpretacion de la norma de calidad para los productos de bolleria.

— Correcto entendimiento y aplicacién de la documentacién técnica para la elaboracion de
productos de bolleria fermentada.

— Aplicacion del proceso de elaboracién de productos de bolleria fermentada.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Andlisis de la norma de calidad para los productos de bolleria.

— Comprobacidn y seleccion de las materias primas

— Realizacion de operaciones previas a la preparacién de las masas.

— Realizacién de masas de bolleria fermentada.

— Realizacién de bolleria fermentada.

— Realizacién de dossier con las diferentes formulas y su comportamiento.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Observacion visual de la aplicacion de la normativa de seguridad e higiene.

— Realizacion de la puesta a punto del lugar de trabajo, utiles, herramientas, equipos y
materia prima.

— Realizacién segun documentacién de los diferentes productos de bolleria fermentada.

— Respeto y uso adecuado de las materias primas.
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— Valoracion de la iniciativa personal y creatividad.
— Valoracion del trabajo diario.

UT2. OBTENCION DE MASAS Y ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA HOJALDRADA
FERMENTADA.
(Tiempo estimado: 25 horas)

CONCEPTOS

— Procesos de elaboracion de bolleria hojaldrada fermentada.
— Masas de bolleria hojaldrada fermentada. Tipos.
— Productos de bolleria hojaldrada fermentada. Tipos.

PROCEDIMIENTOS

— Correcto entendimiento y aplicacién de la documentacion técnica para la elaboracién de
productos de bolleria hojaldrada fermentada.
— Aplicacion del proceso de elaboracion de productos de bolleria hojaldrada fermentada.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacion de operaciones previas a la preparacién de las masas.

— Realizacién de masas de bolleria hojaldrada fermentada.

— Realizacion de bolleria hojaldrada fermentada.

— Realizacidon de dossier con las diferentes férmulas y su comportamiento.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Observacidn visual de la aplicacion de la normativa de seguridad e higiene.

— Realizacion de la puesta a punto del lugar de trabajo, utiles, herramientas, equipos y
materia prima.

— Realizacion segin documentacion de los diferentes productos de bolleria hojaldrada
fermentada.

— Respeto y uso adecuado de las materias primas.

— Valoracion de la iniciativa personal y creatividad.

— Valoracion del trabajo diario.
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UT3. ELABORACION DE PRODUCTOS CON MASAS DE HOJALDRE.
(Tiempo estimado: 25 horas)

CONCEPTOS

— Procesos de elaboracion de productos con masas de hojaldre.
— Masas de hojaldre. Tipos.
— Productos obtenidos con masas de hojaldre. Tipos.

PROCEDIMIENTOS

— Correcto entendimiento y aplicacién de la documentacion técnica para la elaboracién de
productos obtenidos con masas de hojaldre.
— Aplicacion del proceso de elaboracién de productos obtenidos con masas de hojaldre.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacion de operaciones previas a la preparacién de las masas.

— Realizacion de masas hojaldre.

— Realizacién productos obtenidos con masas de hojaldre.

— Realizacidon de dossier con las diferentes formulas y su comportamiento.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Observacidn visual de la aplicacion de la normativa de seguridad e higiene.

— Realizacion de la puesta a punto del lugar de trabajo, Utiles, herramientas, equipos y
materia prima.

— Realizacion segin documentacion de los diferentes productos de bolleria hojaldrada
fermentada.

— Respeto y uso adecuado de las materias primas.

— Valoracion de la iniciativa personal y creatividad.

— Valoracion del trabajo diario.

UT4. COMPOSICION Y DECORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA Y HOJALDRE.
(Tiempo estimado: 10 horas)

CONCEPTOS

— Proceso creativo en el disefio de bolleria y hojaldre.
— Bolleria y hojaldre de decoracién,
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PROCEDIMIENTOS

— Andlisis de las fases del proceso creativo.
— Aplicacidn de las técnicas de decoracion a productos de bolleria y hojaldre.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacion de un método creativo para el disefio de bolleria y hojaldres.
— Realizaciéon de bolleria y hojaldres destinados a la decoracion.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Observacidn visual de la aplicacion de la normativa de seguridad e higiene.

— Realizacion de la puesta a punto del lugar de trabajo, Utiles, herramientas, equipos y
materia prima.

— Realizacion segin documentacion de los diferentes productos de bolleria hojaldrada
fermentada.

— Respeto y uso adecuado de las materias primas.

— Valoracion de la iniciativa personal y creatividad.

— Valoracion del trabajo diario.

4. METODOLOGIA

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de elaborar
masas de bolleria, bolleria hojaldrada y hojaldres para la obtencién de productos de bolleria
artesanal y hojaldres, dulces y salados de ambito nacional o internacional, asi como realizar piezas
artisticas y creativas para concursos, exposicion o venta, utilizando técnicas y procedimientos
tradicionales e integrando nuevas tecnologias y actuando bajo las normas de seguridad
alimentaria.

La elaboracion de productos con masas de bolleria artesanal y de hojaldres incluye aspectos de:
— Preparacion y regulacion de equipos, materiales e instalaciones.
— Seleccion de materias primas y productos auxiliares.
— Seleccidén de masas madre de cultivo y/o prefermentos segun proceda en la elaboracion de
masas de bolleria y bolleria fermentada hojaldrada.
— Elaboracién de productos de bolleria artesanal y hojaldres.
— Elaboracién de piezas creativas o artisticas de pequeiio y gran formato.
— Conservacion de productos obtenidos en dptimas condiciones de consumo y venta.

Para alcanzar dicha formacion se aplicarad una metodologia eminentemente practica, que permita
favorecer la capacidad del alumno para aprender por si mismo (autoaprendizaje).
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Teniendo en cuenta este aspecto, a continuacion se van a exponer una serie de orientaciones
metodoldgicas encaminadas a conseguir que el alumno adquiera los contenidos basicos:

e Se presentara el modulo al comienzo del curso para que los alumnos puedan hacerse una
idea general.

e Presentacion de cada unidad de trabajo, indice de contenidos.

e Evaluacidn inicial de conocimientos previos, lluvia de ideas.

e Repaso de contenidos del dia anterior.

e Desarrollo de los contenidos, exposiciones, demostraciones, trabajos...

e Preguntas alos alumnos y respuestas a sus preguntas.

e Alusiones practicas de los contenidos, actualidad, funcionalidad...

e Anticipacién de temas y contenidos de la proxima sesion.

e Planteamiento de tareas y actividades.

e Sefializacion de contenidos minimos.

e Repaso global de la unidad, esquemas conceptuales.

e COrientaciones para el estudio y la practica de los contenidos.

e Lostemas deben exponerse en un lenguaje sencillo a la vez que técnico para que el alumno,
futuro profesional, vaya conociendo la terminologia y el argot que se utiliza en este campo.

e Lo explicado en el aula polivalente se realizara en el obrador.

e Inculcar la idea de trabajo en equipo, organizando los trabajos o actividades por partidas
de 2 o 3 alumnos, que es lo que se van a encontrar después en el mundo laboral.

e El profesor supervisara todo el proceso y ayudara a los alumnos, bien en forma individual o
colectiva, cuando éstos no avancen.

e Las deficiencias o errores de comprensidn se corregirdn tan pronto se detecten, facilitando
nuevas explicaciones al alumnado a la vez que proponiéndole actividades complementarias
y de refuerzo.

5. CRITERIOS SOBRE ADAPTACIONES CURRICULARES

Como se indica en el Articulo 23, punto 4 de la Ley Orgénica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion
e integracién de la Formacién Profesional:

Se prestara especial atencion al establecimiento de medidas de flexibilizaciéon y alternativas
organizativas y metodoldgicas para facilitar la igualdad de oportunidades en el acceso a los
curriculos de las personas con necesidad especifica de apoyo educativo, permanente o transitoria
y suficientemente acreditada.

METODOLOGICAS:
e Adecuacion de los métodos, instrumentos y periodos de la evaluacion.
e Integracién de los contenidos de distintos médulos formativos.
e Realizacion de actividades basadas en el aprendizaje en situaciones de trabajo.
e Fraccionamiento del contenido curricular.
e Adecuacion de los contenidos procedimentales y de las técnicas de trabajo.

ORGANIZATIVAS:
e Se agrupara a los alumnos en grupos heterogéneo buscando el apoyo entre compafieros.
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e Sijtuar al alumno cerca del profesor para facilitar el contacto ocular y la supervisién.
e Situar al alumno junto a compaferos con los que interaccione mejor.

6. EVALUACION

Seguln la RESOLUCION de 19 de mayo de 2023, de la Direccién General de Formacién Profesional y
Régimen Especial, por la que se desarrollan, con caracter experimental, cursos de especializacién
de formacién profesional en el ambito de la Comunidad de Castilla y Ledn para el curso escolar
2023/2024.

En su apartado decimoprimero indica:

“El proceso de evaluacion del alumnado matriculado en un curso de especializacidn se regira por
la normativa vigente para ciclos formativos de grado medio y superior, incluyendo los aspectos
documentales y el procedimiento de reclamacion de calificacidn, si bien todos los mdédulos seran
objeto de evaluacién en dos convocatorias en el momento que determine la programacion del
modulo, nunca antes de la finalizacién del mismo.

Celebrando la primera convocatoria el dia 17 de junio de 2023 y la segunda el 24 de junio de 2023.
La evaluacion deberd presentarse en tres frentes:

1- Inicial, para saber el grado de conocimiento que tiene el alumno sobre la materia a tratar antes
de empezar y asi adaptar el nivel lo mas posible para que ninguno quede descolgado por ser
excesivo o por aburrirse al conocerlo previamente.

2-Formativa, con la que iremos viendo como el alumno progresa y los conocimientos que afianza,
o los problemas que existen.

3-Sumativa, en la cual se van valorando y teniendo en cuenta los diversos elementos de juicio que
se estimen (cuadernos, trabajos individuales y en grupo, preguntas directas, preguntas en general,
Por una parte, se debe evaluar de forma continua y sistematica el nivel de adquisicion de los
diferentes contenidos tedricos que conforman este médulo. Para ello, se realizaran diferentes
pruebas y controles, orales o escritos, a lo largo del curso.

Por otro lado, teniendo en cuenta el cardcter practico de determinados contenidos de este mddulo,
se tendrd muy en cuenta, a la hora de evaluar al alumno, la capacidad de éste para resolver las
diferentes elaboraciones, asi como su habilidad para recabar informacion, analizarla y aplicarla
correctamente.

El mddulo serd objeto de evaluacion en dos convocatorias, nunca antes de la finalizacién del
mismo.

Por ultimo, también se tendran muy en cuenta la puntualidad y asistencia a clase, asi como la
motivacion y la participacion en las diferentes actividades que se planteen. La falta reiterada de
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puntualidad o la falta de asistencia a clase (maximo el 20% de las horas del médulo) supondran la
pérdida de la evaluacién continua del interesado.

Criterios de evaluacion.

Son los correspondientes al Resultado de Aprendizaje nimero 1, 2, 3,4, 5, 6 y 7 que aparecen en
el Real Decreto 482/2020, de 7 de abril.

Resultado de aprendizaje nimero 1:

Se ha interpretado la documentacién técnica asociada a la ejecucién del proceso de
elaboracién de masas de bolleria fermentada.

Se han identificado las masas de bolleria fermentada y sus variantes segun las
especificidades de los productos a obtener.

Se ha seleccionado la maquinaria, equipos, Utiles y herramientas, identificando su puesta
en marcha, regulacion, parada, sistemas de seguridad y mantenimiento.

Se han elaborado las masas de bolleria identificando y calculando la materia prima
necesaria segun ficha técnica de ejecucion.

Se ha analizado el comportamiento de las masas segun el porcentaje de los ingredientes
(harina, huevos, azucar, mantequilla, masa madre de cultivo y prefermentos entre otros) y
tipos de amasado adecuados a las proporciones.

Se ha seleccionado el tipo de amasado, método de fermentacidn y conservacion mas idéneo
segun el tipo de masa de bolleria fermentada y resultado a obtener para su posterior
utilizacion.

Se han aplicado los parametros de control de temperatura, tiempo, humedad y pH, entre
otros, a las masas obtenidas.

Se han detectado defectos, propuesto medidas correctoras y soluciones en la obtencion de
masas de bolleria fermentada.

Resultado de aprendizaje numero 2:

Se han caracterizado los diferentes tipos de productos de bolleria fermentada, dulce y
salada, con o sin relleno, segun el proceso asociado a cada tipo.

Se han seleccionado las masas dulces y saladas y otros ingredientes, rellenos, cremas, farsas
y aparejos, entre otros, segun las fichas técnicas de elaboracidn y tipo de bolleria.

Se ha tenido en cuenta en la elaboracidn de productos de bolleria la divisién, peso, boleado,
moldeado, forma y relleno antes o después de la coccidn.

Se han seleccionado las camaras de fermentacion y sistema de fermentacién controlando
los parametros de tiempo, temperatura y humedad.

Se ha seleccionado el tratamiento de coccién adecuado programando la temperaturay
tiempo en funcidn del peso, tamafio y formato de las piezas.

Se ha realizado el enfriado, acabado y decoracion de los productos obtenidos después de
la coccion.

Se han aplicado los parametros de control de color, sabor, olor, textura, apariencia, aroma
y peso de los productos obtenidos.

Se han etiquetado y envasado los productos obtenidos para su venta e informacién al
consumidor.
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Resultado de aprendizaje nimero 3:

Se ha interpretado la documentacién técnica asociada a la ejecucién del proceso de
elaboracion de masas de bolleria hojaldrada fermentada.

Se han identificado las masas de bolleria hojaldrada fermentada y sus variantes segun las
especificidades de los productos a obtener.

Se ha seleccionado la maquinaria, equipos, utiles y herramientas, identificando la puesta
en marcha, regulacion, parada, sistemas de seguridad y mantenimiento.

Se han elaborado las masas de bolleria hojaldrada identificando y calculando la materia
prima necesaria segun ficha técnica de ejecucion.

Se ha analizado el comportamiento de las masas segun el porcentaje de los ingredientes y
tipos de amasado adecuados a las proporciones.

Se ha seleccionado el tipo de amasado, plegado de las masas y método de fermentacién y
conservaciéon mas idoneo segun el tipo de masa de bolleria hojaldrada fermentada y
resultado a obtener para su posterior utilizacién.

Se han aplicado los parametros de control de temperatura, tiempo, humedad y pH, entre
otros, a las masas obtenidas.

Se han detectado defectos, propuesto medidas correctoras y soluciones en la obtencidn de
masas de bolleria hojaldrada fermentada.

Resultado de aprendizaje numero 4:

Se han caracterizado los diferentes tipos de productos de bolleria hojaldrada fermentada,
dulce y salada, con o sin relleno, segun el proceso asociado a cada tipo.

Se han seleccionado las masas dulces y saladas, asi como otros ingredientes, rellenos,
cremas, farsas y aparejos entre otros segun las fichas técnicas de elaboracion y tipo de
bolleria hojaldrada.

Se ha tenido en cuenta en la elaboracion de productos de bolleria hojaldrada, el plegado de
la masa, reposos entre plegados, divisidn y/o corte de las piezas, peso, moldeado, formato
y relleno antes o después de la coccidn, entre otras.

Se han seleccionado las cdmaras de fermentacién para la fermentacidon de las masas,
regulando y controlando los parametros de tiempo, temperatura y humedad.

Se ha seleccionado el tratamiento de coccion adecuado programando la temperatura y
tiempo en funcion del peso, tamafio y formato de las piezas.

Se ha realizado el enfriado, acabado y decoracion de los productos obtenidos después de
la coccion.

Se han aplicado los parametros de control de color, sabor, flavor, olor, textura, apariencia,
aroma y peso de los productos obtenidos.

Se han etiquetado y envasado los productos obtenidos para su venta e informacion al
consumidor.

Resultado de aprendizaje niUmero 5:

Se han caracterizado las masas de hojaldre, tipos de masas de hojaldre, métodos de
elaboracién, formulacién y aplicaciones posteriores.

Se han analizado las caracteristicas y comportamiento de los ingredientes (harinas, grasas,
sal y agua, entre otros) en la elaboracién de masas de hojaldre.
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Se ha tenido en cuenta la formulacion y proporcién de los ingredientes y sus variantes y
especificidades de cada tipo de masa de hojaldre segun ficha técnica.

Se ha seleccionado el tipo de amasado previo al plegado o volteado de la masa.

Se han identificado los tipos de plegados y de vueltas que se realizan en el proceso de
elaboracién del hojaldre en funcidon de los resultados a obtener y del tipo de hojaldre.

Se ha realizado el plegado de las masas de hojaldre respetando los tiempos, reposos de
temperatura de las masas, numero de plegados o vueltas, tipo de hojaldre, método de
elaboracidn y aplicaciones posteriores.

Se han analizado los pardmetros de control de temperatura, tiempos de reposo y enfriado
de las masas de hojaldre.

Se han detectado los defectos, propuesto medidas correctoras y soluciones mas comunes
en la elaboracion de masas de hojaldre.

Resultado de aprendizaje niUmero 6:

Se han caracterizado los productos dulces y salados, con o sin relleno, de masas de hojaldre.
Se han identificado los tipos de hojaldre, asi como el nimero de pliegues o vueltas segln
tipo de hojaldre y producto.

Se ha laminado y cortado correctamente las masas de hojaldre para un correcto desarrollo
de las piezas a obtener.

Se ha seleccionado la temperatura y tiempo de coccién segun el tamafio de las piezas.

Se ha realizado el enfriado, acabado y decoracién de los productos obtenidos después de
la coccion.

Se han identificado las piezas con denominacién propia, especificas o tradicionales.

Se han analizado los pardmetros de control de textura, olor, color, aroma, sabor y desarrollo
de las piezas.

Se han detectado los defectos, propuesto medidas correctoras y soluciones mas comunes
en la elaboracion de productos a partir de masas de hojaldre.

Resultado de aprendizaje niUmero 7:

Se ha elegido el tema a realizar segun el evento ya sea para concursos, exposiciones o venta
de los productos.

Se ha seleccionado las piezas de gran o pequefio formato.

Se han realizado las plantillas, bocetos de la pieza, tipo de masas, composicion y elementos
de decoracion, entre otros.

Se ha tenido en cuenta el lugar de exposicidén de las piezas a presentar.

Se ha tenido en cuenta la conservacion de las piezas.

Se ha tenido en cuenta el color, acabado, decoracidn y composicién final de las piezas
artisticas o creativas a presentar.

Se han tenido en cuenta y valorado las técnicas utilizadas, creatividad, armonia y sentido
artistico, respecto al tema de cada pieza.

Instrumentos de evaluacion.

Esta evaluacidn continua se realizard fundamentalmente sobre los siguientes aspectos bdsicos:
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1. Observacién del trabajo realizado en clase: actitud, dedicacion y esfuerzo del alumno, asi como
su comportamiento en la labor de equipo. Para ello serd necesario la regularidad de laasistencia
a clase; asi como la realizacién de un “dossier” personal de cada una de las elaboraciones
planteadas en el aula y que debera reunir unas minimas condiciones de orden, claridad en la
presentacion, asi como las observaciones realizadas sobre la elaboracién.

2. El empleo de pruebas especificas sobre contenidos o conocimientos, que podran ser de varios
tipos:
« Pruebas de patrdn objetivo de calificacién (tipo test de respuestas alternativas de
verdadero, falso, etc.).

« Pruebas de desarrollo, orales o escritas con: preguntas mas o menos amplias de contenido
conceptual.

Todo ello supone la posibilidad de evaluar el nivel de comprensién, las habilidades y destrezas
adquiridas; y detectar en su caso las dificultades en el proceso de aprendizaje.

Perdida de Evaluacion Continua.

Si el total de las faltas de asistencia (justificadas o no) es mayor de un 20%, (18 horas) el alumno
deberd acogerse a los criterios de calificacion de pérdida de evaluacion continua, debiendo realizar
las siguientes pruebas:

— Realizacién una prueba escrita tedrica del temario completa del curso.

— Realizacidon de una o varias pruebas practicas sobre el temario completo del curso.

7. CRITERIOS DE CALIFICACION

Los criterios de calificacion que se establecen para este médulo en primera o segunda
convocatoria son los siguientes

La nota final se calculard de acuerdo a los siguientes criterios de calificacion:
— Trabajo diario 70%.

e Practicas diarias. 60% de la nota.

e Trabajos, dossier. 20% de la nota.

e Todos los alumnos partiran con el 20% restante, que se ird descontando, si

se da alguna de las situaciones siguientes:
o No aplicacién de la normativa higiénico-sanitaria y de prevencién de
riesgos laborales.

o Conservacion de los equipos de trabajos, maquinaria, mobiliario...
o Limpieza en el uniformey limpieza personal.

o Interés por el médulo.

o Compafierismo, disciplina, esfuerzo.

o Asistencia, puntualidad. Cada falta de asistencia restara 0,25

— Realizacién de una prueba escrita tedrica: 30%.
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En las pruebas tedricas y los trabajos sera imprescindible obtener como minimo una
calificacion de un 5 y asi poder obtener una nota media, en caso contrario la calificacion
final serd como maximo de 4.

*Requisitos para superar el médulo si se ha superado el 20% de faltas de asistencia.
Si el total de las faltas de asistencia (justificadas o no) es mayor de un 20%, (18horas) el alumno
deberd acogerse a los criterios de calificacion de pérdida de evaluacion continua.

*Tendrdn derecho a la repeticién del examen el alumnado que tenga justificacion acreditada
(justificante emitido oficialmente con la fecha y hora coincidente al examen), por hospitalizacién o
entierro de un familiar y por consulta médica.

A las pruebas tanto tedricas como practicas se debera llegar puntual, no teniendo derecho al
examen si se llega mas de 15 minutos tarde.

*Al finalizar el curso, después de la sesién de evaluacion el tutor informara por escrito a los alumnos
sobre su aprovechamiento académico, asi como de las calificaciones obtenidos en los distintos
madulos formativos mediante el boletin de notas.

Las calificaciones se expresaran en los siguientes términos:

- Sobresaliente (SB.) : 9010

- Notable (NT.) :7u8

- Bien (BI) 6

- Suficiente (SU) 5

- Insuficiente (IN) :1,2,304.

Criterios de calificacion para alumnos con pérdida de evaluacién continua
La nota final se calculard de acuerdo a los siguientes criterios de calificacion.
— Realizacién de prueba escrita tedrica del temario completa del curso: 50%.
— Realizacion de una o varias pruebas prdcticas sobre el temario completo del
curso:50%.
Estas pruebas se realizaran la ultima semana del modulo.

Para calcular la nota final sera imprescindible obtener como minimo una calificacion de un
5 en cada una de las partes. En el caso de que alguna parte este suspensa, la calificacidn final serd
como maximo de 4.

*Tendrdn derecho a la repeticién del examen el alumnado que tenga justificacién
acreditada (justificante emitido oficialmente con la fecha y hora coincidente al examen),
por hospitalizacién o entierro de un familiar y por consulta médica.

A las pruebas tanto tedricas como practicas se debera llegar puntual, no teniendo derecho
a examen si se llega mas de 15 minutos tarde.

Procedimiento y plazos para la presentacidn y tramitacion de las reclamaciones a las decisiones
y calificaciones obtenidas en las evaluaciones finales del curso escolar.

Seran los siguientes:
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a) Los alumnos o sus padres o tutores podran solicitar, de profesores y tutores, cuantas
aclaraciones consideren precisas acerca de las valoraciones que se realicen sobre el proceso de
aprendizaje de los alumnos, asi como sobre las calificaciones o decisiones que se adopten como
resultado de dicho proceso.

b) La reclamacion se presentard por escrito ante la direccidn del centro, en el plazo maximo de dos
dias habiles a partir de aquél en el que se produzca la comunicacidon de la calificacion final o de la
decision adoptada. La solicitud de reclamacién contendra cuantas alegaciones justifiquen la
disconformidad con la calificacidon final o con la decision adoptada.

c) El director del centro trasladara la reclamacion al departamento correspondiente para que emita
el oportuno informe que recogera la descripcién de los hechos y actuaciones previas que hayan
tenido lugar, el analisis realizado conforme a lo establecido en el apartado 2, y la decision adoptada
de ratificacion o rectificacion en la calificacidon otorgada. Una vez recibido dicho informe, el director
del centro comunicard, por escrito, al alumno o a sus padres o tutores la decisiéon tomada, vy
entregard una copia del escrito cursado al profesor tutor. Este proceso estara terminado en un
plazo maximo de tres dias habiles, incluida la comunicacién al alumnado, contados a partir del dia
siguiente al de la presentacion de la reclamacion.

Si, tras el proceso de revision, procediera la modificacion de alguna calificacion final, el secretario
del centro publico o el director del centro privado insertara, en los documentos del proceso de
evaluacion del alumno, la oportuna diligencia que ira visada por el director del centro publico.

d) En el caso de que, tras el proceso de revisién en el centro, persista el desacuerdo con la
calificacion, el interesado, o sus padres o tutores, podran solicitar por escrito al director del centro
docente, en el plazo de tres dias habiles a partir de la comunicacion del centro, un proceso de
revision por parte de la Direccion Provincial de Educacién.

En este caso, el director del centro docente, en el plazo de dos dias habiles, remitira el expediente
de la reclamacion a la Direccidon Provincial de Educacién. Dicho expediente incorporard a la
reclamacion presentada el informe del departamento, la resolucién del director, el escrito del
alumno solicitando la revisidén en la Direccién Provincial de Educacién, los instrumentos y pruebas
de evaluacion, asi como una copia de la programacion.

e) En el plazo de quince dias habiles a partir de la recepcion del expediente, vista la propuesta
incluida en el informe que elabore el Area de Inspeccién Educativa, el director provincial de
Educacion adoptara la resolucion pertinente que serd motivada en todo caso, y que se comunicara
inmediatamente al director del centro para su aplicacién y traslado al interesado. En el caso de que
la reclamacidn sea estimada se adoptaran las mismas medidas a las que se refiere la letra c) de este
apartado.

f) La resolucion del director provincial de Educacion sera susceptible de recurso de alzada ante el
Delegado Territorial de la Junta de Castilla y Ledn de la provincia correspondiente.
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8. TEMPORALIZACION
Duracion del maédulo: 90 horas.

UT1. OBTENCION DE MASAS Y ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA FERMENTADA: 30
horas.

UT2. OBTENCION DE MASAS Y ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA HOJALDRADA
FERMENTADA: 25 horas.

UT3. ELABORACION DE PRODUCTOS CON MASAS DE HOJALDRE: 25 horas.

UT4. COMPOSICION Y DECORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA Y HOJALDRE: 10 horas.

9. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Los materiales a utilizar son:
e Obrador de panaderia y bolleria: local y maquinaria existente.
e Taller de cocina: Local y maquinaria existente.
e Utensilios de panaderia, bolleria y cocina.
e Aula polivalente con ordenador y proyector.
e Materia prima necesaria para la ejecucion de las actividades propuestas.
e Uniforme de panaderia propiedad de cada alumno.

Recursos didacticos:
e Rodriguez Rodriguez, D. et al. (2018). Elaboraciones de Panaderia- Bolleria. Palencia:
Cetece.
e Apuntesy recetas.

Y, entre otras, las siguientes direcciones de internet:

e www.youtube.com

10. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

Se podran realizar actividades de tipo profesional como, por ejemplo:

e Presencia o participacién en aquellas actividades que afecten al sector y que se consideren
relevantes.

e Concursos internos y externos relacionados con la profesion.

Asistencia a charlas monograficos teérico-practicos a cargo de especialistas de diferentes

temas.

Visita a obradores de la capital.

Visita a fabricas o instalaciones relacionadas con el sector.

Visita a Centros de Trabajo relacionados con la profesion.

Asistencia a ferias. Se proponen Feria del Pan, Feria de la Fabiola de Palencia.

Presencia del alumnado y profesorado en aquellas actividades que afecten al sector y que se

consideren relevantes.
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e Exposiciones magistrales sobre temas monograficos del sector.

11. PLAN DE FOMENTO DE LA LECTURA

Se realizara a lo largo del curso, lectura en clase en grupo y de manera individual en casa,
documentacioén propia del modulo:

Libro de texto, apuntes, recetas, articulos de prensa, revistas especializadas, documentos
relacionados...

De manera coordinada con el resto de mddulos se propondra la lectura voluntaria de los libros:
“La Pequefia Panaderia de la Isla” o “Pan de limdn con semillas de amapola”.

12. BIBLIOGRAFIA/WEBGRAFIA
e Rodriguez Rodriguez, D. et al. (2018). Elaboraciones de Panaderia- Bolleria. Palencia:
Cetece.

e Barriga, X. (2013). Bolleria. Hecha en casa y con el sabor de siempre. Barcelona. Grijalbo.
e Pérez Garcia, S. (1999). Curso Saper. Sistemas Graficos. Ledn.

Y, entre otras, las siguientes direcciones de internet:

e www.youtube.com

13. PROCEDIMIENTOS PARA VALORAR EL AJUSTE ENTRE EL DISENO DE LA PROGRAMACION Y LOS
RESULTADOS OBTENIDOS.

Ademas de evaluar los aprendizajes de los alumnos, se evaluardn los procesos de ensefianza y la
propia practica docente en relacién con la consecucion de los objetivos educativos del curriculo.

Al finalizar se llevara a cabo la evaluacion del proceso de ensefianza cumplimentando el
cuestionario adjunto.

Valora entre 1 y 4 (1=Minimo 4=M4éximo) los siguientes indicadores:

INDICADORES 1 2 3 4

Cumplimiento de la programacidn didactica

Informo a los alumnos de los criterios de evaluacidn y calificacion

Informo a los alumnos de los conocimientos minimos

Programo las actividades segun los contenidos

Fomento la colaboracion entre los alumnos por medio del trabajo en grupo

Facilito estrategias de aprendizaje
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Utilizo medios informaticos y audiovisuales

Aplico los criterios de calificacion establecidos en la programacion

Sigo el plan programado para el fomento de la lectura

Corrijo y explico los trabajos y otras actividades

Me coordino con los demas profesores del departamento

Informo del rendimiento escolar de mis alumnos

Recursos didacticos:

e Rodriguez Rodriguez, D. et al. (2018). Elaboraciones de Panaderia- Bolleria. Palencia:Cetece.
e Apuntesy recetas.

Y, entre otras, las siguientes direcciones de internet:

e www.youtube.com
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1. INTRODUCCION

Este mddulo profesional contiene la formacién necesaria para desempeiiar las funciones de
calidad, cata y maridaje de los productos obtenidos. En estas funciones, se seleccionara los
productos aptos para su consumo o venta, se determinaran las propiedades y caracteristicas
organolépticas de los productos obtenidos de panificacién y bolleria artesanal realizados en el
analisis sensorial a través de los sentidos, se realizardn el maridaje de platos, elaboraciones
culinarias o productos mas adecuados con los distintos panes que les puedan acompafar y
complementar.

Normativa que se aplicara a esta programacion:

REAL DECRETO 482/2020, de 7 de abril, por el que se establece el Curso de especializacién en
panaderia y bolleria artesanales y se fijan los aspectos basicos del curriculo, y se modifica el Real
Decreto 651/2017, de 23 de junio, por el que se establece el Titulo de Técnico Superior en
Acondicionamiento Fisico y se fijan los aspectos basicos del curriculo.

RESOLUCION de 10 de junio de 2021, de la Direccién General de Formacién Profesional, Régimen
Especial y Equidad Educativa, por la que se desarrollan, con caracter experimental, cursos de
especializacion de formacién profesional en el ambito de la Comunidad de Castilla y Ledn para el
curso escolar 2021/2022.

RESOLUCION de 19 de mayo de 2023, de la Direccién General de Formacién Profesional y Régimen
Especial, por la que se desarrollan, con caracter experimental, cursos de especializacion de
formacién profesional en el ambito de la Comunidad de Castilla y Ledn para el curso escolar
2023/2024.

ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y la
acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de formacion profesional inicial en
la Comunidad de Castillay Ledn.

ORDEN EDU/580/2012, de 13 de julio, por la que se modifica la Orden EDU/2169/2008, de 15 de
diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacidn y la acreditacion académica de los
alumnos que cursen ensefianzas de formacidn profesional inicial en la Comunidad de Castillay
Ledn.

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

Ley Orgénica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacidn e integracion de la Formacion Profesional.
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1.1. OBJETIVOS GENERALES

La formacién de este médulo se relaciona con los siguientes objetivos:

Seleccionar e interpretar la documentacion técnica asociada a los procedimientos,
relaciondndola con la actividad productiva y comercial para su cumplimentacion.
Identificar materias primas y productos auxiliares, verificando el origen, caracteristicas,
caducidad y calidad para su comprobacién en la recepcion.

Organizar y clasificar materias primas, productos auxiliares, productos semiterminados y
terminados, para su almacenamiento y conservacion.

Seleccionar materias primas y otros productos, describiendo sus caracteristicas, beneficios
y propiedades nutricionales entre otros para su aprovisionamiento y distribucion.
Identificar necesidades de equipos, maquinas, herramientas e instalaciones, justificando
sus requerimientos para su preparacion y mantenimiento.

Identificar métodos de conservacion de productos semiterminados y terminados de
panificacidn, para su aplicacién con técnicas de frio positivo y frio negativo.

Reconocer las propiedades y caracteristicas organolépticas de los productos de panaderia
y bolleria artesanales, interpretando su evaluacién sensorial, para su analisis y cata.
Proponer productos de panificacion y bolleria artesanal, combinandolos con grupos de
alimentos y elaboraciones culinarias, para maridarlos y recomendarlos.

Caracterizar necesidades de etiquetado de materia prima, productos semielaborados y
elaborados, evitando contaminaciones cruzadas y deterioro, para garantizar la normativay
consumo.

Analizar los riesgos ambientales y laborales asociados a la actividad profesional,
relacionandolos con las causas que los producen, a fin de fundamentar las medidas
preventivas que se van a adoptar, y aplicar los protocolos correspondientes para evitar
danos en uno mismo, en las demas personas, en el entorno y en el medio ambiente.
Analizar y utilizar los recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las
tecnologias de la informacion y la comunicacién para aprender y actualizar sus
conocimientos, reconociendo las posibilidades de mejora profesional y personal, a fin de
adaptarse a diferentes situaciones profesionales y laborales.

Desarrollar trabajos en equipo y valorar su organizacién, participando con tolerancia y
respeto, y tomar decisiones colectivas o individuales para actuar con responsabilidad y
autonomia.

Adoptar y valorar soluciones creativas ante problemas y contingencias que se presentan en
el desarrollo de los procesos de trabajo, para resolver de forma responsable las incidencias
de su actividad.

Aplicar técnicas de comunicacion, adaptandose a los contenidos que se van a transmitir, a
su finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia del proceso.
Analizar y aplicar las técnicas necesarias para dar respuesta a la accesibilidad universal y al
«disefio para todas las personas».

Aplicar y analizar las técnicas necesarias para mejorar los procedimientos de calidad del
trabajo en el proceso de aprendizaje y del sector productivo de referencia.
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1.2. COMPETENCIAS PROFESIONALES

La formacidn de este mddulo se relaciona con las siguientes competencias:

Cumplimentar y actualizar la documentacion técnica de los procesos productivos,
asociandola a cada fase de elaboracién y comercializacion de los productos.

Comprobar la calidad y la caducidad de materias primas y otros productos auxiliares,
garantizando la trazabilidad de los productos y géneros ofrecidos por los proveedores.
Almacenar y conservar materias primas, productos auxiliares, semiterminados vy
terminados, controlando parametros de tiempo, temperatura, nivel de existencias vy
produccion.

Distribuir las materias primas y productos auxiliares necesarios a los departamentos,
garantizando el nivel de produccién de cada producto.

Preparar y mantener instalaciones, equipos, maquinas y herramientas, garantizando la
limpieza, funcionamiento, en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

Aplicar técnicas de frio positivo y negativo en la conservaciéon de materias primas,
garantizando la cadena de frio de los productos.

Analizar y catar productos semiterminados y terminados de panaderia y bolleria
artesanales, relacionandolos con los parametros de analisis y control previamente
establecidos.

Maridar y recomendar a los clientes productos de panaderia y bolleria artesanales,
asociandolos con productos y elaboraciones culinarias que les pudieran acompafiar y
complementar.

Garantizar la normativa de etiquetado de las elaboraciones, evitando alergias, intolerancias
e intoxicaciones alimentarias en el consumo y degustacion de los productos.

Aplicar los protocolos y las medidas preventivas de riesgos laborales y proteccion ambiental
durante el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el entorno laboral y
ambiental.

Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnoldgicos vy
organizativos en los procesos productivos, actualizando sus conocimientos, utilizando los
recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las tecnologias de la
informacién y la comunicacién.

Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia, organizando y
desarrollando el trabajo asignado, cooperando o trabajando en equipo con otros
profesionales en el entorno de trabajo.

Resolver de forma responsable las incidencias relativas a su actividad, identificando las
causas que las provocan, dentro del ambito de su competencia y autonomia.

Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas
personas que intervienen en el ambito de su trabajo.

Aplicar procedimientos de calidad, de accesibilidad universal y de «disefio para todas las
personas» en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccién o
prestacion de servicios.
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Selecciona muestras de pan, presentandolas para su evaluacion sensorial. Valora las
propiedades y caracteristicas organolépticas de los panes en la cata, interpretando el
resultado del analisis sensorial. Caracteriza prefermentos biga, pie de masa, poolish y
esponja, especificando fases, métodos de elaboracion y conservacion.

2. Obtiene prefermentos biga, pie de masa, poolish y esponja, aplicando técnicas de mezclado
y amasado, de acuerdo con su formulacion.

3. Valora las propiedades y caracteristicas organolépticas de panes artesanales elaborados
con harina de trigo en la cata, comparandolas con los panes elaborados con otras harinas.

4. ldentifica y describe las propiedades y caracteristicas organolépticas de los productos de
bolleria artesanal y hojaldres en la cata, interpretando el resultado del andlisis sensorial.

5. Selecciona productos de panaderia y bolleria artesanos, maridandolos con grupos de
alimentos y elaboraciones culinarias que les puedan acompafiar y complementar.

3. RELACION SECUENCIADA DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UT1. ANALISIS SENSORIAL.
UT2. MARIDAJE DE PANES.
UT3. CATA DE PANES.
UT4. CATA DE BOLLERIA.

ESTRUCTURA DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UT1. ANALISIS SENSORIAL.

(Tiempo estimado: 7 horas)
CONCEPTOS

— Definicién de analisis sensorial.

— Aspectos mds importantes de los atributos sensoriales.

— Metodologia de la cata.

— Metodologia de evaluacion sensorial. Test de respuesta objetiva o test de respuesta
subjetiva.

PROCEDIMIENTOS

— Explicacion de analisis sensorial.
— Explicacidén de la evaluacion sensorial y sus procedimientos para los panes como para la
bolleria artesanal y hojaldres.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Andlisis de la cata y la evaluacion sensorial.
— Investigacidn de los aspectos mas importantes de los atributos sensoriales.
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ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Valoracion del trabajo diario.
— Realizacion de una prueba escrita.
— Realizacion de una prueba practica.

UT2. MARIDAIJE DE PANES.
(Tiempo estimado: 7 horas)

CONCEPTOS

— Definicién de maridaje.
— Aspectos mds importantes del maridaje.

PROCEDIMIENTOS

— ldentificacion de las caracteristicas del maridaje de los diferentes panes.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacion de maridaje de pan con los diferentes grupos de alimentos y bebidas.
— Realizacion de un dossier con las anotaciones descritas para cada tipo de pan.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Observacion visual de la aplicacion de la normativa de seguridad e higiene

— Realizacion de la puesta a punto del lugar de trabajo, utiles, herramientas, equipos y
materia prima.

— Respeto y uso adecuado de las materias primas.

— Valoracion de la iniciativa personal y creatividad

— Valoracion del trabajo diario.

— Presentacion del dossier.

— Realizacién de una prueba escrita.

UT3. CATA DE PANES.
(Tiempo estimado: 9 horas)

CONCEPTOS

— Valoracidon y comparacion de las propiedades y caracteristicas organolépticas de los
diferentes panes elaborados.

PROCEDIMIENTOS

— Analisis de muestras de los diferentes panes elaborados.
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ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacion del andlisis sensorial de los diferentes panes.
— Realizacion de una comparativa de los panes elaborados con diferentes harinas.
— Realizacién de un dossier con las anotaciones descritas para cada tipo de pan.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Observacioén visual de la aplicacién de la normativa de seguridad e higiene

— Realizacion de la puesta a punto del lugar de trabajo, utiles, herramientas, equipos y
materia prima.

— Respeto y uso adecuado de las materias primas.

— Valoracion de la iniciativa personal y creatividad

— Valoracion del trabajo diario.

— Presentacion del dossier.

— Realizacién de una prueba escrita.

UT4. CATA DE BOLLERIA.
(Tiempo estimado: 7 horas)

CONCEPTOS

— Valoracién y comparacidon de las propiedades y caracteristicas organolépticas de la
diferente bolleria elaborada.

PROCEDIMIENTOS

— Analisis de muestras de la bolleria elaborada.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacion del analisis sensorial de las diferentes piezas de bolleria.

— Realizacién de una comparativa de la misma bolleria elaborada con diferentes materias
primas.

— Realizacion de un dossier con las anotaciones descritas para cada tipo de bolleria.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Observacidn visual de la aplicacién de la normativa de seguridad e higiene

— Realizacion de la puesta a punto del lugar de trabajo, utiles, herramientas, equipos y
materia prima.

— Respeto y uso adecuado de las materias primas.

— Valoracion de la iniciativa personal y creatividad

— Valoracion del trabajo diario.

— Presentacion del dossier.
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— Realizacién de una prueba escrita.
4. METODOLOGIA

Este modulo profesional contiene la formacién necesaria para desempefiar las funciones de
calidad, cata y maridaje de los productos obtenidos.
La cata y maridaje de productos de panaderia y bolleria artesanales incluye aspectos de:

— Preparacion de la sala de cata equipos, materiales e instalaciones.

— Preparacién de la documentacion para el andlisis sensorial.

— Preparacion y seleccidn de los catadores.

— Seleccion de muestras de los productos para la cata.

— Realizar comparaciones de los productos segun tipo de cereal.

— Maridar panes con elaboraciones culinarias, productos o grupos de alimentos.

— Seleccionar los productos aptos para la venta o consumo. Conservacion y activacion

cuando proceda de masas madre y prefermentos.

Para alcanzar dicha formacién se aplicara una metodologia eminentemente practica, que permita
favorecer la capacidad del alumno para aprender por si mismo (autoaprendizaje).
Teniendo en cuenta este aspecto, a continuacidn, se van a exponer una serie de orientaciones
metodoldgicas encaminadas a conseguir que el alumno adquiera los contenidos basicos:
e Se presentara el mddulo al comienzo del curso para que los alumnos puedan hacerse una
idea general.
e Presentacion de cada unidad de trabajo, indice de contenidos.
e Evaluacidén inicial de conocimientos previos, lluvia de ideas.
e Repaso de contenidos del dia anterior.
e Desarrollo de los contenidos, exposiciones, demostraciones, trabajos...
e Preguntas a los alumnos y respuestas a sus preguntas.
e Alusiones practicas de los contenidos, actualidad, funcionalidad...
e Anticipacion de temas y contenidos de la proxima sesion.
e Planteamiento de tareas y actividades.
e Sefializacion de contenidos minimos.
e Repaso global de la unidad, esquemas conceptuales.
e Orientaciones para el estudio y la prdactica de los contenidos.
e Lostemasdeben exponerse en un lenguaje sencillo a la vez que técnico para que el alumno,
futuro profesional, vaya conociendo la terminologia y el argot que se utiliza en este campo.
e Lo explicado en el aula polivalente se realizara en el obrador.
e Trabajo de cata individual, para a continuacién compartir con los compafieros los resultados
obtenidos y enriquecer los resultados.
e El profesor supervisara todo el proceso y ayudara a los alumnos, bien en forma individual o
colectiva, cuando éstos no avancen.
e Las deficiencias o errores de comprension se corregirdn tan pronto se detecten, facilitando
nuevas explicaciones al alumnado a la vez que proponiéndole actividades complementarias
y de refuerzo.
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5. CRITERIOS SOBRE ADAPTACIONES CURRICULARES

Como se indica en el Articulo 23, punto 4 de la Ley Orgénica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion
e integracién de la Formacién Profesional:

Se prestara especial atencion al establecimiento de medidas de flexibilizacién y alternativas
organizativas y metodoldgicas para facilitar la igualdad de oportunidades en el acceso a los
curriculos de las personas con necesidad especifica de apoyo educativo, permanente o transitoria
y suficientemente acreditada.

METODOLOGICAS:
e Adecuacion de los métodos, instrumentos y periodos de la evaluacidn.
e Integracién de los contenidos de distintos mddulos formativos.
e Realizacion de actividades basadas en el aprendizaje en situaciones de trabajo.
e Fraccionamiento del contenido curricular.
e Adecuacion de los contenidos procedimentales y de las técnicas de trabajo.

ORGANIZATIVAS:
e Se agrupara a los alumnos en grupos heterogéneo buscando el apoyo entre compafieros.
e Situar al alumno cerca del profesor para facilitar el contacto ocular y la supervisién.
e Sijtuar al alumno junto a compafieros con los que interaccione mejor.

6. EVALUACION

SegUn la RESOLUCION de 19 de mayo de 2023, de la Direccién General de Formacién Profesional y
Régimen Especial, por la que se desarrollan, con caracter experimental, cursos de especializacion
de formacién profesional en el ambito de la Comunidad de Castilla y Ledn para el curso escolar
2023/2024.

En su apartado decimoprimero indica:

“El proceso de evaluacion del alumnado matriculado en un curso de especializacidn se regira por
la normativa vigente para ciclos formativos de grado medio y superior, incluyendo los aspectos
documentales y el procedimiento de reclamacion de calificacién, si bien todos los mddulos serdn
objeto de evaluacién en dos convocatorias en el momento que determine la programacion del
modulo, nunca antes de la finalizacién del mismo.

Celebrando la primera convocatoria el dia 17 de junio de 2023 y la segunda el 24 de junio de 2023.
La evaluacidn deberd presentarse en tres frentes:

1- Inicial, para saber el grado de conocimiento que tiene el alumno sobre la materia a tratar antes
de empezar y asi adaptar el nivel lo mas posible para que ninguno quede descolgado por ser

excesivo o por aburrirse al conocerlo previamente.

2-Formativa, con la que iremos viendo como el alumno progresa y los conocimientos que afianza,
o los problemas que existen.
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3-Sumativa, en la cual se van valorando y teniendo en cuenta los diversos elementos de juicio que
se estimen (cuadernos, trabajos individuales y en grupo, preguntas directas, preguntas en general,

)

Por una parte, se debe evaluar de forma continua y sistematica el nivel de adquisiciéon de los
diferentes contenidos tedricos que conforman este moédulo. Para ello, se realizaran diferentes
pruebas y controles, tanto orales como escritos, a lo largo del curso.

Por otro lado, teniendo en cuenta el caracter practico de determinados contenidos de este médulo,
se tendra muy en cuenta, a la hora de evaluar al alumno, la capacidad de éste para realizar la cata,
asi como su habilidad para recabar informacidn, analizarla y aplicarla correctamente.

El mddulo serd objeto de evaluacién en dos convocatorias, nunca antes de la finalizacion del
mismo.

Por ultimo, también se tendran muy en cuenta la puntualidad y asistencia a clase, asi como la
motivacion y la participacion en las diferentes actividades que se planteen. La falta reiterada de
puntualidad o |a falta de asistencia a clase (maximo el 20% de las horas del médulo) supondran la
pérdida de la evaluacion continua del interesado.

Criterios de evaluacion.

Son los correspondientes al Resultado de Aprendizaje nimero 1, 2, 3, 4 y 5 que aparecen en el Real
Decreto 482/2020, de 7 de abril.

Resultado de aprendizaje numero 1:

— Se ha determinado el proceso del andlisis sensorial a través de los sentidos identificando
atributos, propiedades y aspectos relevantes.

— Se ha definido y clasificado el color, ruido, aroma, olor, apariencia, sabor, gusto, intensidad
y caracteristicas texturales del pan.

— Se han tenido en cuenta las técnicas de evaluacién de aromas, las teorias del olfato y del
gusto, y la naturaleza de los estimulos quimicos entre otras.

— Se han tenido en cuenta los diferentes criterios para la eleccién de las muestras de la cata,
orden de presentacion, temperatura, tamafio, corte y parte apropiada de las muestras.

— Se harealizado el reparto a cada catador en la cantidad y forma correcta para proceder a
la cata.

— Se ha elegido correctamente al grupo de catadores para realizar la evaluacién de los
panes.

— Se han realizado los preparativos previos a la cata como la preparacién de la sala,
materiales y fichas técnicas de valoracién.

Resultado de aprendizaje niumero 2:
— Se han caracterizado los diferentes métodos y su procedimiento o metodologia de
evaluacidn sensorial, teniendo en cuenta las ventajas e inconvenientes de la eleccién.
— Se han realizado fichas técnicas de valoracion para cada método y grupo de productos
de panaderia artesanal en funcidn de las caracteristicas técnicas.
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Se han determinado las caracteristicas fisicas del exterior (corteza) de las muestras,
detectando los defectos y las posibles causas.

Se han determinado las caracteristicas fisicas de la miga, detectando los defectos y
posibles causas.

Se han identificado diferentes aromas en la miga y/o la corteza, ruido del pan,
detectando aromas andmalos y las posibles causas.

Se ha identificado el ingrediente principal y otros, al degustar el producto, detectando
los defectos del sabor y las posibles causas.

Se han interpretado correctamente los resultados del andlisis sensorial y se han aplicado
medidas correctoras.

Resultado de aprendizaje niumero 3:

Se han seleccionado diferentes tipos de cereales y harinas teniendo en cuenta las posibles
alergias e intolerancias alimentarias.

Se han evaluado las propiedades de las masas y de los productos al utilizar harina integral
de centeno, cebada, harina de arroz, harina de quinoa, harina de avena, harina de sorgo y
harina de amaranto, entre otros respecto de la harina de trigo.

Se han caracterizado fichas técnicas para la valoracién segun el método seleccionado.

Se han determinado las caracteristicas fisicas del exterior (corteza), de la miga, aromas y
ruido de las muestras y del pan en pieza, detectando los defectos y las posibles causas.

Se han identificado diferentes aromas en la miga y/o la corteza, asi como ruido del pan,
detectando aromas andmalos y las posibles causas.

Se ha identificado el ingrediente principal y otros, al degustar el producto, detectando los
defectos del sabor y las posibles causas.

Se han determinado las diferencias de un pan de trigo con un pan de otra harina,
estableciendo un ranking de preferencias con los resultados obtenidos segin método.

Se ha interpretado correctamente los resultados del andlisis sensorial y se han aplicado
medidas correctoras.

Resultado de aprendizaje niumero 4:

Se han determinado las caracteristicas y propiedades organolépticas de los productos de
bolleria artesanal y hojaldres.

Se han caracterizado los diferentes métodos y su procedimiento o metodologia de
evaluacidn sensorial, teniendo en cuenta las ventajas e inconvenientes de la eleccién.

Se han realizado fichas técnicas de valoracién para cada método y grupo de productos de
bolleria artesanal y hojaldres en funcién de las caracteristicas técnicas.

Se han determinado las caracteristicas fisicas del exterior y del interior de las muestras,
detectando los defectos y las posibles causas.

Se han identificado diferentes aromas, detectando aromas andmalos y las posibles causas.
Se ha identificado el ingrediente principal y otros al degustar el producto, detectando los
defectos del sabor, retrogusto y las posibles causas.

Se ha interpretado correctamente los resultados del andlisis sensorial.
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Resultado de aprendizaje numero 5:

— Se ha caracterizado el maridaje, normas y tipo de maridaje de los productos de panaderia
y bolleria artesanales.

— Se ha tenido en cuenta la armonia y equilibrio de sabores, texturas y aromas entre panes,
tanto en grupos de alimentos como en elaboraciones culinarias.

— Se ha adaptado el tipo de pan, el formato, el tamafio de las piezas, tipo de cereal o
pseudocereal a los productos y elaboraciones culinarias.

— Se han identificado adecuadamente los productos de panaderia, bolleria y hojaldres que
segun sus caracteristicas potencian y complementan los platos y los grupos de alimentos
que los acompanfan.

— Se harealizado el maridaje de panes con grupos de alimentos y elaboraciones culinarias.

— Se ha realizado el maridaje de productos de bolleria y hojaldres con grupos de alimentos 'y
elaboraciones culinarias.

Instrumentos de evaluacién.
La evaluacién continua se realizara fundamentalmente sobre los siguientes aspectos basicos:

1. Observacion del trabajo realizado en clase: actitud, dedicacion y esfuerzo del alumno, asi como
su comportamiento en la labor de equipo. Para ello serd necesario la regularidad de la
asistencia a clase.

2. El empleo de pruebas especificas sobre contenidos o conocimientos, que podran ser de varios
tipos:

« Pruebas de patron objetivo de calificacién (tipo test de respuestas alternativas de
verdadero, falso, etc.).

« Pruebas de desarrollo, orales o escritas con: preguntas mds o menos amplias de contenido
conceptual.

Todo ello supone la posibilidad de evaluar el nivel de comprensidén, las habilidades y destrezas
adquiridas; y detectar en su caso las dificultades en el proceso de aprendizaje.

Perdida de Evaluacion Continua.

Si el total de las faltas de asistencia (justificadas o no) es mayor de un 20%, (6 horas) el alumno
deberd acogerse a los criterios de calificacién de pérdida de evaluacién continua, debiendo realizar
las siguientes pruebas:

— Realizacidon una prueba escrita tedrica del temario completa del curso.

— Realizacién de una o varias prueba practica sobre el temario completo del curso.

7. CRITERIOS DE CALIFICACION

Los criterios de calificacion que se establecen para este mddulo en primera o segunda
convocatoria son los siguientes

La nota final se calculard de acuerdo a los siguientes criterios de calificacion:



Financiado por m‘(m?n MINISTERIO Plan de %
Ay - i1 1 v
la Unién Europea ‘;‘..-]f,’ﬁ % DE EDUCACION I Bocuperasion; W Junta de
| (e Y FORMACION PROFESIONAL ransformacion :
NextGenerationEU - I“l‘r@ - l Q. y Resillencla Castilla y Ledn

— Trabajo diario 70%.

e Practicas diarias, trabajo diario. 80% de la nota.

e Todos los alumnos partiran con el 20% restante, que se ird descontando, si

se da alguna de las situaciones siguientes:
o No aplicacién de la normativa higiénico-sanitaria y de prevencion de

riesgos laborales.
Conservacion de los equipos de trabajos, maquinaria, mobiliario...
Limpieza en el uniforme y limpieza personal.
Interés por el mdédulo.
Companerismo, disciplina, esfuerzo.
Asistencia, puntualidad. Cada falta de asistencia restara 0,25
— Realizacién de una prueba escrita tedrica: 30%.

O O O O

O

En las pruebas tedricas y los trabajos sera imprescindible obtener como minimo una
calificacion de un 5 y asi poder obtener una nota media, en caso contrario la calificacion
final serd como maximo de 4.

*Requisitos para superar el modulo si se ha superado el 20% de faltas de asistencia.
Si el total de las faltas de asistencia (justificadas o no) es mayor de un 20%, (6 horas) el alumno
deberd acogerse a los criterios de calificacién de pérdida de evaluacién continua.

*Tendran derecho a la repeticion del examen el alumnado que tenga justificacion acreditada
(justificante emitido oficialmente con la fecha y hora coincidente al examen), por hospitalizacion o
entierro de un familiar y por consulta médica.

A las pruebas tanto tedricas como practicas se debera llegar puntual, no teniendo derecho al
examen si se llega mas de 15 minutos tarde.

*Al finalizar el curso, después de la sesién de evaluacién el tutor informara por escrito a los alumnos
sobre su aprovechamiento académico, asi como de las calificaciones obtenidos en los distintos
modulos formativos mediante el boletin de notas.

Las calificaciones se expresaran en los siguientes términos:

- Sobresaliente (SB.) : 9 0 10

- Notable (NT.) :7u8

- Bien (BI) 6

- Suficiente (SU) 5

- Insuficiente (IN) :1,2,304.

Criterios de calificacion para alumnos con pérdida de evaluacion continua.
La nota final se calculara de acuerdo a los siguientes criterios de calificacion.
— Realizacién de prueba escrita tedrica del temario completa del curso: 50%.
— Realizacion de una o varias pruebas practicas sobre el temario completo del curso:
50%.
Estas pruebas se realizaran la ultima semana del maédulo.
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Para calcular la nota final sera imprescindible obtener como minimo una calificacién de un
5 en cada una de las partes. En el caso de que alguna parte este suspensa, la calificacidn final sera
como maximo de 4.

*Tendrdn derecho a la repeticién del examen el alumnado que tenga justificacion
acreditada (justificante emitido oficialmente con la fecha y hora coincidente al examen),
por hospitalizacion o entierro de un familiar y por consulta médica.

A las pruebas tanto tedricas como practicas se debera llegar puntual, no teniendo derecho
a examen si se llega mas de 15 minutos tarde.

Procedimiento y plazos para la presentacidn y tramitacion de las reclamaciones a las decisiones
y calificaciones obtenidas en las evaluaciones finales del curso escolar.

Seran los siguientes:

a) Los alumnos o sus padres o tutores podran solicitar, de profesores y tutores, cuantas
aclaraciones consideren precisas acerca de las valoraciones que se realicen sobre el proceso de
aprendizaje de los alumnos, asi como sobre las calificaciones o decisiones que se adopten como
resultado de dicho proceso.

b) La reclamacion se presentard por escrito ante la direccidn del centro, en el plazo maximo de dos
dias habiles a partir de aquél en el que se produzca la comunicacién de la calificacidn final o de la
decision adoptada. La solicitud de reclamacién contendrd cuantas alegaciones justifiquen la
disconformidad con la calificacidn final o con la decisién adoptada.

c) El director del centro trasladara la reclamacion al departamento correspondiente para que emita
el oportuno informe que recogera la descripcion de los hechos y actuaciones previas que hayan
tenido lugar, el analisis realizado conforme a lo establecido en el apartado 2, y la decisién adoptada
de ratificacion o rectificacion en la calificacion otorgada. Una vez recibido dicho informe, el director
del centro comunicard, por escrito, al alumno o a sus padres o tutores la decision tomada, y
entregard una copia del escrito cursado al profesor tutor. Este proceso estara terminado en un
plazo maximo de tres dias habiles, incluida la comunicacién al alumnado, contados a partir del dia
siguiente al de la presentacion de la reclamacion.

Si, tras el proceso de revision, procediera la modificacion de alguna calificacidn final, el secretario
del centro publico o el director del centro privado insertara, en los documentos del proceso de
evaluacion del alumno, la oportuna diligencia que ird visada por el director del centro publico.

d) En el caso de que, tras el proceso de revisién en el centro, persista el desacuerdo con la
calificacion, el interesado, o sus padres o tutores, podran solicitar por escrito al director del centro
docente, en el plazo de tres dias habiles a partir de la comunicacion del centro, un proceso de
revision por parte de la Direccion Provincial de Educacion.

En este caso, el director del centro docente, en el plazo de dos dias habiles, remitird el expediente
de la reclamacién a la Direccion Provincial de Educacion. Dicho expediente incorporara a la
reclamacion presentada el informe del departamento, la resolucidon del director, el escrito del
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alumno solicitando la revisidn en la Direccion Provincial de Educacidn, los instrumentos y pruebas
de evaluacion, asi como una copia de la programacion.

e) En el plazo de quince dias habiles a partir de la recepcion del expediente, vista la propuesta
incluida en el informe que elabore el Area de Inspeccién Educativa, el director provincial de
Educacion adoptara la resolucion pertinente que serd motivada en todo caso, y que se comunicara
inmediatamente al director del centro para su aplicacién y traslado al interesado. En el caso de que
la reclamacidén sea estimada se adoptaran las mismas medidas a las que se refiere la letra c) de este
apartado.

f) La resolucién del director provincial de Educacion sera susceptible de recurso de alzada ante el
Delegado Territorial de la Junta de Castilla y Ledn de la provincia correspondiente.

8. TEMPORALIZACION

Duracién del maédulo: 30 horas.
UT1. ANALISIS SENSORIAL: 7 horas.
UT2. MARIDAJE DE PANES: 7 horas.
UT3. CATA DE PANES: 9 horas.
UT4. CATA DE BOLLERIA: 7 horas.

9. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Los materiales a utilizar son:
e Obrador de panaderia y bolleria: Material necesario.
e Taller de cocina: Local y maquinaria existente.
e Utensilios de panaderia, bolleria y cocina.
e Aula polivalente con ordenador y proyector.
e Materia prima necesaria para la ejecucion de las actividades propuestas.
e Uniforme de panaderia propiedad de cada alumno.

Recursos didacticos:
e Libro de texto. Rodriguez Rodriguez, D. et al. (2018). Elaboraciones de Panaderia- Bolleria.
Palencia: Cetece.
e Apuntes.

10. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

Se podran realizar actividades de tipo profesional como por ejemplo:

e Presencia o participacion en aquellas actividades que afecten al sector y que se consideren
relevantes.

e Concursos internos y externos relacionados con la profesion.

e Asistencia a charlas monograficos tedrico-practicos a cargo de especialistas de diferentes
temas.



D

Flnﬂn.c.lado por _ "ﬁ [)i!' ®  MINISTERIO Plan de = %
la Unién Europea e MKy DF EDUCACION Recuperacién, W Junta de

< I : Transformaclo 4
NextGenerationEU G‘I“b.@'z i A N v'v;c:su‘l’n'v:‘cnm " Castlllayl.eén

Visita a obradores de la capital.

Visita a fabricas o instalaciones relacionadas con el sector.

Visita a Centros de Trabajo relacionados con la profesion.

Asistencia a ferias. Se proponen Feria del Pan, Feria de la Fabiola de Palencia.

Presencia del alumnado y profesorado en aquellas actividades que afecten al sector y que se
consideren relevantes.

e Exposiciones magistrales sobre temas monograficos del sector.

11. PLAN DE FOMENTO DE LA LECTURA
Se realizard a lo largo del curso, lectura en clase en grupo y de manera individual en casa,
documentacion propia del médulo:

Libro de texto, apuntes, articulos de prensa, revistas especializadas, documentos relacionados...

De manera coordinada con el resto de mddulos se propondra la lectura voluntaria de los libros: “La
Pequena Panaderia de la Isla” o “Pan de limdn con semillas de amapola”.

12. BIBLIOGRAFIA/WEBGRAFIA
e Rodriguez Rodriguez, D. et al. (2018). Elaboraciones de Panaderia- Bolleria. Palencia:
Cetece.
e Barriga, X. (2003). Panaderia artesana: tecnologia y produccién. Barcelona: Montagud.

Y, entre otras, las siguientes direcciones de internet:

¢ www.youtube.com

13. PROCEDIMIENTOS PARA VALORAR EL AJUSTE ENTRE EL DISENO DE LA PROGRAMACION Y LOS
RESULTADOS OBTENIDOS.

Ademas de evaluar los aprendizajes de los alumnos, se evaluaran los procesos de ensefianza y la
propia practica docente en relacion con la consecucion de los objetivos educativos del curriculo.

Al finalizar se llevard a cabo la evaluacién del proceso de ensefanza cumplimentando el
cuestionario adjunto.

Valora entre 1y 4 (1=Minimo 4=Maximo) los siguientes indicadores:

INDICADORES 1 2 3 |4

Cumplimiento de la programacion didactica

Informo a los alumnos de los criterios de evaluacién y calificacidon

Informo a los alumnos de los conocimientos minimos

Programo las actividades segln los contenidos
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Fomento la colaboracién entre los alumnos por medio del trabajo en grupo

Facilito estrategias de aprendizaje

Utilizo medios informaticos y audiovisuales

Aplico los criterios de calificacién establecidos en la programacion

Sigo el plan programado para el fomento de la lectura

Corrijo y explico los trabajos y otras actividades

Me coordino con los demas profesores del departamento

Informo del rendimiento escolar de mis alumnos
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1. INTRODUCCION

Este mddulo contiene la formacion necesaria para desempeifiar la funcién de caracterizar masas
madre de cultivo y prefermentos para la obtencion de productos de panaderia y bolleria
artesanales, mediante técnicas y procedimientos tradicionales y actuando bajo las normas de
seguridad alimentaria.

Normativa que se aplicard a esta programacion:

REAL DECRETO 482/2020, de 7 de abril, por el que se establece el Curso de especializacién en
panaderia y bolleria artesanales y se fijan los aspectos basicos del curriculo, y se modifica el Real
Decreto 651/2017, de 23 de junio, por el que se establece el Titulo de Técnico Superior en
Acondicionamiento Fisico y se fijan los aspectos basicos del curriculo.

RESOLUCION de 10 de junio de 2021, de la Direccién General de Formacién Profesional, Régimen
Especial y Equidad Educativa, por la que se desarrollan, con caracter experimental, cursos de
especializacion de formacion profesional en el ambito de la Comunidad de Castilla y Ledn para el
curso escolar 2021/2022.

RESOLUCION de 19 de mayo de 2023, de la Direccién General de Formacién Profesional y Régimen
Especial, por la que se desarrollan, con caracter experimental, cursos de especializacidon de
formacién profesional en el ambito de la Comunidad de Castilla y Ledn para el curso escolar
2023/2024.

ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y la
acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de formacién profesional inicial en
la Comunidad de Castillay Ledn.

ORDEN EDU/580/2012, de 13 de julio, por la que se modifica la Orden EDU/2169/2008, de 15 de
diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los
alumnos que cursen ensefianzas de formacién profesional inicial en la Comunidad de Castillay
Ledn.

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

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

La formacién de este modulo se relaciona con los siguientes objetivos:
e Seleccionar e interpretar la documentacién técnica asociada a los procedimientos,
relacionandola con la actividad productiva y comercial para su cumplimentacién.
e |dentificar materias primas y productos auxiliares, verificando el origen, caracteristicas,
caducidad y calidad para su comprobacion en la recepcién.



Financiado por .,T@). MINISTERIO Plan de %
22 ™ {Ba] A0
la Union Europea ‘;'..-L. 1“5’ DE EDUCACION I ;’“”":“”‘"“"' & Junta de
o Y FORMACION PROFESIONAL ransformacion :
NextGenerationEU EI“ ‘@'— l Q. y Resillencla Castilla y Ledn

e Organizar y clasificar materias primas, productos auxiliares, productos semiterminados y
terminados, para su almacenamiento y conservacion.

e Seleccionar materias primas y otros productos, describiendo sus caracteristicas, beneficios
y propiedades nutricionales entre otros para su aprovisionamiento y distribucién.

e |dentificar necesidades de equipos, maquinas, herramientas e instalaciones, justificando
sus requerimientos para su preparacion y mantenimiento.

e Interpretar y aplicar instrucciones de utilizaciéon de equipos y sistemas de produccién de
frio o calor, para su programacion y regulacidon en la elaboraciéon de productos de
panificacidn artesanal.

e |dentificar métodos de conservacion de productos semiterminados y terminados de
panificacidn, para su aplicacién con técnicas de frio positivo y frio negativo.

e Seleccionar productos de panaderia y bolleria artesanales asociandolos con su preparacion,
para la obtencién de masas madre de cultivo y prefermentos.

e |dentificar y seleccionar técnicas de preelaboracién y elaboracién de materias primas y
productos auxiliares, aplicandolas para obtencion de masas de panaderia y bolleria
artesanales.

e Reconocer las propiedades y caracteristicas organolépticas de los productos de panaderia
y bolleria artesanales, interpretando su evaluacién sensorial, para su analisis y cata.

e Caracterizar necesidades de etiquetado de materia prima, productos semielaborados y
elaborados, evitando contaminaciones cruzadas y deterioro, para garantizar la normativa y
consumo.

e Analizar los riesgos ambientales y laborales asociados a la actividad profesional,
relacionandolos con las causas que los producen, a fin de fundamentar las medidas
preventivas que se van a adoptar, y aplicar los protocolos correspondientes para evitar
dafnos en uno mismo, en las demas personas, en el entorno y en el medio ambiente.

e Analizar y utilizar los recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las
tecnologias de la informacion y la comunicacién para aprender y actualizar sus
conocimientos, reconociendo las posibilidades de mejora profesional y personal, a fin de
adaptarse a diferentes situaciones profesionales y laborales.

e Desarrollar trabajos en equipo y valorar su organizacion, participando con tolerancia y
respeto, y tomar decisiones colectivas o individuales para actuar con responsabilidad y
autonomia.

e Adoptary valorar soluciones creativas ante problemas y contingencias que se presentan en
el desarrollo de los procesos de trabajo, para resolver de forma responsable las incidencias
de su actividad.

e Aplicar técnicas de comunicacion, adaptandose a los contenidos que se van a transmitir, a
su finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia del proceso.

e Analizary aplicar las técnicas necesarias para dar respuesta a la accesibilidad universal y al
«disefio para todas las personas».

e Aplicar y analizar las técnicas necesarias para mejorar los procedimientos de calidad del
trabajo en el proceso de aprendizaje y del sector productivo de referencia.
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1.2. COMPETENCIAS PROFESIONALES
La formacién de este mdodulo se relaciona con las siguientes competencias:

e Cumplimentar y actualizar la documentacién técnica de los procesos productivos,
asociandola a cada fase de elaboracién y comercializacion de los productos.

e Comprobar la calidad y la caducidad de materias primas y otros productos auxiliares,
garantizando la trazabilidad de los productos y géneros ofrecidos por los proveedores.

e Almacenar y conservar materias primas, productos auxiliares, semiterminados vy
terminados, controlando parametros de tiempo, temperatura, nivel de existencias y
produccion.

e Distribuir las materias primas y productos auxiliares necesarios a los departamentos,
garantizando el nivel de produccion de cada producto.

e Preparar y mantener instalaciones, equipos, maquinas y herramientas, garantizando la
limpieza, funcionamiento, en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

e Programar equipos y sistemas de produccion de frio y de calor, regulandolos para la
conservacion, elaboracién y coccidn de los productos semiterminados y terminados.

e Aplicar técnicas de frio positivo y negativo en la conservacién de materias primas,
garantizando la cadena de frio de los productos.

e Obtener masas madre de cultivo y prefermentos de cereales, aplicando técnicas apropiadas
segln el procedimiento y tipo de masa, utilizandolas en la elaboracién productos de
panaderia y bolleria artesanales.

e Obtener masas de panaderia y bolleria artesanales, a partir de masas madre de cultivo y
prefermentos de cereales y pseudocereales, aplicando técnicas apropiadas segun el
procedimiento y tipo de masa, utilizandolas en la elaboracién de productos dulces y
salados, con o sin relleno de panaderia y bolleria artesanales.

e Analizar y catar productos semiterminados y terminados de panaderia y bolleria
artesanales, relaciondndolos con los parametros de andlisis y control previamente
establecidos.

e Garantizar la normativa de etiquetado de las elaboraciones, evitando alergias, intolerancias
e intoxicaciones alimentarias en el consumo y degustaciéon de los productos.

e Aplicar los protocolos y las medidas preventivas de riesgos laborales y proteccion ambiental
durante el proceso productivo, para evitar dafos en las personas y en el entorno laboral y
ambiental.

e Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnoldgicos vy
organizativos en los procesos productivos, actualizando sus conocimientos, utilizando los
recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las tecnologias de la
informacién y la comunicacién.

e Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia, organizando y
desarrollando el trabajo asignado, cooperando o trabajando en equipo con otros
profesionales en el entorno de trabajo.

e Resolver de forma responsable las incidencias relativas a su actividad, identificando las
causas que las provocan, dentro del ambito de su competencia y autonomia.
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Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas
personas que intervienen en el ambito de su trabajo.

Aplicar procedimientos de calidad, de accesibilidad universal y de «disefio para todas las
personas» en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccion o
prestacion de servicios.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Caracteriza masas madre de cultivo especificando las fases de elaboracion y conservacién
segun normativa.

Obtiene masas madre de cultivo aplicando técnicas de mezclado y amasado, de acuerdo
con su formulacioén.

Caracteriza prefermentos biga, pie de masa, poolish y esponja, especificando fases,
métodos de elaboracién y conservacion.

Obtiene prefermentos biga, pie de masa, poolish y esponja, aplicando técnicas de mezclado
y amasado, de acuerdo con su formulacién.

Regenera y obtiene masas madre de cultivo y prefermentos con denominacion propia, de
autor, tradicionales y especificas, preparandolas para su utilizacion en productos de
panaderia y bolleria artesanales.

3. RELACION SECUENCIADA DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UT1. MASAS MADRE DE CULTIVO.
UT2. PREFERMENTOS.

ESTRUCTURA DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UT1. MASAS MADRE DE CULTIVO.

(Tiempo estimado: 35 horas)

CONCEPTOS

Definicién de masas madre de cultivo.

Tipos de masas madre de cultivo.

Elaboracién de diferentes masas madre.
Pardmetros de control.

Conservacion y regeneracién de las masas madre.
Aplicaciones posteriores mas comunes.

PROCEDIMIENTOS

Realizacion de las distintas operaciones para la preparacion de las diferentes masas madre.
Realizacion de las operaciones para crear y mantener las diferentes masas madre.
Correcto entendimiento y aplicacion de la documentacion técnica de elaboracién de las
diferentes masas madre de cultivo.
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— Aplicacidn de las normas de seguridad e higiene.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacién de diferentes masas madre de cultivo.
— Conservacion y regeneracion de las masas madre de cultivo.
— Realizacidon de dossier con las diferentes férmulas de masas madre y su comportamiento.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Observacién visual de la aplicacion de la normativa de seguridad e higiene
— Respeto y uso adecuado de las materias primas

— Realizacion segiin documentacion de las diferentes masas madre de cultivo.
— Valoracion de la iniciativa personal y creatividad.

— Valoracion del trabajo diario.

— Presentacion del dossier.

— Realizaciéon de una prueba escrita.

UT2. PREFERMENTOS.
(Tiempo estimado: 30 horas)

CONCEPTOS

— Definicién de prefermentos.

— Tipos prefermento.

— Elaboracidn de los diferentes prefermentos.

— Parametros de control.

— Conservacion y regeneraciéon de los prefermentos.
— Prefermentos versus masas madre.

— Aplicaciones posteriores de los prefermentos.

PROCEDIMIENTOS

— Realizacion de las distintas operaciones para la preparacién de los diferentes prefermentos.

— Realizacion de las operaciones para crear y mantener los diferentes prefermentos.

— Correcto entendimiento y aplicacion de la documentacién técnica de elaboracion de
prefermentos.

— Aplicacion de las normas de seguridad e higiene.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacidon de diferentes prefermentos.
— Conservacion y regeneracion de los diferentes prefermentos.
— Realizacion de dossier con los diferentes prefermentos y sus comportamientos.
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ACTIVIDADES DE EVALUACION

Observacion visual de la aplicacion de la normativa de seguridad e higiene.
Respeto y uso adecuado de las materias primas.

Realizacion segun documentacion de los diferentes prefermentos.
Valoracién de la iniciativa personal y creatividad

Valoracién del trabajo diario.

Presentacién del dossier.

Realizacion de una prueba escrita.

4. METODOLOGIA

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempenar la funcién de
caracterizar masas madre de cultivo y prefermentos para la obtencion de productos de panaderia
y bolleria artesanales, mediante técnicas y procedimientos tradicionales y actuando bajo las
normas de seguridad alimentaria.

La elaboracion de masas madre de cultivo y prefermentos incluye aspectos de:

Preparacion y regulacién de equipos y materiales.

Seleccién de materias primas y productos auxiliares.

Regeneracion de productos si fuera necesario.

Elaboracion de masas madre de cultivo y prefermentos para su utilizacion en la
elaboracién de productos de panaderia y bolleria artesanales.

Conservacion y activacién cuando proceda de masas madre y prefermentos.

Para alcanzar dicha formacion se aplicarad una metodologia eminentemente practica, que permita
favorecer la capacidad del alumno para aprender por si mismo (autoaprendizaje).

Teniendo en cuenta este aspecto, a continuacidn se van a exponer una serie de orientaciones
metodoldgicas encaminadas a conseguir que el alumno adquiera los contenidos basicos:

Se presentara el mdédulo al comienzo del curso para que los alumnos puedan hacerse una
idea general.

Presentaciéon de cada unidad de trabajo, indice de contenidos.

Evaluacidn inicial de conocimientos previos, lluvia de ideas.

Repaso de contenidos del dia anterior.

Desarrollo de los contenidos, exposiciones, demostraciones, trabajos...

Preguntas a los alumnos y respuestas a sus preguntas.

Alusiones practicas de los contenidos, actualidad, funcionalidad...

Anticipacidn de temas y contenidos de la proxima sesion.

Planteamiento de tareas y actividades.

Sefializacion de contenidos minimos.

Repaso global de la unidad, esquemas conceptuales.

Orientaciones para el estudio y la practica de los contenidos.

Los temas deben exponerse en un lenguaje sencillo a la vez que técnico para que el alumno,
futuro profesional, vaya conociendo la terminologia y el argot que se utiliza en este campo.
Lo explicado en el aula polivalente se realizara en el obrador.
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e Inculcar la idea de trabajo en equipo, organizando los trabajos o actividades por partidas
de 4 0 5 alumnos, que es lo que se van a encontrar después en el mundo laboral.

e El profesor supervisara todo el proceso y ayudard a los alumnos, bien en forma individual o
colectiva, cuando éstos no avancen.

e Las deficiencias o errores de comprensidn se corregirdn tan pronto se detecten, facilitando
nuevas explicaciones al alumnado a la vez que proponiéndole actividades complementarias
y de refuerzo.

5. CRITERIOS SOBRE ADAPTACIONES CURRICULARES

Como se indica en el Articulo 23, punto 4 de la Ley Orgénica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién
e integracién de la Formacién Profesional:

Se prestard especial atencidon al establecimiento de medidas de flexibilizacién y alternativas
organizativas y metodolégicas para facilitar la igualdad de oportunidades en el acceso a los
curriculos de las personas con necesidad especifica de apoyo educativo, permanente o transitoria
y suficientemente acreditada.

METODOLOGICAS:
e Adecuacion de los métodos, instrumentos y periodos de la evaluacion.
e Integracion de los contenidos de distintos mddulos formativos.
e Realizacion de actividades basadas en el aprendizaje en situaciones de trabajo.
e Fraccionamiento del contenido curricular.
e Adecuacion de los contenidos procedimentales y de las técnicas de trabajo.

ORGANIZATIVAS:
e Se agrupara a los alumnos en grupos heterogéneo buscando el apoyo entre compafieros.
e Situar al alumno cerca del profesor para facilitar el contacto ocular y la supervision.
e Sijtuar al alumno junto a compafieros con los que interaccione mejor.

6. EVALUACION

Segun la RESOLUCION de 19 de mayo de 2023, de la Direccién General de Formacién Profesional y
Régimen Especial, por la que se desarrollan, con caracter experimental, cursos de especializacién
de formacién profesional en el ambito de la Comunidad de Castilla y Ledn para el curso escolar
2023/2024.

En su apartado decimoprimero indica:

“El proceso de evaluacion del alumnado matriculado en un curso de especializacidn se regira por
la normativa vigente para ciclos formativos de grado medio y superior, incluyendo los aspectos
documentales y el procedimiento de reclamacion de calificacion, si bien todos los mddulos seran
objeto de evaluacién en dos convocatorias en el momento que determine la programacion del
modulo, nunca antes de la finalizacion del mismo.

Celebrando la primera convocatoria el dia 17 de junio de 2023 y la segunda el 24 de junio de 2023.
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La evaluacion deberd presentarse en tres frentes:

1- Inicial, para saber el grado de conocimiento que tiene el alumno sobre la materia a tratar antes
de empezar y asi adaptar el nivel lo mas posible para que ninguno quede descolgado por ser
excesivo o por aburrirse al conocerlo previamente.

2-Formativa, con la que iremos viendo como el alumno progresa y los conocimientos que afianza,
o los problemas que existen.

3-Sumativa, en la cual se van valorando y teniendo en cuenta los diversos elementos de juicio que
se estimen (cuadernos, trabajos individuales y en grupo, preguntas directas, preguntas en general,
Por una parte, se debe evaluar de forma continua y sistematica el nivel de adquisicién de los
diferentes contenidos tedricos que conforman este médulo. Para ello, se realizaran diferentes
pruebas y controles, tanto orales como escritos, a lo largo del curso.

Por otro lado, teniendo en cuenta el cardcter practico de determinados contenidos de este mddulo,
se tendrd muy en cuenta, a la hora de evaluar al alumno, la capacidad de éste para resolver las
diferentes elaboraciones, asi como su habilidad para recabar informacion, analizarla y aplicarla
correctamente.

Por ultimo, también se tendran muy en cuenta la puntualidad y asistencia a clase, asi como la
motivacion y la participacidon en las diferentes actividades que se planteen. La falta reiterada de
puntualidad o la falta de asistencia a clase (maximo el 20% de las horas del médulo) supondran la
pérdida de la evaluacidn continua del interesado.

Criterios de evaluacion.

Son los correspondientes al Resultado de Aprendizaje numero 1, 2, 3, 4 y 5 que aparecen en el Real
Decreto 482/2020, de 7 de abril.

Resultado de aprendizaje numero 1:

— Se han caracterizado las masas madre de cultivo.

— Se han valorado los beneficios de utilizacion de masas madre de cultivo versus masas
madre industriales.

— Se han identificado equipos, materiales, materias primas y otros productos auxiliares.

— Se han caracterizado los parametros de control de masas madre de cultivo.

— Se hainterpretado la documentacién asociada a la elaboracién de masas madre de cultivo
como el diagrama de proceso, la ficha técnica de elaboracién, escandallo o precio de coste
entre otros.

— Se ha reflejado en la documentacidon la presencia o no de posibles alérgenos e
intolerancias alimentarias.

— Se han determinado los métodos de conservacion de masas madre de cultivo analizando
las alternativas.
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Resultado de aprendizaje nimero 2:

Se han identificado las caracteristicas de la masa madre de cultivo y del pan, segun tipo de
harina, proporcién de agua y harina, temperatura de elaboracién y de la masa.

Se ha seleccionado la formulacién de las masas madre de cultivo (MMC).

Se han encontrado diferencias al variar las proporciones de harina o harinas y agua en la
elaboracién de masa madre de cultivo (MMC).

Se han realizado los refrescos de la masa madre de cultivo en cada fase segun ficha técnica.
Se han aplicado los pardmetros de control (pH, temperatura, humedad, tiempo de
maduracion, oxigenacidn, equilibrio entre las bacterias lacticas, acido acético y levaduras
entre otros) de las masas madre de cultivo (MMC).

Se ha tenido en cuenta la conservacion de las masas madre de cultivo para su activacion
en el momento de utilizacién.

Se ha elegido el tipo de pan adecuado para cada tipo de masa madre de cultivo.

Se han detectado defectos y propuesto medidas correctoras y soluciones en la masa
madre de cultivo y en el pan seleccionado.

Resultado de aprendizaje numero 3:

Se han caracterizado los prefermentos biga, cuchardn o pie de masa, poolish y esponja.
Se han valorado los beneficios de utilizacidn de prefermentos.

Se han identificado equipos, materiales, materias primas y otros productos auxiliares.

Se han caracterizado los parametros de control de prefermentos.

Se ha interpretado la documentacion asociada a la elaboracién de prefermentos como el
diagrama de proceso, la ficha técnica de elaboracion, escandallo o precio de coste entre
otros.

Se ha reflejado en la documentacion la presencia o no de posibles alérgenos e
intolerancias alimentarias.

Se han determinado los métodos de conservacion de prefermentos analizando las
alternativas.

Resultado de aprendizaje nimero 4:

Se han identificado las caracteristicas de los prefermentos biga, cuchardn o pie de masa,
poolish y esponja y productos de panaderia y bolleria artesanales, segun tipo de harina,
hidratacion, proporcién de agua y harina, y temperatura de la masa, entre otros.

Se ha seleccionado la formulacion de los prefermentos biga, cucharén o pie de masa,
poolish y esponja, segln ficha técnica de elaboracion.

Se han encontrado diferencias al variar las proporciones de las materias primas en la
elaboracién de los prefermentos biga, cuchardn o pie de masa, poolish y esponja.

Se han aplicado los pardmetros de control de pH, temperatura, humedad, tiempo de
maduracién, oxigenacion, equilibrio entre las bacterias lacticas, acido acético y levaduras,
entre otros.

Se han seleccionado los productos de panaderia y bolleria artesanales adecuados para su
elaboracién con prefermentos biga, cucharén o pie de masa, poolish y esponja.

Se han encontrado diferencias en los productos elaborados con distintos prefermentos.
Se han detectado defectos, propuesto medidas correctoras y soluciones en los
prefermentos y en los productos seleccionados.

51



Financiado por n{éf‘%?n MINSTENIO Plan de X
'V ™1 {ha A
la Unién Europea g‘,l.,, “‘S DE EDUCACION I RecUBeTACion) W Junta de
| Y FORMACION PROFESIONAL ransformacion .
NextGenerationEU El"l\n@- I Q. | Rosillencia Castilla y Ledn

Resultado de aprendizaje nimero 5:

Se han identificado masas madre de cultivo y/o prefermentos con denominacién propia,
tradicionales o de autor.

Se han seguido las fases que indica el autor para la obtencidon de masas madre de cultivo
y prefermentos.

Se han caracterizado los sistemas de regeneracion de masas madre de cultivo y/o
prefermentos.

Se han seleccionado y elaborado los productos segun indica el autor.

Se han seleccionado y elaborado los productos con denominacion propia o tradicionales.
Se han detectado defectos y propuesto medidas correctoras y soluciones en los
prefermentos y en los productos seleccionados.

Instrumentos de evaluacion.

Esta evaluacion continua se realizara fundamentalmente sobre los siguientes aspectos basicos:

1. Observacion del trabajo realizado en clase: actitud, dedicacion y esfuerzo del alumno, asi como
su comportamiento en la labor de equipo. Para ello serd necesario la regularidad de laasistencia
a clase; asi como la realizacién de un “dossier” personal de cada una de las elaboraciones
planteadas en el aula y que debera reunir unas minimas condiciones de orden, claridad en la
presentacidn, asi como las observaciones realizadas sobre la elaboracién.

2. Elempleo de pruebas especificas sobre contenidos o conocimientos, que podran ser de varios
tipos:

Pruebas de patron objetivo de calificacion (tipo test de respuestas alternativas de
verdadero, falso, etc.).

Pruebas de desarrollo, orales o escritas con: preguntas mas o menos amplias de contenido
conceptual.

Todo ello supone la posibilidad de evaluar el nivel de comprensién, las habilidades y destrezas
adquiridas; y detectar en su caso las dificultades en el proceso de aprendizaje.

Perdida de Evaluacion Continua.

Si el total de las faltas de asistencia (justificadas o no) es mayor de un 20%, (13 horas) el alumno
deberd acogerse a los criterios de calificacién de pérdida de evaluacién continua, debiendo realizar
las siguientes pruebas:

— Realizacién una prueba escrita tedrica del temario completa del curso.
— Realizacién de una o varias pruebas practicas sobre el temario completo del curso.
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7. CRITERIOS DE CALIFICACION

Los criterios de calificacion que se establecen para este médulo en primera o segunda
convocatoria son los siguientes

La nota final se calculara de acuerdo a los siguientes criterios de calificacion:
— Trabajo diario 70%.

e Practicas diarias. 60% de la nota.

e Trabajos, dossier. 20% de la nota.

e Todos los alumnos partiran con el 20% restante, que se ird descontando, si

se da alguna de las situaciones siguientes:
o No aplicacion de la normativa higiénico-sanitaria y de prevencion de
riesgos laborales.

o Conservacion de los equipos de trabajos, maquinaria, mobiliario...
o Limpieza en el uniformey limpieza personal.

o Interés por el médulo.

o Compafierismo, disciplina, esfuerzo.

o Asistencia, puntualidad. Cada falta de asistencia restara 0,25

— Realizacién de una prueba escrita tedrica: 30%.

En las pruebas tedricas y los trabajos sera imprescindible obtener como minimo una
calificacion de un 5 y asi poder obtener una nota media, en caso contrario la calificacion
final serd como maximo de 4.

*Tendran derecho a la repeticion del examen el alumnado que tenga justificacion acreditada
(justificante emitido oficialmente con la fecha y hora coincidente al examen), por hospitalizacion o
entierro de un familiar y por consulta médica.

A las pruebas tanto tedricas como practicas se debera llegar puntual, no teniendo derecho al
examen si se llega mas de 15 minutos tarde.

*Al finalizar el curso, después de la sesion de evaluacion el tutor informara por escrito a los alumnos
sobre su aprovechamiento académico, asi como de las calificaciones obtenidos en los distintos
madulos formativos mediante el boletin de notas.

Las calificaciones se expresardn en los siguientes términos:

- Sobresaliente (SB.) : 9010

- Notable (NT.) :7u8

- Bien (BI) 6

- Suficiente (SU) 5

- Insuficiente (IN) :1,2,304.

Criterios de calificacion para alumnos con pérdida de evaluacién continua.
La nota final se calculara de acuerdo a los siguientes criterios de calificacién:
— Realizacién de prueba escrita tedrica del temario completa del curso: 50%.

— Realizacion de una o varias prueba practica sobre el temario completo del curso:
50%.
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Estas pruebas se realizaran la ultima semana del médulo.

Para calcular la nota final serad imprescindible obtener como minimo una calificacién de un
5 en cada una de las partes. En el caso de que alguna parte este suspensa, la calificacion final serd
como maximo de 4.

*Tendrdn derecho a la repeticiéon del examen el alumnado que tenga justificacion
acreditada (justificante emitido oficialmente con la fecha y hora coincidente al examen),
por hospitalizacidn o entierro de un familiar y por consulta médica.

A las pruebas tanto tedricas como practicas se debera llegar puntual, no teniendo derecho
a examen si se llega mas de 15 minutos tarde.

Procedimiento y plazos para la presentacidn y tramitacion de las reclamaciones a las decisiones
y calificaciones obtenidas en las evaluaciones finales del curso escolar.

Seran los siguientes:

a) Los alumnos o sus padres o tutores podran solicitar, de profesores y tutores, cuantas
aclaraciones consideren precisas acerca de las valoraciones que se realicen sobre el proceso de
aprendizaje de los alumnos, asi como sobre las calificaciones o decisiones que se adopten como
resultado de dicho proceso.

b) La reclamacidn se presentara por escrito ante la direccion del centro, en el plazo maximo de dos
dias habiles a partir de aquél en el que se produzca la comunicacién de la calificacion final o de la
decisiéon adoptada. La solicitud de reclamacidon contendra cuantas alegaciones justifiquen Ia
disconformidad con la calificacidn final o con la decisidon adoptada.

c) El director del centro trasladara la reclamacion al departamento correspondiente para que emita
el oportuno informe que recogera la descripcion de los hechos y actuaciones previas que hayan
tenido lugar, el analisis realizado conforme a lo establecido en el apartado 2, y la decisién adoptada
de ratificacion o rectificacidn en la calificacidn otorgada. Una vez recibido dicho informe, el director
del centro comunicard, por escrito, al alumno o a sus padres o tutores la decisién tomada, vy
entregard una copia del escrito cursado al profesor tutor. Este proceso estard terminado en un
plazo maximo de tres dias habiles, incluida la comunicacién al alumnado, contados a partir del dia
siguiente al de la presentacion de la reclamacion.

Si, tras el proceso de revision, procediera la modificacién de alguna calificacion final, el secretario
del centro publico o el director del centro privado insertara, en los documentos del proceso de
evaluacidn del alumno, la oportuna diligencia que ird visada por el director del centro publico.

d) En el caso de que, tras el proceso de revision en el centro, persista el desacuerdo con la
calificacidn, el interesado, o sus padres o tutores, podran solicitar por escrito al director del centro
docente, en el plazo de tres dias habiles a partir de la comunicacion del centro, un proceso de
revision por parte de la Direccion Provincial de Educacién.

En este caso, el director del centro docente, en el plazo de dos dias habiles, remitird el expediente
de la reclamacién a la Direccidén Provincial de Educacion. Dicho expediente incorporara a la
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reclamacion presentada el informe del departamento, la resolucién del director, el escrito del
alumno solicitando la revisién en la Direccién Provincial de Educacidn, los instrumentos y pruebas
de evaluacion, asi como una copia de la programacion.

e) En el plazo de quince dias habiles a partir de la recepcion del expediente, vista la propuesta
incluida en el informe que elabore el Area de Inspeccién Educativa, el director provincial de
Educacion adoptara la resolucion pertinente que serd motivada en todo caso, y que se comunicara
inmediatamente al director del centro para su aplicacién y traslado al interesado. En el caso de que
la reclamacidn sea estimada se adoptaran las mismas medidas a las que se refiere la letra c) de este
apartado.

f) La resolucion del director provincial de Educacion sera susceptible de recurso de alzada ante el
Delegado Territorial de la Junta de Castilla y Ledn de la provincia correspondiente.

8. TEMPORALIZACION

Duracion del médulo: 65 horas.
UT1. Masas Madre: 35 horas.
UT2. Prefermentos: 30 horas.

9. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Los materiales a utilizar son:
e Obrador de panaderia y bolleria: local y maquinaria existente.
e Taller de cocina: Local y maquinaria existente.
e Utensilios de panaderia, bolleria y cocina.
e Aula polivalente con ordenador y proyector.
e Materia prima necesaria para la ejecucion de las actividades propuestas.
e Uniforme de panaderia propiedad de cada alumno.

Recursos didacticos:
e Libro de texto. Rodriguez Rodriguez, D. et al. (2018). Elaboraciones de Panaderia- Bolleria.
Palencia: Cetece.
e Apuntesy recetas.

10. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

Se podran realizar actividades de tipo profesional como, por ejemplo:

e Presencia o participacion en aquellas actividades que afecten al sector y que se consideren
relevantes.

e Concursos internos y externos relacionados con la profesion.

e Asistencia a charlas monograficos teorico-practicos a cargo de especialistas de diferentes
temas.

o Visita a obradores de la capital.

e Visita a fabricas o instalaciones relacionadas con el sector.

¢ Visita a Centros de Trabajo relacionados con la profesion.
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e Asistencia a ferias. Se proponen Feria del Pan, Feria de la Fabiola de Palencia.

e Presencia del alumnado y profesorado en aquellas actividades que afecten al sector y que se
consideren relevantes.

e Exposiciones magistrales sobre temas monograficos del sector.

11. PLAN DE FOMENTO DE LA LECTURA

Se realizard a lo largo del curso, lectura en clase en grupo y de manera individual en casa,
documentacion propia del médulo:

Libro de texto, apuntes, recetas, articulos de prensa, revistas especializadas, documentos
relacionados...

De manera coordinada con el resto de médulos se propondra la lectura voluntaria de los libros:“La
Pequefia Panaderia de la Isla” o “Pan de limdn con semillas de amapola”.

12. BIBLIOGRAFIA/WEBGRAFIA

e Rodriguez Rodriguez, D. et al. (2018). Elaboraciones de Panaderia- Bolleria. Palencia:
Cetece.

e Teffri Chambelland, T. (2021). Tratado de Panaderia de Masa Madre. Bread Editions.France.
e Barriga, X. (2003). Panaderia artesana: tecnologia y produccion. Barcelona: Montagud.

Y, entre otras, las siguientes direcciones de internet:

e www.youtube.com

13. PROCEDIMIENTOS PARA VALORAR EL AJUSTE ENTRE EL DISENO DE LA PROGRAMACION Y LOS
RESULTADOS OBTENIDOS.

Ademas de evaluar los aprendizajes de los alumnos, se evaluaran los procesos de ensefianza y la
propia practica docente en relacidn con la consecucion de los objetivos educativos del curriculo.

Al finalizar el se llevard a cabo la evaluacidon del proceso de ensefianza cumplimentando el
cuestionario adjunto.

Valora entre 1 y 4 (1=Minimo 4=M4éximo) los siguientes indicadores:

INDICADORES 1 2 3 4

Cumplimiento de la programacion didactica

Informo a los alumnos de los criterios de evaluacién y calificacion

Informo a los alumnos de los conocimientos minimos
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Programo las actividades segun los contenidos

Fomento la colaboracién entre los alumnos por medio del trabajo en grupo

Facilito estrategias de aprendizaje

Utilizo medios informaticos y audiovisuales

Aplico los criterios de calificacion establecidos en la programacién

Sigo el plan programado para el fomento de la lectura

Corrijo y explico los trabajos y otras actividades

Me coordino con los demas profesores del departamento

Informo del rendimiento escolar de mis alumnos
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CURSO DE ESPECIALIZACION

2

LY
N ¢

.b

e

-nl &
| )

Yo v

Maodulo

PANES ARTESANOS DE CEREALES
TRADICIONALES, ESPECIALES Y
PSEUDOCEREALES

cODIGO: 5018

Profesor: Jonatan Garrote Aguado
Familia Profesional: Hosteleria y Turismo
Centro: IES ASTURICA AUGUSTA

Curso académico: 2024/2025
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1. INTRODUCCION

Este mddulo contiene la formacion necesaria para desempeifiar la funcién de caracterizar masas
madre de cultivo y prefermentos para la obtencion de productos de panaderia y bolleria
artesanales, mediante técnicas y procedimientos tradicionales y actuando bajo las normas de
seguridad alimentaria.

Normativa que se aplicard a esta programacion:

REAL DECRETO 482/2020, de 7 de abril, por el que se establece el Curso de especializacién en
panaderia y bolleria artesanales y se fijan los aspectos basicos del curriculo, y se modifica el Real
Decreto 651/2017, de 23 de junio, por el que se establece el Titulo de Técnico Superior en
Acondicionamiento Fisico y se fijan los aspectos basicos del curriculo.

RESOLUCION de 10 de junio de 2021, de la Direccién General de Formacién Profesional, Régimen
Especial y Equidad Educativa, por la que se desarrollan, con caracter experimental, cursos de
especializacion de formacion profesional en el ambito de la Comunidad de Castilla y Ledn para el
curso escolar 2021/2022.

RESOLUCION de 19 de mayo de 2023, de la Direccién General de Formacién Profesional y Régimen
Especial, por la que se desarrollan, con caracter experimental, cursos de especializacion de
formacién profesional en el ambito de la Comunidad de Castilla y Ledn para el curso escolar
2023/2024.

ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y la
acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de formacién profesional inicial en
la Comunidad de Castillay Ledn.

ORDEN EDU/580/2012, de 13 de julio, por la que se modifica la Orden EDU/2169/2008, de 15 de
diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los
alumnos que cursen ensefianzas de formacién profesional inicial en la Comunidad de Castillay
Ledn.

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

Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacion Profesional.
1.1. OBJETIVOS GENERALES

La formacién de este modulo se relaciona con los siguientes objetivos:
e Seleccionar e interpretar la documentacién técnica asociada a los procedimientos,
relacionandola con la actividad productiva y comercial para su cumplimentacién.
e |dentificar materias primas y productos auxiliares, verificando el origen, caracteristicas,
caducidad y calidad para su comprobacion en la recepcién.
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Organizar y clasificar materias primas, productos auxiliares, productos semiterminados y
terminados, para su almacenamiento y conservacion.

Seleccionar materias primas y otros productos, describiendo sus caracteristicas, beneficios
y propiedades nutricionales entre otros para su aprovisionamiento y distribucién.
Identificar necesidades de equipos, maquinas, herramientas e instalaciones, justificando
sus requerimientos para su preparacion y mantenimiento.

Interpretar y aplicar instrucciones de utilizacién de equipos y sistemas de produccién de
frio o calor, para su programacion y regulacidon en la elaboraciéon de productos de
panificacidn artesanal.

Identificar métodos de conservacion de productos semiterminados y terminados de
panificacidn, para su aplicacién con técnicas de frio positivo y frio negativo.

Seleccionar productos de panaderia y bolleria artesanales asociandolos con su preparacion,
para la obtencién de masas madre de cultivo y prefermentos.

Identificar y seleccionar técnicas de preelaboraciéon y elaboracién de materias primas y
productos auxiliares, aplicandolas para obtencion de masas de panaderia y bolleria
artesanales.

Identificar y seleccionar masas de panaderia y bolleria artesanales, describiendo técnicas
apropiadas, controlando fases de elaboracion para obtencién de productos de panaderiay
bolleria artesanales.

Seleccionar elaboraciones complementarias y productos finales, justificando el disefio,
iniciativa, creatividad e innovacién para decorarlos.

Reconocer las propiedades y caracteristicas organolépticas de los productos de panaderia
y bolleria artesanales, interpretando su evaluacidn sensorial, para su analisis y cata.
Caracterizar necesidades de etiquetado de materia prima, productos semielaborados y
elaborados, evitando contaminaciones cruzadas y deterioro, para garantizar la normativay
consumo.

Analizar los riesgos ambientales y laborales asociados a la actividad profesional,
relacionandolos con las causas que los producen, a fin de fundamentar las medidas
preventivas que se van a adoptar, y aplicar los protocolos correspondientes para evitar
danos en uno mismo, en las demas personas, en el entorno y en el medio ambiente.
Analizar y utilizar los recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las
tecnologias de la informaciéon y la comunicacién para aprender y actualizar sus
conocimientos, reconociendo las posibilidades de mejora profesional y personal, a fin de
adaptarse a diferentes situaciones profesionales y laborales.

Desarrollar trabajos en equipo y valorar su organizacién, participando con tolerancia y
respeto, y tomar decisiones colectivas o individuales para actuar con responsabilidad y
autonomia.

Adoptar y valorar soluciones creativas ante problemas y contingencias que se presentan en
el desarrollo de los procesos de trabajo, para resolver de forma responsable las incidencias
de su actividad.

Aplicar técnicas de comunicacidn, adaptandose a los contenidos que se van a transmitir, a
su finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia del proceso.
Analizar y aplicar las técnicas necesarias para dar respuesta a la accesibilidad universal y al
«disefo para todas las personas».
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Aplicar y analizar las técnicas necesarias para mejorar los procedimientos de calidad del
trabajo en el proceso de aprendizaje y del sector productivo de referencia.

1.2. COMPETENCIAS PROFESIONALES

La formacién de este modulo se relaciona con las siguientes competencias:

Cumplimentar y actualizar la documentacion técnica de los procesos productivos,
asociandola a cada fase de elaboracién y comercializacion de los productos.

Comprobar la calidad y la caducidad de materias primas y otros productos auxiliares,
garantizando la trazabilidad de los productos y géneros ofrecidos por los proveedores.
Almacenar y conservar materias primas, productos auxiliares, semiterminados vy
terminados, controlando pardmetros de tiempo, temperatura, nivel de existencias vy
produccion.

Distribuir las materias primas y productos auxiliares necesarios a los departamentos,
garantizando el nivel de produccion de cada producto.

Preparar y mantener instalaciones, equipos, maquinas y herramientas, garantizando la
limpieza, funcionamiento, en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

Programar equipos y sistemas de produccion de frio y de calor, regulandolos para la
conservacioén, elaboracién y coccion de los productos semiterminados y terminados.
Aplicar técnicas de frio positivo y negativo en la conservacion de materias primas,
garantizando la cadena de frio de los productos.

Obtener masas madre de cultivo y prefermentos de cereales, aplicando técnicas apropiadas
segln el procedimiento y tipo de masa, utilizandolas en la elaboracién productos de
panaderia y bolleria artesanales.

Obtener masas de panaderia y bolleria artesanales, a partir de masas madre de cultivo y
prefermentos de cereales y pseudocereales, aplicando técnicas apropiadas segun el
procedimiento y tipo de masa, utilizandolas en la elaboracién de productos dulces y
salados, con o sin relleno de panaderia y bolleria artesanales.

Obtener productos de panaderia y bolleria artesanales, aplicando técnicas vy
procedimientos de coccidon, acabado y presentacion.

Decorar y componer productos finales para venta, exposicidn y concursos, fomentando el
consumo de la demanda actual y futura.

Analizar y catar productos semiterminados y terminados de panaderia y bolleria
artesanales, relacionandolos con los parametros de analisis y control previamente
establecidos.

Maridar y recomendar a los clientes productos de panaderia y bolleria artesanales,
asociandolos con productos y elaboraciones culinarias que les pudieran acompafiar y
complementar.

Garantizar la normativa de etiquetado de las elaboraciones, evitando alergias, intolerancias
e intoxicaciones alimentarias en el consumo y degustaciéon de los productos.

Aplicar los protocolos y las medidas preventivas de riesgos laborales y proteccién ambiental
durante el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el entorno laboral y
ambiental.
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e Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnoldgicos vy
organizativos en los procesos productivos, actualizando sus conocimientos, utilizando los
recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las tecnologias de la
informacién y la comunicacién.

e Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia, organizando y
desarrollando el trabajo asignado, cooperando o trabajando en equipo con otros
profesionales en el entorno de trabajo.

e Resolver de forma responsable las incidencias relativas a su actividad, identificando las
causas que las provocan, dentro del ambito de su competencia y autonomia.

e Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas
personas que intervienen en el ambito de su trabajo.

e Aplicar procedimientos de calidad, de accesibilidad universal y de «disefio para todas las
personas» en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccion o
prestacion de servicios.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

1. Caracteriza masas madre de cultivo especificando las fases de elaboracion y conservacion
segun normativa.

2. Obtiene masas madre de cultivo aplicando técnicas de mezclado y amasado, de acuerdo
con su formulacién.

3. Caracteriza prefermentos biga, pie de masa, poolish y esponja, especificando fases,
métodos de elaboracién y conservacion.

4. Obtiene prefermentos biga, pie de masa, poolish y esponja, aplicando técnicas de mezclado
y amasado, de acuerdo con su formulacién.

5. Regenera y obtiene masas madre de cultivo y prefermentos con denominacion propia, de
autor, tradicionales y especificas, preparandolas para su utilizacion en productos de
panaderia y bolleria artesanales.

3. RELACION SECUENCIADA DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UT1. PUESTA A PUNTO DE EQUIPOS, INSTALACIONES Y MATERIA PRIMA.

UT2. OBTENCION DE MASAS Y ELABORACION DE PANES DE CEREALES TRADICIONALES.
UT3. OBTENCION DE MASAS Y ELABORACION DE PANES DE CEREALES ESPECIALES.
UT4. OBTENCION DE MASAS Y ELABORACION DE PANES DE PSEUDOCEREALES.

UT5. COMPOSICION Y DECORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA.

ESTRUCTURA DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UT1. PUESTA A PUNTO DE EQUIPOS, INSTALACIONES Y MATERIA PRIMA.
(Tiempo estimado: 10 horas)

CONCEPTOS

— Normativa legal de las condiciones higiénico- sanitarias.
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— Norma de calidad del pan.

— Norma de calidad para las harinas, las sémolas y otros productos de la molienda de los
cereales.

— Herramientas, material, equipos y utillaje para la realizacion de las elaboraciones.

— Las materias primas.

PROCEDIMIENTOS

— ldentificacidn de las zonas o dreas donde se realizan las actividades

— Interpretacion de la necesidad de seguridad e higiene personal.

— Interpretacién de la norma de calidad del pan.

— Interpretacion de la norma de calidad para las harinas, las sémolas y otros productos de la
molienda de los cereales.

— ldentificacion de los utiles, equipos y herramientas

— Preparacion del puesto de trabajo

— Seleccién y manipulacién de la materia prima

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Reconocimiento de la ubicaciéon en el local del material, equipos y herramientas.

— Realizacion de la puesta a punto de utiles, herramientas y equipos del lugar de trabajo.
— Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

— Anadlisis de la norma de calidad del pan y de las harinas.

— Comprobacion y seleccidn de las materias primas.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Realizacidon de la puesta a punto del lugar de trabajo, utiles, herramientas y equipos
— Seleccion de las materias primas que se van a utilizar y aplicar

— Reconocimiento de la maquinaria y su uso correcto.

— Perfecto mantenimiento y limpieza de los equipos e instalaciones

— Valoracion del trabajo diario.

— Realizaciéon de una prueba escrita.

— Realizacién de una prueba practica.

UT2. OBTENCION DE MASAS Y ELABORACION DE PANES DE CEREALES TRADICIONALES.
(Tiempo estimado: 30 horas)

CONCEPTOS

— Tratamiento de la materia prima previo al amasado.

— Masas de panes de cereales tradicionales.

— Panes de cereales tradicionales.

— Procesos de elaboracién de panes de cereales tradicionales.
— Conservacién y etiquetado del producto acabado.
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PROCEDIMIENTOS

— Preparacion de las instalaciones y las materias primas.

— Correcto entendimiento y aplicacion de la documentacién técnica de elaboracién de las
diferentes masas y panes de cereales tradicionales.

— Aplicacion del proceso de elaboracién del pan.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacion de operaciones previas a la preparacion de las masas.

— Realizacion de masas de panes de cereales tradicionales.

— Realizacién de panes de cereales tradicionales.

— Realizacion de dossier con las diferentes formulas y su comportamiento.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Observacidn visual de la aplicacion de la normativa de seguridad e higiene

— Realizacion de la puesta a punto del lugar de trabajo, Utiles, herramientas, equipos y
materia prima.

— Realizacién segun documentacién de las diferentes masas y panes de cereales tradicionales.

— Respeto y uso adecuado de las materias primas.

— Valoracidn de la iniciativa personal y creatividad

— Valoracion del trabajo diario.

— Presentacion del dossier.

— Realizaciéon de una prueba escrita.

— Realizacién de una prueba practica.

UT3. OBTENCION DE MASAS Y ELABORACION DE PANES DE CEREALES ESPECIALES.
(Tiempo estimado: 25 horas)

CONCEPTOS

— Tratamiento de la materia prima previo al amasado.

— Masas de panes de cereales especiales.

— Panes de cereales especiales.

— Procesos de elaboracion de panes de cereales especiales.
— Conservacion y etiquetado del producto acabado.

PROCEDIMIENTOS

— Preparacion de las instalaciones y las materias primas.

— Correcto entendimiento y aplicacién de la documentacién técnica de elaboracion de las
diferentes masas y panes de cereales tradicionales.

— Aplicacién del proceso de elaboracion del pan.

65



Financiado por ,‘&P. MINSTENIO Plan de )
'V ™1 i Al
la Unién Europea by I”““Tv DE EDUCACION Rocuperacion, W Junta de
el

vl
| | ; Transformacloé #
NextGenerationEU l"l\n@gz el e A y'l;‘»'.ll.;)nn‘c’:; i Castilla y Ledn

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacion de operaciones previas a la preparacion de las masas.

— Realizacion de masas de panes de cereales especiales.

— Realizacion de panes de cereales especiales.

— Realizacién de dossier con las diferentes formulas y su comportamiento.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Observacién visual de la aplicacion de la normativa de seguridad e higiene

— Realizacion de la puesta a punto del lugar de trabajo, utiles, herramientas, equipos y
materia prima.

— Realizacion seglin documentacion de las diferentes masas y panes de cereales especiales.

— Respeto y uso adecuado de las materias primas.

— Valoracion de la iniciativa personal y creatividad.

— Valoracion del trabajo diario.

— Presentacion del dossier.

— Realizacidon de una prueba escrita.

— Realizacion de una prueba practica.

UT4. OBTENCION DE MASAS Y ELABORACION DE PANES DE PSEUDOCEREALES.
(Tiempo estimado: 15 horas)

CONCEPTOS

— Tratamiento de la materia prima previo al amasado.

— Masas de panes de pseudocereales y mezcla de cereales.

— Panes de pseudocereales y mezcla de cereales.

— Procesos de elaboracién de panes de pseudocereales y mezcla de cereales.
— Conservacion y etiquetado del producto acabado.

PROCEDIMIENTOS

— Preparacion de las instalaciones y las materias primas.

— Correcto entendimiento y aplicacién de la documentacién técnica de elaboracidn de las
diferentes masas y panes de pseudocereales y mezcla de cereales.

— Aplicacion del proceso de elaboracién del pan.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacion de operaciones previas a la preparacion de las masas.

— Realizacion de masas de panes de pseudocereales y mezcla de cereales.
— Realizacidon de panes de pseudocereales y mezcla de cereales.

— Realizacidon de dossier con las diferentes formulas y su comportamiento.
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ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Observacioén visual de la aplicacion de la normativa de seguridad e higiene

— Realizacion de la puesta a punto del lugar de trabajo, utiles, herramientas, equipos y
materia prima.

— Realizacion segun documentacion de las diferentes masas y panes de pseudocereales y
mezcla de cereales.

— Respeto y uso adecuado de las materias primas.

— Valoracion de la iniciativa personal y creatividad.

— Valoracion del trabajo diario.

— Presentacion del dossier.

— Realizacién de una prueba escrita.

— Realizacion de una prueba practica.

UT5. COMPOSICION Y DECORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA.
(Tiempo estimado: 10 horas)

CONCEPTOS

— Proceso creativo en el disefio de panes.
— Panes de decoracion.

PROCEDIMIENTOS

— Andlisis de las fases del proceso creativo.
— Aplicacidn de las técnicas de panes de decoracion.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacion de un método creativo para el disefio de panes.
— Realizacidon de panes destinados a la decoracion.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Observacién visual de la aplicacion de la normativa de seguridad e higiene

— Realizacion de la puesta a punto del lugar de trabajo, utiles, herramientas, equipos y
materia prima.

— Realizacion segun documentacién de los diferentes productos de panaderia para venta o
exposicioén.

— Respeto y uso adecuado de las materias primas.

— Valoracion de la iniciativa personal y creatividad.

— Valoracion del trabajo diario.

— Presentacion de método creativo para el disefio de piezas de panaderia.

— Realizacién de una prueba escrita.

— Realizacion de una prueba practica.
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4. METODOLOGIA

Este mddulo profesional contiene la formacién necesaria para desempeiiar la funcién de
caracterizar masas madre de cultivo y prefermentos para la obtencion de productos de panaderia
y bolleria artesanales, mediante técnicas y procedimientos tradicionales y actuando bajo las
normas de seguridad alimentaria.

La elaboracion de masas madre de cultivo y prefermentos incluye aspectos de:

Preparacidn y regulacion de equipos y materiales.

Seleccién de materias primas y productos auxiliares.

Regeneracion de productos si fuera necesario.

Elaboracion de masas madre de cultivo y prefermentos para su utilizacién en la
elaboracién de productos de panaderia y bolleria artesanales.

Conservacion y activacién cuando proceda de masas madre y prefermentos.

Para alcanzar dicha formacion se aplicara una metodologia eminentemente practica, que permita
favorecer la capacidad del alumno para aprender por si mismo (autoaprendizaje).

Teniendo en cuenta este aspecto, a continuacidn se van a exponer una serie de orientaciones
metodoldgicas encaminadas a conseguir que el alumno adquiera los contenidos basicos:

Se presentara el mdédulo al comienzo del curso para que los alumnos puedan hacerse una
idea general.

Presentacién de cada unidad de trabajo, indice de contenidos.

Evaluacién inicial de conocimientos previos, lluvia de ideas.

Repaso de contenidos del dia anterior.

Desarrollo de los contenidos, exposiciones, demostraciones, trabajos...

Preguntas a los alumnos y respuestas a sus preguntas.

Alusiones practicas de los contenidos, actualidad, funcionalidad...

Anticipacidn de temas y contenidos de la proxima sesion.

Planteamiento de tareas y actividades.

Sefalizacion de contenidos minimos.

Repaso global de la unidad, esquemas conceptuales.

Orientaciones para el estudio y la practica de los contenidos.

Los temas deben exponerse en un lenguaje sencillo a la vez que técnico para que el alumno,
futuro profesional, vaya conociendo la terminologia y el argot que se utiliza en este campo.
Lo explicado en el aula polivalente se realizara en el obrador.

Inculcar la idea de trabajo en equipo, organizando los trabajos o actividades por partidas
de 4 o 5 alumnos, que es lo que se van a encontrar después en el mundo laboral.

El profesor supervisarad todo el proceso y ayudara a los alumnos, bien en forma individual o
colectiva, cuando éstos no avancen.

Las deficiencias o errores de comprensidn se corregirdn tan pronto se detecten, facilitando
nuevas explicaciones al alumnado a la vez que proponiéndole actividades complementarias
y de refuerzo.
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5. CRITERIOS SOBRE ADAPTACIONES CURRICULARES

Como se indica en el Articulo 23, punto 4 de la Ley Orgénica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion
e integracién de la Formacién Profesional:

Se prestara especial atencion al establecimiento de medidas de flexibilizacion y alternativas
organizativas y metodoldgicas para facilitar la igualdad de oportunidades en el acceso a los
curriculos de las personas con necesidad especifica de apoyo educativo, permanente o transitoria
y suficientemente acreditada.

METODOLOGICAS:
e Adecuacion de los métodos, instrumentos y periodos de la evaluacion.
e Integracidn de los contenidos de distintos médulos formativos.
e Realizacidn de actividades basadas en el aprendizaje en situaciones de trabajo.
e Fraccionamiento del contenido curricular.
e Adecuacion de los contenidos procedimentales y de las técnicas de trabajo.

ORGANIZATIVAS:
e Se agrupara a los alumnos en grupos heterogéneo buscando el apoyo entre companfieros.
e Situar al alumno cerca del profesor para facilitar el contacto ocular y la supervision.
e Sijtuar al alumno junto a compafieros con los que interaccione mejor.

6. EVALUACION

Seguln la RESOLUCION de 19 de mayo de 2023, de la Direccién General de Formacién Profesional y
Régimen Especial, por la que se desarrollan, con caracter experimental, cursos de especializacion
de formacién profesional en el ambito de la Comunidad de Castilla y Ledn para el curso escolar
2023/2024.

En su apartado decimoprimero indica:

“El proceso de evaluacion del alumnado matriculado en un curso de especializacién se regira por
la normativa vigente para ciclos formativos de grado medio y superior, incluyendo los aspectos
documentales y el procedimiento de reclamacion de calificacidn, si bien todos los mddulos seran
objeto de evaluacién en dos convocatorias en el momento que determine la programacién del
modulo, nunca antes de la finalizacion del mismo.

Celebrando la primera convocatoria el dia 17 de junio de 2023 y la segunda el 24 de junio de 2023.
La evaluacion deberd presentarse en tres frentes:

1- Inicial, para saber el grado de conocimiento que tiene el alumno sobre la materia a tratar antes
de empezar y asi adaptar el nivel lo mas posible para que ninguno quede descolgado por ser
excesivo o por aburrirse al conocerlo previamente.

2-Formativa, con la que iremos viendo como el alumno progresa y los conocimientos que afianza,

o los problemas que existen.

69



%20}

Flnan.c?lado o I xi{,’i}‘ £ MINISTERIO Plan de o A

la Unién Europea SYRARY  DE EDUCACION SeSveTaseT) wE Junta de
| |} Y FORMACION PROFESIONAL ransformacion 4

NextGenerationEU Gl" \@.9'- I Q. | Rosillencia Castilla y Ledn

3-Sumativa, en la cual se van valorando y teniendo en cuenta los diversos elementos de juicio que
se estimen (cuadernos, trabajos individuales y en grupo, preguntas directas, preguntas en general,
Por una parte, se debe evaluar de forma continua y sistematica el nivel de adquisicion de los
diferentes contenidos tedricos que conforman este mddulo. Para ello, se realizaran diferentes
pruebas y controles, tanto orales como escritos, a lo largo del curso.

Por otro lado, teniendo en cuenta el caracter practico de determinados contenidos de este médulo,
se tendra muy en cuenta, a la hora de evaluar al alumno, la capacidad de éste para resolver las
diferentes elaboraciones, asi como su habilidad para recabar informacién, analizarla y aplicarla
correctamente.

El mddulo sera objeto de evaluacidon en dos convocatorias, nunca antes de la finalizacidon del
mismo.

Por ultimo, también se tendran muy en cuenta la puntualidad y asistencia a clase, asi como la
motivacion y la participacidon en las diferentes actividades que se planteen. La falta reiterada de
puntualidad o la falta de asistencia a clase (maximo el 20% de las horas del mddulo) supondran la
pérdida de la evaluacidn continua del interesado.

Criterios de evaluacion.

Son los correspondientes al Resultado de Aprendizaje numero 1, 2, 3,4y 5 que aparecen en el Real
Decreto 482/2020, de 7 de abril.

Resultado de aprendizaje nimero 1:

— Se han caracterizado las masas madre de cultivo.

— Se han valorado los beneficios de utilizacion de masas madre de cultivo versus masas
madre industriales.

— Se han identificado equipos, materiales, materias primas y otros productos auxiliares.

— Se han caracterizado los parametros de control de masas madre de cultivo.

— Se hainterpretado la documentacién asociada a la elaboracién de masas madre de cultivo
como el diagrama de proceso, la ficha técnica de elaboracién, escandallo o precio de coste
entre otros.

— Se ha reflejado en la documentacidon la presencia o no de posibles alérgenos e
intolerancias alimentarias.

— Se han determinado los métodos de conservacion de masas madre de cultivo analizando
las alternativas.

Resultado de aprendizaje numero 2:
— Se han identificado las caracteristicas de la masa madre de cultivo y del pan, segun tipo
de harina, proporcién de agua y harina, temperatura de elaboracién y de la masa.
— Se ha seleccionado la formulacion de las masas madre de cultivo (MMC).
— Se han encontrado diferencias al variar las proporciones de harina o harinas y agua en la
elaboracién de masa madre de cultivo (MMC).
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Se han realizado los refrescos de la masa madre de cultivo en cada fase segun ficha técnica.
Se han aplicado los pardmetros de control (pH, temperatura, humedad, tiempo de
maduracién, oxigenacién, equilibrio entre las bacterias lacticas, acido acético y levaduras
entre otros) de las masas madre de cultivo (MMC).

Se ha tenido en cuenta la conservacion de las masas madre de cultivo para su activacion
en el momento de utilizacién.

Se ha elegido el tipo de pan adecuado para cada tipo de masa madre de cultivo.

Se han detectado defectos y propuesto medidas correctoras y soluciones en la masa
madre de cultivo y en el pan seleccionado.

Resultado de aprendizaje niUmero 3:

Se han caracterizado los prefermentos biga, cuchardn o pie de masa, poolish y esponja.
Se han valorado los beneficios de utilizacion de prefermentos.

Se han identificado equipos, materiales, materias primas y otros productos auxiliares.

Se han caracterizado los parametros de control de prefermentos.

Se ha interpretado la documentacion asociada a la elaboracién de prefermentos como el
diagrama de proceso, la ficha técnica de elaboracién, escandallo o precio de coste entre
otros.

Se ha reflejado en la documentacidon la presencia o no de posibles alérgenos e
intolerancias alimentarias.

Se han determinado los métodos de conservacion de prefermentos analizando las
alternativas.

Resultado de aprendizaje nimero 4:

Se han identificado las caracteristicas de los prefermentos biga, cuchardn o pie de masa,
poolish y esponja y productos de panaderia y bolleria artesanales, segun tipo de harina,
hidratacion, proporcién de agua y harina, y temperatura de la masa, entre otros.

Se ha seleccionado la formulacion de los prefermentos biga, cucharéon o pie de masa,
poolish y esponja, segln ficha técnica de elaboracion.

Se han encontrado diferencias al variar las proporciones de las materias primas en la
elaboracién de los prefermentos biga, cuchardn o pie de masa, poolish y esponja.

Se han aplicado los parametros de control de pH, temperatura, humedad, tiempo de
maduracion, oxigenacion, equilibrio entre las bacterias lacticas, acido acético y levaduras,
entre otros.

Se han seleccionado los productos de panaderia y bolleria artesanales adecuados para su
elaboracién con prefermentos biga, cuchardn o pie de masa, poolish y esponja.

Se han encontrado diferencias en los productos elaborados con distintos prefermentos.
Se han detectado defectos, propuesto medidas correctoras y soluciones en los
prefermentos y en los productos seleccionados.

Resultado de aprendizaje niUmero 5:

Se han identificado masas madre de cultivo y/o prefermentos con denominacién propia,
tradicionales o de autor.

Se han seguido las fases que indica el autor para la obtencidon de masas madre de cultivo
y prefermentos.

71



[48,20)

Flnan.c?lado o I xi{,’i}‘ £ MINISTERIO Plan de o A

la Unién Europea SYRARY  DE EDUCACION SeSveTaseT) wE Junta de
| |} Y FORMACION PROFESIONAL ransformacion 4

NextGenerationEU Gl" \@.9'- I Q. | Rosillencia Castilla y Ledn

— Se han caracterizado los sistemas de regeneracion de masas madre de cultivo y/o
prefermentos.

— Se han seleccionado y elaborado los productos segun indica el autor.

— Se han seleccionado y elaborado los productos con denominacidn propia o tradicionales.

— Se han detectado defectos y propuesto medidas correctoras y soluciones en los
prefermentos y en los productos seleccionados.

Instrumentos de evaluacién.
Esta evaluacidn continua se realizard fundamentalmente sobre los siguientes aspectos bdsicos:

1. Observacion del trabajo realizado en clase: actitud, dedicacion y esfuerzo del alumno, asi como
su comportamiento en la labor de equipo. Para ello serd necesario la regularidad de laasistencia
a clase; asi como la realizacion de un “dossier” personal de cada una de las elaboraciones
planteadas en el aula y que debera reunir unas minimas condiciones de orden, claridad en la
presentacion, asi como las observaciones realizadas sobre la elaboracién.

2. Elempleo de pruebas especificas sobre contenidos o conocimientos, que podran ser de varios
tipos:
« Pruebas de patrén objetivo de calificacidon (tipo test de respuestas alternativas de
verdadero, falso, etc.).

« Pruebas de desarrollo, orales o escritas con: preguntas mas o menos amplias de contenido

conceptual.
Todo ello supone la posibilidad de evaluar el nivel de comprensién, las habilidades y destrezas
adquiridas; y detectar en su caso las dificultades en el proceso de aprendizaje.

Perdida de Evaluacion Continua.

Si el total de las faltas de asistencia (justificadas o no) es mayor de un 20%, (18 horas) el alumno
deberd acogerse a los criterios de calificacion de pérdida de evaluacién continua, debiendo realizar
las siguientes pruebas:

— Realizacién una prueba escrita tedrica del temario completa del curso.

— Realizacion de una o varias prueba practica sobre el temario completo del curso.

7. CRITERIOS DE CALIFICACION

Los criterios de calificacién que se establecen para este médulo en primera o segunda
convocatoria son los siguientes

La nota final se calculard de acuerdo a los siguientes criterios de calificacion:
— Trabajo diario 70%.
e Practicas diarias. 60% de la nota.
e Trabajos, dossier. 20% de la nota.
e Todos los alumnos partirdn con el 20% restante, que se ird descontando, si
se da alguna de las situaciones siguientes:
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o No aplicacién de la normativa higiénico-sanitaria y de prevencién de
riesgos laborales.

o Conservacién de los equipos de trabajos, maquinaria, mobiliario...
o Limpieza en el uniformey limpieza personal.

o Interés por el médulo.

o Compafierismo, disciplina, esfuerzo.

o Asistencia, puntualidad. Cada falta de asistencia restara 0,25

— Realizacion de una prueba escrita tedrica: 30%.

En las pruebas tedricas y los trabajos serda imprescindible obtener como minimo una
calificacion de un 5 y asi poder obtener una nota media, en caso contrario la calificacion
final serd como maximo de 4.

*Requisitos para superar el moédulo si se ha superado el 20% de faltas de asistencia.
Si el total de las faltas de asistencia (justificadas o no) es mayor de un 20%, (13 horas) el alumno
deberd acogerse a los criterios de calificacion de pérdida de evaluacion continua.

*Tendran derecho a la repeticion del examen el alumnado que tenga justificacion acreditada
(justificante emitido oficialmente con la fecha y hora coincidente al examen), por hospitalizacion o
entierro de un familiar y por consulta médica.

A las pruebas tanto tedricas como practicas se debera llegar puntual, no teniendo derecho al
examen si se llega mds de 15 minutos tarde.

*Al finalizar el curso, después de la sesion de evaluacion el tutor informara por escrito a los alumnos
sobre su aprovechamiento académico, asi como de las calificaciones obtenidos en los distintos
modulos formativos mediante el boletin de notas.

Las calificaciones se expresaran en los siguientes términos:

- Sobresaliente (SB.) : 9010

- Notable (NT.) :7u8

- Bien (BI) 6

- Suficiente (SU) 5

- Insuficiente (IN) :1,2,304.

Criterios de calificacion para alumnos con pérdida de evaluacion continua
La nota final se calculard de acuerdo a los siguientes criterios de calificacion.
— Realizacién de prueba escrita tedrica del temario completa del curso: 50%.
— Realizacion de una o varias prueba practica sobre el temario completo del curso:
50%.
Estas pruebas se realizaran la ultima semana del modulo.

Para calcular la nota final sera imprescindible obtener como minimo una calificacién de un

5 en cada una de las partes. En el caso de que alguna parte este suspensa, la calificacion final sera
como maximo de 4.
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*Tendrdn derecho a la repeticién del examen el alumnado que tenga justificacién
acreditada (justificante emitido oficialmente con la fecha y hora coincidente al examen),
por hospitalizacién o entierro de un familiar y por consulta médica.

A las pruebas tanto tedricas como practicas se debera llegar puntual, no teniendo derecho
a examen si se llega mas de 15 minutos tarde.

Procedimiento y plazos para la presentacidn y tramitacion de las reclamaciones a las decisiones
y calificaciones obtenidas en las evaluaciones finales del curso escolar.

Seran los siguientes:

a) Los alumnos o sus padres o tutores podran solicitar, de profesores y tutores, cuantas
aclaraciones consideren precisas acerca de las valoraciones que se realicen sobre el proceso de
aprendizaje de los alumnos, asi como sobre las calificaciones o decisiones que se adopten como
resultado de dicho proceso.

b) La reclamacion se presentard por escrito ante la direccidn del centro, en el plazo maximo de dos
dias habiles a partir de aquél en el que se produzca la comunicacién de la calificacion final o de la
decisiéon adoptada. La solicitud de reclamacidon contendra cuantas alegaciones justifiquen la
disconformidad con la calificacidn final o con la decisidon adoptada.

c) El director del centro trasladara la reclamacion al departamento correspondiente para que emita
el oportuno informe que recogera la descripcién de los hechos y actuaciones previas que hayan
tenido lugar, el analisis realizado conforme a lo establecido en el apartado 2, y la decisién adoptada
de ratificacion o rectificacion en la calificacidn otorgada. Una vez recibido dicho informe, el director
del centro comunicard, por escrito, al alumno o a sus padres o tutores la decisién tomada, y
entregard una copia del escrito cursado al profesor tutor. Este proceso estard terminado en un
plazo maximo de tres dias habiles, incluida la comunicacién al alumnado, contados a partir del dia
siguiente al de la presentacioén de la reclamacién.

Si, tras el proceso de revisidn, procediera la modificacién de alguna calificacion final, el secretario
del centro publico o el director del centro privado insertara, en los documentos del proceso de
evaluacion del alumno, la oportuna diligencia que ira visada por el director del centro publico.

d) En el caso de que, tras el proceso de revision en el centro, persista el desacuerdo con la
calificacidn, el interesado, o sus padres o tutores, podran solicitar por escrito al director del centro
docente, en el plazo de tres dias habiles a partir de la comunicacion del centro, un proceso de
revision por parte de la Direccion Provincial de Educacion.

En este caso, el director del centro docente, en el plazo de dos dias habiles, remitira el expediente
de la reclamacion a la Direccion Provincial de Educacion. Dicho expediente incorporara a la
reclamacion presentada el informe del departamento, la resoluciéon del director, el escrito del
alumno solicitando la revisidn en la Direccién Provincial de Educacion, los instrumentos y pruebas
de evaluacion, asi como una copia de la programacion.

e) En el plazo de quince dias habiles a partir de la recepcion del expediente, vista la propuesta
incluida en el informe que elabore el Area de Inspeccién Educativa, el director provincial de
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Educacién adoptara la resolucidn pertinente que serd motivada en todo caso, y que se comunicara
inmediatamente al director del centro para su aplicacion y traslado al interesado. En el caso de que
la reclamacidn sea estimada se adoptaran las mismas medidas a las que se refiere la letra c) de este
apartado.

f) La resolucién del director provincial de Educacién sera susceptible de recurso de alzada ante el
Delegado Territorial de la Junta de Castilla y Ledn de la provincia correspondiente.

8. TEMPORALIZACION
Duracion del maédulo: 90 horas.

UT1. PUESTA APUNTO DE EQUIPOS, INSTALACIONES Y MATERIA PRIMA: 10 horas.

UT2. OBTENCION DE MASAS Y ELABORACION DE PANES DE CEREALES TRADICIONALES: 30 horas.
UT3. OBTENCION DE MASAS Y ELABORACION DE PANES DE CEREALES ESPECIALES: 25 horas
UT4. OBTENCION DE MASAS Y ELABORACION DE PANES DE PSEUDOCEREALES: 15 horas.

UT5. COMPOSICION Y DECORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA: 10 horas.

9. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Los materiales a utilizar son:
e Obrador de panaderia y bolleria: local y maquinaria existente.
e Taller de cocina: Local y maquinaria existente.
e Utensilios de panaderia, bolleria y cocina.
e Aula polivalente con ordenador y proyector.
e Materia prima necesaria para la ejecucién de las actividades propuestas.
e Uniforme de panaderia propiedad de cada alumno.

Recursos didacticos:
e Libro de texto. Rodriguez Rodriguez, D. et al. (2018). Elaboraciones de Panaderia- Bolleria.
Palencia: Cetece.
e Apuntesy recetas.

10. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

Se podran realizar actividades de tipo profesional como por ejemplo:

e Presencia o participacion en aquellas actividades que afecten al sector y que se consideren
relevantes.

e Concursos internos y externos relacionados con la profesion.

Asistencia a charlas monograficos teérico-practicos a cargo de especialistas de diferentes

temas.

Visita a obradores de la capital.

Visita a fabricas o instalaciones relacionadas con el sector.

Visita a Centros de Trabajo relacionados con la profesion.

Asistencia a ferias. Se proponen Feria del Pan, Feria de la Fabiola de Palencia.
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e Presencia del alumnado y profesorado en aquellas actividades que afecten al sector y que se
consideren relevantes.
o Exposiciones magistrales sobre temas monograficos del sector.

11. PLAN DE FOMENTO DE LA LECTURA

Se realizara a lo largo del curso, lectura en clase en grupo y de manera individual en casa,
documentacion propia del médulo:

Libro de texto, apuntes, recetas, articulos de prensa, revistas especializadas, documentos

relacionados...

De manera coordinada con el resto de mddulos se propondra la lectura voluntaria de los libros:
“La Pequefia Panaderia de la Isla” o “Pan de limdn con semillas de amapola”.

12. BIBLIOGRAFIA/WEBGRAFIA

e Rodriguez Rodriguez, D. et al. (2018). Elaboraciones de Panaderia- Bolleria. Palencia:
Cetece.

e Barriga, X. (2003). Panaderia artesana: tecnologia y produccion. Barcelona: Montagud.
Y, entre otras, las siguientes direcciones de internet:

e www.youtube.com

13. PROCEDIMIENTOS PARA VALORAR EL AJUSTE ENTRE EL DISENO DE LA PROGRAMACION Y LOS
RESULTADOS OBTENIDOS.

Ademas de evaluar los aprendizajes de los alumnos, se evaluardn los procesos de ensefianza y la
propia practica docente en relacién con la consecucion de los objetivos educativos del curriculo.

Al finalizar el se llevara a cabo la evaluacion del proceso de ensefianza cumplimentando el
cuestionario adjunto.

Valora entre 1 y 4 (1=Minimo 4=M4éximo) los siguientes indicadores:

INDICADORES 1 2 3 4

Cumplimiento de la programacion didactica

Informo a los alumnos de los criterios de evaluacidn y calificacion

Informo a los alumnos de los conocimientos minimos

Programo las actividades segun los contenidos

Fomento la colaboracién entre los alumnos por medio del trabajo en grupo

Facilito estrategias de aprendizaje
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Utilizo medios informaticos y audiovisuales

Aplico los criterios de calificacion establecidos en la programacién

Sigo el plan programado para el fomento de la lectura

Corrijo y explico los trabajos y otras actividades

Me coordino con los demas profesores del departamento

Informo del rendimiento escolar de mis alumnos
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TECNOLOGIA DEL FRiO APLICADA A LA
PANIFICACION ARTESANAL

cODIGO: 5017

Profesor: Jonatan Garrote Aguado
Familia Profesional: Hosteleria y Turismo
Centro: IES ASTURICA AUGUSTA

Curso académico: 2024/2025
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1. INTRODUCCION

Este mdodulo profesional contiene la formacién necesaria para desempeiiar la funcién de
conservacion de productos perecederos y no perecederos, es decir, de materias primas y productos
semiterminados o terminados de panaderia y bolleria artesanales, mediante técnicas de frio
positivo y negativo, consiguiendo la calidad requerida, garantizando la cadena de frio necesaria
evitando contaminaciones cruzadas y actuando bajo las normas de seguridad alimentaria, laboral
y proteccién ambiental.

Normativa que se aplicard a esta programacion:

REAL DECRETO 482/2020, de 7 de abril, por el que se establece el Curso de especializacidon en
panaderia y bolleria artesanales y se fijan los aspectos basicos del curriculo, y se modifica el Real
Decreto 651/2017, de 23 de junio, por el que se establece el Titulo de Técnico Superior en
Acondicionamiento Fisico y se fijan los aspectos bdsicos del curriculo.

RESOLUCION de 10 de junio de 2021, de la Direccién General de Formacién Profesional, Régimen
Especial y Equidad Educativa, por la que se desarrollan, con caracter experimental, cursos de
especializacion de formacion profesional en el ambito de la Comunidad de Castilla y Ledn para el
curso escolar 2021/2022.

RESOLUCION de 19 de mayo de 2023, de la Direccién General de Formacién Profesional y Régimen
Especial, por la que se desarrollan, con cardcter experimental, cursos de especializacion de
formacién profesional en el ambito de la Comunidad de Castilla y Ledn para el curso escolar
2023/2024.

ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y la
acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de formacion profesional inicial en
la Comunidad de Castillay Ledn.

ORDEN EDU/580/2012, de 13 de julio, por la que se modifica la Orden EDU/2169/2008, de 15 de
diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los
alumnos que cursen ensefianzas de formacién profesional inicial en la Comunidad de Castillay
Ledn.

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

Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacion Profesional.
1.1. OBJETIVOS GENERALES
La formacién de este mddulo se relaciona con los siguientes objetivos:

e Seleccionar e interpretar la documentacién técnica asociada a los procedimientos,
relacionandola con la actividad productiva y comercial para su cumplimentacién.
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Identificar materias primas y productos auxiliares, verificando el origen, caracteristicas,
caducidad y calidad para su comprobacién en la recepcion.

Organizar y clasificar materias primas, productos auxiliares, productos semiterminados y
terminados, para su almacenamiento y conservacion.

Seleccionar materias primas y otros productos, describiendo sus caracteristicas, beneficios
y propiedades nutricionales entre otros para su aprovisionamiento y distribucién.
Identificar necesidades de equipos, maquinas, herramientas e instalaciones, justificando
sus requerimientos para su preparacion y mantenimiento.

Interpretar y aplicar instrucciones de utilizacién de equipos y sistemas de produccion de
frio o calor, para su programacion y regulacién en la elaboraciéon de productos de
panificacidn artesanal.

Identificar métodos de conservacion de productos semiterminados y terminados de
panificacidn, para su aplicacién con técnicas de frio positivo y frio negativo.

Seleccionar productos de panaderia y bolleria artesanales asocidndolos con su preparacion,
para la obtencidon de masas madre de cultivo y prefermentos.

Identificar y seleccionar técnicas de preelaboracidn y elaboracién de materias primas y
productos auxiliares, aplicdndolas para obtencién de masas de panaderia y bolleria
artesanales.

Reconocer las propiedades y caracteristicas organolépticas de los productos de panaderia
y bolleria artesanales, interpretando su evaluacion sensorial, para su analisis y cata.
Caracterizar necesidades de etiquetado de materia prima, productos semielaborados y
elaborados, evitando contaminaciones cruzadas y deterioro, para garantizar la normativay
consumo.

Analizar los riesgos ambientales y laborales asociados a la actividad profesional,
relacionandolos con las causas que los producen, a fin de fundamentar las medidas
preventivas que se van a adoptar, y aplicar los protocolos correspondientes para evitar
dafnos en uno mismo, en las demas personas, en el entorno y en el medio ambiente.
Analizar y utilizar los recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las
tecnologias de la informaciéon y la comunicacién para aprender y actualizar sus
conocimientos, reconociendo las posibilidades de mejora profesional y personal, a fin de
adaptarse a diferentes situaciones profesionales y laborales.

Desarrollar trabajos en equipo y valorar su organizacién, participando con tolerancia y
respeto, y tomar decisiones colectivas o individuales para actuar con responsabilidad y
autonomia.

Adoptar y valorar soluciones creativas ante problemas y contingencias que se presentan en
el desarrollo de los procesos de trabajo, para resolver de forma responsable las incidencias
de su actividad.

Aplicar técnicas de comunicacion, adaptandose a los contenidos que se van a transmitir, a
su finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia del proceso.
Analizar y aplicar las técnicas necesarias para dar respuesta a la accesibilidad universal y al
«disefo para todas las personas».

Aplicar y analizar las técnicas necesarias para mejorar los procedimientos de calidad del
trabajo en el proceso de aprendizaje y del sector productivo de referencia.
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1.2. COMPETENCIAS PROFESIONALES

La formacién de este mddulo se relaciona con las siguientes competencias:

Cumplimentar y actualizar la documentacion técnica de los procesos productivos,
asociandola a cada fase de elaboracién y comercializacion de los productos.

Comprobar la calidad y la caducidad de materias primas y otros productos auxiliares,
garantizando la trazabilidad de los productos y géneros ofrecidos por los proveedores.
Almacenar y conservar materias primas, productos auxiliares, semiterminados vy
terminados, controlando parametros de tiempo, temperatura, nivel de existencias y
produccién.

Distribuir las materias primas y productos auxiliares necesarios a los departamentos,
garantizando el nivel de produccion de cada producto.

Preparar y mantener instalaciones, equipos, maquinas y herramientas, garantizando la
limpieza, funcionamiento, en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

Programar equipos y sistemas de produccion de frio y de calor, regulandolos para la
conservacion, elaboracién y coccidn de los productos semiterminados y terminados.
Aplicar técnicas de frio positivo y negativo en la conservacion de materias primas,
garantizando la cadena de frio de los productos.

Obtener masas madre de cultivo y prefermentos de cereales, aplicando técnicas apropiadas
segln el procedimiento y tipo de masa, utilizandolas en la elaboracién productos de
panaderia y bolleria artesanales.

Obtener masas de panaderia y bolleria artesanales, a partir de masas madre de cultivo y
prefermentos de cereales y pseudocereales, aplicando técnicas apropiadas segun el
procedimiento y tipo de masa, utilizandolas en la elaboracién de productos dulces y
salados, con o sin relleno de panaderia y bolleria artesanales.

Analizar y catar productos semiterminados y terminados de panaderia y bolleria
artesanales, relacionandolos con los parametros de andlisis y control previamente
establecidos.

Garantizar la normativa de etiquetado de las elaboraciones, evitando alergias, intolerancias
e intoxicaciones alimentarias en el consumo y degustaciéon de los productos.

Aplicar los protocolos y las medidas preventivas de riesgos laborales y proteccion ambiental
durante el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el entorno laboral y
ambiental.

Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnoldgicos vy
organizativos en los procesos productivos, actualizando sus conocimientos, utilizando los
recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las tecnologias de la
informacién y la comunicacién.

Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia, organizando y
desarrollando el trabajo asignado, cooperando o trabajando en equipo con otros
profesionales en el entorno de trabajo.

Resolver de forma responsable las incidencias relativas a su actividad, identificando las
causas que las provocan, dentro del ambito de su competencia y autonomia.

Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas
personas que intervienen en el ambito de su trabajo.
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e Aplicar procedimientos de calidad, de accesibilidad universal y de «disefio para todas las
personas» en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccion o
prestacion de servicios.

. RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Programa camaras de fermentacién, controlando los pardmetros caracteristicos de elaboracién
de los productos de panaderia y bolleria artesanales.

Caracteriza procedimientos de conservacién de productos de panaderia y bolleria artesanales,
aplicando técnicas de frio positivo y negativo.

Elabora masas y productos semielaborados de panaderia y bolleria artesanales, aplicando
técnicas de frio positivo.

Elabora masas y productos semielaborados de panaderia y bolleria artesanales, aplicando
técnicas de frio negativo.

Elabora productos de panaderia y bolleria artesanales, aplicando técnicas de doble coccidn o
precocinado de las piezas.

. RELACION SECUENCIADA DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UT1. CAMARAS DE FERMENTACION.
UT2. TECNICAS DE FRiO POSITIVO Y NEGATIVO EN PANIFICACION.

UT3. ELABORACION DE PRODUCTOS SEMIELABORADOS CON FRiO POSITIVO.
UT4. ELABORACION DE PRODUCTOS SEMIELABORADOS CON FRIO NEGATIVO.
UT5. TERMINADO DE LAS PIEZAS SEMIELBORADAS.

ESTRUCTURA DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UT1. CAMARAS DE FERMENTACION.
(Tiempo estimado: 5 horas)

CONCEPTOS

— Descripcion, funcionamiento y limpieza de las cdmaras de fermentacion.

PROCEDIMIENTOS

— ldentificacion de las camaras de fermentacion.
— Explicacion funcionamiento y limpieza.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacion de puesta en marcha, programacion y limpieza de las camaras de fermentacién.
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ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Reconocimiento de la maquinaria y su uso correcto.

— Perfecto mantenimiento y limpieza de los equipos e instalaciones.
— Valoracion del trabajo diario.

— Realizacion de una prueba escrita.

— Realizacién de una prueba practica.

UT2. TECNICAS DE FRIO POSITIVO Y NEGATIVO EN PANIFICACION.
(Tiempo estimado: 5 horas)

CONCEPTOS
— Tipos de frio aplicado a la panaderia. Caracteristicas y ventajas.

PROCEDIMIENTOS

— ldentificacion de las caracteristicas del frio positivo.
— ldentificacion de las caracteristicas del frio negativo.
- ldentificacidn de las ventajas en la utilizacion de técnicas de frio.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Reconocimiento de las caracteristicas del frio negativo y positivo.
— Reconocimiento de las ventajas de la utilizacion de las técnicas de frio.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Realizacién de una prueba escrita.

UT3. ELABORACION DE PRODUCTOS SEMIELABORADOS CON FRiO POSITIVO.
(Tiempo estimado: 20 horas)

CONCEPTOS

— Fermentacién retardada.

— Caracteristicas de las materias primas en la fermentacién de frio positivo.

— Procesos de elaboracion en la fermentacion de frio positivo.

PROCEDIMIENTOS

— ldentificacion de la fermentacién retardada.
— ldentificacion de la materia prima y calculo de cantidades.

— Explicacion de los procesos de elaboracién de la fermentacion retardada.
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ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacion del proceso de fermentacion retardada.
— Realizacién de dossier con las diferentes formulas y su comportamiento.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Observacion visual de la aplicacion de la normativa de seguridad e higiene.
— Respeto y uso adecuado de las materias primas.

— Realizaciéon de los productos propuestos.

— Valoracion de la iniciativa personal y creatividad.

— Valoracion del trabajo diario.

— Presentacion del dossier.

— Realizacién de una prueba escrita.

UT4. ELABORACION DE PRODUCTOS SEMIELABORADOS CON FRIO NEGATIVO.
(Tiempo estimado: 15 horas)

CONCEPTOS

— Caracteristicas de las materias primas.
— Procesos de elaboracion.
— Aplicaciones mas comunes.

PROCEDIMIENTOS

— ldentificacidn de la materia prima y calculo de cantidades.
— Explicacion de los procesos de elaboracion.
— ldentificacidn de las elaboraciones mas comunes.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacién del proceso de fabricacion mediante técnicas de frio negativo.
— Realizacion de elaboraciones mediante la técnica de frio negativo.
— Realizacién de dossier con las diferentes formulas y su comportamiento.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Observacion visual de la aplicacion de la normativa de seguridad e higiene.
— Respeto y uso adecuado de las materias primas.

— Realizacion de los productos propuestos.

— Valoracion de la iniciativa personal y creatividad.

— Valoracion del trabajo diario.

— Presentacion del dossier.

— Realizacién de una prueba escrita.
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UTS. TECNICA DE DOBLE COCCION
(Tiempo estimado: 10 horas)

CONCEPTOS

— Caracteristicas de las materias primas.
— Procesos de elaboracion.
— Aplicaciones mas comunes.

PROCEDIMIENTOS

— ldentificacidn de la materia prima y calculo de cantidades.
— Explicacion de los procesos de elaboracion.
— ldentificacidn de las elaboraciones mas comunes.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

— Realizacion del proceso de fabricacién mediante las técnicas de doble coccién.
— Realizacién de elaboraciones mediante las técnicas de doble coccidn.
— Realizacién de dossier con las diferentes formulas y su comportamiento.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

— Observacion visual de la aplicacion de la normativa de seguridad e higiene.
— Respeto y uso adecuado de las materias primas.

— Realizacidon de los productos propuestos.

— Valoracion de la iniciativa personal y creatividad.

— Valoracion del trabajo diario.

— Presentacion del dossier.

— Realizacidon de una prueba escrita.

4. METODOLOGIA

Este mddulo profesional contiene la formacién necesaria para desempeiiar la funcién de
caracterizar masas madre de cultivo y prefermentos para la obtencion de productos de panaderia
y bolleria artesanales, mediante técnicas y procedimientos tradicionales y actuando bajo las
normas de seguridad alimentaria.
La elaboracién de masas madre de cultivo y prefermentos incluye aspectos de:

— Preparacion y regulacién de equipos y materiales.

— Seleccion de materias primas y productos auxiliares.

— Regeneracién de productos si fuera necesario.

— Elaboracién de masas madre de cultivo y prefermentos para su utilizacion en la

elaboracion de productos de panaderia y bolleria artesanales.
— Conservacion y activacion cuando proceda de masas madre y prefermentos.
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Para alcanzar dicha formacion se aplicara una metodologia eminentemente practica, que permita
favorecer la capacidad del alumno para aprender por si mismo (autoaprendizaje).

Teniendo en cuenta este aspecto, a continuacién se van a exponer una serie de orientaciones
metodoldgicas encaminadas a conseguir que el alumno adquiera los contenidos basicos:

Se presentara el mdédulo al comienzo del curso para que los alumnos puedan hacerse una
idea general.

Presentacién de cada unidad de trabajo, indice de contenidos.

Evaluacién inicial de conocimientos previos, lluvia de ideas.

Repaso de contenidos del dia anterior.

Desarrollo de los contenidos, exposiciones, demostraciones, trabajos...

Preguntas a los alumnos y respuestas a sus preguntas.

Alusiones practicas de los contenidos, actualidad, funcionalidad...

Anticipacién de temas y contenidos de la proxima sesion.

Planteamiento de tareas y actividades.

Sefializacion de contenidos minimos.

Repaso global de la unidad, esquemas conceptuales.

Orientaciones para el estudio y la practica de los contenidos.

Los temas deben exponerse en un lenguaje sencillo a la vez que técnico para que el alumno,
futuro profesional, vaya conociendo la terminologia y el argot que se utiliza en este campo.
Lo explicado en el aula polivalente se realizara en el obrador.

Inculcar la idea de trabajo en equipo, organizando los trabajos o actividades por partidas
de 4 o 5 alumnos, que es lo que se van a encontrar después en el mundo laboral.

El profesor supervisard todo el proceso y ayudara a los alumnos, bien en forma individual o
colectiva, cuando éstos no avancen.

Las deficiencias o errores de comprensidn se corregirdn tan pronto se detecten, facilitando
nuevas explicaciones al alumnado a la vez que proponiéndole actividades complementarias
y de refuerzo.

5. CRITERIOS SOBRE ADAPTACIONES CURRICULARES

Como se indica en el Articulo 23, punto 4 de la Ley Orgénica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion
e integracién de la Formacién Profesional:

Se prestard especial atencion al establecimiento de medidas de flexibilizacién y alternativas
organizativas y metodoldgicas para facilitar la igualdad de oportunidades en el acceso a los
curriculos de las personas con necesidad especifica de apoyo educativo, permanente o transitoria
y suficientemente acreditada.

METODOLOGICAS:

Adecuacion de los métodos, instrumentos y periodos de la evaluacién.
Integracién de los contenidos de distintos mddulos formativos.

Realizacion de actividades basadas en el aprendizaje en situaciones de trabajo.
Fraccionamiento del contenido curricular.

Adecuacion de los contenidos procedimentales y de las técnicas de trabajo.
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ORGANIZATIVAS:
e Se agrupara a los alumnos en grupos heterogéneo buscando el apoyo entre companeros.
e Situar al alumno cerca del profesor para facilitar el contacto ocular y la supervision.
e Situar al alumno junto a compaferos con los que interaccione mejor.

6. EVALUACION

Seguln la RESOLUCION de 19 de mayo de 2023, de la Direccién General de Formacién Profesional y
Régimen Especial, por la que se desarrollan, con caracter experimental, cursos de especializacion
de formacién profesional en el ambito de la Comunidad de Castilla y Ledn para el curso escolar
2023/2024.

En su apartado decimoprimero indica:

“El proceso de evaluacion del alumnado matriculado en un curso de especializacion se regira por
la normativa vigente para ciclos formativos de grado medio y superior, incluyendo los aspectos
documentales y el procedimiento de reclamacion de calificacidn, si bien todos los mddulos seran
objeto de evaluacién en dos convocatorias en el momento que determine la programacién del
modulo, nunca antes de la finalizacion del mismo.

Celebrando la primera convocatoria el dia 17 de junio de 2023 y la segunda el 24 de junio de 2023.
La evaluacién deberd presentarse en tres frentes:

1- Inicial, para saber el grado de conocimiento que tiene el alumno sobre la materia a tratar antes
de empezar y asi adaptar el nivel lo mas posible para que ninguno quede descolgado por ser
excesivo o por aburrirse al conocerlo previamente.

2-Formativa, con la que iremos viendo como el alumno progresa y los conocimientos que afianza,
o los problemas que existen.

3-Sumativa, en la cual se van valorando y teniendo en cuenta los diversos elementos de juicio que
se estimen (cuadernos, trabajos individuales y en grupo, preguntas directas, preguntas en general,
Por una parte, se debe evaluar de forma continua y sistematica el nivel de adquisicion de los
diferentes contenidos tedricos que conforman este médulo. Para ello, se realizaran diferentes
pruebas y controles, tanto orales como escritos, a lo largo del curso.

Por otro lado, teniendo en cuenta el caracter practico de determinados contenidos de este mddulo,
se tendra muy en cuenta, a la hora de evaluar al alumno, la capacidad de éste para resolver las
diferentes elaboraciones, asi como su habilidad para recabar informacién, analizarla y aplicarla
correctamente.

El mddulo serd objeto de evaluacion en dos convocatorias, nunca antes de la finalizacién del
mismo.
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Por ultimo, también se tendran muy en cuenta la puntualidad y asistencia a clase, asi como la
motivacion y la participacidon en las diferentes actividades que se planteen. La falta reiterada de
puntualidad o la falta de asistencia a clase (maximo el 20% de las horas del mddulo) supondran la
pérdida de la evaluacion continua del interesado.

Criterios de evaluacion.

Son los correspondientes al Resultado de Aprendizaje niumero 1, 2, 3,4y 5 que aparecen en el Real
Decreto 482/2020, de 7 de abril.

Resultado de aprendizaje niumero 1:

Se han caracterizado las masas madre de cultivo.

Se han valorado los beneficios de utilizacién de masas madre de cultivo versus masas
madre industriales.

Se han identificado equipos, materiales, materias primas y otros productos auxiliares.

Se han caracterizado los pardmetros de control de masas madre de cultivo.

Se ha interpretado la documentacion asociada a la elaboracién de masas madre de cultivo
como el diagrama de proceso, la ficha técnica de elaboracién, escandallo o precio de coste
entre otros.

Se ha reflejado en la documentacion la presencia o no de posibles alérgenos e
intolerancias alimentarias.

Se han determinado los métodos de conservacién de masas madre de cultivo analizando
las alternativas.

Resultado de aprendizaje numero 2:

Se han identificado las caracteristicas de la masa madre de cultivo y del pan, segun tipo de
harina, proporcion de agua y harina, temperatura de elaboracién y de la masa.

Se ha seleccionado la formulacién de las masas madre de cultivo (MMC).

Se han encontrado diferencias al variar las proporciones de harina o harinas y agua en la
elaboracién de masa madre de cultivo (MMC).

Se han realizado los refrescos de la masa madre de cultivo en cada fase segun ficha técnica.
Se han aplicado los parametros de control (pH, temperatura, humedad, tiempo de
maduracién, oxigenacion, equilibrio entre las bacterias lacticas, acido acético y levaduras
entre otros) de las masas madre de cultivo (MMC).

Se ha tenido en cuenta la conservacion de las masas madre de cultivo para su activacion
en el momento de utilizacidn.

Se ha elegido el tipo de pan adecuado para cada tipo de masa madre de cultivo.

Se han detectado defectos y propuesto medidas correctoras y soluciones en la masa
madre de cultivo y en el pan seleccionado.

Resultado de aprendizaje numero 3:

Se han caracterizado los prefermentos biga, cuchardn o pie de masa, poolish y esponja.
Se han valorado los beneficios de utilizacidn de prefermentos.

Se han identificado equipos, materiales, materias primas y otros productos auxiliares.
Se han caracterizado los parametros de control de prefermentos.
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Se ha interpretado la documentacion asociada a la elaboracion de prefermentos como el
diagrama de proceso, la ficha técnica de elaboracién, escandallo o precio de coste entre
otros.

Se ha reflejado en la documentacion la presencia o no de posibles alérgenos e
intolerancias alimentarias.

Se han determinado los métodos de conservaciéon de prefermentos analizando las
alternativas.

Resultado de aprendizaje numero 4:

Se han identificado las caracteristicas de los prefermentos biga, cuchardn o pie de masa,
poolish y esponja y productos de panaderia y bolleria artesanales, segun tipo de harina,
hidratacion, proporcién de agua y harina, y temperatura de la masa, entre otros.

Se ha seleccionado la formulacion de los prefermentos biga, cucharén o pie de masa,
poolish y esponja, segln ficha técnica de elaboracion.

Se han encontrado diferencias al variar las proporciones de las materias primas en la
elaboracion de los prefermentos biga, cuchardn o pie de masa, poolish y esponja.

Se han aplicado los parametros de control de pH, temperatura, humedad, tiempo de
maduracion, oxigenacion, equilibrio entre las bacterias lacticas, acido acético y levaduras,
entre otros.

Se han seleccionado los productos de panaderia y bolleria artesanales adecuados para su
elaboracién con prefermentos biga, cucharén o pie de masa, poolish y esponja.

Se han encontrado diferencias en los productos elaborados con distintos prefermentos.
Se han detectado defectos, propuesto medidas correctoras y soluciones en los
prefermentos y en los productos seleccionados.

Resultado de aprendizaje numero 5:

Se han identificado masas madre de cultivo y/o prefermentos con denominacion propia,
tradicionales o de autor.

Se han seguido las fases que indica el autor para la obtencidon de masas madre de cultivo
y prefermentos.

Se han caracterizado los sistemas de regeneracion de masas madre de cultivo y/o
prefermentos.

Se han seleccionado y elaborado los productos segun indica el autor.

Se han seleccionado y elaborado los productos con denominacion propia o tradicionales.
Se han detectado defectos y propuesto medidas correctoras y soluciones en los
prefermentos y en los productos seleccionados.

Instrumentos de evaluacion.

Esta evaluacidn continua se realizard fundamentalmente sobre los siguientes aspectos bdsicos:

1. Observacion del trabajo realizado en clase: actitud, dedicacion y esfuerzo del alumno, asi como
su comportamiento en la labor de equipo. Para ello serd necesario la regularidad de laasistencia
a clase; asi como la realizacién de un “dossier” personal de cada una de las
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elaboraciones planteadas en el aula y que debera reunir unas minimas condiciones de orden,
claridad en la presentacién, asi como las observaciones realizadas sobre la elaboracion.

2. Elempleo de pruebas especificas sobre contenidos o conocimientos, que podran ser de varios
tipos:
« Pruebas de patrén objetivo de calificacidn (tipo test de respuestas alternativas de
verdadero, falso, etc.).

« Pruebas de desarrollo, orales o escritas con: preguntas mas o menos amplias de contenido
conceptual.

Todo ello supone la posibilidad de evaluar el nivel de comprensidn, las habilidades y destrezas
adquiridas; y detectar en su caso las dificultades en el proceso de aprendizaje.

Perdida de Evaluacion Continua.

Si el total de las faltas de asistencia (justificadas o no) es mayor de un 20%, (13 horas) el alumno
deberd acogerse a los criterios de calificacion de pérdida de evaluacion continua, debiendo realizar
las siguientes pruebas:

— Realizacion una prueba escrita tedrica del temario completa del curso.

— Realizacién de una o varias prueba practica sobre el temario completo del curso.

7. CRITERIOS DE CALIFICACION

Los criterios de calificacién que se establecen para este médulo en primera o segunda
convocatoria son los siguientes

La nota final se calculara de acuerdo a los siguientes criterios de calificacion:
— Trabajo diario 70%.

e Practicas diarias. 60% de la nota.

e Trabajos, dossier. 20% de la nota.

e Todos los alumnos partiran con el 20% restante, que se ird descontando, si

se da alguna de las situaciones siguientes:
o No aplicacion de la normativa higiénico-sanitaria y de prevencion de
riesgos laborales.

o Conservacion de los equipos de trabajos, maquinaria, mobiliario...
o Limpieza en el uniformey limpieza personal.

o Interés por el médulo.

o Compafierismo, disciplina, esfuerzo.

o Asistencia, puntualidad. Cada falta de asistencia restara 0,25

— Realizacion de una prueba escrita tedrica: 30%.
En las pruebas tedricas y los trabajos sera imprescindible obtener como minimo una

calificacion de un 5 y asi poder obtener una nota media, en caso contrario la calificacion
final serd como maximo de 4.
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*Requisitos para superar el médulo si se ha superado el 20% de faltas de asistencia.

Si el total de las faltas de asistencia (justificadas o no) es mayor de un 20%, (11 horas) el alumno
deberd acogerse a los criterios de calificacion de pérdida de evaluacion continua.

*Tendrdn derecho a la repeticién del examen el alumnado que tenga justificacion acreditada
(justificante emitido oficialmente con la fecha y hora coincidente al examen), por hospitalizacion o
entierro de un familiar y por consulta médica.

A las pruebas tanto tedricas como practicas se debera llegar puntual, no teniendo derecho al
examen si se llega mas de 15 minutos tarde.

*Al finalizar el curso, después de la sesion de evaluacion el tutor informara por escrito a los alumnos
sobre su aprovechamiento académico, asi como de las calificaciones obtenidos en los distintos
modulos formativos mediante el boletin de notas.

Las calificaciones se expresaran en los siguientes términos:

- Sobresaliente (SB.) : 90 10

- Notable (NT.) :7u8

- Bien (BI) 6

- Suficiente (SU) 5

- Insuficiente (IN) :1,2,304.

Criterios de calificacion para alumnos con pérdida de evaluaciéon continua
La nota final se calculara de acuerdo a los siguientes criterios de calificacion.
— Realizacién de prueba escrita tedrica del temario completa del curso: 50%.
— Realizacion de una o varias prueba practica sobre el temario completo del curso:
50%.
Estas pruebas se realizaran durante la ultima semana del mdédulo.

Para calcular la nota final sera imprescindible obtener como minimo una calificacion de un 5 en
cada una de las partes. En el caso de que alguna parte este suspensa, la calificacion final sera como
maximo de 4.

*Tendran derecho a la repeticion del examen el alumnado que tenga justificacion
acreditada (justificante emitido oficialmente con la fecha y hora coincidente al examen),
por hospitalizacion o entierro de un familiar y por consulta médica.

A las pruebas tanto tedricas como practicas se debera llegar puntual, no teniendo derecho
a examen si se llega mas de 15 minutos tarde.

Procedimiento y plazos para la presentacidn y tramitacion de las reclamaciones a las decisiones
y calificaciones obtenidas en las evaluaciones finales del curso escolar.

Seran los siguientes:

a) Los alumnos o sus padres o tutores podrdn solicitar, de profesores y tutores, cuantas
aclaraciones consideren precisas acerca de las valoraciones que se realicen sobre el proceso de
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aprendizaje de los alumnos, asi como sobre las calificaciones o decisiones que se adopten como
resultado de dicho proceso.

b) La reclamacidn se presentara por escrito ante la direccion del centro, en el plazo maximo de dos
dias habiles a partir de aquél en el que se produzca la comunicacién de la calificacién final o de la
decision adoptada. La solicitud de reclamacién contendra cuantas alegaciones justifiquen la
disconformidad con la calificacion final o con la decision adoptada.

c) El director del centro trasladara la reclamacion al departamento correspondiente para que emita
el oportuno informe que recogera la descripcién de los hechos y actuaciones previas que hayan
tenido lugar, el analisis realizado conforme a lo establecido en el apartado 2, y la decisidon adoptada
de ratificacion o rectificacidn en la calificacidon otorgada. Una vez recibido dicho informe, el director
del centro comunicard, por escrito, al alumno o a sus padres o tutores la decisién tomada, y
entregard una copia del escrito cursado al profesor tutor. Este proceso estard terminado en un
plazo maximo de tres dias habiles, incluida la comunicacién al alumnado, contados a partir del dia
siguiente al de la presentacion de la reclamacion.

Si, tras el proceso de revision, procediera la modificacion de alguna calificacion final, el secretario
del centro publico o el director del centro privado insertara, en los documentos del proceso de
evaluacidn del alumno, la oportuna diligencia que ird visada por el director del centro publico.

d) En el caso de que, tras el proceso de revision en el centro, persista el desacuerdo con la
calificacion, el interesado, o sus padres o tutores, podran solicitar por escrito al director del centro
docente, en el plazo de tres dias habiles a partir de la comunicacién del centro, un proceso de
revision por parte de la Direccion Provincial de Educacién.

En este caso, el director del centro docente, en el plazo de dos dias habiles, remitira el expediente
de la reclamacién a la Direccion Provincial de Educacion. Dicho expediente incorporard a la
reclamacion presentada el informe del departamento, la resolucién del director, el escrito del
alumno solicitando la revision en la Direccidn Provincial de Educacion, los instrumentos y pruebas
de evaluacion, asi como una copia de la programacion.

e) En el plazo de quince dias habiles a partir de la recepcion del expediente, vista la propuesta
incluida en el informe que elabore el Area de Inspeccién Educativa, el director provincial de
Educacion adoptara la resolucion pertinente que serd motivada en todo caso, y que se comunicara
inmediatamente al director del centro para su aplicacién y traslado al interesado. En el caso de que
la reclamacidn sea estimada se adoptaran las mismas medidas a las que se refiere la letra c) de este
apartado.

f) La resolucion del director provincial de Educacion sera susceptible de recurso de alzada ante el
Delegado Territorial de la Junta de Castilla y Ledn de la provincia correspondiente.
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8. TEMPORALIZACION

Duracion del mddulo: 55 horas.

UT1. CAMARAS DE FERMENTACION: 5 horas.

UT2. TECNICAS DE FRIO POSITIVO Y NEGATIVO EN PANIFICACION: 5 horas.
UT3. ELABORACION DE PRODUCTOS SEMIELABORADOS CON FRIO
POSITIVO: 20 horas. UT4. ELABORACION DE PRODUCTOS
SEMIELABORADOS CON FRiO NEGATIVO: 15 horas.UT5. TERMINADO DE
LAS PIEZAS SEMIELBORADAS: 10 horas.

9. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Los materiales a utilizar son:

Obrador de panaderia y bolleria: local y maquinaria existente.

Taller de cocina: Local y maquinaria existente.

Utensilios de panaderia, bolleria y cocina.

Aula polivalente con ordenador y proyector.

Materia prima necesaria para la ejecucion de las actividades propuestas.
Uniforme de panaderia propiedad de cada alumno.

Recursos didacticos:

Libro de texto. Rodriguez Rodriguez, D. et al. (2018). Elaboraciones de
Panaderia- Bolleria.Palencia: Cetece.
Apuntes y recetas.

10. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

Se podran realizar actividades de tipo profesional como por ejemplo:

Presencia o participacion en aquellas actividades que afecten al sector y que
se considerenrelevantes.

Concursos internos y externos relacionados con la profesion.

Asistencia a charlas monograficos tedrico-practicos a cargo de especialistas
de diferentestemas.

Visita a obradores de la capital.

Visita a fabricas o instalaciones relacionadas con el sector.

Visita a Centros de Trabajo relacionados con la profesion.

Asistencia a ferias. Se proponen Feria del Pan, Feria de la Fabiola de Palencia.
Presencia del alumnado y profesorado en aquellas actividades que afecten al
sector y que seconsideren relevantes.

Exposiciones magistrales sobre temas monograficos del sector.

11. PLAN DE FOMENTO DE LA LECTURA

Se realizara a lo largo del curso, lectura en clase en grupo y de manera
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individual en casa,documentacion propia del médulo:
Libro de texto, apuntes, recetas, articulos de prensa, revistas especializadas,
documentosrelacionados...

De manera coordinada con el resto de mddulos se propondrad la lectura voluntaria
de los libros:“La Pequefa Panaderia de la Isla” o “Pan de limdn con semillas de
amapola”.

12. BIBLIOGRAFIA/WEBGRAFIA

e Rodriguez Rodriguez, D. et al. (2018). Elaboraciones de Panaderia- Bolleria.
Palencia:Cetece.

e Barriga, X. (2003). Panaderia artesana: tecnologia y produccion. Barcelona:
Montagud.

Y, entre otras, las siguientes direcciones de internet:

e www.youtube.com

13. PROCEDIMIENTOS PARA VALORAR EL AJUSTE ENTRE EL DISENO DE LA
PROGRAMACION Y LOSRESULTADOS OBTENIDOS.

Ademas de evaluar los aprendizajes de los alumnos, se evaluaran los procesos de
ensenanza y lapropia practica docente en relacién con la consecucion de los
objetivos educativos del curriculo.

Al finalizar el se llevara a cabo la evaluacidn del proceso de ensefianza
cumplimentando elcuestionario adjunto.

Valora entre 1y 4 (1=Minimo 4=Mdximo) los siguientes indicadores:

INDICADORES 1 2 3

Cumplimiento de la programacion didactica

Informo a los alumnos de los criterios de evaluacidn y calificacion

Informo a los alumnos de los conocimientos minimos

Programo las actividades segun los contenidos

Fomento la colaboracién entre los alumnos por medio del trabajo en grupo

Facilito estrategias de aprendizaje

Utilizo medios informaticos y audiovisuales

Aplico los criterios de calificacidén establecidos en la programacién
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Sigo el plan programado para el fomento de la lectura

Corrijo y explico los trabajos y otras actividades

Me coordino con los demas profesores del departamento

Informo del rendimiento escolar de mis alumnos

En Astorga, a 01 de octubre de 2024

Fdo.: Jonatan Garrote Aguado
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