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ALAS

1. Marco legal

El marco normativo de esta programacion lo componen tanto la normativa legal, estatal y
autondémica, como la normativa del propio centro, que constituyen los referentes obligados en los
gue se basa la programacién para disefiar y desarrollar sus pautas de actuacion.

Normativa estatal

- Ley Organica 8/1985, de 3 de julio, reguladora del Derecho a la Educacion.

- Real Decreto 83/1996, de 26 de enero, por el que se aprueba el Reglamento organico de los
Institutos de Educaciéon Secundaria.

- Ley Organica 3/2020, de 29 de noviembre, por la que se modifica la Ley Organica 2/2006, de 3
de mayo de educacion.

- Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas.

- Ley 2/2011, de 11 de marzo, para la igualdad de mujeres y hombres y la erradicacion de la
violencia de género.

- Ley Orgéanica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracibn de la Formacion
Profesional.

- Real Decreto 272/2022, de 12 de abril, por el que se establece el Marco Espafiol de
Cualificaciones para el Aprendizaje Permanente.

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

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

- Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacién del Sistema de
Formacion Profesional, en cuyos Anexos V al X se establecen los curriculos basicos de los
moddulos profesionales de ltinerario personal para la empleabilidad, Digitalizacion aplicada a
los sectores productivos, Sostenibilidad aplicada al sistema productivo e Inglés Profesional.

- Real Decreto 499/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales decretos
por los que se establecen titulos de Formacién Profesional de grado medio y se fijan sus
ensefianzas minimas, en cuyo Anexo Il se establece el curriculo basico del médulo de
Proyecto intermodular de grado medio.

Normativa del Principado de Asturias

- Resolucion de 6 de agosto de 2001, de la Consejeria de Educacion y Cultura, por la que se
aprueban las instrucciones que regulan la organizacion y funcionamiento de los Institutos de
Educacion Secundaria del Principado de Asturias, modificada por Resoluciones de la
Consejeria competente en materia de educacion, de fechas 5 de agosto de 2004, 27 de
agosto de 2012, 5 de mayo de 2014, 2 de agosto de 2017 y 17 de mayo de 2019.

- Decreto 249/2007, de 26 de septiembre, por el que se regulan los derechos y deberes del
alumnado y normas de convivencia en los centros docentes no universitarios sostenidos con
fondos publicos del Principado de Asturias, modificado por el Decreto 7/2019, de 6 de febrero
(rectificacion de errores en BOPA 07/03/2019).

- Decreto 101/2008, de 23 de septiembre, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo
de grado medio de Formacion Profesional de Cocina y Gastronomia.

- Resolucion de 18 de junio de 2009, de la Consejeria de Educacion y Ciencia, por la que se
regula la organizacion y evaluacién de la Formacién Profesional del sistema educativo en el
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ALAS

Principado de Asturias, modificada por la Resolucién de 28 de enero de 2011, de la Consejeria
de Educacion y Ciencia.

- Orientaciones para el fin del curso 2023-2024 y para la implantacién en el afio académico
2024-2025 de los ciclos formativos de grado basico, grado medio, grado superior y cursos de
especializacion de Formacion Profesional derivados de la Ley Organica de 3/2022, de 31 de
marzo, de ordenacion e integracion de la Formacién Profesional, cuyo Anexo lll.a establece
las Especificaciones de estructura, horarios y curriculo de los ciclos formativos de grado
medio.

- Orientaciones para el desarrollo del periodo de formacién en empresa correspondientes a los
ciclos formativos de grado basico, grado medio, grado superior y cursos de especializacion de
Formacion Profesional derivados de la Ley Organica de 3/2022, de 31 de marzo, de
ordenacién e integracion de la Formacién Profesional, implantados en el afio académico 2024-
2025.

- Orientaciones para la finalizacion del curso académico 2024-2025 en ciclos formativos de
grado basico, grado medio, grado superior y cursos de especializacion de Formacién
Profesional derivados de la Ley Organica de 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e
integracion de la Formacion Profesional.

- Circular de inicio de curso 2025-2026, Anexo |: Formacién Profesional.

- Decreto 103/2025, de 25 de agosto, por el que se regula el disefio, la organizacién general y el
curriculo de las ofertas formativas del Sistema de Formacion Profesional en el Principado de
Asturias.

Documentos institucionales del centro

- Proyecto educativo del centro.
- Documento de concrecién curricular de la etapa.

2. Perfil profesional del titulo de técnico en cocinay gastronomia

2.1 Identificaciéon del titulo

IDENTIFICACION DEL TITULO
Denominacién | Técnico en Cocinay Gastronomia
Norma | Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre (BOE 23/11/2007)
Familia Profesional | Hosteleria y Turismo
Nivel | Oferta formativa de Grado D de Formacion Profesional
Duracion | 2.000 horas
Clasificacién | CINE: P-3.5.4 7 MECU: 42/ EFQ: 4
Cadigo del Ciclo | HOT201

2.2 Perfil profesional

Tal y como establece el articulo 3 del Real Decreto 1396/2007, el perfil profesional del titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia queda determinado por su competencia general, sus
competencias profesionales, personales y sociales (competencias profesionales y para la
empleabilidad, segun la nueva normativa), por la relacion de cualificaciones y, en su caso,
unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el
titulo.
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2.2.1. Competencia general

Segun el articulo 4 del Real Decreto 1396/2007, la competencia general del titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia consiste en ejecutar las actividades de preelaboracion, preparacion,
conservacion, terminacion/presentacion y servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias en el
ambito de la produccién en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando
segun normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

2.2.2. Competencias profesionales y para la empleabilidad

Segun el articulo 5 del Real Decreto 1396/2007, las competencias profesionales y para la
empleabilidad de este titulo son las que se relacionan a continuacion:

a)

b)

f)
9)
h)

p)

Determinar las necesidades para la produccién en cocina a partir de la documentacién
recibida.

Recepcionar, almacenar vy distribuir materias primas, en condiciones idéneas de
mantenimiento y conservacién, hasta el momento de su utilizacion.

Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Gtiles y herramientas.
Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o regeneracién que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcién de sus caracteristicas y la adecuacion a sus posibles
aplicaciones.

Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos,
para su decoracion/terminacién o conservacion.

Realizar la decoracién / terminacion de las elaboraciones, segin necesidades y protocolos
establecidos, para su conservaciéon o servicio.

Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucion y protocolos establecidos.

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

Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

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

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
actualizacion de conocimientos en el ambito de su trabajo.

Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de
acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un analisis basico de viabilidad de
productos, de planificacion de la produccion y de comercializacion.

Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.

Contribucion del médulo:
Segun su curriculo basico, el modulo de Proyecto intermodular no contribuye de manera
especifica a ninguna de estas competencias profesionales y para la empleabilidad.
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2.2.3. Cualificaciones profesionales y unidades de competencia incluidas en el titulo

Segun el articulo 6 del Real Decreto 1396/2007, modificado por el articulo 3 del RD 499/2024, las
cualificaciones profesionales y unidades de competencia incluidas en el titulo son las siguientes:

Cualificaciones profesionales:

a) Cocina HOT093 2 (Real Decreto 295/2004, 20 febrero, por el que se establecen
determinadas cualificaciones profesionales que se incluyen en el Catalogo nacional de
cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes moédulos formativos que se
incorporan al Catalogo modular de formacion

profesional):

UC0259 2: Definir ofertas gastrondmicas sencillas, realizar el aprovisionamiento y
controlar consumos.

UCO0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

UCO0261_2: Preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos elementales.
UC0262_2: Preparar y presentar los platos mas significativos de las cocinas regionales de
Espafa y de la cocina internacional.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria.

b) Reposteria HOT223 2 (Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre, por el que se
complementa el Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, mediante el establecimiento
de determinadas cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes médulos formativos
gue se incorporan al Catalogo modular de formacién profesional):

UCO0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el aprovisionamiento interno y
controlar consumos.

UCO0306_2: Realizar operaciones de elaboracion de masas, pastas y productos basicos de
multiples aplicaciones para pasteleria y reposteria.

UCO0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas, postres de
cocina y helados.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria.

2.2.4. Entorno profesional

Segun el articulo 7 del Real Decreto 1396/2007:

1. Este profesional desarrolla su actividad profesional, tanto en grandes como en medianas y
pequefias
empresas, principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta
propia en pequefios establecimientos del subsector de restauracion.

2. Esta profesién se desenvuelve en sectores y subsectores productivos y de prestacion de
servicio en los que se desarrollan procesos de preelaboracion, elaboracion y, en su caso,
servicio de alimentos y bebidas, como seria el sector de hosteleria y, en su marco, las
subareas de hoteleria y restauracion (tradicional, moderna y colectiva).También en
establecimientos dedicados a la preelaboracion y comercializacion de alimentos crudos,
tiendas especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas al almacenamiento,
envasado y distribucion de productos alimenticios y otros.

3. Las ocupaciones y puestos de trabajo méas relevantes son los siguientes:

- Cocinero.
- Jefe de partida.
- Empleado de economato de unidades de produccion y servicio de alimentos y bebidas.
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2.2.5. Prospectiva del titulo

Segun el articulo 8 del Real Decreto 1396/2007, la profesion de cocinero se encuentra en un
momento
de evolucién y cambio debido a diversas causas. Las principales son las siguientes:

1. Cambio en los habitos de vida de los consumidores. Ademas de las implicaciones obvias del
hecho de que Espafia es un destino turistico tradicional, los habitos de vida de los espafioles
estdn cambiando a gran velocidad. La incorporacion de la mujer al trabajo remunerado, la
proliferaciéon de hogares de un solo individuo, la lejania a los puestos de trabajo, son, entre
otros, factores que inciden directamente sobre el consumo de alimentos fuera del hogar. Un
dato cuantitativo de entre los muchos que apoyan esta argumentacion es que en la actualidad
el 28% de los espafioles come a diario fuera de casa y se espera que para el 2012 esta cifra
alcance el 50%.

2. Al hilo de lo anterior, las cadenas de restauracion rapida, restauracién moderna, restaurantes
tematicos o «neorestauracion», asi como cocina para colectividades, son el subsector que
mayor crecimiento estd experimentando, al tiempo que se espera que se mantenga los
proximos afios. En el lado contrario, el mercado apunta a un estancamiento de los
restaurantes tradicionales y de lujo, asi como una evolucion discreta de la cocina «de autors».

3. La necesidad de manejar grandes volumenes de servicio, concentrado en lapsos de tiempo
cortos, incide directamente en las técnicas productivas y en la nueva maquinaria especializada
gue debe emplearse. Dentro de ésta, destacan los autoclaves, maquinas de vacio, termo
resistencias de inmersion y otros. Asimismo, la organizacion de la produccion esta variando
sustancialmente hacia una mayor especializacién en las tareas y mayor capacidad de
coordinaciéon entre cada fase de la misma. Consecuentemente, los horarios tienden a
flexibilizarse.

4. Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama un nimero importante de profesionales
de la
cocina, mas expertos en técnicas especificas, sistemas de produccién basados en 4.2y 5.2
gama y manejo de equipos y herramientas fundamentados en tecnologia informatica. Por otro
lado, se hacen imprescindibles las actitudes favorables hacia la autoformacion y hacia la
responsabilidad, tanto en lo referido a la importancia de la seguridad, la higiene y la calidad,
como a la posicibn que supone una tarea en un entorno organizativo de estandarizacion
creciente.

2.3 Objetivos generales del ciclo formativo

Tal y como establece el articulo 3 del Decreto 103/2025, los objetivos generales del ciclo formativo
son los establecidos en el real decreto por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia y se fijjan sus ensefianzas minimas, asi como conocer el sector productivo
correspondiente (en este caso, el sector de la hosteleria y restauracion) en el Principado de
Asturias.

Segun el articulo 9 del Real Decreto 1396/2007, los objetivos generales de este ciclo formativo
son:

a) Reconocer e interpretar la documentacién, analizando su finalidad y aplicacién, para determinar
las necesidades de produccién en cocina.

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

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, Utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.
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d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus
caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracion y/o
regeneracion.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion,
para ejecutar las elaboraciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracién y terminacién, relacionandolas con las
caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoracion/terminaciéon
de las elaboraciones.

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccion del
cliente, para prestar un servicio de calidad.

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

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

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

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

[) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el ambito de su trabajo.

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco
legal que

regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la
viabilidad, para la generacion de su propio empleo.

Contribucion del médulo:
Segun su curriculo basico, el médulo de Proyecto intermodular no contribuye de manera
especifica a ninguno de estos objetivos generales del ciclo formativo.

3. El médulo profesional de Proyecto intermodular

3.1 Identificacién del médulo

IDENTIFICACION DEL MODULO
Denominacién | Proyecto intermodular
Cddigo | 1713
Curso | 1°y 2°
Horas totales | 1er curso 25 2° curso 25
Sesiones semanales | ler curso 1 2° curso 1
DUAL | NO

3.2 Unidades de competencia y realizaciones profesionales asociadas

El mddulo de Proyecto intermodular no tiene asociada unidad de competencia.
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3.3 Curriculo basico

Segun el ANEXO Il del Real Decreto 499/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican
determinados reales decretos por los que se establecen titulos de Formacién Profesional de grado
medio y se fijan sus ensefianzas minimas, el curriculo basico del modulo profesional de Proyecto
intermodular de grado medio esta formado por los siguientes resultados de aprendizaje y criterios

de evaluacion:

Caracteriza las empresas del sector atendiendo a su organizacion y al tipo de

RA 1 .
producto o servicio que ofrecen.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las empresas tipo mas representativas del sector.

b) Se ha descrito la estructura organizativa de las empresas.

c) Se han caracterizado los principales departamentos.

d) Se han determinado las funciones de cada departamento.

e) Se ha evaluado el volumen de negocio de acuerdo a las necesidades de los clientes.

f) Se ha definido la estrategia para dar respuesta a las demandas.

g) Se han valorado los recursos humanos y materiales necesarios.

h) Se ha realizado el seguimiento de los resultados de acuerdo a la estrategia aplicada.

i) Se han relacionado los productos o servicios con su posible contribucion a los ODS
(Objetivos de Desarrollo Sostenible).

Plantea soluciones a las necesidades del sector teniendo en cuenta la viabilidad

RA 2 - : ~
de las mismas, los costes asociados y elaborando un pequefio proyecto.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las necesidades.

b) Se han planteado en grupo posibles soluciones.

c¢) Se ha obtenido la informacion relativa a las soluciones planteadas.

d) Se han identificado aspectos innovadores que puedan ser de aplicacion.
e) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica.

f) Se han identificado las partes que componen el proyecto.

g) Se han previsto los recursos materiales y humanos para realizarlo.

h) Se ha realizado el presupuesto econdémico correspondiente.

i) Se ha definido y elaborado la documentacién para su disefio.

i) Se han identificado los aspectos relacionados con la calidad del proyecto.
k) Se han presentado en publico las ideas mas relevantes de los proyectos propuestos.

Planifica la ejecucion de las actividades propuestas a la solucién planteada,
RA 3 | determinando el plan de intervencién y elaborando la documentacion
correspondiente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han temporizado las secuencias de las actividades.

b) Se han determinado los recursos y la logistica de cada actividad.

c¢) Se han identificado permisos y autorizaciones en caso de ser necesarios.

d) Se han identificado las actividades que implican riesgos en su ejecucion.

e) Se ha tenido en cuenta el plan de prevencion de riesgos y los medios y equipos
necesarios.

f) Se han asignado recursos materiales y humanos a cada actividad.

g) Se han tenido en cuenta posibles imprevistos.

h) Se han propuesto soluciones a los posibles imprevistos.

i) Se ha elaborado la documentacién necesaria.

RA 4 Realiza el seguimiento de la ejecucion de las actividades planteadas,
verificando que se cumple con la planificacion.

Criterios de evaluacion:
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a) Se ha definido el procedimiento de seguimiento de las actividades.

b) Se ha verificado la calidad de los resultados de las actividades.

c¢) Se han identificado posibles desviaciones de la planificacion y/o los resultados esperados.
d) Se ha informado de las desviaciones en caso de ser necesario.

e) Se han solucionado las desviaciones y se han documentado las intervenciones.

f) Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria para la evaluacion de las
actividades y del proyecto en su conjunto.

RA 5 | Transmite informacién con claridad, de manera ordenada y estructurada.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha mantenido una actitud ordenada y metédica en la transmision de la informacion.

b) Se ha transmitido informacion verbal tanto horizontal como verticalmente.

c) Se ha transmitido informacion entre los miembros del grupo utilizando medios
informéticos.

d) Se han conocido los términos técnicos en otras lenguas que sean estandares del sector.

4. Desarrollo y evaluacién de los aprendizajes

Segun el articulo 41 de la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la
Formacion Profesional, el proyecto intermodular tendra caracter integrador de los conocimientos
incorporados en los modulos profesionales que configuran el ciclo formativo, con especial atencién
a los elementos de busqueda de informacion, innovacién, investigacion aplicada vy
emprendimiento, vinculados a los resultados de aprendizaje de aquél. Existira un seguimiento y
tutorizacion individual y colectiva del proyecto, que se desarrollara de forma simultanea al resto
de los moédulos profesionales a lo largo de la duracién del ciclo formativo. Debera defenderse
ante el equipo docente, al que, en su caso, podra incorporarse el tutor o tutora de empresa.

El proyecto intermodular se desarrollara durante los dos cursos del ciclo formativo, si bien sera
evaluado y calificado con caréacter final al término del segundo curso. Durante el primer curso,
tendré lugar el seguimiento del logro de los aprendizajes relativos a este periodo, emitiéndose en
cada evaluacion parcial una calificacién informativa. La evaluacion final del primer curso tendra
caracter de evaluacién parcial para el proyecto intermodular.

Segun las instrucciones de inicio de curso 2024/25, el equipo docente establecera uno o varios
retos, proyectos o problemas para desarrollar en el médulo de proyecto. Estos retos tendran una
tematica relacionada con la especialidad del ciclo y simularan situaciones reales propias del sector
productivo, activando de manera transversal los resultados de aprendizaje de los modulos
profesionales de cada curso.

4.1 Temporalizacién de los RA y evaluacion alo largo del primer y segundo curso

Primer curso

RA C. Ev.
RA1| a) b) c) d) e) f) 9) h) i)
RA2| a) b) c) d) e) f) 9) h) i) J) K)
RA 3 a) b) C) d) e) f) 9) h) i)
RA 4 a) b) c) d) e) f)
RA5| a) b) c) d)
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Segundo curso
RA C. Ev.
RA1l | a) b) C) d) e) f) 0) h) i)
RA2| a) b) c) d) e) f) Q) h) i) J) K)
RA3| a b) c) d) e) f) Q) h) i)
RA4 | a) b) c) d) e) f)
RAS5| a) b) C) d)

Durante el primer curso, la evaluacion de los aprendizajes seguiré el siguiente esquema:

Primer curso

Temporalizacién Evaluacién
o Informe
0 s
Observacion | sobre la
. . Nota Tareas . L
Evaluacion Aprendizajes del evaluables directa formacion
5 CPE en
modulo 5
empresa
RA1: C. Ev. a)
12 33% 80% 20% -

RA 5: C. Ev. a), b), ¢)

RA 1: C. Ev. b), ¢), d), e)
22 33% 80% 20% -
RA 5: C. Ev. a), b), ¢)

RA 1: C. Ev. 1), g), h)

3 RA2:C.Ev. a) 34% 40% 20% 40%
RA5: C. Ev. a), b), ©)

*El alumnado que no acceda a la formacion en empresa serd evaluado en el tercer trimestre de
manera similar a los dos trimestres anteriores, es decir, no se tendra en cuenta la evidencia de
aprendizaje Informe sobre la formaciéon en empresa.

Durante el segundo curso, el alumnado desarrollara, de manera colaborativa, el reto propuesto
por el equipo docente: creacidon de un proyecto de empresa de restauracion, siguiendo el
guion proporcionado y ajustdndose a los requisitos de formato establecidos.

PROYECTO DE EMPRESA: REQUISITOS DE FORMATO DEL TRABAJO ESCRITO

1.

Pw

Extension minima de 30 paginas y maxima de 50 paginas, excluida la portada y los anexos (en
los que se podran incluir tablas, graficos, imagenes y cualquier otro contenido que el alumnado
considere de interés).
La portada contendra el titulo del proyecto, los nombres del alumnado, el nombre del modulo,
el ciclo formativo, el curso académico y la fecha de entrega.
Encabezado: nombres del alumnado — titulo del proyecto — curso académico.
Pie de pagina: numeracioén de las paginas.
Tipo y tamafio de letra:

a. Texto: Arial 11

b. Encabezado y pie de pagina: Arial 9
Interlineado: 1,5 lineas (excepto en cuadros, tablas, etc.).
Margenes: 2,5 cm para los margenes superior e izquierdo, y 2cm para los margenes inferior y
derecho.
Alineacién del texto: justificada.

10
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PRESENTACION Y DEFENSA DEL PROYECTO DE EMPRESA

El proyecto serd presentado y defendido ante un tribunal compuesto por profesorado del equipo
docente. La presentacidn consistira en una exposicion oral que tendra una duracidon maxima de 10
minutos, debiendo participar en ella todos los miembros del equipo. La presentacion se
acompafiara de un soporte visual digital (presentacion de PowerPoint o Canva, por ejemplo) que
sea ilustrativo y sirva de apoyo al discurso, sin perjuicio de los materiales fisicos que el alumnado
desee aportar para transmitir su proyecto de empresa. Concluida la exposicion, el profesorado
iniciar4 una ronda de preguntas durante un tiempo méaximo de 10 minutos.

La evaluacion final del médulo de Proyecto intermodular seguird el siguiente esquema:

- Durante el primer y segundo trimestre, se evaluara y calificard mediante rubricas el
proceso de trabajo de aula en equipo para desarrollar el reto propuesto. Se llevara a cabo
una evaluacién por parte de la profesora (que supondra el 50% de la nota), ademas de una
autoevaluacion y coevaluacion por parte de los miembros de cada equipo (que supondra el
25% de la nota en cada caso).

- Durante el tercer trimestre se evaluara el proyecto de empresa entregado (70% de la nota)
y su presentacion oral y defensa (30% de la nota), ademas del proceso de trabajo de aula
en equipo (en los mismos términos que en los dos trimestres anteriores).

Calificacion
Parcial
Primer
Curso

20%

Calificacion
final
Médulo de
Proyecto | Calificacion
2° Curso

80%

12 EVA

10%

Evaluacién del proceso
- 50% heteroevaluacion
- 25% autoevaluacién

- 25% coevaluacion

22 EVA

10%

Evaluacién del proceso
- 50% heteroevaluacion
- 25% autoevaluacion

- 25% coevaluacion

32 EVA

60%

Evaluacién del proceso
- 50% heteroevaluacion
- 25% autoevaluacion

- 25% coevaluacion

10%

Evaluacién del producto

- 70% trabajo escrito

- 30% presentacion oral y
defensa

50%

4.2 Técnicas e instrumentos de evaluacion

Las técnicas e instrumentos de evaluacién que se van a utilizar para obtener informacion sobre el
grado de consecucion de los aprendizajes son las siguientes:

Técnica de evaluacion

Instrumento de
evaluacion

Evidencia de aprendizaje

Analisis de las
producciones del

» Listas de cotejo
= Escalas de valoracién

Tareas evaluables ler Curso
= Trabajos individuales o en grupo,

11



-
m
o
°
o
-
©
o

UNION EUROPEA e98e Pricisadede L
Fondo Social Europeo _l__ pac COnSGJerlO' .
EI FSE invierte en tu futuro Asfur|as de Educacién

PROYECTO INTERMODULAR - CFGM COCINA Y GASTRONOMIA — CURSO 2025/26

Instrumento de

Técnica de evaluacién .,
evaluacion

Evidencia de aprendizaje

alumnado » Rabricas presentaciones y actividades de
digitalizacion y manejo de
herramientas digitales.
Proyecto de empresa 2° Curso
» Elaboracion y defensa del proyecto
de empresa.

Informe sobre la formacioén en
empresa
»E| alumnado elaborara un informe en
el que describird distintos aspectos
Andlisis de las | istas de cotejo de la empresa en la que ha realizado
producciones del » Escalas de valoracion su estancia formativa y los retos a los
alumnado » Rlbricas que se enfrenta, y reflexionara sobre
Su experiencia.
No se tendra en cuenta esta
evidencia para el alumnado que no
acceda a la formaciéon en empresa.

Competencias profesionales y para
la empleabilidad (CPE)
» Participacion en el trabajo de aula

» Listas de cotejo

Observacion directa » Escalas de valoracion > ;
. L - = [ntervencion y aportaciones
(sistemética) sobre el » Rlbricas . .
) » Evidencias de logro de |las
trabajo de aula » Cuaderno de la . :
competencias profesionales y para la
profesora

empleabilidad: j), k), 1), m), n), o)*

*COMPETENCIAS PROFESIONALES Y PARA LA EMPLEABILIDAD A EVIDENCIAR:

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

trabajo.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas vy
procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

[) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de
actualizacion de conocimientos en el ambito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales,
de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

o) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica y

responsable.

INDICADORES DE LOGRO

Los indicadores de logro de las rubricas y escalas de valoracion que se utilizaran para calificar las
distintas evidencias de aprendizaje recogeran aspectos como: la relevancia y suficiencia de la
informacion suministrada; la claridad expositiva; la utilizacion del lenguaje técnico; la ortografia; la
creatividad y elaboracion propia por encima de la repeticion; o el respeto a los formatos y fechas

de

entrega.

12
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9. Minimos exigibles para alcanzar una evaluacién positiva

Los objetivos minimos exigibles son los aprendizajes que se consideran fundamentales e
imprescindibles para que el alumnado obtenga una evaluacion positiva. Sin lograr este grado
minimo de consecucion en los criterios de evaluacion, el alumnado no alcanzaria los resultados de
aprendizaje y, por tanto, tampoco los objetivos generales del ciclo formativo ni de la formacion

profesional.

Caracteriza las empresas del sector atendiendo a su organizacion y al tipo de

RA 1 . .
producto o servicio que ofrecen.

Minimos exigibles:

a) Se han enumerado las empresas tipo mas representativas del sector.

b) Se ha descrito la estructura organizativa basica de las empresas.

c) Se han identificado los principales departamentos.

d) Se han determinado las funciones bésicas de cada departamento.

e) Se ha analizado el volumen de negocio de acuerdo a las necesidades de los clientes.

f) Se han definido posibles estrategias para dar respuesta a las demandas.

g) Se han definido los recursos humanos y materiales necesarios.

h) Se ha realizado el seguimiento de los resultados de acuerdo a la estrategia aplicada y
seguln un guion preestablecido.

i) Se han relacionado los productos o0 servicios con su posible contribucién a los ODS
(Objetivos de Desarrollo Sostenible) mas relevantes para el sector.

RA 2 Plantea soluciones a las necesidades del sector teniendo en cuenta la viabilidad de
las mismas, los costes asociados y elaborando un pequefo proyecto.

Minimos exigibles:

a) Se han identificado las principales necesidades.

b) Se han analizado en grupo posibles soluciones.

c) Se ha analizado la informacién relativa a las soluciones planteadas.

d) Se han analizado aspectos innovadores que puedan ser de aplicacion.

e) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica siguiendo un guion preestablecido.

f) Se han identificado las partes que componen el proyecto siguiendo un guion
preestablecido.

g) Se han previsto los principales recursos materiales y humanos para realizarlo.

h) Se ha realizado el presupuesto econémico basico correspondiente.

i) Se ha definido y elaborado la documentacién basica para su disefio.

j) Se han identificado los aspectos basicos relacionados con la calidad del proyecto.

k) Se han presentado en publico las ideas mas relevantes de los proyectos propuestos
siguiendo un guion preestablecido.

Planifica la ejecuciébn de las actividades propuestas a la solucion planteada,
RA 3 | determinando el plan de intervencibn y elaborando la documentacion
correspondiente.

Minimos exigibles:

a) Se han temporizado las secuencias de las principales actividades.

b) Se han determinado los principales recursos y logistica de cada actividad.

c¢) Se han identificado los principales permisos y autorizaciones en caso de ser necesarios.

d) Se han identificado las principales actividades que implican riesgos en su ejecucion.

e) Se ha tenido en cuenta el plan de prevencidon de riesgos y los medios y equipos
necesarios siguiendo un guion preestablecido.

f) Se han asignado recursos materiales y humanos minimos a cada actividad.

g) Se han tenido en cuenta los principales posibles imprevistos.

h) Se han propuesto soluciones a los posibles imprevistos.

i) Se ha elaborado la documentacién necesaria.
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Realiza el seguimiento de la ejecucion de las actividades planteadas, verificando que
se cumple con la planificacion.

Minimos exigibles:

a) Se ha definido el procedimiento de seguimiento de las actividades siguiendo un guion
preestablecido.

b) Se ha verificado la calidad de los resultados de las principales actividades.

c) Se han identificado las desviaciones basicas de la planificacion y/o los resultados
esperados.

d) Se ha informado de las desviaciones en caso de ser necesario siguiendo un guion
preestablecido.

e) Se han solucionado las principales desviaciones y se han documentado las intervenciones
basicas.

f) Se ha definido y elaborado la documentacion béasica necesaria para la evaluacion de las
actividades y del proyecto en su conjunto.

RA 5 | Transmite informacién con claridad, de manera ordenada y estructurada.

Minimos exigibles:

a) Se ha mantenido una actitud ordenada y metddica en la transmisién de la informacion mas
relevante.

b) Se ha transmitido la informacién verbal mas relevante tanto horizontal como verticalmente.
c) Se ha transmitido la informacién mas relevante entre los miembros del grupo utilizando
medios informaticos.

d) Se han conocido los términos técnicos basicos en otras lenguas que sean estandares del
sector.

RA 4

10. Procedimiento de calificacion

La calificacion de cada evaluacion se calculara a partir de la ponderacion de la nota obtenida en
las distintas evidencias de aprendizaje, segin queda reflejado en el apartado 4 de esta
programacion: Desarrollo y evaluacion de los aprendizajes.

Para calificar cada resultado de aprendizaje se ponderaran, segin su importancia, los distintos
criterios de evaluacién objeto del proceso evaluador, asignandose mayor peso a aquellos
aprendizajes mas relacionados con el perfil profesional y, por lo tanto, de mayor aplicacion en la
vida laboral, y a los aprendizajes instrumentales.

El procedimiento a seguir para el calculo de la nota del médulo en la evaluacién final ordinaria
en el primer curso que, como se ha sefialado en el apartado 4, tendra caracter parcial, tendra en
cuenta las notas de las tres evaluaciones informativas del curso. Para superar una evaluacion, el
alumnado deberd obtener una calificacién de, al menos, 5 puntos, siendo la puntuacion total
maxima de 10 puntos.

El procedimiento a seguir para el calculo de la nota final del médulo en la primera evaluacion
final en el segundo curso tendra en cuenta la nota obtenida en la evaluacion parcial del primer
curso, asi como las calificaciones obtenidas en las tres evaluaciones del segundo curso, tal y
como queda recogido en el apartado 4.1 de esta programacion. Para superar el médulo el
alumnado deberd obtener una calificacion de, al menos, 5 puntos, siendo la puntuacion total
maxima de 10 puntos.

En las evaluaciones, las calificaciones con decimales se redondearan al alza para decimales del 5
al 9, y a la baja para el resto. Por ejemplo, una calificacion de 6,5 en una evaluacién sera
redondeada a 7, y una calificacién de 6,4 se redondeara a 6, para esa evaluacion.

14
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11. Metodologia didactica

Segun el articulo 96 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la
ordenacién del Sistema de Formacion Profesional, el Proyecto intermodular tendra caracter
integrador de las competencias adquiridas, y sera uno durante el ciclo formativo. Existira un
seguimiento y tutorizacion individual y colectiva del proyecto, que se desarrollara de forma
simultdnea al resto de los médulos profesionales a lo largo de la duracién del ciclo formativo.

En este apartado se describen las estrategias a seguir para alcanzar los objetivos previstos a lo
largo del curso, tanto en lo que se refiere a aspectos metodolégicos como organizativos.

7.1 Estrategias metodoldgicas

Las estrategias metodolégicas previstas pretenden facilitar, guiar y motivar al alumnado en su
proceso de aprendizaje. Por ello, se utilizardn métodos diferentes en funciéon de los objetivos
perseguidos en cada momento, las caracteristicas del alumnado y la materia u otros aspectos
circunstanciales que puedan influir en el desarrollo del proceso educativo. Todo ello con el fin de
adaptarse a las distintas situaciones, ritmos y estilos de aprendizaje del alumnado, pero siempre
tratando de conseguir en todos los estudiantes un aprendizaje significativo, autbnomo y
autorregulado y, en definitiva, el desarrollo de la competencia de aprender a aprender. Por lo
tanto, en la préactica, la aplicacion de la metodologia ha de ser necesariamente ecléctica, flexible y
cambiante, buscando siempre la aplicacién de métodos Utiles, que obtengan resultados positivos.

Las estrategias metodoldgicas basicas incluiran:

- Enfoque préctico, segin la maxima de "aprender haciendo".

- Referencias a hechos y noticias diarias que tengan que ver con los contenidos del médulo, con
el objetivo de desarrollar el interés por la informacién y el conocimiento del entorno, alcanzar
una conciencia profesional y promover la competencia personal o) (participar de forma activa
en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica y responsable).

- Combinacion de diferentes agrupamientos, segun los objetivos y las actividades de
ensefianza-aprendizaje.

7.2 Espacios formativos

Segun la naturaleza de cada sesion, la actividad lectiva del médulo profesional de Proyecto
intermodular tendré lugar en el aula ordinaria o en una de aulas de informatica del centro, dotada
con ordenadores con conexion a internet.

7.3 Materiales y recursos didacticos

Para facilitar el desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje, se utilizaran los siguientes
recursos:

- Instalaciones del aula: pizarra digital y ordenadores con conexion a internet.

- Material didactico: apuntes, articulos, legislacion, videos y presentaciones, ejercicios,
actividades y tareas.

- Office 365: el material anterior se encontrara alojado en Teams, plataforma que se utilizara por
defecto para la entrega de las actividades y tareas por parte del alumnado.

15
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12. Procedimientos para la recuperacion de los aprendizajes no superados

8.1 Evaluacion del alumnado cuya inasistencia impida la evaluacién continua

La normativa establece que la evaluacion de los aprendizajes sera continua, si bien este proceso
de evaluacién requiere que el alumnado asista de forma regular a las clases y a las actividades
programadas. En este sentido, el Plan Integral de Convivencia del centro establece como numero
maximo de faltas de asistencia a efectos de aplicacion del proceso de evaluacién continua el 15%
de las horas lectivas impartidas en la materia en cada evaluacion. A partir de este nimero de
faltas, deberé aplicarse un procedimiento de evaluacion especifico y alternativo.

PROCEDIMIENTO DE EVALUACION ALTERNATIVO A LA EVALUACION CONTINUA

La calificacién de cada evaluacién en la que se supere el citado porcentaje de faltas de asistencia
se calculara ponderando la nota de cada resultado de aprendizaje, obtenida a partir de la
ponderacion de la nota obtenida en las distintas evidencias de aprendizaje, recogida en el
apartado 4.1, si bien, no procedera aplicar la evidencia de la observacion sistematica.

De esta forma, en el primer curso se tendran en cuenta sélo las tareas evaluables de los dos
primeros trimestres y, a partes iguales, las tareas evaluables y el informe sobre la formacion en
empresa, en el caso de los aprendizajes del tercer trimestre. En segundo curso, durante los dos
primeros trimestres, el alumnado entregara una memoria sobre el desarrollo de su proyecto de
empresa, y en el tercer trimestre se evaluara exclusivamente el trabajo escrito entregado y su
presentacion y defensa (es decir, el porcentaje de la nota correspondiente a la evaluacién del
proceso se sumara a la evaluacion del producto que, en este caso, supondra el 60% de la nota
final).

La aplicacién del procedimiento de evaluacion alternativo a la evaluacion continua podra motivar la
realizaciéon del proyecto de manera individual, ya que la inasistencia a clase impide llevar a cabo
procesos colaborativos bajo la supervision y asistencia del profesorado.

8.2 Programa de recuperacion y segunda evaluacién final

El alumnado que no supere el médulo en la primera evaluacion final al término del tercer trimestre
de segundo curso se sometera a un programa de recuperacion y a una segunda evaluacion final.
De igual forma, el alumnado que no obtenga una calificacion positiva en la evaluacién parcial de
primer curso podra someterse al programa de recuperacion.

El programa de recuperacion se disefiara para que el alumnado lo realice desde la finalizacién de
las actividades lectivas de primero o segundo curso, segun el caso, hasta la fecha de la segunda
evaluacion final, en funciéon del calendario escolar vigente, con docencia directa por parte del
profesorado. Contendra las actividades a realizar para superar las dificultades que motivaron la
calificacion negativa, asi como del momento de su presentacion y evaluacion.

Las actividades de recuperacion:

- Versaran sobre los aprendizajes minimos exigibles no superados.

- Consistirdn en la realizacion de los trabajos, practicas y/o proyecto de empresa que no
hubieran obtenido una valoracién positiva.

En este caso, las calificaciones se calcularan ponderando la nota de cada resultado de
aprendizaje. En el caso de los resultados de aprendizaje sujetos al plan de recuperacion, la
ponderacion de la nota obtenida en las evidencias de aprendizaje sera la contemplada en el
apartado 4.1, si bien, en el caso de que el alumnado de primer curso realice la formacion en
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empresa u organismo equiparado en periodo extraordinario, no procedera aplicar la evidencia de
la observacion sistematica (se tendran en cuenta sélo las tareas evaluables de los dos primeros
trimestres y, en el caso de los aprendizajes del tercer trimestre, se tendran en cuenta, a partes
iguales, las tareas evaluables y el informe sobre la formacion en empresa).

En el segundo curso, para recuperar el proceso de trabajo de aula, se tendra en cuenta el proceso
y trabajo de aula desempefiado durante el periodo de recuperacion. Esta calificacién obtenida
durante este periodo sustituira a las anteriores calificaciones de la misma naturaleza. Para
recuperar el proyecto de empresa serd necesario realizar una nueva entrega y presentacion y
defensa, superando los resultados de aprendizaje que hubieran motivado la no superacién del
modulo.

13. Medidas de atencion a la diversidad

Segun el articulo 3 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la
ordenacién del Sistema de Formacion Profesional, entre los objetivos del Sistema de Formacién
Profesional se encuentran los siguientes:

a) Garantizar a todas las personas, en condiciones de equidad y a lo largo de la vida, una
Formacion Profesional de calidad, en diferentes modalidades, significativa personal y
socialmente, que satisfaga tanto el desarrollo de la personalidad como las necesidades
individuales de cualificaciébn y recualificacibn permanentes con arreglo a itinerarios
diversificados, y de respuesta a sus necesidades formativas a medida que se producen,
atendiendo a sus circunstancias personales, sociales y laborales.

m) Promover la igualdad de oportunidades de las personas con discapacidad y, en general,
de personas y colectivos con dificultades de insercién socio-laboral en el acceso y el proceso
de formacién profesional habilitante y facilitadora de la insercién en el mercado laboral.

En este sentido, las medidas de atencién a la diversidad empleadas en el mddulo profesional de
Proyecto intermodular tendran en cuenta las directrices generales que el centro establece en la
concrecién curricular del ciclo formativo y en su programacién se aplicaran los principios de
normalidad y flexibilidad, promoviendo la accesibilidad y el disefio universal para el aprendizaje.

Se trata de medidas que pretenden garantizar las mismas oportunidades formativas a todo el
alumnado, independientemente de sus caracteristicas y capacidades individuales. Para ello, se
prevé un conjunto de intervenciones educativas que, desde una oferta curricular comuan, propone
respuestas diferenciadas y ajustadas a dichas caracteristicas individuales del alumnado. La
necesidad de adoptar estas medidas puede surgir en cualquier momento del proceso de
ensefianza-aprendizaje, ya que las circunstancias que lo dificultan pueden conocerse desde el
principio 0 en un momento posterior, bien por haberse desenmascarado o ser sobrevenidas.
Ademas, dichas circunstancias pueden ser permanentes 0 pasajeras.

Teniendo en cuenta la diversidad del alumnado en cuanto a su formacién y experiencia previas, se
prevé que serd necesario llevar a cabo actuaciones metodolégicas generales, sobre el grupo
en su conjunto, en los momentos en que se detecten dificultades en el aula. Estas medidas
incluyen aspectos organizativos y metodoldgicos, que podran consistir, entre otros, en una
variacion de los agrupamientos y organizacion del aula, estilos y ritmos de ensefianza, materiales
didacticos y actividades de enseflanza-aprendizaje (modificando las programadas y/o
incorporando actividades de refuerzo o ampliacién), secuenciacién y temporalizaciéon del proceso
o instrumentos de evaluacioén, sin que en ningun caso se modifiquen los criterios de evaluacion
establecidos.
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Si resulta necesario, se llevaran a cabo actuaciones metodolégicas especificas, contando con
el apoyo del Departamento de Orientacion del centro, para el alumnado que requiera de una
atencion personalizada por presentar necesidades especificas de apoyo educativo (necesidades
educativas especiales, dificultades especificas de aprendizaje, TDAH, altas capacidades
intelectuales, por haberse incorporado tarde al sistema educativo o por condiciones personales o
de historia escolar).

Segun informe del Departamento de Orientacion, durante el presente curso escolar:

- Forman parte del grupo de primero cinco alumnos y alumnas con las siguientes necesidades
educativas: NEE-TEA, OTRAS-DGLA, OTRAS-APR, ACNEE-TC, ACNEE-PL.

- Forman parte del grupo de segundo curso tres alumnos con las siguientes necesidades
educativas: ACNEE-TEA, OTRAS-APR y ACNEE-PL.

Se aplicaran en estos casos las medidas organizativas y metodolégicas anteriores, asi como las
adaptaciones de acceso que resulten necesarias. Asimismo, se tomaran como referencia los
aprendizajes minimos exigibles para obtener una evaluacion positiva.

En todo caso, los procesos de evaluacion se adecuaran a las adaptaciones metodoldgicas de las
gue haya podido ser objeto el alumnado y se garantizard su accesibilidad a las pruebas de
evaluacion, tal y como exige la normativa vigente (articulo 9 de la Resolucién de 18 de junio de
2009).

En todos los supuestos anteriores se potenciaran tanto las reuniones con el resto del equipo
docente y el equipo de Orientacion como la participacion de las familias.

14. Educacion en valores

Teniendo en cuenta la definicion de competencias béasicas por parte de la Ley Organica 3/2022,
de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacion Profesional, en cuyo articulo 2 se
definen como aquellas competencias que son consideradas necesarias para la realizacion y
desarrollo personal, para participar activamente en la sociedad o mejorar la empleabilidad, y
teniendo en cuenta ademas que dicha ley, en su articulo 3 establece como primer principio del
Sistema de Formacion Profesional el desarrollo personal y profesional de la persona y mejora
continua de su cualificacién profesional a lo largo de la vida, en el proceso de ensefianza-
aprendizaje del mddulo profesional de Proyecto intermodular se combinara la formacion técnica
con la educacion en valores, segun las siguientes directrices:

- Se practicara el respeto y el uso del didlogo en una educacién para la convivencia y para la
paz.

- Se compartiran esquemas de reflexién que consideren distintas alternativas de consumo, asi
como los efectos de dicho consumo en una educacion medioambiental y para el consumo.

- Se promocionaran los esquemas de trabajo saludables y los buenos habitos de suefio, la
desconexion digital y la combinacién de actividades fisicas e intelectuales en una educacién
para la salud.

- Se promoveran las situaciones de aprendizaje cooperativas.

- Se fomentara la competencia digital y el uso responsable de la tecnologia y las fuentes de
informacion, proporcionando a nuestro alumnado herramientas contra la desinformacion.

El preambulo del Decreto 101/2008 por el que se establece el curriculo del ciclo formativo recoge
el mandato de la Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de hombres y
mujeres, que sefiala que el sistema educativo incluird entre sus fines la educacion en el respeto
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de los derechos y libertades fundamentales y la igualdad de derechos y oportunidades entre
hombres y mujeres.

Cabe destacar ademas que el articulo 3 de la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de
ordenacion e integracion de la Formacion Profesional establece como principio, entre otros, la
eliminacion de los estereotipos profesionales y sesgos de género en las opciones formativas
profesionales.

La igualdad efectiva de derechos, oportunidades y resultados entre mujeres y hombres se
reclamara diariamente utilizando un lenguaje no sexista y evitando cualquier tipo de sesgo en las
actividades del aula (reparto de tareas o formacién de grupos, por ejemplo), fomentando la
participacion de las alumnas y proponiendo modelos femeninos del mundo empresarial,
profesional, sociocultural y politico y tratando de eliminar topicos sobre género y profesiones.

15. Actividades complementarias y extraescolares

Las actividades complementarias y extraescolares se consideran una forma de ampliar y asentar
los contenidos del médulo tratados en el aula a través del acercamiento entre el mundo productivo
y la escuela para favorecer la transicién al mundo laboral. A lo largo del curso se realizaran las
actividades programadas por el departamento y aprobadas por la Comisién de Coordinaciéon
Pedagdgica del Centro.

Como actividades complementarias se contempla la organizacién de charlas y demostraciones por
parte de especialistas del sector productivo y como actividades extraescolares, la visita a ferias e
instalaciones y empresas del sector.

16. Evaluacion de la practica docente y la programacion

Segun el articulo 91 de la LOE, una de las funciones del profesorado sera “la investigacion, la
experimentacion y la mejora continua de los procesos de ensefianza”. Por ello se realizara una
permanente reflexion sobre la practica, analizandose la eficacia de la labor docente tanto para la
consecucion de los resultados de aprendizaje como para el mantenimiento de un clima adecuado
en el aula. Para ello se tomaran las notas necesarias en el cuaderno del profesor/a.

En concreto, serdn objeto de evaluacion: los resultados académicos trimestrales y finales; las
posibles desviaciones entre la temporalizaciébn programada y la real, asi como sus causas; la
relevancia de los ejemplos y actividades en el momento actual; la eficacia de los procedimientos
de evaluacion utilizados y su coherencia con la metodologia planteada y los objetivos perseguidos
en la evaluacion; la contribucion al desarrollo de los planes y proyectos del centro; el uso de los
recursos disponibles; la comunicacién y coordinaciébn con las demdas personas y Organos
responsables en el centro de la planificacion y desarrollo de la actividad educativa, asi como con
el alumnado y, en su caso, sus familias o tutores legales.

El objetivo de esta evaluacién sera la adopcién, en su caso, de medidas correctoras, en un
proceso continuo de: planificaciébn - accion - evaluacién. Como instrumento de evaluacion se
utilizaran los modelos de informe trimestral proporcionados por el centro y contenidos en la PGA.
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