PROGRAMACION DIDACTICA MODULO PROFESIONAL:
OFERTAS GASTRONOMICAS (c6digo 0045)

CONTENIDOS: Los mencionados de forma explicita en la Orden de 9 de octubre de 2008 por la
que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

Contenidos impartidos durante la 12 Evaluacién parcial:

U.T. 1 Tendencias gastronomicas (12 sesiones)

U.T. 2 Las empresas de restauracion (8 sesiones)

U.T. 3 Diseno de ofertas gastronémicas (20 sesiones)

U.T. 4 Calculo de costes globales y evaluacion de precios (15 sesiones)

Contenidos de la 22 Evaluacién parcial:

U.T. 4 Calculo de costes globales y evaluacion de precios (9 sesiones)
U.T. 5 Alimentacién, nutricion y dietética (20 sesiones)

CONTENIDOS TRANSVERSALES:
Podemos destacar:

El medio ambiente, la ecologia y el desarrollo sostenible del sector (unidades 2, 3y 5).

Respetar otras opiniones y culturas a la hora de programar diferentes ofertas gastrondmicas
(unidades 2, 3y 5).

= Tolerancia y aceptacion de la diversidad.
= No discriminacion.
Educacion para la salud (unidades 1, 3 y 5).
El consumo responsable (unidades 2 y 3).

Conocer los derechos del Consumidor y la existencia de Organismos que se encargan de su defensa
(unidades 1, 2 y 3).

Educacién para la paz, convivencia y solidaridad en el puesto de trabajo (unidades 1y 2).

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION: Los recogidos en la Orden de 9 de
octubre de 2008 por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de técnico en Cocina y
Gastronomia.

ACTIVIDADES DIDACTICAS:

U.T. 1: Cuestionario sobre la historia de la gastronomia. Andlisis y exposicion oral de
publicaciones digitales/impresas especializadas en cocina y/o gastronomia. Cocina de autor:
representantes andaluces y onubenses de las nuevas tendencias. Madrid Fusion 2015: Actos,
participantes, etc. La gastronomia en la literatura: relaciéon de obras de teatro, novela, ensayo,
etc. indicando autor, editorial y un breve comentario sobre el argumento de la obra. Lectura
en el aula de articulos de prensa relacionados con las grandes figuras o acontecimientos
relevantes de la gastronomia espafiola.




e U.T. 2: Resumen y puesta en comun sobre el articulo publicado en la revista oficial de la
Federacion Espafiola de Hosteleria “Los sectores de la hosteleria en el afio 2012”. Estudio de
los restaurantes de Huelva: Caracteristicas y clasificacién. Andlisis comparativo de la oferta de
dos restaurantes de la localidad, un fast -food y un restaurante tradicional. Realizacion de
organigramas del sector.

e U.T. 3: Realizacion de un supuesto de planificacion de oferta gastrondémica. Ejercicios de
elaboraciéon de menus segin la temporada, tipo de establecimiento, publico objetivo, etc.
Estudio de los diferentes tipos de menus ofrecidos por los restaurantes de Huelva.

e U.T.4: Ejercicios practicos sobre calculo de costes y fijacion de precios.

e U.T. 5: Realizaciéon de dietas equilibradas para nifios, adolescentes y adultos. Analisis del
aporte nutricional de diferentes menus. Andlisis del aporte nutricional del menu servido
durante varias semanas en el comedor del instituto. Redacciéon sobre anorexia y bulimia
(puesta en comun en clase). Trabajo individual sobre la ingesta de nutrientes y estudio de
posibles carencias en la dieta de cada alumno.

Actividades de refuerzo/ampliacion. A aquellos alumnos/as que tengan dificultades durante el
proceso de ensefianza-aprendizaje, se les pedira la repeticion sistematica de pequefias practicas
centradas en la asimilacion de los contenidos minimos del médulo. Como actividades de ampliacion,
para aquellos alumnos/as que hayan demostrado un especial interés en los contenidos propuestos o
una especial consecucion de los objetivos, se contemplard la posibilidad de pedirles trabajos de
investigacion en los que vayan relacionando contenidos tratados en las distintas unidades de trabajo
(analisis un establecimiento de restauracion de la provincia: tipo de establecimiento, caracteristicas
de su oferta, valoracion nutricional de la misma, estimacién del coste de sus elaboraciones, etc.).

Actividades de evaluacion. La evaluacion de los contenidos se realizara a través de las actividades
propuestas para cada unidad de trabajo, de las pruebas escritas que se programaran para cada una de
aquellas y de la observacidn en clase.

Actividades de recuperacion. Se centraran en la repeticién de las actividades solicitadas (primero
con ayuda de la profesora como guia para después, ir pidiéndoles progresivamente mayor autonomia
en la realizacion de éstas), y la realizacion de pruebas escritas centradas en los contenidos minimos.

Actividades complementarias/extraescolares: Se programaran visitas a las empresas del entorno
en funcién de la disponibilidad de las mismas a lo largo del curso:

— Visita a las empresas de restauraciéon de la zona.

— Se programaran charlas sobre aspectos relacionados con la hosteleria, procurando la
intervencion de empresarios del ambito turistico.




CRITERIOS DE CALIFICACION:

La evaluacion sera continua y formativa y tendra como fin esencial determinar en qué medida se van
alcanzando los objetivos marcados con anterioridad, por lo que se podran introducir las
modificaciones que se consideren necesarias en la metodologia y las estrategias utilizadas.

Se realizard una evaluacién inicial en el mes de octubre, una evaluacién parcial en el mes de
diciembre, una segunda evaluacion parcial en el mes de marzo y una tltima evaluacion final en el mes
de junio en base a:

— Criterios aptitudinales: Referidos a la profundidad con la que sea tratada cada Unidad de
Trabajo.

— Criterios actitudinales: Referidos al comportamiento en clase, la relaciéon con los compafieros,
integracion al grupo, iniciativa y atencion concentrada. Se tendra muy en cuenta la puntualidad
como base para la creacién de buenos habitos para la futura insercién laboral.

Los criterios de calificacidn en las evaluaciones parciales seran los siguientes:

* Pruebas escritas: Un 50 % serd el resultado de las pruebas objetivas realizadas sobre
los contenidos conceptuales.

» Trabajos: Un 30 % de la nota correspondera a trabajos y actividades desarrolladas
sobre los contenidos conceptuales tratados en clase. La presentacién de los diferentes
trabajos o actividades deberad realizarse en la fecha establecida previamente, salvo
presentacion de la debida justificacién, en cuyo caso se admitira en fecha posterior.

= Actitud y participacién: Un 20 % sera resultado de la actitud positiva y la participacién
en clase (se evaluara a través de la ficha recogida en el proyecto educativo de ciclo).

e Para aprobar el médulo, en cada una de las evaluaciones, se debera obtener una calificacion
media de 3 puntos (antes de aplicar el porcentaje de ponderacién) en cada una de los bloques
de contenidos a evaluar.

e Al finalizar cada trimestre académico se realizara un examen escrito de evaluacion en el que
se recogeran todos los contenidos impartidos durante dicho periodo.

e No se recogera ningun trabajo o actividad fuera de la fecha establecida para su entrega, salvo
que se justifique debidamente la imposibilidad de su entrega, por lo que se tendran en cuenta
los mismos criterios que para la justificacion de faltas de asistencia a clase.

e El alumno/a que supere el 25% de faltas, justificadas o no, perdera el derecho de evaluacién
continua y sélo podra presentarse a los examenes de la evaluacion final.

e La falta de asistencia a las horas previas a la realizaciéon de una prueba escrita, se considerara

como una actitud negativa, a valorar en la evaluacién del médulo. También se considerard una




actitud negativa el no traer a clase el material escolar que la profesora haya determinado.
e Solo se consideraran faltas de asistencia justificadas aquellas que se acrediten debidamente
mediante documento escrito: certificado médico, deber inexcusable, etc.

e Las sesiones de recuperacion se realizaran antes de la ultima evaluacion parcial, prestando
especial atencidn a las carencias observadas en el proceso de aprendizaje de los alumnos:

- Serealizaran examenes escritos en base a los contenidos minimos marcados.

- Se considerara apto con una nota minima de 5.

- Las actividades o trabajos no presentados o calificados como no aptos, deberan
presentarse o repetirse hasta que su evaluacion sea positiva.

Recuperacion de contenidos no superados:

e El alumnado que no supere el modulo en evaluacion parcial debera asistira clase durante el
periodo comprendido entre la ultima evaluacion parcial y la evaluacién final. Durante dicho
periodo se realizaran las oportunas pruebas escritas y se programaran actividades
encaminadas a la evaluacién positiva del mddulo.

e Los alumnos/as que hayan obtenido una calificaciéon final positiva podran mejorar dicha
calificacion mediante las oportunas pruebas escritas y actividades que se planteen durante el
periodo anteriormente citado.
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