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1. Marco legal

El marco normativo de esta programacion lo componen tanto la normativa legal, estatal y
autondmica, 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 maodifica 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 ordenaciéon e integracion 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 implantacién
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 ordenacion 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 Educacién y Ciencia, por la que se
regula la organizacion y evaluacién de la Formacién Profesional del sistema educativo en el
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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.

- Circular de inicio de curso 2024-2025 para los centros docentes publicos que imparten
ensefianzas profesionales del sistema educativo.

- 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 Formacion
Profesional derivados de la Ley Orgéanica de 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion 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) Determinar las necesidades para la produccién en cocina a partir de la documentacién
recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneas de
mantenimiento y conservacién, hasta el momento de su utilizacion.

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracién que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcién de sus caracteristicas y la adecuacion a sus posibles
aplicaciones.

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

f) Realizar la decoracion / terminacién de las elaboraciones, segun necesidades y protocolos
establecidos, para su conservaciéon o servicio.

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

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

i) 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.

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 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.

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.

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

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

Contribucion del médulo:
Segun su curriculo béasico, el modulo de Sostenibilidad aplicada al sistema productivo no

contribuye de manera especifica a ninguna de estas competencias profesionales y para la
empleabilidad del titulo.
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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 modulos formativos que se
incorporan al Catalogo modular de formacién

profesional):

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

UC0260_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 Catadlogo 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.

UC0710_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 proteccion 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
pequefas
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 preelaboracién, 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 mas 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
proliferacion 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, restauraciébn moderna, restaurantes
tematicos o0 «neorestauracion», asi como cocina para colectividades, son el subsector que
mayor crecimiento esta experimentando, al tiempo que se espera gque 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 evolucién discreta de la cocina «de autor».

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 inmersién y otros. Asimismo, la organizacion de la produccion esta variando
sustancialmente hacia una mayor especializacién en las tareas y mayor capacidad de
coordinacion 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 fijan 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 documentacion, 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/terminacion
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 actualizacién 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.

Contribuciéon del moédulo:

Segun su curriculo basico, el médulo de Sostenibilidad aplicada al sistema productivo no
contribuye de manera especifica a ninguno de estos objetivos generales del ciclo formativo.

3. El médulo profesional de Sostenibilidad aplicada al sistema productivo

3.1 Identificacién del médulo

IDENTIFICACION DEL MODULO
Denominacion | Sostenibilidad aplicada al sistema productivo
Cadigo | 1708
Curso | 1°
Horas totales | 30
Sesiones semanales | 1
DUAL | NO

3.2 Unidades de competencia y realizaciones profesionales asociadas

El mo6dulo de Sostenibilidad aplicada al sistema productivo no tiene asociada unidad de
competencia.
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3.3 Curriculo basico

Segun el ANEXO VIl del RD 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del
Sistema de Formacién Profesional, el curriculo basico del modulo profesional de Sostenibilidad
aplicada al sistema productivo estd formado por los siguientes resultados de aprendizaje y
criterios de evaluacion:

Identifica los aspectos ambientales, sociales y de gobernanza (ASG) relativos a
RA 1 | la sostenibilidad teniendo en cuenta el concepto de desarrollo sostenible y los
marcos internacionales que contribuyen a su consecucion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito el concepto de sostenibilidad, estableciendo los marcos internacionales
asociados al desarrollo sostenible.

b) Se han identificado los asuntos ambientales, sociales y de gobernanza que influyen en el
desarrollo sostenible de las organizaciones empresariales.

c) Se han relacionado los Obijetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) con su importancia
para la consecucion de la Agenda 2030.

d) Se ha analizado la importancia de identificar los aspectos ASG mas relevantes para los
grupos de interés de las organizaciones relacionandolos con los riesgos y oportunidades que
suponen para la propia organizacion.

e) Se han identificado los principales estandares de métricas para la evaluacion del
desempefio en sostenibilidad y su papel en la rendicién de cuentas que marca la legislacion
vigente y las futuras regulaciones en desarrollo.

f) Se ha descrito la inversibn socialmente responsable y el papel de los analistas,
inversores, agencias e indices de sostenibilidad en el fomento de la sostenibilidad.
Caracteriza los retos ambientales y sociales a los que se enfrenta la sociedad,
RA 2 | describiendo los impactos sobre las personas y los sectores productivos y
proponiendo acciones para minimizarlos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principales retos ambientales y sociales.

b) Se han relacionado los retos ambientales y sociales con el desarrollo de la actividad
econdémica.

c) Se ha analizado el efecto de los impactos ambientales y sociales sobre las personas y
los sectores productivos.

d) Se han identificado las medidas y acciones encaminadas a minimizar los impactos
ambientales y sociales.

e) Se ha analizado la importancia de establecer alianzas y trabajar de manera transversal y
coordinada para abordar con éxito los retos ambientales y sociales.

RA 3 Establ_ece la aplicacié_n dg. criterios de sostenibilidad_ en el desempefio
profesional y personal, identificando los elementos necesarios.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los ODS mas relevantes para la actividad profesional que realiza.

b) Se han analizado los riesgos y oportunidades que representan los ODS.

c) Se han identificado las acciones necesarias para atender algunos de los retos
ambientales y sociales desde la actividad profesional y el entorno personal.

Propone productos y servicios responsables teniendo en cuenta los principios
de la economia circular.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha caracterizado el modelo de produccién y consumo actual.

b) Se han identificado los principios de la economia verde y circular.

c) Se han contrastado los beneficios de la economia verde y circular frente al modelo
clasico de produccion.

RA 4




‘ﬁ
‘CLARIN

UNION EUROPEA ‘.“—"
Fondo Social Europeo + Principado de Consejeria
El FSE invierte en tu futuro 3k ASTUI’IGS de Educacion

SOSTENIBILIDAD APLICADA AL SISTEMA PRODUCTIVO — CFGM COCINA Y GASTRONOMIA — CURSO 2025/26

ALAS

d) Se han aplicado principios de ecodisefio.

e) Se ha analizado el ciclo de vida del producto.

f) Se han identificado los procesos de produccion y los criterios de sostenibilidad aplicados.

RA 5 Realiza actividades sostenibles minimizando el impacto de las mismas en el
medio ambiente.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha caracterizado el modelo de produccién y consumo actual.

b) Se han identificado los principios de la economia verde y circular.

c) Se han contrastado los beneficios de la economia verde y circular frente al modelo
clasico de produccion.

d) Se ha evaluado el impacto de las actividades personales y profesionales.

e) Se han aplicado principios de ecodisefio.

f) Se han aplicado estrategias sostenibles.

g) Se ha analizado el ciclo de vida del producto.

h) Se han identificado los procesos de produccidn y los criterios de sostenibilidad aplicados.
i) Se ha aplicado la normativa ambiental.

Analiza un plan de sostenibilidad de una empresa del sector, identificando sus
RA 6 | grupos de interés, los aspectos ASG materiales y justificando acciones para su
gestién y medicion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principales grupos de interés de la empresa.

b) Se han analizado los aspectos ASG materiales, las expectativas de los grupos de interés
y la importancia de los aspectos ASG en relacién con los objetivos empresariales.

c) Se han definido acciones encaminadas a minimizar los impactos negativos y aprovechar
las oportunidades que plantean los principales aspectos ASG identificados.

d) Se han determinado las métricas de evaluacion del desempefio de la empresa de
acuerdo con los estandares de sostenibilidad mas ampliamente utilizados.

e) Se ha elaborado un informe de sostenibilidad con el plan y los indicadores propuestos.

4. Desarrollo y evaluacién de las unidades didacticas

4.1 Estructura de las unidades didacticas

Temporalizacion Evaluacion
i Observacion
EVA | UD N.Ombr.e de la unidad RA st Velizets Examenes directa
didactica del evaluables
, CPE
modulo
1 1 | La sostenibilidad 1 16,7% 35% 55% 10%
1 > Los_ retos ambientales vy > 16.6% 3506 5504 10%
sociales actuales
La sostenibilidad en el
2 3 | desempeiio profesional y| 3 | 16,6% 35% 55% 10%
personal
2 4 Productos y servicios |, 16,7% 3504 5504 10%
responsables
2 5 | Actividades sostenibles 5 16,7% 35% 55% 10%
3 6 El plan_ de sostenibilidad 6 | 16.7% 90% i 10%
empresarial
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En el Anexo | de esta programacion se puede consultar la programacion de aula, con el detalle
curricular de cada unidad didactica.

En el supuesto de que, por necesidades de programacién de aula, para un resultado de
aprendizaje no se aplique alguna de las técnicas de evaluacion previstas, su ponderacion en la
nota se afiadird a las demas técnicas, excepto la observacién sisteméatica, que mantendra su peso
inicial.

4.2 Técnicas e instrumentos de evaluacion

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

o - Instrumento de : : Aot
Técnica de evaluacion - Evidencia de aprendizaje
evaluacion

Tareas evaluables
» Trabajos individuales o en grupo,
presentaciones e informes.

Analisis de las » Listas de cotejo
producciones del » Escalas de valoracion o
L En la UD 6 el alumnado analizara un
alumnado » Rlbricas o

plan de sostenibilidad elaborando un

informe para alcanzar el RA 6.
» Listas de cotejo » Pruebas orales y/o escritas con
» Escalas de valoracion preguntas tipo test, respuestas

Pruebas especificas S ”
= Rlbricas cortas, largas, de comparacion,

verdadero o falso, ...

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

= Listas de cotejo

Observacion directa = Escalas de valoracion | _ INtervencion v anortaciones
(sistematica) sobre el » Rubricas - Evidencias ydep oaro _de  las
trabajo de aula = Cuaderno de la . 09
competencias profesionales y para la
profesora

empleabilidad: j), k), ), m), n), 0)*

*COMPETENCIAS PROFESIONALES Y PARA LA EMPLEABILDIAD 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 &mbito de su competencia.

[) Mantener el espiritu de innovacidon, de mejora de los procesos de produccion y de
actualizacién de conocimientos en el &mbito 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.

10
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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
informacidon suministrada; la claridad expositiva; la utilizacién 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.

ALUMADO QUE NO ASISTA A LA CONVOCATORIA DE EXAMEN

En este caso, solo se repetira la prueba de manera individual cuando exista una causa que
justifique suficientemente su ausencia, y ésta se pruebe de manera fehaciente como, por ejemplo,
mediante un certificado médico. En caso contrario, el alumnado obtendra la calificacion minima en
dicha prueba.

5. 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 evaluacién 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 formacién
profesional.

Identifica los aspectos ambientales, sociales y de gobernanza (ASG) relativos a la
RA 1 | sostenibilidad teniendo en cuenta el concepto de desarrollo sostenible y los marcos
internacionales que contribuyen a su consecucioén.

Minimos exigibles:

a) Se ha interpretado el concepto de sostenibilidad, estableciendo los principales marcos
internacionales asociados al desarrollo sostenible.

b) Se han identificado los principales asuntos ambientales, sociales y de gobernanza que
influyen en el desarrollo sostenible de las organizaciones empresariales.

c) Se han identificado los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) y su relacién con la
consecucion de la Agenda 2030.

d) Se ha identificado los aspectos ASG mas relevantes para los grupos de interés de las
organizaciones relacionandolos con los principales riesgos y oportunidades que suponen
para la propia organizacion.

e) Se han identificado los estandares basicos de métricas para la evaluacion del
desempenfio en sostenibilidad y su papel en la rendicién de cuentas que marca la legislacion
vigente y las futuras regulaciones en desarrollo.

f) Se ha descrito la inversibn socialmente responsable y el papel de los analistas,
inversores, agencias e indices de sostenibilidad en el fomento de la sostenibilidad, segin un
guion preestablecido.

Caracteriza los retos ambientales y sociales a los que se enfrenta la sociedad,
RA 2 | describiendo los impactos sobre las personas y los sectores productivos y
proponiendo acciones para minimizarlos.

Minimos exigibles:

a) Se han reconocido los retos basicos ambientales y sociales.

b) Se han relacionado los principales retos ambientales y sociales con el desarrollo de la
actividad econémica.

c) Se ha analizado el efecto de los principales impactos ambientales y sociales sobre las
personas y los sectores productivos.

d) Se han identificado las principales medidas y acciones encaminadas a minimizar los
impactos ambientales y sociales basicos.

e) Se ha identificado la importancia de establecer alianzas y trabajar de manera transversal

11
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y coordinada para abordar con éxito los principales retos ambientales y sociales.

RA 3 Establece la aplicacion de criterios de sostenibilidad en el desempefio profesional y
personal, identificando los elementos necesarios.

Minimos exigibles:

a) Se han enumerado los ODS mas relevantes para la actividad profesional que realiza.

b) Se han analizado los principales riesgos y oportunidades que representan los ODS.

c) Se han identificado las principales acciones necesarias para atender los retos
ambientales y sociales basicos desde la actividad profesional y el entorno personal.

RA 4 Propone productos y servicios responsables teniendo en cuenta los principios de la
economia circular.

Minimos exigibles:

a) Se han analizado las principales caracteristicas del modelo de producciéon y consumo
actual.

b) Se han identificado los principios basicos de la economia verde y circular.

c) Se han identificado los principales beneficios de la economia verde y circular frente al
modelo clasico de produccion.

d) Se han aplicado los principios basicos de ecodisefio.

e) Se ha definido el ciclo de vida del producto.

f) Se han descrito los procesos de produccién y los principales criterios de sostenibilidad
aplicados.

RA 5 Realiza actividades sostenibles minimizando el impacto de las mismas en el
medio ambiente.

Minimos exigibles:

a) Se han analizado las principales caracteristicas del modelo de produccién y consumo
actual.

b) Se han identificado los principios basicos de la economia verde y circular.

c) Se han identificado los principales beneficios de la economia verde y circular frente al
modelo clasico de produccion.

d) Se hareconocido el impacto de las actividades personales y profesionales.

e) Se han aplicado los principios basicos de ecodisefio.

f) Se han aplicado estrategias sostenibles basicas.

g) Se ha definido el ciclo de vida del producto.

h) Se han descrito los procesos de produccién y los principales criterios de sostenibilidad
aplicados.

i) Se ha analizado la normativa ambiental.

Analiza un plan de sostenibilidad de una empresa del sector, identificando sus grupos
RA 6 | de interés, los aspectos ASG materiales y justificando acciones para su gestion y
medicion.

Minimos exigibles:

a) Se han enumerado los principales grupos de interés de la empresa.

b) Se han analizado los principales aspectos ASG materiales, las expectativas de los
grupos de interés y la importancia de los aspectos ASG en relacién con los objetivos
empresariales.

c) Se han enumerado acciones encaminadas a minimizar los impactos negativos basicos y
aprovechar las principales oportunidades que plantean los principales aspectos ASG
identificados.

d) Se han identificado las principales métricas de evaluacién del desempefio de la empresa
de acuerdo con los estandares de sostenibilidad mas ampliamente utilizados.

e) Se ha elaborado un informe sobre los principales aspectos del plan y los indicadores
propuestos.

12
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6. Procedimiento de calificacion

La calificacion de cada evaluacion se calculard ponderando la nota de cada resultado de
aprendizaje, obtenida a partir de la ponderacion de la nota obtenida en las distintas evidencias de
aprendizaje, segun queda reflejado en el apartado 4 de esta programacion: Desarrollo vy
evaluacién de las unidades didacticas.

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 aplicacién en la
vida laboral, y a los aprendizajes instrumentales.

El procedimiento a seguir para el célculo de la nota final del médulo en la evaluacion final
ordinaria tendra en cuenta las notas de las evaluaciones parciales. Para superar una evaluacion,
el alumnado deber& 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.

7. Metodologia didactica

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 metodoldgicos como organizativos.

7.1 Estrategias metodoldgicas

Las estrategias metodoldgicas previstas pretenden facilitar, guiar y motivar al alumnado en su
proceso de aprendizaje. Por ello, se utilizaran métodos diferentes en funcién 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 practica, 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 practico, segun la maxima de "aprender haciendo".

- Uso de un discurso didactico circular, reforzando las conexiones entre unidades didacticas.

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

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

En cuanto a las actividades de ensefianza-aprendizaje, se busca que el alumnado alcance las
competencias propias del perfil profesional. Para ello, se programaran ejercicios, actividades y
tareas, segun una secuencia de complejidad ascendente, pensada para conseguir que el

13



-
m
o
°
o
r
©
°

UNION EUROPEA e98e prlnclidsde L
Fondo Social Europeo + pad Consejena' .
El FSE invierte en tu futuro ASTUI’IGS de Educacion

SOSTENIBILIDAD APLICADA AL SISTEMA PRODUCTIVO — CFGM COCINA Y GASTRONOMIA — CURSO 2025/26

alumnado alcance los objetivos propuestos. Ademas, teniendo en cuenta la secuenciacion, las
actividades seran de evaluacion inicial, introduccién, motivacion, desarrollo, sintesis o resumen,
consolidacién, refuerzo, ampliacién y evaluacién.

7.2 Espacios formativos

Segun la naturaleza de cada sesion, la actividad lectiva del modulo profesional de Sostenibilidad
aplicada al sistema productivo tendré lugar en el aula ordinaria o0 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, 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.

El alumnado que precise de libro de texto podrd utilizar como referencia cualquiera de los textos
editados por Editex, Altamar, Paraninfo o Macmillan, entre otros.

8. 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 evaluacion 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 niumero
maximo de faltas de asistencia a efectos de aplicacion del proceso de evaluacion 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
ponderaciéon de la nota obtenida en las distintas evidencias de aprendizaje que, en este caso,
sera:

%
RA | el | evalusbles | EXémenes
mddulo

1 | 16,7% 35% 65%
2 | 16,6% 35% 65%
3 16,6% 35% 65%
4 16,7% 35% 65%
5 16,7% 35% 65%
6 16,7% 100% -

14
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8.2 Programa de recuperacién y segunda evaluacién final

El alumnado que no supere el médulo en la primera evaluacion final al término del tercer trimestre
se someterqd a un programa de recuperaciébn y a una segunda evaluacién final, variando el
programa de recuperacion segun se encuentre en uno de los dos casos:

a. Para el alumnado que haya cursado la formaci6on en empresa u organismo equiparado
en periodo ordinario, el programa de recuperacion se disefiara para que el alumnado lo
realice desde la finalizacion de las actividades lectivas de primer curso, segun el calendario
escolar vigente, hasta la fecha de la segunda evaluacion final, 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. En
este caso, la segunda calificacion final se calculara 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 serd la siguiente:

% L,
Observacion
Nota Tareas , )
RA Examenes directa
del evaluables
p CPE
modulo
1 16,7% 35% 55% 10%
2 16,6% 35% 55% 10%
3 16,6% 35% 55% 10%
4 16,7% 35% 55% 10%
5 16,7% 35% 55% 10%
6 16,7% 90% - 10%

b. Para el alumnado que curse la formacién en empresa u organismo equiparado en
periodo extraordinario, el programa de recuperacion de médulos no superados en la primera
evaluacion final se disefiara teniendo en cuenta que no se podra garantizar su asistencia a
clase de manera continuada, dado que se encontrara realizando la formacién en empresa u
organismo equiparado. En este caso, la segunda calificacion final se calcular4 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
serd la siguiente:

%
RA | "ol | evaluables | EXamenes
modulo

1 16,7% 35% 65%
2 16,6% 35% 65%
3 | 16,6% 35% 65%
4 | 16,7% 35% 65%
5 | 16,7% 35% 65%
6 | 16,7% 100% -
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Las actividades de recuperacion:

- Versaran sobre los aprendizajes minimos exigibles no superados.
Podran consistir en examenes escritos u orales, realizacion de trabajos y préacticas,

presentacion de tareas incluidas en el programa de recuperacién u otras similares.

8.3 Programa de recuperacion para el alumnado que promocione con el médulo pendiente

El alumnado que no supere el modulo en la primera y segunda evaluacion final de primer curso y
promocione a segundo con el médulo pendiente de superar, se sometera a un programa de
recuperacion que podra realizar simultaneamente a los médulos de segundo curso sin que se
garantice su asistencia a las clases del modulo o médulos pendientes.

El programa de recuperacion contendra las actividades a realizar para superar las dificultades que
motivaron la calificacion negativa, asi como del momento de su realizacion y evaluacion.

Las actividades de recuperacion:

- Versaran sobre los aprendizajes minimos exigibles no superados.
Podran consistir en examenes escritos u orales, realizacion de trabajos y préacticas,
presentacion de tareas incluidas en el programa de recuperacién u otras similares.

En este caso, la calificacion final se calculard 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 siguiente:

%
wn | N | o | ximenes
mddulo
1 16,7% 35% 65%
2 16,6% 35% 65%
3 16,6% 35% 65%
4 16,7% 35% 65%
5 16,7% 35% 65%
6 16,7% 100% -
9. 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
ordenacion del Sistema de Formacién Profesional, entre los objetivos del Sistema de Formacion

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.
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m) Promover la igualdad de oportunidades de las personas con discapacidad y, en general,
de personas y colectivos con dificultades de insercidén 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
Sostenibilidad aplicada al sistema productivo tendran en cuenta las directrices generales que el
centro establece en la concrecion curricular del ciclo formativo y en su programacion 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 comun, 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
enseflanza-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 o0 pasajeras.

Teniendo en cuenta la diversidad del alumnado en cuanto a su formacion y experiencia previas, se
prevé gque sera necesario llevar a cabo actuaciones metodoldgicas generales, sobre el grupo
en su conjunto, en los momentos en que se detecten dificultades en el aula. Estas medidas
incluyen aspectos organizativos y metodolégicos, 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 ampliacion), secuenciacion y temporalizacion del proceso
o instrumentos de evaluacion, sin que en ningun caso se modifiquen los criterios de evaluacién
establecidos.

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.

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

En todo caso, los procesos de evaluacién se adecuaran a las adaptaciones metodoldgicas de las
que haya podido ser objeto el alumnado y se garantizar4 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.
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10. Educacion en valores

Teniendo en cuenta la definicion de competencias bésicas por parte de la Ley Orgéanica 3/2022,
de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacién 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 cualificacion profesional a lo largo de la vida, en el proceso de ensefianza-
aprendizaje del mddulo profesional de Sostenibilidad aplicada al sistema productivo se combinara
la formacién técnica con la educacion en valores, segln las siguientes directrices:

- Se practicara el respeto y el uso del didlogo en una educacion 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
desconexién digital y la combinacion de actividades fisicas e intelectuales en una educacion
para la salud.

- Se promoverdn las situaciones de aprendizaje cooperativas.

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

El predmbulo 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 incluir4 entre sus fines la educacion en el respeto
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 Orgéanica 3/2022, de 31 de marzo, de
ordenacién e integracion de la Formacién 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 formacion de grupos, por ejemplo), fomentando la
participaciébn de las alumnas y proponiendo modelos femeninos del mundo empresarial,
profesional, sociocultural y politico y tratando de eliminar topicos sobre género y profesiones.

11. 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 transicion al mundo laboral. A lo largo del curso se realizaréan las
actividades programadas por el departamento y aprobadas por la Comisién de Coordinacion
Pedagdgica del Centro.

Como actividades complementarias se contempla la organizacion de charlas y demostraciones por
parte de especialistas del sector productivo y como actividades complementarias, la visita a ferias
e instalaciones y empresas del sector.
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12. Evaluacién 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 ensefanza”. 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, seran 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 contribucién al desarrollo de los planes y proyectos del centro; el uso de los
recursos disponibles; la comunicaciéon y coordinacion con las demas personas y 6rganos
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 evaluacion serd la adopcion, en su caso, de medidas correctoras, en un
proceso continuo de: planificacion - 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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ANEXO I: PROGRAMACION DE AULA

RESULTADOS DE ARENDIZAJE

UNIDAD DIDACTICA

RA 1

UD1

EVALUACION

Identifica los aspectos ambientales,
sociales y de gobernanza (ASG)
relativos a la sostenibilidad teniendo
en cuenta el concepto de desarrollo
sostenible y los marcos
internacionales que contribuyen a su
consecucion.

> Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito el concepto de
sostenibilidad, estableciendo los
marcos internacionales asociados al
desarrollo sostenible.

b) Se han identificado los asuntos
ambientales, sociales y de
gobernanza que influyen en el
desarrollo sostenible de las
organizaciones empresatriales.

¢) Se han relacionado los Objetivos
de Desarrollo Sostenible (ODS) con su
importancia para la consecucion de la
Agenda 2030.

d) Se ha analizado la importancia de
identificar los aspectos ASG mas
relevantes para los grupos de interés
de las organizaciones relacionandolos
con los riesgos y oportunidades que
suponen para la propia organizacion.
e) Se han identificado los principales
estandares de métricas para la
evaluacion del desempefio en
sostenibilidad y su papel en la
rendicién de cuentas que marca la
legislacion vigente y las futuras
regulaciones en desarrollo.

f) Se ha descrito la inversién
socialmente responsable y el papel de
los analistas, inversores, agencias e
indices de sostenibilidad en el fomento
de la sostenibilidad.

% NOTA FINAL

I ] 0

La sostenibilidad MODULO 16,7%
> Contenidos: % NOTA 12

50%
- Los conceptos de EVA
sostenibilidad y desarrollo
sostenible.
- Quién debe asumir
el reto de la sostenibilidad.
- Acuerdos
internacionales que
contribuyen al desarrollo
sostenible.
- La sostenibilidad
desde el punto de vista de
las empresas. 0
i Aspectos ASG mas Tarea53e5vg)luables
relevantes para los grupos 550
de interés de la empresa. 2070
. Examenes
- Riesgos Yy 10%
oportunidades de la T
o Observacion directa sobre el

sostenibilidad. trabajo de aula: competencias
i Evaluacion del iofesionalés Fz;ra la
desempefio en P yp

sostenibilidad.

empleabilidad

EVA

Sesiones

1 8
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RESULTADOS DE ARENDIZAJE

UNIDAD DIDACTICA

RA 2

ubD 2

EVALUACION

Caracteriza los retos ambientales y
sociales a los que se enfrenta la
sociedad, describiendo los impactos

Los retos ambientales y

% NOTA FINAL

sobre las personas y los sectores sociales actuales MODULO L
productivos y proponiendo acciones

para minimizarlos.

> Criterios de evaluacion: > Contenidos: % NOTA 12 500
a) Se han identificado los principales | - Retos ambientales. EVA 0
retos ambientales y sociales. - Retos sociales.

b) Se han relacionado los retos

ambientales y sociales con el

desarrollo de la actividad economica. o

¢) Se haanalizado el efecto de los 35%
impactos ambientales y sociales sobre Tareas e\galuables
las personas y los sectores Exé?é g)nes
productivos. 10%

d) Se han identificado las medidas y
acciones encaminadas a minimizar los
impactos ambientales y sociales.

e) Se ha analizado la importancia de
establecer alianzas y trabajar de
manera transversal y coordinada para
abordar con éxito los retos
ambientales y sociales.

Observacion directa sobre el
trabajo de aula: competencias
profesionales y para la
empleabilidad

EVA |Sesiones

1 4
RESULTADOS&X%ARENDIZAJE UNIDADU[E)I[;ACTICA EVALUACION

Establece la aplicacién de criterios de La sostenibilidad en el
sostenibilidad en el desempefio desempefio profesional y % NOTA FINAL 16.7%
profesional y personal, identificando | MODULO '
los elementos necesarios. persona
> Criterios de evaluacion: > Contenidos: % NOTA 22 500
a) Se hanidentificado los ODS mas | - Oportunidades e EVA 0
relevantes para la actividad indicadores para enfrentar .
profesional que realiza. los desafios. 35%
b) Se han analizado los riesgos y - El sector Tareas e\galuables
oportunidades que representan los agroalimentario y la ,55 %
ODS. hosteleria. Exalrcr;;nes

0

c) Se han identificado las acciones
necesarias para atender algunos de
los retos ambientales y sociales desde
la actividad profesional y el entorno
personal.

- Contribucién
personal a la sostenibilidad.

Observacion directa sobre el
trabajo de aula: competencias
profesionales y para la
empleabilidad

EVA |Sesiones

2 4
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RESULTADOS DE ARENDIZAJE

UNIDAD DIDACTICA

RA 4

ub 4

EVALUACION

Propone productos 'y sewicios | 4005y servicios % NOTA FINAL

responsables teniendo en cuenta los 2 16,6%
R e responsables MODULO

principios de la economia circular.

> Criterios de evaluacion: > Contenidos: % NOTA 22 50%

a) Se ha caracterizado el modelo de | - Analisis del ciclo de EVA 0

produccion y consumo actual. vida del producto.

b) Se han identificado los principios | - El ecodisefio.

de la economia verde y circular. - Los productos 35%

c) Se han contrastado los beneficios | responsables: estudios de Tareas evaluables

de la economia verde y circular frente | caso. 55%

al modelo clasico de produccion. Examenes

d) Se han aplicado principios de 10%

ecodisefio.

e) Se ha analizado el ciclo de vida
del producto.

f) Se han identificado los procesos
de produccion y los criterios de
sostenibilidad aplicados.

Observacion directa sobre el
trabajo de aula: competencias
profesionales y para la
empleabilidad

EVA|Sesiones
2 4
RESULTADOS DE ARENDIZAJE UNIDAD DIDACTICA -
RA G UD5 EVALUACION

Realiza actividades sostenibles
minimizando el impacto de las mismas | Actividades sostenibles % TA%@UT_@AL 20%
en el medio ambiente.
> Criterios de evaluacion: > Contenidos: % NOTA 32 509
a) Se ha caracterizado el modelo de | - Hosteleria y EVA 0
produccion y consumo actual. restauracion sostenibles.
b) Se han identificado los principios | - Las certificaciones
de la economia verde y circular. de sostenibilidad en
c) Se han contrastado los beneficios | hosteleria y restauracion.
de la economia verde y circular frente | - La integracion de la
al modelo clasico de produccion. sostenibilidad en la 0
d) Se ha evaluado el impacto de las | estrategia empresarial. S
actividades personales y |- Certificaciones  de Jelizet e\galuables
profesionales. productos y servicios. ,55 <
e) Se han aplicado principios de Exalrcr;oe/ones

ecodisefio.
f) Se han
sostenibles.
g) Se ha analizado el ciclo de vida
del producto.

h) Se han identificado los procesos
de produccion y los criterios de
sostenibilidad aplicados.

i) Se ha aplicado Ia
ambiental.

aplicado estrategias

normativa

Observacion directa sobre el
trabajo de aula: competencias
profesionales y para la
empleabilidad

EVA |Sesiones

2 6
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RESULTADOS DE ARENDIZAJE

UNIDAD DIDACTICA

RA 6

UbD 6

EVALUACION

Analiza un plan de sostenibilidad de
una empresa del sector, identificando
sus grupos de interés, los aspectos
ASG materiales y justificando
acciones para su gestién y medicion.

El plan de sostenibilidad
empresarial

% NOTA FINAL

MODULO

20%

> Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principales
grupos de interés de la empresa.

b) Se han analizado los aspectos
ASG materiales, las expectativas de
los grupos de interés y la importancia
de los aspectos ASG en relacién con
los objetivos empresariales.

¢) Se han definido acciones
encaminadas a minimizar los impactos
negativos y aprovechar

las oportunidades que plantean los
principales aspectos ASG
identificados.

d) Se han determinado las métricas
de evaluacion del desempefio de la
empresa de acuerdo con los
estandares de sostenibilidad mas
ampliamente utilizados.

e) Se ha elaborado un informe de
sostenibilidad con el plan y los
indicadores propuestos.

> Contenidos:

Andlisis de un plan
de sostenibilidad

% NOTA 32
EVA

50%

90%

Tareas evaluables

10%

Observacion directa sobre el
trabajo de aula: competencias
profesionales y para la

empleabilidad

EVA

Sesiones

4

TOTAL SESIONES: 30

Volver al apartado 4 de la programacion.
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