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Programacion Didactica.

22 de Ciclo formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomia

Introduccion.

El moédulo profesional 0045 “OFERTAS GASTRONOMICAS” estd asociado a la unidad de
competencia 4 del Catalogo Nacional de Cualificacion Profesional UC0259 2: Definir ofertas
gastrondmicas, realizar el aprovisionamiento y controlar consumos. Siendo sus objetivos los
especificados y desarrollados en términos de capacidades terminales.

Este mdédulo profesional se encuadra dentro del curriculo del segundo curso académico del
Ciclo Formativo de Grado Medio “COCINA Y GASTRONOMIA”.

Con una duracién de 84 horas, que se desarrollaran durante los dos primeros trimestres del curso,
impartiéndose 4 horas a la semana.

Basandonos en el texto de la Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo Técnico en Cocina y Gastronomia, en el que se pretende
promover la autonomia pedagdgica y organizativa de los centros docentes, de forma que puedan
adaptar los contenidos de las mismas a las caracteristicas de su entorno productivo y al propio
proyecto de centro, podemos por tanto adaptar el desarrollo curricular de estas ensefianzas.

Esta programacion esta disefiada para ser aplicada en el IES "Universidad Laboral" de Malaga.
Desde este contexto destacan, en sintesis, tres angulos, el entorno socioecondémico, los recursos
del centro y posibilidades del departamento y las necesidades especificas del alumnado, que
permiten hacer una adaptacion ajustada a las circunstancias educativas en que se pretende
desarrollar esta:

El entorno socioecondmico

Las tendencias y condicionantes del entorno econémico no son singulares en la "Universidad
Laboral", sino comunes a todos las centros de formacién de la provincia. De su andlisis se
desprende que la formacién de los futuros Técnicos de Cocina debe comprender su preparacion
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para los dos modelos de restauracién dominantes y con claros visos de futuro: la restauracion
directa y la restauracion diferida. Para ambos sistemas intentamos dar respuesta articulando los
servicios de comedor y de "tienda de gastronomia artesana" respectivamente.

Otro elemento fundamental de contextualizacién lo determina la revalorizacidn creciente de
la cocina tradicional en sus distintas niveles, para ello, en la seleccidon de las actividades de aula
podrd apreciarse una presencia significativa de la cocina y la gastronomia malaguefia y andaluza, sin
olvidar la gastronomia, los productos del conjunto del pais y la cocina internacional.

Los alumnos de segundo curso se haradn cargo de los servicios de restaurante en el comedor
del departamento hasta el mes de marzo, momento en que pasaran a la fase de formacion en las
empresas del sector, aquellos que aprueben, y a actividades de recuperacién los que no superen el
moddulo. Las actividades practicas disefiadas en esta programaciéon para ellos se articularan
fundamentalmente alrededor del mantenimiento de dichos servicios, como, por otra parte es
habitual en el resto de escuelas de la provincia.

Los menus ofrecidos en el restaurante estaran confeccionados a la medida de los
aprendizajes que se quiere que los alumnos alcancen, su dificultad y variedad asi como la
metodologia empleada para la confeccion estara vertebrada en parte por los alumnos bajo la
atenta tutela del profesor que imparte clase en el mdédulo.

Como la mayoria de alumnos, tras una recogida de informacién inicial, pretenden
desarrollar su futuro como cocinero/a en la provincia de Malaga los menus tendran un caracter
muy marcado de gastronomia popular malaguefia y andaluza, sin olvidar aquellas elaboraciones de
ambito nacional importantes.

Los recursos del centro y posibilidades del departamento

Los recursos del centro, a pesar de su corta trayectoria en la imparticion de estas
ensefanzas, son medianamente adecuados para el desarrollo del curriculo. Aunque presenta
algunas carencias se trabaja en mejorarlas. Si bien contamos con un disefio de cocinas que permite
un desarrollo sensato en el futuro, la realidad actual es precaria en cuanto a la disponibilidad de
herramientas y a nivel tecnolégico que requeriria un programa de maximos para segundo curso del
ciclo.
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Hemos de destacar la dificultad que conlleva el desarrollo diario de las clases en el aula
taller en los que hay muchos momentos en los que se pueden encuentran al mismo tiempo cerca o
mas de 60 alumnos/as con unas divisiones estructurales deficientes para aislar los ruidos que se
producen en cocina.

El departamento estd estudiando la posibilidad de la adecuacidn de los espacios que posee
para mejorar la atencién a los alumnos asi como adecuarse a los requerimientos de las normativas
vigentes en referencia a seguridad e higiene y una futura acogida de la calidad educativa.

Consideramos un momento propicio para mejorar nuestras instalaciones ya que la
administracion central esta apostando por una FP de calidad y eso es lo que desde este
Departamento se intenta.

Las necesidades especificas del alumnado

En el grupo encontramos alumnos que podemos clasificar como nivel medio en contenidos
conceptuales. La actitud de todos es buena y orientada hacia el trabajo, pero con poca actitud para
el trabajo en equipo, todos son bastante individualistas. La gran mayoria de ellos presentan muchas
dificultades en aspectos curriculares basicos de matematicas y lengua. Carencias tales como la falta
de comprensidn lectora, redaccion o expresién, o la dificultad para la resolucién de problemas
basicos de matematicas, cambio de medidas, reglas de tres o ecuaciones sencillas. Esto hace que se
retrasen mucho los contenidos propios del médulo.

El alumnado de 22 segun confirman las pruebas de diagndstico inicial se caracteriza por
poseer un bajo nivel de teorizacidn, que sin embargo se compensa, en general, con una notable
entrega al trabajo practico.

1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacidn.
1. Clasifica las empresas de restauracién analizando su tipologia y caracteristicas.
Criterios de evaluacién:

e Se han identificado los distintos tipos de establecimientos.

e Se han descrito las diferentes formulas de restauracién.

e Se han identificado las tendencias actuales en restauracion.
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Se han caracterizado los diferentes departamentos, sus funciones y puestos.
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e Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

e Se han identificado los documentos asociados a los diferentes departamentos y
puestos.

2. Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos, relacionandolas con
las posibilidades de ofertas.

Criterios de evaluacion:

e Se han caracterizado los grupos de alimentos.

Se han identificado los principios inmediatos y otros nutrientes.
e Se han reconocido las necesidades nutricionales del organismo humano.
e Se han descrito las dietas tipo.
e Se han reconocido los valores para la salud de la dieta mediterranea.
e Se han caracterizado las dietas para posibles necesidades especificas.
3. Determina ofertas gastrondmicas caracterizando sus especificidades.
Criterios de evaluacion:

e Se han relacionado las ofertas con las diferentes formulas de restauracion.

Se han caracterizado las principales clases de oferta.

e Se han tenido en cuenta las caracteristicas y necesidades de la clientela.
e Se han valorado los recursos humanos y materiales disponibles.

e Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional.

e Se han considerado la estacionalidad y ubicacion del establecimiento.

e Se ha comprobado y valorado el equilibrio interno de la oferta.

e Se han definido las necesidades de variacién y rotacion de la oferta.

e Se han seleccionado los productos culinarios y/o de pasteleria/reposteria
reconociendo su adecuacién al tipo de oferta.

4. :Calcula costes globales de la oferta analizando las diversas variables que los componen.
Criterios de evaluacion

e Se han identificado la documentacidn asociada al calculo de costes.
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e Se han identificado las variables implicadas en el coste de la oferta.

e Se ha interpretado correctamente la documentacion relativa al rendimiento y

escandallo de materias primas y a la valoracién de elaboraciones culinarias.

e Se han valorado y determinado los costes de las elaboraciones de cocina y/o

pasteleria/reposteria.
e Se ha cumplimentado la documentacidn especifica.
e Se han reconocido los métodos de fijacion de precios.
e Se han distinguido los costes fijos de las variables.
e Se han realizado las operaciones de fijacién de precios de la oferta gastrondmica.

e Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos disponibles.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE RA1 | RA2 RA3 RA4 RAS

a) Determinar las necesidades para la produccién en
cocina a partir de la documentacion recibida. X X X X X

j) Cumplir con los objetivos de la produccion,
actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones X
profesionales adecuadas con los miembros del equipo
de trabajo.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales
siguiendo las normas y procedimientos establecidos,
definidos

dentro del ambito de su competencia.

[) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de
los procesos de produccién y de actualizacién de X X X
conocimientos en el ambito de su trabajo

n de las empresas de restauracion.

e (lasificacion de las empresas de restauracion.
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e Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.
e Tendencias actuales en restauracion.
e Relaciones interdepartamentales. Circuitos documentales.
e Valoracion de las aptitudes y actitudes de los miembros del equipo.
2. Interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos:
e Composicién de los alimentos.
e Funcidén y degradacion de nutrientes.
e Necesidades nutricionales.
e Dietas tipo. Dieta mediterranea.
e Caracterizacion de dietas para personas con necesidades alimenticias especificas.
3. Determinacién de ofertas gastrondmicas:
e Descripcion, caracterizacion y clases de ofertas.
e Elementos y variables de las ofertas.
e Ofertas basicas: mendus, cartas, buffet y otros. Descripcidn y analisis.
e Realizacion de ofertas basicas y valoracién de resultados.
4. Calculo de los costes globales de la oferta:
e Calculo de coste de ofertas gastronémicas.
e Precio de venta. Componentes. Métodos de fijacién del precio de venta.

e Posibilidades de ahorro energético.

Los contenidos en este modulo estan estructurados en cuatro grandes bloques y cuatro unidades
de trabajo. Estos bloques estan organizados con arreglo a un sistema légico para facilitar una vision
de la materia general y completa. Ademas esta organizacidn se debera ir adaptando a las
caracteristicas propias del centro educativo y el alumnado.
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2.1. Estructura y organizacion de los contenidos.
Bloque 1: “Las empresas de restauracion”

e Las empresas de restauracion.

e Tipos de establecimientos y diferentes férmulas de restauracion.

e Estructuras organizativas y funcionales mads caracteristicas.

Bloque 2: “Alimentacidn, Nutricion y Dietética”

1 Definicién de alimentacion y nutricion.

e La Rueda de los alimentos: Los principios inmediatos.

e Alimentos y necesidades nutricionales. La dieta equilibrada.

e (lasificacion de los nutrientes.
e Dieta mediterranea.
Bloque 3: “Ofertas gastrondmicas”

2 Definicién y tipos de ofertas.

e Elementos variables de la oferta gastrondmica.

e Principales ofertas basicas.
e Menu.
e (Carta.
Bloque 4: “Los costes en restauracion”
e Los costes. Definicion y clasificacion.
e Estructura de los costes en restauracion.
e Ficha Escandallo.
e Ficha Técnica.
e Componentes del precio.
e Menu Engineering.
e Fijacidn de precios.
e Alergias e intolerancias.

e Sijtuaciones patoldgicas.

10



X

LE.S. Nim. 1 “Universidad Laboral”. Programacion didactica de Ofertas
Malaga Gastrondémicas.

i 2° de C.F.G.M. de Cocina y Gastronomia
Departamento de Hosteleria Curso 2019/20

Estados carenciales. La malnutricion.

El Bloque 1 tiene caracter introductorio a las empresas de restauracion. El objetivo principal
serd dar una vision general de los diferentes tipos de empresas de restauracién y sus
estructuras organizativas.

El Bloque 2 dotara al alumno/a de los conocimientos basicos en el campo de la nutricidn con
objeto de facilitar su trabajo a la hora de aplicar criterios dietéticos en el proceso de
elaboraciones culinarias y/o servicios. Conocerd las diferentes alergias e intolerancias
alimentarias para poder ofertar productos adecuados a sus clientes potenciales.

El Bloque 3 capacitara al alumno/a a identificar y componer diferentes ofertas
gastrondmicas, presentdndolas de acuerdo con su categoria, tipo de establecimiento, tipo
de servicio e instrucciones recibidas

El Bloque 4 ofrecerd al alumno los materiales, formulas y capacidades para determinar y
analizar los diferentes costes que genera una empresa de restauracion y pasteleria. Asi
como a fijar los componentes de los precios de los elementos de una carta o menu.

2. 2. Elementos curriculares de cada unidad de trabajo.

BLOQUE 1: “LAS EMPRESAS DE RESTAURACION”

UNIDAD 1: Las empresas de restauracion.

3 Aspectos econdmicos.

4 Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.
5  Estructuras organizativas y funcionales caracteristicas.
6 Areas o departamentos basicos.

7 Relaciones interdepartamentales

Conceptos

Conocimiento de los diferentes tipos de establecimientos y férmulas de restauracién.

Normativa basica vigente.

Andlisis de las diferentes estructuras organizativas de este tipo de empresas.

11
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Procedimientos

e Identificar los diferentes tipos de establecimientos y sus departamentos.

e Identificar y asociar los departamentos bdsicos con sus principales funciones.

e Busqueda de disposiciones legales vigentes de la materia.

Actitudes

e Reconocer la identidad profesional: normas, valores y modos derivados de la profesién.
e Etica profesional.

e Desarrollar actitudes criticas ante el incumplimiento de normas por parte de ciertas
empresas.

BLOQUE 2- “ALIMENTACION, NUTRICION Y DIETETICA”
e Lasalud. Concepto.

La alimentacion. Antecedentes historicos.

Definicidn y eficacia de la alimentacidn.

Antecedentes histdéricos de la nutricion.

La rueda de los alimentos.

e Los alimentos en la dieta diaria.

e Los grupos de alimentos.

Equilibrios nutricionales de una dieta.

Principios de la alimentacion.

Dieta equilibrada.

Los carbohidratos o glucidos.

Los lipidos o grasas.
e Los prétidos o proteinas.
e Las sustancias minerales.

e Las vitaminas.

El agua.

Etapas de la malnutricién.

12
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e Otras enfermedades de nuestro tiempo.
e Conceptos basicos y definiciones.
e Dietas terapéuticas. Algunos ejemplos de dietas.

Conceptos

Establecer las diferencias entre los conceptos de alimentacion y nutricidn.

e C(Clasificacion de los alimentos segun el tipo y la procedencia.

e Circunstancias que influyen en la alimentacion.

e Larueda de los alimentos: Los principios inmediatos.

e Ladieta mediterranea.

Procedimientos

e Identificar y describir los principios basicos de la dietética y la nutricion.

e Componer ofertas gastrondmicas atendiendo a los principios de dietética y nutricién.
e Analizar los grupos de alimentos, explicando sus aportaciones nutritivas.
Actitudes

e Respetar en todo momento las normas de seguridad e higiene en el trabajo.

e |dentificar y prevenir los riesgos de toxiinfecciones alimentarias.

Contenidos minimos

e Analizar los conceptos de alimentacidn y nutricion y establecer las diferencias.
e Reconocer los “Principios Inmediatos”.

e Aplicar los principios de la dietética a los procesos de elaboraciones culinarias.
e El decalogo de la dieta mediterranea.

BLOQUE 3 - “OFERTAS GASTRONOMICAS”

UNIDAD 3: Ofertas -gastrondmicas

e Introduccién al estudio de mercado.
e Clasificacion de las ofertas gastrondmicas.
e Tipos de Menu.

e La carta.

13
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e Menu engineering.
e Métodos de fijacidn de precios.
Conceptos
e Conocimiento de las diferentes ofertas gastrondmicas.
e |dentificacidn de los productos y servicios a ofrecer.
e Identificacidn de las principales ofertas basicas.
Procedimientos
e Preparar las diferentes ofertas, de acuerdo con las instrucciones recibidas.
e |dentificar las sefias y atributos de calidad de los géneros y productos culinarios.
e Realizar de forma atractiva en el disefo y contenido las diversas ofertas gastrondmicas posibles.
Actitudes
e Ordeny limpieza en la presentacién de las diversas ofertas gastronémicas.
e Utilizar adecuadamente los diferentes equipos y maquinaria.
Contenidos minimos
e Definiry clasificar las diferentes ofertas gastrondmicas.
e |dentificar las variables que componen las diferentes ofertas.
e Diseiiary realizar ofertas gastrondmicas basicas: menu y carta.
e Elaborar un menu engineering.
BLOQUE 4 - “LOS COSTES EN RESTAURACION”

UNIDAD 1: Técnicas de evaluacion de precios. Los costes.

e Definicion y clases de costes.
e Componentes del precio.
e Calculo del coste de materias primas
e Gestidn de stocks e inventarios.
Conceptos
e Concepto de coste.

e Clasificacion de los costes. La estructura de los costes en restauracion.

14
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e Conocer los distintos componentes del coste de un plato

e Conocer tos distintos margenes comerciales.

e Distintos tipos de stocks.

e Clases de inventarios.

e Documentos relacionados con la gestion de costes.

Procedimientos

e Identificar los diferentes tipos de costes.

e Reconocer los costes que tienen mayor incidencia en los establecimientos de restauracion.
e Determinar el coste de un plato analizando los alimentos que intervienen en el mismo.
e Determinar el precio de venta de un plato, partiendo del coste de las materias primas.
e Elaboracién de fichas de escandallos y fichas técnicas.

e La gestion de stocks. La informatizacion del economato. Aplicacién de los programas de gestién
a los diferentes servicios.

Actitudes

e Respetar en todo momento las normas de seguridad e higiene.

e Utilizar el sentido comun en la aplicacién de los precios de venta al publico.
Contenidos minimos

e Definir los diferentes tipos de costes que intervienen en las empresas de restauracion.

e Determinar el coste de un plato y a partir de ahi su precio de venta.

3.- actividades

Blogue 1: Las empresas de restauracion

e Leer algun articulo publicado en periddicos, internet, tv que trate sobre hosteleria,
procediendo a debates con los alumnos/as.

e A partir de un caso practico aprender a identificar la estructura organizativa de una
empresa de restauracion y plasmarla mediante un organigrama.

Bloque 2: Alimentacidn y nutricion

15
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e Elaborar distintos menus semanales que se adapten a las necesidades energéticas y de
salud de distintos colectivos.

Bloque 3: Ofertas gastrondmicas

e Disefar ofertas gastrondmicas adecuadas a las caracteristicas especificas del local:
capacidad, decoracidén, categoria... y su ubicacidn geografica: centro ciudad, rodeado de
jardines...

e Disefiar la oferta gastrondmica para un restaurante de cocina creativa, presentando la
carta del mismo.

Bloque 4: Técnicas de evaluacién de precios. Los costes

e Confeccionar fichas de elaboracion de distintas recetas gastrondmicas.
e Confeccionar fichas escandallo de distintas hojas de escandallos.
e Realizar fichas técnicas con el coste de distintas elaboraciones culinarias.

e Realizar el inventario de los materiales del Aula de Practicas del centro.

4.- Temporalizacidn
J 12 Evaluacion: bloques 1y 2

o 22 Evaluacioén: bloques 3y 4

5. Metodologia y recursos didacticos

En cada una de las U.D. se profundizara en la adquisicion de contenidos conceptuales,
actitudinales y procedimentales. Todas las UD. estardn relacionadas entre si y los
conocimientos adquiridos en cada unidad de trabajo estaran relacionados con las siguientes
unidades.

Por lo tanto, la metodologia a seguir serd activa, dindmica, participativa, individualizada,
formativa y creativa. Para ello se seguirdn los siguientes principios metodoldgicos:

1- Utilizacion del medio circundante como primer punto de referencia del alumno, realizando
actividades que incluyan una visidén critica de las relaciones que se mantienen en el centro
educativo con el fin de construir un sistema de relaciones lo mas adecuado posible. También se
pueden analizar aquellas relaciones de las empresas de Restauracion del entorno.

16
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2- Conocimiento do las ideas previas, Durante la primera semana del curso y, siempre al
comenzar a tratar una unidad de trabajo nueva, se realizara un "brainstorming" o tormenta de
ideas para detectar los conocimientos previos de los alumnos y adaptar los contenidos a esos
conocimientos iniciales.

3- Introduccion a la motivacion del alumnado. Se intentara motivar al alumnado utilizando
material especifico y real corno informacién sobre empresas del sector, bibliografia, paginas
web, etc. Ademas se les pedird que realicen proyectos creativos para fomentar la imaginacion.

4- Potenciar el trabajo auténomo o individual y, a su vez, el trabajo en equipo. Los/as alumnos/as
haran parte de sus tareas de forma individual, buscando informacién dentro y fuera de las
aulas, analizandola y asimildandola de forma critica.

También parte de sus actividades serdn desarrolladas en grupos, con lo que se fomentard la
empatia y el compartir conocimientos y experiencias.

En cualquier caso e independientemente del método de trabajo a utilizar, el profesor atendera
a cada alumno/a de forma individualizada, siguiendo paso a paso su trayectoria de aprendizaje.

5- Estrategias expositivas:

Tras conocer los conocimientos previos del alumnado, comienza la fase de exposicion. El
proceso de ensefianza-aprendizaje conjuga la exposicién previa de contenidos por parte del
profesor, con la realizacién de actividades eminentemente practicas, a través de las cuales se
llegardn a dominar las capacidades terminales requeridas en este M.P. Cuando haya que
exponer algo, se hard de forma oral acompafiada de la documentacién necesaria y, cuando sea
necesario, de transparencias y material audiovisual.

6- Potenciar las técnicas de indagacion e investigacion, ya que con la informaciéon que el
alumnado va a recibir y asimilar, deberd realizar diversos trabajos investigadores relacionados
con el mundo profesional.

7- Aplicaciones y transferencias de lo aprendido al mundo productivo real. Se realizaran actividades
simuladas en las que se demostrara la utilidad de lo aprendido para defenderse en un medio
productivo real. Aqui los/as alumnos/as con alglin tipo de experiencia laboral pueden
desempefiar un papel muy activo al poder relatarlas a sus compafieros/as.

Con todo ello, la metodologia a aplicar serd activa-participativa, fomentando el aprendizaje
constructivo del explorando los conocimientos iniciales del grupo, elaborando cuadros

sindpticos v resolviendo dudas.
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El profesor aportard al alumno fotocopias de los contenidos de las Unidades Didacticas
elaboradas a partir de la bibliografia que se cita.

Se realizard una exposicion al iniciar cada Unidad de Trabajo, ayudando a los alumnos a captar la
estructura de las ideas y a establecer conexiones entre los diferentes conceptos, relacionandolos
con sus conocimientos previos.

La explicacion previa del profesor sera imprescindible para que el alumno adquiera una vision
general del tema. Se utilizard una metodologia activa y motivadora dando unas premisas al inicio de
la clase con las que el alumno/a debera organizar su propio aprendizaje, por supuesto siempre con
la ayuda del profesor, y en interaccidn con sus compafieros, promoviendo en él un aprendizaje
reflexivo, significativo y funcional.

Nuestra funcion como docentes tendra como finalidad dinamizar y orientar todo el proceso de
aprendizaje, especialmente las actividades, para conseguir que el alumno vea la parte practica del
modulo. Todo ello se desarrollara mediante unas estrategias de aprendizaje eminentemente
activas, que marquen las pautas de actuacion durante el proceso y estimulen el trabajo posterior
del alumno.

Sera necesario que el alumno relacione significativamente el contenido del nuevo aprendizaje con
los que ya posee, es decir, que se establezca algun tipo de vinculo o enlace entre lo que pretende
aprender y lo que ha aprendido previamente.

5.1. Recursos y material

Un recurso Didactico, en un sentido amplio, puede ser cualquier objeto o acciéon que pueda
utilizarse para favorecer el aprendizaje de los alumnos. Las condiciones para que un recurso sea
eficaz son:

e Que estén incluidos en la planificacidn de la Unidad Didactica correspondiente.
e Que el profesor los conozca perfectamente.

e Qué sean los mas adecuados para la consecucion de los objetivos propuestos, al menos
dentro de los que se dispongan,

e Que sean sencillos de utilizar
e Que faciliten la investigacion del alumno
Para desarrollar esta programacidn se utilizardn los siguientes:

e Mapas Conceptuales: tienen por objeto representar relaciones significativas entre
conceptos en forma de proposiciones, es decir, expresiones cortas que sirven para relacionarlos
entre si.
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e Prensa Escrita: incluimos en esta denominacion tanto a la prensa diaria como las revistas
de divulgacion y las monografias facilmente al alcance de los alumnos. El uso que puede
hacerse de este recurso es muy variado

e Material elaborado por el Profesor: resimenes, esquemas.

e Libros de Texto recomendados para el alumno: Ofertas Gastrondmicas de la Editorial
Altamar.

e Medios Audiovisuales: Pizarra, retroproyector, reproductor de video, reproductor de DVD
y equipos informaticos con conexidn a Internet.

6. LA EVALUACION.

6.1. Actividades y criterios de evaluacion.

La evaluacioén sera continua y se realizard durante todo el proceso de ensefianza-aprendizaje. Se

evaluara:
- La puntualidad y la actitud
- Las actividades de ensefianza-aprendizaje.
- Las actividades especificas de evaluacion.

El hecho de entender la evaluacién como un proceso continuo, nos exige un desarrollo en distintos

momentos de manera sistematica y coherente. Estos momentos son:

e Evaluacion inicial: Al comienzo del proceso y que servird para introducir el tema y nos permitira
a la vez detectar los conocimientos previos del alumno.

e Evaluacion formativa: Facilita la valoracién del desarrollo de los aprendizajes del alumno a
través de la recogida de datos continua y sistematica. Mediante este tipo de evaluacion, serd

posible ajustar algunos elementos del proceso de ensefianza-aprendizaje.

Los alumnos con evaluaciones negativas deberan ser informados de su evaluacién con objeto de
gue puedan hacer las correcciones necesarias.

e Evaluacion sumativa o final: Nos dard los resultados obtenidos al final del periodo,
mediante la resolucion de test y/o supuestos practicos que pongan de relieve el grado de
asimilacién de los contenidos.

Los instrumentos de evaluacion seran:

e Puntualidad.
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e Las actividades que se realicen en el aula.
e Actitud para el trabajo en equipo.

» Iniciativa en la toma de decisiones.

e Actitud en clase.

o Pruebas escritas, valorando las faltas de ortografia
6.2. Criterios de calificacion

Criterios de evaluacidn a las ensefianzas de formacidn profesional inicial en Departamento de
Hosteleria

En cumplimiento del articulo 3.1 de la Orden de 29 de septiembre de 2010 se establecen los
siguientes criterios de evaluacién comunes a las ensefanzas de formacion profesional inicial.

Estos criterios tendran que ser tenidos en cuenta por los Departamentos Diddacticos en las
programaciones didacticas de las materias de las que sean responsables, ademas de los criterios de
evaluacién propios.

Para la evaluacion de los aprendizajes de los alumnos y alumnas, se tendran en cuenta las
capacidades terminales y criterios de evaluacidn de los distintos médulos profesionales y los objetivos
generales que figuran en el Decreto por el que se establecen las ensefianzas correspondientes al ciclo
formativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

La evaluacion sera formativa, en cuanto que estara inmersa en el proceso de ensefianza y aprendizaje

de los alumnos.

La calificacion final de cada trimestre sera obtenida de la siguiente manera.

- Pruebas escritas: 20%0
- Trabajos y actividades 70%

- Actitudes 10%

Apartados a valorar Puntua
cion

Pruebas - Examenes 2
escritas
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Trabajos de desarrollo 10%

Actividades en clase 10%

“Actitudes y Puntualidad 0,2 %
valores” Trae el material exigido 0,2 %

Presta atencidon y demuestra interés 0,2 %
(10 %) y ’

Respeta material comun 0,2 %

Respeto al profesor y companeros 0,2 % 1

6.2.1. Recuperacion
Se realizardn evaluaciones de recuperacion posterior a cada evaluacién no superada.
Para ello, realizaré exdmenes tedricos de recuperacion al iniciar el segundo trimestre.

Ademas sera obligatoria la entrega de los ejercicios o trabajos pendientes de cada evaluaciéon para su
recuperacion.

El alumno que tenga suspenso el primer y segundo trimestre deberd continuar en el periodo de

recuperacion hasta la fecha de finalizacién del régimen ordinario de clase.

Estos alumnos se examinaran en una Unica sesidon de evaluacion final.
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La calificacion ordinaria se obtendra hallando la nota media de las distintas evaluaciones siempre
gue se obtenga una nota igual o superior a 5 en cada una de ellas. En caso contrario no se hara
media y el alumno/a debera repetir todas las actividades y/o pruebas realizadas en cada una de las
evaluaciones.

La calificacidn se expresara en numeros enteros del 1 al 10.

Los alumnos/as que no hayan superado los contenidos minimos deberan realizar la evaluacién

extraordinaria.

La evaluacidn extraordinaria requerira la superacion de los mismos contenidos minimos
establecidos que para la evaluacidon ordinaria asi como la entrega de trabajos propuestos en

clase.

7. TEMAS TRANSVERSALES

e Educacion para la salud.

e Educacion ambiental.

e Educacidn para la paz.

e Educacion para la igualdad de oportunidades de ambos sexos.
e Educacidn para el consumidor.

e Educacidon moral y civica.

e Patrimonio de Andalucia.

8. ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES

e 1.- Cualquier actividad de promocidén y divulgacién de los ciclos o la especialidad.
e 2.- Visita al Instituto Andaluz de la Dieta Mediterrénea.

Las actividades que necesiten una dotacién econdmica para su realizacion, estan sujetas al
presupuesto destinado para este fin. En un principio no hay ninguna partida destinada para ello.

Si en algin momento del curso hubiese algin cambio y se destinase alguna cantidad

econdmica para actividades extraescolares, se planteara cuales de ellas se pueden realizar.
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