koalifikazioen eta
{
) ’ lanbide heziketaren
: t euskal institutua
?l ¥, Instituto vasco de

cudlificaciones y
formacién profesional

OPERARIO
COCINA- SERVICIO

MATERTALW URRICULAR

Documento preliminar a debate
(Junio 2008)

HOSTELERIA
Y TURISMO



22
T OPERARIO Material =1
COCINA SERVICIO Curricular E =1
INDICE

1. ¢ Qué es un Programa de Cualificacion Profesional Inicial?

2. Organizacion basica del Programa
2.a Analisis del perfil profesional y estructura formativa.
2.b Identidad profesional (Analisis)

2.c Organizacion de objetivos, duraciones y horarios

3. Intervencién y programacion de la actividad educativa-formativa
3.a Contexto actitudinal (escenario educativo-formativo)
3.b Transversalidad de contenidos
3.c Interrelacion de contenidos
3.d Actuaciones singulares

3.e Programacion

4. Evaluacion

Glosario de términos y ampliacion de conceptos

Anexo |: Transversalidad de contenidos

Anexo Il: Reagrupacién de contenidos del Programa

Anexo llI: Interrelacion de contenidos

Anexo IV: Apuntes para una programacion



é:
OPERARIO Material SF

Pero jqué pasa! cada vez que pido dos brazos para trabajar,
vienen acompafiados de un cerebro

Henry Ford (1863-1947)
Empresario industrial estadounidense

Aunque hayan pasado cerca de 70 afios desde que, al decir de sus allegados, el sefior Ford, con
frecuencia gritaba esta frase, su lectura nos debe hacer reflexionar, e inquietarnos.

Es posible que, sobre todo, la frase y enfado respondia a los conflictos sindicales que mantuvo, pero
hay que tener presente que el sefor Ford fue discipulo aventajado de la escuela Taylorista;
caracterizaba la organizacion del trabajo de una forma simple: existen personas (cerebros) que se
dedican a pensar y decidir como se planifica, organiza y se hace las cosas y otros (brazos) que las
ejecutan.

Llevamos, estas ultimas décadas, observando, entre los paises, la carrera que estan llevando a cabo
para obtener el mayor nivel de conocimiento. Se puede reconocer esta estrategia, por el esfuerzo e
inversién de capital que hacen en investigacion, por los retos y niveles de formacion que se han fijado
para las ciudadanas y para los ciudadanos (esfuerzo que conlleva reformas en los sistemas de
educacion-formacién) o, simplemente, porque lo compran (fundamentalmente, atrayendo a las personas
con talento, por medio de ayudas, ventajas fiscales, becas, etc.). Los que avancen se convertiran, si no
lo son ya, en paises “cerebros”.

En buena légica, los paises que queden vaciados o con bajo nivel de conocimiento... se quedaran como
“braceros”, y jcuidado!, algunos especialistas manifiestan que todo esto “en el mejor de los casos”.

¢Exagerado? ;sin rigor? ;hay que profundizar?. Por supuesto, estas afirmaciones necesitan de otros
puntos de vista y analisis que, en todo caso, supera los objetivos de este documento, queda para los
expertos. Mas tarde o temprano, nos aportaran sus estudios, analisis, prospectivas, ... o, simplemente, lo
podremos observar.

Para nosotros queda una decision, una apuesta cargada de futuro: la accién formativa que este
documento describe, aportando modos y ejemplos de llevarla a cabo, trasciende la mera instruccion de
un alumnado para que logre una insercién laboral; es mas, es una accion formativa que, debidamente
organizada, debe tratar que el alumnado adquiera las competencias necesarias para aprovecharse de
su cerebro y, con todas las ventajas, hacer uso de las oportunidades que la sociedad le ofrece, entre
ellas, la posibilidad de acceder a un empleo de calidad que responda a sus expectativas.

COCINA SERVICIO Curricular |l
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1.  ¢QUE ES UN PROGRAMA DE CUALIFICACION PROFESIONAL
INICIAL'?
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Su definicién es facil:
Es una ACCION FORMATIVA que facilitaa PERSONAS su INCLUSION SOCIAL

Lo importante es comprender el significado y alcance de cada uno de los elementos que componen la
definicion, asi:

INCLUSION SOCIAL

Desde la Administracién Educativa Vasca se asume la inclusion social como el agregado de dos
objetivos totalmente interrelacionados:

®= |ograr para las y los jovenes una insercion laboral de calidad, es decir, formarles para
desempenar un Perfil profesional con alto grado de empleabilidad, incluyendo conocimientos
para poder orientarse e intervenir en el mercado laboral y en la busqueda y acceso a un empleo.

= Lograr en el alumnado un progreso formativo-educativo en competencias basicas, sea porque se
les prepara para presentarse y superar con éxito la prueba de acceso a Formacién Profesional
de grado medio o0 sea porque, en su caso, se les prepara y otorga el Graduado en Educacion
Secundaria.

PERSONAS

Es muy importante entender que los destinatarios de este programa deben responder a unas
caracteristicas:

« No haber alcanzado suficientemente las competencias basicas de la Educacion Secundaria
Obligatoria, es decir, no tener el graduado.

« Tener entre 16 y18 afos cumplidos en el afio de matriculacién en el Programa.

« De forma excepcional, y en las mismas condiciones: cumplir la edad en el afio de matriculacién,
podran incorporarse jovenes con 15 afios. Ahora bien siempre que no pudiendo progresar a
tercero de Educacion Secundaria Obligatoria ya hayan repetido una vez en la etapa.

Ademas, deberan aportar un informe socio-educativo que justifique la necesidad de esta decision
(incorporacion a un Programa), con la aprobacién de la Inspeccion Educativa y, finalmente,
tendran como requisito el compromiso de cursar los modulos de caracter general voluntarios.

« Inmigrantes, con los requisitos de ser recién llegados y presentar graves problemas de adaptacion
a la etapa educativa relacionada con su edad. También se les admite su incorporacion con 15
afos, en este caso, previa autorizacién de la Comision Territorial de Escolarizacion.

Para facilitar la lectura del documento, en ocasiones se utilizaran las siglas “PCPI” o, simplemente “Programa
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- Personas con necesidades especiales, siempre y cuando tengan las aptitudes suficientes para
cursar con aprovechamiento el programa y desempefar las competencias a adquirir. En este
caso, las necesidades especiales deber ser acreditadas por el Berritzegune correspondiente.

Cabe insistir en que, mediante estos Programas, se aspira a que las y los jovenes alcancen unas
competencias basicas que les habilite, como minimo, a presentarse y superar las pruebas de acceso
a Formacion Profesional de grado medio y, a su vez, adquieran unas competencias profesionales
que les permita lograr la titulacién de operario o auxiliar en un determinado Perfil; por lo tanto,
precisan que tengan unas aptitudes previas, es decir, unos minimos de formacion y capacidades de
comprension y destrezas para poder alcanzar los objetivos citados.

ACCION FORMATIVA
En el grafico se puede observar la estructura:

= El Perfil profesional se asienta en las
Cualificaciones Profesionales de nivel 1
definidas al amparo de la Ley 5/2002 y
posterior desarrollo en real decreto 1128 de
2003, por el que se establece el Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales?,
con posteriores modificaciones en el real
decreto 1416 de 2005.
Se caracteriza por ser un Perfil profesional
polivalente para que proporcione al alumnado
una alta empleabilidad. En ocasiones, abarca
unidades de competencia integras o parciales
de nivel 2.

PERFIL PROFESIONAL

ENSENANZAS:
Modulos y/o créditos formativos
= Especificos

Asociados a unidades de

competencia

= Formacién en Centro de Trabajo
(FCT)

=  QOrientacion y Tutoria (OT)
= Generales Obligatorios

- Ambito comunicacién-social
- Ambito cientifico

En todo caso y, en su globalidad, las competencias que se definen en el Perfil profesional de un
Programa remiten al uso de tecnologias y medios afines y a contenidos, necesarios para su

adquisicién, con alto grado de homogeneidad.

= |Las ensenanzas, que se estructuran en médulos formativos clasificados en:

- Especificos3: cada uno atiende a una unidad de competencia4.

- Formacioén en Centro de Trabajo: como su propio nombre designa, supone la estancia de la
alumna o del alumno en una organizaciéon empresarial para desarrollar actividades con estas

finalidades:

1. Completar la adquisicion de competencias profesionales del Perfil alcanzadas en el propio

centro educativo.

2. Adquirir una identidad y madurez profesional motivadoras para el aprendizaje a lo largo de
la vida y para las adaptaciones a los cambios de las necesidades de cualificacién.

% Ver glosario de términos y ampliacion de conceptos: Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales
% Cuando a la hora de definir el Perfil profesional no se ha tomado una unidad de competencia completa, para la
parte de competencia que se ha seleccionado, se ha definido un “Crédito formativo” (ver glosario de términos y

ampliacién de conceptos)

* Ver glosario de términos y ampliacion de conceptos: Unidad de competencia.
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3. Completar conocimientos relacionados con la produccién, la comercializacion, la gestion
economica y el sistema de relaciones sociolaborales de las empresas, con el fin de facilitar
su insercion laboral.

4. Evaluar los aspectos mas relevantes de la profesionalidad alcanzada por la alumna o por el
alumno en el centro educativo y acreditar los aspectos requeridos en el empleo que no
pueden verificarse por exigir situaciones reales de trabajo.

Orientacién y Tutoria, es un moédulo formativo en el que se interviene para lograr que la
alumna o el alumno:

1. Se identifique con la opcién profesional derivada del perfil establecido, transformando dicha
eleccion y decisién en vocacion.

2. Muestre interés por el progreso profesional y social, identificando oportunidades, ayudas,
itinerarios y resultados de dicho progreso.

3. Identifique su potencial de capacidades, competencias y situacién personal para abordar
metas y proyectos, tomando decisiones y enfrentandose a la resolucion de dificultades y
problemas de forma coherente con los contextos sociales y profesionales.

4. Intervenga en el mercado laboral, buscando oportunidades de insercién y decidiendo su
progreso en equilibrio con sus metas socio-personales.

Resulta evidente la importancia de este modulo, Se pretende motivar a las y a los jovenes en
Su progreso, en recuperar su confianza, en cierta manera: recuperarles para la formacion, asi
como a dotarles de capacidades e instrumentos para que puedan intervenir en el mercado
laboral con éxito, buscando y logrando un empleo de acuerdo con sus expectativas y situacion.

Modulos de caracter general obligatorios: el curriculo de estos moédulos se publica en
resolucion independiente. Se clasifican en dos ambitos: “Comunicacién y social” y “Cientifico-
tecnologico”.

Los ambitos acogen a los siguientes modulos formativos:

«  Ambito Comunicacion y social: “Comunicacion lingliistica”, “Ciencias sociales” y “Educacion
para la ciudadania”.
« Ambito Cientifico-tecnoldgico: “Matematicas”, “Ciencias de la naturaleza” y “Tecnologia”.

Cada moédulo conlleva una formacion basica y clave para cursar con aprovechamiento los
modulos especificos y, a la vez, preparar al alumnado para que se presente y supere la prueba
de acceso a Formacion Profesional de grado medio.

Por ultimo, en cada uno de estos médulos formativos se incorpora, ademas de contenidos a
impartir e indicadores de logro, un apartado con los requisitos del contexto formativo: “Espacio
e instalaciones”, “Equipamientos minimos” y “Perfil profesional de la formadora o del
formador”.

Modulos de caracter general voluntarios: Toman el curriculo de los moédulos para la
obtencién del Graduado en Educaciéon Secundario que se imparten en las Ensefiazas para
Adultos (E.P.A.). Podran ser ofertados unicamente por aquellos centros autorizados para
impartir ensefianzas de Educacién Secundaria Obligatoria.

Estos modulos voluntarios, para aquellas alumnas o aquellos alumnos que puedan cursarlos
con aprovechamiento, pueden sustituir a los obligatorios.
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A continuacion, y para el Programa que se desarrolla, se presenta un esquema con sus apartados para
obtener una vision global:

Resolucién en BOPV

ANEXO |
Denominacion: OPERARIO DE COCINA-SERVICIO
Codigo: OST1013
Familia profesional; Hosteleria y Turismo

PERFIL PROFESIONAL

A. Competencia general: Preelaborar y conservar alimentos, preparar y presentar elaboraciones
culinarias y bebidas sencillas y asistir en el servicio y en la preparacion de elaboraciones culinarias
complejas, todo ello de acuerdo con la normativa higiénico sanitaria e instrucciones.

B. Competencias sociales, personales y profesionales

C. Relacion de Cualificaciones y/o unidades de competencia

D. Entorno profesional

= Ambito Profesional

=  Sectores productivos
= QOcupaciones y puestos de trabajo mas relevantes
ENSENANZAS:

Médulos y créditos formativos especificos obligatorios y de orientacion y tutoria

1. Aprovisionamiento, preelaboracion y conservacion culinarios
« Contenidos en indicadores de logro
* Requisitos basicos del contexto formativo
- Espacio e instalaciones
- Equipamientos
- Perfil profesional de la formadora y del formador

2. Elaboracioén culinaria basica

3. Servicio basico de restaurante y bar

4. Aprovisionamiento, bebidas y comidas rapidas
5. Preelaboracion y conservacion de alimentos

6. Formacion en centro de trabajo
+ Finalidades
« Actividades basicas a realizar

7. Orientacion y tutoria
« Contenidos
+ Actividades basicas a realizar
* Requisitos basicos del contexto formativo
- Espacio e instalaciones
- Perfil profesional de la formadora y del formador

ANEXO Il
Horarios de los médulos

Resolucién en BOPV
Curriculo de los médulos de caracter general obligatorios

« Matematicas
» Ciencias Naturales
* Tecnologia

+ Comunicacioén Lingiistica
» Ciencias sociales
 Educacion para la ciudadania
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Albert Enstein (1879-1955)
Enstein

Sin duda, Albert Enstein fue: Enstein. No hace falta clasificarlo: ¢cientifico? ;fisico? ;genio?... ni aportar
su curriculo.

Y tiene razén, busquemos resultados distintos, obviamente, no cualquier resultado, deberan ser
resultados mejores para nuestras alumnas y nuestros alumnos,... Pues no debemos hacer lo mismo.
Intentemos llevar a cabo una reforma. Se hace necesaria tu complicidad.

2. ORGANIZACION BASICA DEL PCPI

Las profesoras y los profesores que imparten en un Programa constituyen un conjunto, ahora bien, de
forma inexcusable, deben constituir un EQUIPO®

Todos asumen la responsabilidad de la oferta, programacion y, de forma directa o subsidiaria, de todos
los resultados que obtengan cada una de las alumnas o de los alumnos que cursan el programa. El
equipo se consolida, entre otras actuaciones, con la puesta en comin y compartiendo decisiones en
relacion con:

= El analisis del Perfil profesional (objetivo del programa) establecido.
= Latoma de decisiones en torno a:
- Laidentidad profesional
- Laorganizacién de objetivos, secuenciacion y duracién de la formacion.

2.a Perfil profesional (Analisis)

El equipo asume la responsabilidad de preparar a las alumnas y a los alumnos para que
desempefien las competencias establecidas en el Perfil profesional del programa.

En otras palabras, el Perfil profesional es el objetivo clave de las actividades e intervenciones
educativas-formativas de las profesoras y de los profesores que imparten en el programa, por lo
tanto: su lectura, interpretacién, puesta en comun y asunciéon es una necesidad para conformar el
equipo y dar coherencia a la labor docente,

El Perfil profesional que referencia el programa viene expresado por cuatro apartados:

= Competencia general. es una sintesis que describe la competencia profesional que se deriva del
Perfil.

= Relacién de competencias sociales, personales y profesionales: en este apartado se desglosan
las competencias a adquirir por el alumnado como resultado de cursar y superar las ensefanzas.
Remiten a tres ambitos competenciales: el personal, el social y, mas pormenorizadas, las
competencias del ambito profesional.

= Relacién de Cualificaciones Profesionales y, en su caso, unidades de competencia: en este
apartado se describen las Cualificaciones que, de forma completa y aquellas que de forma
incompleta (en este caso, unidades de competencia), se acreditan como resultado de haber
superado el Programa. Se incluye la normativa donde se han publicado las Cualificaciones,
porque se hace obligatoria su lectura completa.

Hay que destacar que, en ocasiones, debajo de la denominacién de una unidad de competencia
aparece un crédito formativo®. Significa que la formacion que se oferta no aborda la unidad de
competencia completa, sino aquella asociada al crédito definido.

°En realidad, el equipo debe formarlo todo el personal y profesionales que intervienen en el proceso: Equipos
directivo, personal no docente, profesionales de apoyo (Psicélogos, educadores sociales,...), profesorado... y
familias.

® Ver glosario de términos y ampliaciéon de conceptos: crédito formativo

|
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= Entorno profesional: se describe el contexto donde el futuro profesional podra desempefiar sus
funciones. Normalmente mediante tres elementos: “Ambito profesional’, “Sectores productivos” y
“Ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes”.

En este caso, el equipo ha realizado las acciones citadas y obtiene este esquema:

instrucciones

OPERARIO COCINA-SERVICIO: Preelaborar y conservar alimentos, preparar y presentar
elaboraciones culinarias y bebidas sencillas y asistir en el servicio y en la preparacion de
elaboraciones culinarias complejas, todo ello de acuerdo con la normativa higiénico sanitaria e

Cualificacion

Unidades de competencias

Puestos mas relevantes

Operaciones basicas
de cocina (Nivel 1)

Ejecutar operaciones basicas de
aprovisionamiento, preelaboracién y conservacion
culinarios

Asistir en la elaboracion culinaria y realizar y
presentar preparaciones sencillas

Operaciones basicas
de restaurante y bar
(Nivel 1)

Asistir en el servicio de alimentos y bebidas

Ejecutar elaboraciones basicas de
aprovisionamiento y preparar y presentar bebidas

Auxiliar o ayudante
de cocina.
Ayudante de
economato.
Empleado de
pequefo
establecimiento de
restauracion.
Auxiliar de

sencillas y comidas rapidas
Preelaborar y conservar toda clase de alimentos -

colectividades.
Ayudante de
camarero.

- Ayudante de bar

Cocina (Nivel 2)

2.b Identidad profesional

En el desempefio de unas actividades, el atributo de “profesional” se predica de una persona cuando,
ademas de desarrollar unas buenas destrezas manuales o cognitivas, tiene unos valores.

Con frecuencia, estos valores tienen un caracter transversal en muchos profesionales: pulcritud en la
presencia, rigor en el trabajo, trato social correcto,... en todo caso, estos valores son ideales que
deben regir los comportamientos en la actividad profesional.

En cierta manera, estos comportamientos estan redactados en el propio Perfil profesional y, de
indudable valor, subyacen en la experiencia —que no deja de ser conocimiento- de cada uno de las
profesoras y de los profesores que imparten en el Programa.

Pues bien, se hace necesario que el equipo tras el analisis del Perfil, teniendo en cuenta su entorno
profesional y utilizando su conocimiento del sector, establezca estos comportamientos con las
siguientes caracteristicas:

= Deben ser producto de un consenso y aceptados por todo el profesorado.
= Deben posibilitar su observacion e instruccion
= Deben formar parte de la evaluacion.

El equipo para el Programa que se desarrolla ha decidido:

OPERARIO DE COCINA-SERVICIO
(Identidad profesional)
« Cumple con los horarios y mantiene en términos eficientes los lugares-equipos-
herramientas de trabajo utilizados
« Presenta una imagen y usa la indumentaria adecuada, todo ello, en las condiciones
higiénicas requeridas
« Se comunica de forma empatica y con trato amable con clientes, proveedores y equipo
« Aporta informacién y ayuda a los compafieros en los momentos necesarios
« Detecta y comunica oportunidades o necesidades de mejora en el trabajo
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2.c Organizacion de objetivos, secuenciacién y duraciones

Para abordar las actividades que en este apartado se hace necesario insistir que la clave esta en el
analisis e identificacidn del Perfil profesional referente del Programa.

Una de las primeras operaciones supone presentarlo, desglosando cada una de las unidades de
competencia que conforman el Perfil profesional por su atributo (uno o varios verbos en infinitivo),
objeto sobre el que recae el atributo y, en su caso, condiciones y circunstancias’.

Asi, el equipo realiza el siguiente esquema como inicio de la reflexion y toma de decisiones:

OPERARIO COCINA-SERVICIO: Preelaborar y conservar alimentos, preparar y presentar
elaboraciones culinarias y bebidas sencillas y asistir en el servicio y en la preparacion de
elaboraciones culinarias complejas, todo ello de acuerdo con la normativa higiénico sanitaria e
instrucciones
Unidad de | Ejecutar | operaciones basicas de aprovisionamiento Médulo
competencia . culinarios Formativo
1 | operaciones basicas preelaboracion culinarios 1
| operaciones basicas de
. conservacion culinarios
Unidad de | Asistir ! en la elaboracion culinaria Médulo
competencia ; Formativo
2 Realizar y presentar : preparaciones sencillas 2
Unidad de | Asistir  en el servicio de alimentos y bebidas Médulo
competencia ! Formativo
3 i 3
Unidad de | Ejecutar | elaboraciones basicas de aprovisionamiento Médulo
competencia . bebidas Formativo
4 Preparar y presentar | bebidas sencilas 4
' comidas rapidas
Unidad de | Preelaborar | toda clase de alimentos Médulo
competencia | ... ! Formativo
5 Conservar ! 5

En este caso, como facilmente se puede observar se dan ciertos solapes (en ocasiones similitudes)
entre los objetos sobre los que recaen los atributos. Pues bien, se ha procedido a evitarlos, lo cual ha
derivado en una nueva reagrupacion, asi:

OPERARIO COCINA-SERVICIO: Preelaborar y conservar alimentos, preparar y presentar
elaboraciones culinarias y bebidas sencillas y asistir en el servicio y en la preparacion de
elaboraciones culinarias complejas, todo ello de acuerdo con la normativa higiénico sanitaria e
instrucciones
1 | Ejecutar | operaciones basicas de aprovisionamiento culinarios Moédulo 1
. elaboraciones basicas de aprovisionamiento bebidas Moédulo 4
2 | Ejecutar 1 operaciones basicas preelaboracion culinarios Moédulo 1
Preelaborar | toda clase de alimentos Médulo 5
| Ejecutar _operaciones basicas de conservacion culinarios | Médulo 1 __|
Conservar ' toda clase de alimentos Mddulo 5
3 | Asistir i en la elaboracion culinaria Médulo 2
Realizar presentar | preparaciones sencillas
Preparar presentar | comidas rapidas Médulo 4

Ver glosario de términos y ampliacion de conceptos: unidades de competencia
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4 | Asistir en el servicio de alimentos y bebidas Moédulo 3

S | Preparar y presentar ! bebidas sencillas Modulo 4

Al resultado de esta nueva reagrupacion se les denomina nudcleos competenciales8 que conlleva
una redistribucién de los contenidos (Ver anexo Il) y la toma de dos decisiones:

= Secuenciacion: el equipo decide que, exceptuando los contenidos asociados al nucleo
competencial n® 5: Preparar y presentar bebidas sencillas, s6lo se impartira en el primer curso,
el resto se deben distribuir a lo largo de los dos cursos.

Ademas, se decide que se pueden desarrollar a la vez, pues no se observan problemas de
condicionamientos entre ellos, salvo la necesidad logica de coordinacién. En todo caso, y por
normativa, al acabar el primer curso se ha de garantizar que se han impartido, en los nucleos: 1,
2 y 3, los contenidos, en nivel y extension, relacionados con los modulos formativos 1 y 2. En
otras palabras, garantizar que el alumnado ha alcanzado las competencias establecidas en la
Cualificacién: “Operaciones basicas de cocina”.

= Duraciones: El equipo decide la siguiente distribucidon y denominacién de los nucleos:

OPERARIO DE COCINA-SERVICIO: Preelaborar y conservar alimentos, preparar y presentar
elaboraciones culinarias y bebidas sencillas y asistir en el servicio y en la preparacion de
elaboraciones culinarias complejas, todo ello de acuerdo con la normativa higiénico sanitaria e

instrucciones.

Nucleo competencial 1 curso 2° curso
Aprovisionamiento de materias primas en hosteleria 2 2
Preelaboracion y conservacion de alimentos 5 5
Asistencia y desarrollo de elaboraciones culinarias 6 5
Asistencia y desarrollo del servicio basico en restauracion 3 3
Preparacion y presentacion de bebidas sencillas 2 --

En definitiva, ya se han tomado las decisiones previas de organizacion, secuenciacién y duraciones
y, por lo tanto se esta en disposicion de pasar a la siguiente fase.

8 . - L , .
Ver glosario de términos y ampliacién de conceptos: nucleos competenciales
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... y por consiguiente, nunca preguntes por quien doblan las
campanas; jdoblan por ti!

Ernest Hemingway (1899-1961)
Escritor

Es cierto, aunque Hemingway. la utilizé en su libro “Por quien doblan las campanas”, la cita es el final de
una meditacion del poeta metafisico John Donne del siglo XVII.

Hemingway, su vida es un ejemplo de comportamientos al dictado de unos principios. Se puede estar de
acuerdo o no con ellos, pero no hay duda de su antibelicismo, de su actitud democratica y solidaria... y
de sus ganas de vivir con plenitud.

Fue, ante todo, escritor, uno de los grandes, universal, de ahi que no se manifieste su origen ni lugar de
nacimiento.

La cita es una forma de llamar la atencién sobre algo clave: cualquier profesora o profesor que imparte
en un Programa no es una isla, no ofrece una formacién blindada al resto, por eso, cuando alguna de
las alumnas o de los alumnos suspende algtin mdédulo, pregtintate qué parte de tu labor no has hecho
bien o, con mas exactitud, ;qué puedes hacer?

3. INTERVENCION Y PROGRAMACION DE LA ACTIVIDAD
EDUCATIVA-FORMATIVA

Antes de iniciar el trabajo de programar los contenidos asociados a los nucleos que una profesora o un
profesor tenga asignados, es necesario tomar una serie de decisiones y compromisos para fortalecer
el equipo y lograr una coordinacion eficiente. Asi,

= En torno al contexto actitudinal donde va a desarrollar su labor
= Sobre los contenidos transversales

= En relacion con la interrelaciéon de modulos.

= En actuaciones singulares

3.a Contexto actitudinal en el escenario educativo-formativo

Es inexcusable la participacion coordinada de todas las profesoras y de todos los profesores en la
formacion actitudinal del alumnado.

El centro formativo es un escenario social donde las personas desarrollan unas actividades. Se hace
preciso un comportamiento que presida las relaciones, actuaciones, respuestas... de dichas
personas, en las diferentes situaciones y contextos en que han de tener lugar las actividades.

Estos comportamientos hay que trabajarlos y hacerlos persistentes en el alumnado para que sean
actitudes y valores que les facilite una participacidon e inclusién social, evitando conflictos y
aprovechando oportunidades.

COCINA SERVICIO Curricular |l
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Muchos de los valores derivan de unas normas (o reglas de conducta) que deberan ser respetadas y
trabajadas por todo el profesorado desde diferentes situaciones, asi:

= Desde las normas de funcionamiento del centro o, en otras palabras, desde la normas basicas
de convivencia del centro formativo.

Sin duda, la labor de la tutora o del tutor es esencial, pues debe asumir la comunicacién de dichas
reglas al alumnado y, muy importante, argumentarles el porqué (necesidad) y sus funciones. De
igual forma, debe informarles de los canales o procedimientos que puedan existir en el centro
para que el alumnado pueda transmitir sugerencias, quejas y reclamaciones.

También adquiere mucha importancia la labor de la profesora o del profesor responsable de
impartir el médulo de orientacion y tutoria®, en el cual se aborda la formacion de resoluciéon de
conflictos.

No hay que ocultar la dificultad de esta labor, concienciacion y cumplimiento u observancia de
normas en este alumnado que, con frecuencia, una de sus caracteristicas es su nula adaptacion a
ellas, cualesquiera que sean.

Hay que reconocer que es una labor compleja, no asociada a un momento temporal, ni es
responsabilidad de una sola profesora o de un solo profesor. Con independencia de que la tutora
o el tutor asuma la responsabilidad de comunicar al alumnado del ambito actitudinal, se precisa
del compromiso de todo el equipo y debera ser una tarea continuada a lo largo de los dos cursos
para lograr, en definitiva, que el alumnado asuma la necesidad de unos comportamientos, y los
manifieste.

= Desde los propios médulos formativos.

En efecto, al impartir el profesorado los modulos asignados, en cada uno de ellos se abre un
espacio que facilita la concienciacion en valores. En el apartado 2.b del documento ya se ha
subrayado la importancia de consensuar y trabajar, por parte de todo el equipom, aquellos valores
asociados a la profesionalidad y que el alumnado tiene que manifestar.

Pero también es muy importante la labor en otros mdédulos del ambito general. Por definicién, el
trabajo en el médulo de “Educacion para la ciudadania” es clave, igual que, a modo de ejemplo,
en “Ciencias sociales” y “Ciencia de la naturaleza”.

Asi, no se puede transmitir contenidos como: “seres vivos y su entorno” o “seres humanos y
salud” del médulo de ciencias de la naturaleza sin aprovechar la oportunidad para concienciar
sobre la sostenibilidad en el desarrollo, sobre consumos nocivos para la salud, etc... de tal forma
que el alumnado adquiera conciencia y, posteriormente, manifieste un comportamiento coherente
en dichos temas.

A través de la formacion en los diversos médulos de caracter general, se debe lograr que el
alumnado construya una opinién y se muestre critico ante situaciones sociales de injusticia o
violencia, reconociendo y respetando la pluralidad, para que su comportamiento responda a los
valores de justicia, igualdad, paz y solidaridad en una sociedad pluricultural.

9 . .
En ocasiones tendra el cargo de tutora o tutor.

10 L e
En este caso, sobretodo por el profesorado de formacion especifica

COCINA SERVICIO Curricular |l
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= Desde las actividades de ensenanza-aprendizaje.

Las situaciones que se derivan del desarrollo de actividades de ensefianza-aprendizaje por parte
de cada una de las profesoras o cada uno de los profesores son, probablemente, los mejores
escenarios, momentos y donde mas necesidad hay de trabajar el ambito actitudinal.

Sea la simple presencia de la profesora o del profesor impartiendo las explicaciones o controlando
el desarrollo de unas actividades por parte del alumnado o sean actividades grupales o
actividades de presentacion o debate, se crean escenarios donde es obligado ensefar y cumplir
con unos comportamientos. Por lo tanto, hay que incorporar al aprendizaje del alumnado,
comportamientos de respeto y tolerancia a la diversidad, entre otras, por género (mujer-hombre),
por raza, por cultural-religién, por idioma, por nivel econémico o estrato social o, simplemente,
tolerancia por la diversidad de opiniones.

En definitiva, es muy importante por parte del equipo que dibuje el escenario actitudinal donde va a
desarrollar su labor y se comprometa, entre otros, por dos motivos fundamentales: por la mera
necesidad de convivir y por la necesidad de ensefiar en valores y comportamientos. Es inexcusable.

3.b Transversalidad de contenidos"

La transversalidad de contenidos que el equipo ha observado en este Programa se adjunta en el
anexo .

Se debe recordar que, como resultado del establecimiento de los nucleos competenciales (ver
apartado 2.c), la transversalidad de contenidos ha tenido correcciones, ademas, en dicha operacion,
se han podido tomar decisiones para su tratamiento.

Pues bien, este equipo, a la vista de las transversalidad de contenidos y como resultado de la
definicion de los nucleos competenciales y redistribucion de contenidos, ha decidido:

= Los contenidos relacionados con “Economato y bodega”, presentes en los médulos 1 y 4, pasan
a tratarse en los contenidos relacionado con el nucleo competencial: aprovisionamiento de
materias primas en hosteleria.

= Los contenidos relacionados con “Materias primas mas comunes o de uso en el bar”, presentes
en los médulos 1, 4 y 6, pasan a tratarse en los contenidos relacionado con el nucleo
competencial: aprovisionamiento de materias primas en hosteleria.

= Los contenidos relacionados con: “Departamento de cocina”, y “Maquinas y equipos basicos de
cocina” y “Preelaboracién”, presentes en los moédulos 1 y 5, pasan a tratarse en los contenidos
relacionados con el nucleo competencial: preelaboracién y conservacion de alimentos.

= Los contenidos relacionados con: “Uniformidad y equipamiento personal de seguridad”,
presentes en los mdédulos 1,3 y 5, pasan a tratarse en los contenidos relacionados con el nucleo
competencial: preelaboracion y conservacién de alimentos.

11 . A L . .
Ver glosario de términos y ampliacién de conceptos: transversalidad de contenidos
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= Los contenidos relacionados con: “Participacion en la mejora de calidad”, presentes en los
modulos 1 y 3, pasan a tratarse en los contenidos relacionados con el nucleo competencial:
Asistencia y desarrollo del servicio basico en restauracion

= Los contenidos relacionados con: “Conservaciéon” y “Regeneracion”, presentes en los modulos
14 y 5, pasan a tratarse en los contenidos relacionados con el nucleo competencial:
preelaboracién y conservacion de alimentos

= Los contenidos relacionados con “Seguridad”, “Limpieza” e “Higiene” que aparecen en todos lo
modulos formativos y, por lo tanto, la mera definicion de nucleos competenciales no aporta
correcciones, se decide:

- Ndcleo competencial: Preelaboracion y conservacion de alimentos
« Limpieza
« Seguridad
Exceptuando cuando estos contenidos se relacionan con el comedor-bar/cafeteria que se
impartiran en el nucleo competencia 5: Asistencia y desarrollo del servicio basico en
restauracion.

- Ndacleo competencial: Asistencia y desarrollo de elaboraciones culinarias
« Higiene
Exceptuando cuando estos contenidos se relacionan con el comedor-bar/cafeteria que se
impartiran en el nucleo competencia 5: Asistencia y desarrollo del servicio basico en
restauracion.

En el anexo Il se pueden observar los resultados.

3.c Interrelacion de contenidos™

Se hace necesario, en realidad habria que decir: obligatorio, coordinar las actividades de ensefianza-
aprendizaje que desarrolla el profesorado que imparte en un Programa.

Una razoén poderosa radica en la necesidad de dotar a las alumnas y a los alumnos de aprendizajes
significativos y funcionales, es decir, poder responderles a preguntas que con frecuencia realizan:
ipara qué estudio esto? ;qué utilidad tiene saber esto?... Tener una accion formativa, estos
Programas, con un referente a lograr en términos de competencia, sobre todo profesional, facilita
mucho las respuestas.

No menos importante es la certeza de saber que soportar actividades de ensefianza aprendizaje de
conocimientos base de Matematicas, Tecnologia, Comunicacion... en el contexto de las actividades
para la adquisicion de competencias profesionales es 6ptimo, por la funcién motivadora que tiene
hacia su aprendizaje.

Varias son las actuaciones a desarrollar:

= El profesorado de los médulos especificos debe solicitar al profesorado de los mddulos de
caracter general necesidades de formacion de base. Un ejemplo muy sencillo en este

12 . —_— L . - .
Ver glosario de términos y ampliacién de conceptos: interrelacion de contenidos
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Programa: para la realizacion de una elaboracién culinaria se necesita que el alumnado maneje
unidades de peso (kilos, gramos...), de volumen... Pues bien, desde el médulo de matematicas,
concretamente desde su bloque de “‘geometria y medidas”, resulta idéneo y necesario impartir
estos conocimientos.

El profesorado de los médulos de caracter general debe atender estas demandas como una
oportunidad y establecer actividades de ensenhanza-aprendizaje contextualizadas en las
necesidades demandas. También muy simple: ajustar los problemas, ejercicios y, en la medida
de lo posible, explicaciones, en supuestos y contextos asociados a las competencias
profesionales establecidas en el Perfil.

El profesorado de los médulos de caracter general debe solicitar al profesorado de los médulos
especificos necesidades de actividades de ensefnanza-aprendizaje que soporten y apoyen
la imparticion de determinados contenidos de formacion de base.

En el anexo Ill se podra observar las decisiones y acuerdos que el equipo ha tomado para el
presente Programa.

3.d Actuaciones singulares

Se ha creido conveniente hacer referencia a dos actuaciones que precisan del trabajo de la
profesora o del profesor, antes de que aborde su labor de programacion, como son:

« Actividades de acogida
« Control de niveles iniciales

Actividades de acogida: Con independencia de que no necesariamente es un motivo de alegria
para todas las alumnas o para todos lo alumnos el primer dia de inicio del Programa, en general,
se debe entender como una situacién especial que requiere una actividad organizada.

Las alumnas y los alumnos acuden el primer dia y descubren... precisan de informacion.

La tutora o el tutor del grupo asume un gran papel en esta actividad, pero el equipo también.
Debe ser mas que una mera transmision de informacion, se debe intentar trasmitir sensacién al
alumnado de que inicia un nuevo camino y que va a formar parte de una nueva comunidad de
aprendizaje.

Por supuesto, no debe faltar la informaciéon. Es el momento loégico de transmitirles el horario,
calendario, en su caso, la titularidad de algun elemento del centro, como pueden ser las taquillas
y de cudles y el porqué de unas normas de convivencia.

De igual forma, se hace necesaria una visita al centro para que la alumna o el alumno conozca y
se ubique en el espacio fisico del mismo centro. Debe conocer los diferentes departamentos e
interpretar las funciones que tienen.

Pero, complementando lo anterior, con el concurso de todas las profesoras y todos los
profesores que imparten ensefianza en el Programa, se debe organizar una actividad (o varias)

COCINA SERVICIO Curricular |l
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que suponga transmitirles el significado y las caracteristicas del profesional en el que se van a
convertir. Asi:

« Presentar resultados que derivan del desempefio laboral del profesional, como en este caso,
puede ser alguna elaboracion culinaria.

« Video donde se presenta la actividad de una clase (I6gicamente del curso anterior).

« Presencia y pequefa charla de alguna ex alumna o de algun ex alumno, o de alumnado de
segundo curso, o de algun profesional del sector.

« Entrega de datos del sector: n° de empresas, tipos, ubicaciones, categorias del sector,
asociaciones, noticias especiales y significativas del sector, etc.

En realidad, simplemente es reiterar la necesidad de este tipo de actividades en el inicio del
curso, porque es notorio el esfuerzo que, en los ultimos afios, los centros estan realizando en
torno a ella, incluso con actividades mas originales que las presentadas. Tienen un indudable
valor: fortalecer la motivacién del alumnado y trasmitirle que, estos Programas, son una
oportunidad y algo nuevo y distinto para ellas y para ellos.

Finalmente, varias consideraciones:

« Es aconsejable, en realidad también se hace, repetir estas actividades: entrega de
informacion, visita explicativa al centro, descripcion del Perfil profesional objetivos del
Programa... realizandolas con las madres, con los padres o representantes legales de las
alumnas o de los alumnos. Forman parte de la comunidad de ensefanza, su colaboracion es
muy necesaria para alcanzar los objetivos del Programa.

« Se debe formalizar el procedimiento de acogida porque a estos Programas pueden llegar
alumnado con incorporacion tardia.

« De forma deliberada no se ha hablado de los aspectos relacionados con la evaluacion.
Admitiendo que hay expertos que aconsejan que, en la acogida, se les informe sobre el qué se
les va a pedir, como y cuando, este aspecto —la evaluacion- se estima mejor incorporarla en
los propios moédulos formativos.

= Control de niveles iniciales: Es razonable pensar que, trascurridas las primeras cuatro
semanas, el profesorado ha podido hacerse con una valoracién' de cada alumna o de cada
alumno en relacion con:

- Posibles deficiencias de formacion de base o de conocimientos previos que se observan.
« Nivel de dominio y progreso que manifiestan,

Es una informacién clave que facilitara:
— Desde el inicio, establecer medidas de refuerzo en algunas materias para algunas de las

alumnas o para alguno de los alumnos para que, con el avance del curso, las deficiencias no
vayan aumentando

Valoracién directa, con independencia de las credenciales y acreditaciones que en la inscripcion hayan aportado
cada alumna o cada alumno y que, l6gicamente pueden complementar o servir de base a la que se realiza.
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— Agrupar alumnado con diferentes niveles en equipos, para aprovechar que aquellas alumnas
o aquellos alumnos que tengan un nivel superior apoyen a los de nivel menor. Se potencia el
espiritu de equipo y se trabajan comportamientos solidarios.

En todo caso, lo importante es realizar la actuacion. Bajo las instrucciones de la tutora o del tutor y
en sesioén de trabajo, se debe compartir las observaciones de niveles del alumnado, para establecer
estrategias correctoras para aquellas o para aquellos con dificultades de alcanzar la suficiencia.

3.e Programacion

Cualquiera de las profesoras o de los profesores que va a impartir los contenidos asociados a uno o
varios de los nucleos competenciales en que se ha desagregado el Perfil profesional del Programa,
ha formado parte del equipo:

— Participando en al analisis del Perfil profesional

— Compartiendo las decisiones en torno a la identidad profesional del Perfil

— Decidiendo, junto con el resto del equipo, la organizacién, secuenciacion y cargas horarias

— Consensuando el contexto actitudinal, es decir: normas, valores y comportamientos a ensefiar

y cumplir.

— Asumiendo los resultados y acuerdos derivados del tratamiento de la transversalidad de
contenidos

— Compartiendo decisiones y trabajos resultantes, como consecuencia de tratar la interrelacion
disciplinar.

— Por ultimo, participando en cuantas actuaciones singulares se hayan realizado.

Pues bien, es en este contexto donde la profesora o el profesor debe iniciar los trabajos de
programacion.

Como principio basico, el eje vertebrador de la programacion y actividades de ensefianza-
aprendizaje que se disefien debera ser la adquisicion de competencias definidas en el Perfil
profesional. Facilita, entre otras:

« Actividades significativas y funcionales a la alumna o al alumno, en otras palabras,
conocimientos que el alumnado ubica facilmente en su proceso de aprendizaje y las encuentra
el porqué y la utilidad.

- Posibilita que las actividades tengan cierta flexibilidad y diferentes ritmos en su desarrollo y
aprendizaje, atendiendo al principio de personalizar la formacién a la diversidad y necesidades
del alumnado.

Cualquiera de las profesoras y profesores que atiende a este Programa, observa facilmente (se debe
tener en cuenta que han participado en el analisis del Perfil), que los nlicleos competenciales dibujan
un proceso de produccion y servicio en restauracion, asi:

Aprovisionamiento de materias primas

Preelaboracion y conservaciéon de alimentos

Asistencia y desarrollo de elaboraciones culinarias
Asistencia y desarrollo del servicio basico en restauracion
Servicio de bebidas

PROCESO DE PRODUCCION Y SERVICIO EN RESTAURACION

COCINA SERVICIO Curricular L=
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Resulta evidente que el nucleo competencial: Asistencia y desarrollo de elaboraciones culinarias es
clave pues, en la medida que se definan las elaboraciones culinarias a realizar en las diferentes
actividades de ensefianza-aprendizaje que se establezcan, podran ser utilizadas por el resto de
nucleos competenciales para asentar sus actividades, logrando cierta coherencia™ y, por parte del
alumnado, una vision global del proceso, ubicando mejor sus aprendizajes.

Centrandonos en este nucleo competencial: Asistencia y desarrollo de elaboraciones culinarias,
la profesora o el profesor responsable de su imparticion

1.

Debe mantener el Perfil profesional como eje vertebrador de su intervencién, ahora bien, en este
nivel, seran las competencias del nicleo competencial en cuestién.

Debe definir las posibles unidades de trabajo a partir de la desagregacion del nucleo
competencial15

Se puede optar por varias posibilidades que se describen contextualizadas en el Programa:

a)

Desagregar el nucleo competencial de acuerdo al objeto, en este caso: elaboraciones
culinarias. Supondra definir unidades de trabajo asociadas a elaboraciones culinarias que se
entiende deben realizarse por ser criticas.

Desagregar el nucleo competencial de acuerdo con las fases del atributo descrito, en este
caso: Asistencia y desarrollo. Supondra, definir unidades de trabajo asociadas a las fases del
atributo o atributos. A modo de ejemplo:

= Realizar las elaboraciones de preparacién de elaboraciones culinarias

= Ejecucion de elaboraciones culinarias

= QOperaciones de presentacion para la conservacién o, en su caso, servicio de las
elaboraciones culinarias

Desagregar el nucleo competencial de acuerdo con las técnicas, equipos o materiales que
se utilizan. Asi por las técnicas, a modo de ejemplo:

= Elaboraciones culinarias frias.

= Elaboraciones culinarias bajo coccién

= Elaboraciones culinarias bajo la técnica de asar

= Elaboraciones culinarias bajo la técnica de fritura/placha
= Elaboraciones culinarias con técnicas mixtas

Sin olvidar que la desagregacion puede responder a una combinacion de las posibilidades
descritas, el equipo se ha decidido por la primera, definiendo las siguientes unidades de trabajo.

= Realizacion de elaboraciones culinarias de consumo inicial'®
= Realizacion de elaboraciones culinarias de segundo plato

15

16

Este es un claro ejemplo de la necesidad de formar equipo y de una respuesta a la interrelacion de contenidos.
La estructura del enunciado de un ndcleo competencial es similar a la de una unidad de competencia:
Verbo(s)+objeto(s)+condiciones y circunstancias.

Es obvio que la terminologia que se esta utilizando no es la usual en el sector, ahora bien, se ha decidido esta
redaccion para una correcta interpretacion, dado que sera leido por profesorado de diferentes sectores.

COCINA SERVICIO Curricular L=
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= Realizacion de elaboraciones de reposteria
= Realizacion de elaboraciones bajo la denominacién de comida rapida

En todo caso, las unidades resultantes de dicha desagregacioén tienen que facilitar situaciones y
actividades de ensefianza-aprendizaje posibles, completas y significativas.

3. El siguiente paso sera establecer los objetivos para cada una de las unidades de trabajo
definidas. Se debe acudir al apartado dos del Perfil y coger aquellas competencias profesionales
que hacen referencia al nacleo, en este caso:

=  Aplicar métodos sencillos de conservacion, envasado y regeneraciéon de géneros y
elaboraciones culinarias que resulten aptos para su posterior consumo o distribucién
comercial, siguiendo instrucciones o normas establecidas

= Preparar y presentar, de acuerdo con la definicién del producto y técnicas sencillas de
elaboracién, preparaciones culinarias elementales y de multiples aplicaciones

=  Preparar y presentar comidas rapidas como platos combinados y aperitivos sencillos de
acuerdo con la definicién del producto y las normas basicas de su elaboracion

= Asistir en la elaboracién de todo tipo de productos culinarios, prestando colaboracion y
cumpliendo con las instrucciones recibidas

Y, légicamente, adaptarlas y distribuirlas en las unidades de trabajo, a modo de ejemplo para
la primera unidad de trabajo, sus objetivos serian:

=  Aplicar métodos sencillos regeneraciéon de géneros y elaboraciones culinarios que
resulten aptos para su posterior consumo o distribucion comercial, siguiendo
instrucciones o normas establecidas

= Preparar y presentar, de acuerdo con la definicién del eroducto y técnicas sencillas de
elaboracién, preparaciones culinarias de consumo inicial !

4. El siguiente paso sera concretar los contenidos que se van a trabajar en las unidades de trabajo.
Se debe acudir a la redistribucion de contenidos correspondientes (ver anexo Il) y coger aquellos
que se relacionan con el objetivo a lograr, légicamente adaptando o completando sus
descripciones.

5. Seguidamente se deberan definir las actividades de ensefianza-aprendizaje que se vayan a
llevar a cabo, complementandolas con otras actividades relacionadas con el proceso de
evaluacién.

6. Finalmente se incorporan, si las hubiera, aquellas actividades de apoyo o soportes, solicitadas
por el profesorado impartidor de los médulos de formacioén de base

En el anexo IV se amplian la explicaciones relacionadas con la operativa descrita y se presentan las
unidades de trabajo con los objetivos y contenidos a trabajar y, en una de ellas se completa con las
actividades de ensefianza-aprendizaje, actividades de evaluacion y, en su caso, de apoyo o soporte
solicitadas por el profesorado de formacién de base. Todo ello en un modelo de ficha que recoge los
elementos fundamentales de una unidad de trabajo.

17

Como se puede observar la competencia profesional cogida se ha redactado en los términos utilizados en la
denominacion de la unidad de trabajo (ver nota anterior).



é:
OPERARIO Material SF

Un profesor mandé realizar a sus alumnas y a sus alumnos una
redaccion que contuviera 4 temas: monarquia, sexo, religiébn y
suspense. De forma reiterada insisti6 que valoraria mucho la
brevedad y concrecion. Uno de sus alumnos, al cabo de 10
minutos, le entregé lo siguiente: “La princesa esta embarazada,
iDios mio! jDios mio! ;quién habra sido?”

El alumno suspendié y fue llamado al orden... por “listillo”.

Esta anécdota tan solo quiere provocar una sonrisa y una ligera reflexion. En ocasiones, y algunos de
las colaboradoras y de los colaboradores de este documento lo pueden atestiguar por haberlo sufrido,
cuando se caracteriza un centro, por ejemplo, como democratico, tolerante, respetuoso con el medio
ambiente... se aceptan, claustros, reuniones, debates interminables... para una correcta interpretacion y
consenso de dichos conceptos, porque ;qué es un centro democratico? y... ¢;tolerante? y...
crespetuoso con el medio ambiente?... y...

La evaluacion, sin duda, es una de las tareas implicita en la intervenciéon educativa-formativa mas
compleja y dificil de realizar y que mayor diversidad de formas y resultados provocan.

En sintesis, la evaluacién es un juicio que se hace sobre el trabajo y resultados alcanzados por una
alumna o por un alumno y que, dicho juicio, se asienta sobre evidencias (observacion diaria, resultados
de pruebas, examenes, controles...) y que se precisa de un referente para valorarlas y que, todo ello,
debe estar en conocimiento de la alumna o del alumno.

Pues bien, pensemos en hacer una redaccién que contenga estos 4 temas: juicio, evidencias, referente
y alumna o alumno. Se valorara la presencia de instrumentos de autoevaluacion.

A trabajar

4. EVALUACION®™

Es una funcién clave a la hora de impartir un Programa. Fundamentalmente porque la evaluacién, con
independencia del cémo, cuando, con qué... que se decida, es una fuente de informacion y orientacién.

= |nformacion al profesorado para obtener, entre otros, datos de la eficiencia de su intervencion,
de lo acertado de su programacion, de los objetivos alcanzados por el alumnado en comparacion
con los objetivos propuestos, de las debilidades del propio proceso de evaluacién que ha definido,
en suma, se obtiene una informacioén que orienta en la incorporacion de medidas correctoras en
el tipo de actividades de ensefanza, en metodologias a utilizar, en la ponderacion de tiempos, de
suma importancia: en actuaciones de refuerzo (o personalizadas) para el alumnado que no
progresa adecuadamente y, en definitiva, en cambios que deba hacer en torno al proceso de
evaluacion.

= |nformacién al alumnado, porque necesita saber de una forma clara: cual es su nivel de
progreso, qué competencias ha alcanzado, qué grado de suficiencia tienen los aprendizajes

18 . —_— L . .
Ver glosario de términos y ampliacién de conceptos: evaluacién
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realizados, qué posibles actividades de ensefianza de refuerzo necesita, y cuando, cémo y con
quién.

Pues bien, la evaluacion necesita de unas condiciones ineludibles:

Hay que informar a la alumna y a el alumno del referente sobre el que se valorara su progreso.
Se debe recordar que, en estos Programas, el objetivo no es alcanzar un nivel de conocimiento,
sino aquellos necesarios para, una vez movilizados en contextos profesionales, desempefiar unas
actividades. En consecuencia, el referente fundamental de la evaluaciéon del alumnado de sus
progresos son las competencias establecidas (Perfil profesional).

Por lo tanto, se hace necesario acudir a la “Cualificacién Profesional - unidad de competenciam”
origen del ndcleo en cuestion, para obtener aquellos criterios que caracterizan el desempefio.
Posteriormente, se seleccionan o se adaptan en relacion con las unidades de trabajo que se han
definido para el nucleo.

En el ejemplo de nucleo competencial: Asistencia y desarrollo de elaboraciones culinarias, se ha
acudido a las Cualificaciones y unidades de competencia base para su establecimiento, en este
caso:

- Cualificacién profesional: Operaciones basicas de cocina
Unidad de competencia: Asistir en la elaboracion culinaria y realizar y presentar
preparaciones sencillas

- Cualificacién profesional: Operaciones basicas de restaurante y bar
Unidad de competencia: Ejecutar elaboraciones basicas de aprovisionamiento y preparar y
presentar bebidas sencillas y comidas rapidas

De las realizaciones profesionales y criterios de realizacion que se han establecido en dichas
unidades de competencia, para la parte que se corresponde con el nucleo competencial, se han
tomado como mas significativas y necesarias para la evaluacion de los resultados que debe de
obtener el alumnado los siguientes:

- Realizacion de las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros.

- Interpretacion de fichas técnicas o procedimientos alternativos,

- Formalizando de vales o documentos predeterminados.

- lIdentificacion y disposicién correcta de géneros, utiles y herramientas necesarios para la
realizacion de elaboraciones culinarias.

- Ejecucion de operaciones de regeneracién sencillas y necesarias para los géneros
culinarios.

- Aplicacién de técnicas sencillas para la preparacion y presentacién de elaboraciones
culinarias.

- Justificacion del procedimiento seleccionado, explicando ventajas en comparacién con
otros.

- Aplicacién de métodos de conservacion y seleccién de lugares de almacenamiento
adecuados para las elaboraciones.

- Evaluacion de los resultados que se obtienen, aportando, a su nivel, sugerencias o
participando para la mejora de los procesos.

19 .
Pueden ser varias
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Si les agregamos los criterios (ver apartado 2.b) establecidos como identidad profesional, se
obtiene el referente de competencia para evaluar los resultados del alumnado. Dicho de otra
forma, el alumnado como resultado de superar la formacioén asociada al nucleo, debe desempenar
la actividad profesional de acuerdo con los criterios que se establecen en el referente.

Referente para la evaluacion

Nucleo Competencial: Asistencia y desarrollo de elaboraciones culinarias

Criterios Se presenta con una imagen y usando la indumentaria adecuada, todo ello, en
las condiciones higiénicas requeridas

Cumple con los horarios y mantiene en términos eficientes los lugares-equipos-
herramientas de trabajo utilizados

Se comunica de forma empatica y con trato amable.

Aporta informacion y ayuda a los compaferos en los momentos necesarios
Detecta y comunica oportunidades o necesidades de mejora en el trabajo

Se ha realizado las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros.

Se ha Interpretado fichas técnicas o procedimientos alternativos

Se ha formalizado vales o documentos predeterminados

Se ha identificado y dispuesto correctamente géneros, Utiles y herramientas
necesarios para la realizacion de elaboraciones culinarias.

Se ha ejecutado operaciones de regeneracidon sencillas y necesarias para los
géneros culinarios

Se ha aplicado técnicas sencillas para la preparacién y presentacion de
elaboraciones culinarias.

Se ha justificado el procedimiento seleccionado, explicando ventajas en
comparacion con otros.

Se ha aplicado métodos de conservacion, seleccionando lugares de
almacenamiento adecuados para las elaboraciones.

Se ha evaluado resultados que se obtienen, aportando, a su nivel, sugerencias o
participando para la mejora de los procesos.

Por ultimo, sefialar que cuando se acude a las unidades de competencia, origen del nucleo
competencial, la relacion de realizaciones profesionales y criterios de realizacion es exhaustiva.
Que solo se tomen aquellas que se entiendan necesarias evidenciar como resultado de superar la
formacion asociada al nucleo, no quiere decir que el resto se desechan. Se debe pensar que en el
proceso de formacién se realizaran actividades para las cuales se haran necesarias, ahora bien,
se insiste: para las actividades de ensefianza-aprendizaje; en este apartado se describe el
referente global para el nucleo.

Siendo importante informar sobre el referente de evaluacién, no lo es menos, informar sobre el
cémo se va a evaluar.

Pueden sugerir ideas varias consideraciones:

— Muchos de los criterios establecidos no se pueden evidenciar a través de una prueba practica,
ni examen tedrico-practico y, menos, tedrico. Mas importante, muchos de los criterios no se
cumplen por manifestarlos uno o varios dias, sino porque se puedan demostrar que forman
parte solida del comportamiento.
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En consecuencia, hay que informar al alumnado que el proceso de evaluacién transcurre
asociado al proceso de ensefianza-aprendizaje. Por lo tanto los resultados que va obteniendo
en el aprendizaje y, en su caso, en las medidas de refuerzo, forman parte (y muy importante)
de la evaluacion.

Ademas, es razonable pensar que se puedan establecer controles que complementen los
resultados que el alumnado obtiene diariamente. Légicamente dichos controles formaran parte
de las evidencias para la evaluacion de la alumna o del alumno en cuestion.

Por otro lado, los controles no deberan soportarse Unicamente en “examenes” que midan el
nivel de conocimiento alcanzado, por el contrario, los controles deben de establecerse de
acuerdo con pruebas o actividades profesionalizantes similares a las que se estén realizando
en el aprendizaje, solicitando el conocimiento que sobre la materia tenga el alumnado a través
de preguntas tipo: ¢qué podria suceder, si te modificara o cambiara...? ;cdmo harias para ...?
¢, qué pasaria si se incorporase ...? ;como actuarias en caso de ....? complementandose, por
parte de la alumna o del alumno, con la argumentacion de los porqués.

No se hace necesario un control o prueba final o, decidiendo realizarlo, los resultados que
obtenga el alumnado deben, obligatoriamente, ser complementados con los obtenidos a través
de las evidencias de resultados obtenidos por la alumna o por el alumno durante el Programa.

Finalmente hay que transmitir claramente como se establece la calificacion de los resultados.
El propio alumnado, junto con la informacién del punto anterior, suele demandarlo por lo que,
salvo en insistir que tienen que conocerlo de forma clara, no se cree conveniente profundizar
en este tema. Es légico pensar que cada profesora o cada profesor tenga sus “medidas”.

Ahora bien, hay varias cuestiones que pueden reclamar la atencion del profesorado.

« El alumnado que acude a estos Programas viene “suspendido”. Con independencia de que
su respuesta, probablemente como defensa, es “paso de todo”, “no me importa”, “estudiar
es una mierda”... no pueden ocultar un alto nivel de frustracion. No se trata de regalar
nada, por el contrario, se debe asumir con mucha seriedad esta medida: otorgar al tercer
dia de iniciarse el Programa un seis (bien) a cada uno de las alumnas y de los alumnos en
cada uno de los nucleos competenciales que se estén impartiendo.

Se trata de transmitir al alumnado: que se olvide de su historial académico, que esta en un
nuevo proyecto, que se le quiere recompensar su presencia y que se tiene plena
confianza en que lo va a lograr: adquirir la competencia con el nivel de conocimiento
necesario para una inclusién social, evitando conflictos y aprovechandose de las
oportunidades, entre ellas, las de acceso a trabajar.

Por supuesto, la nota se debera tener en cuenta junto con otras que vaya obteniendo
durante el proceso de ensefanza-aprendizaje.

» Como se ha citado en parrafos anteriores, la evaluacion en estos Programas, tienen como
referente la adquisicion de una determinada competencia. La puesta de exdamenes
medidores de nivel de conocimientos pierden su valor en comparacidon con pruebas

COCINA SERVICIO Curricular |l
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tedrico-practicas donde se pueda evidenciar de forma mas légica y con mayor calidad, los
niveles de competencia que se van obteniendo.

Pues bien, una tabla para clasificar los resultados de las pruebas de evidencias podria ser:

— Desempefio de las competencias suficiente: 5

— Desempefio de las competencias con buen dominio: 6

— Desempefio de las competencias de forma auténoma y aportando, a su nivel,
respuestas a problemas del proceso: 7 6 8

— Desempefio de las competencias de forma autbnoma, aportando a su nivel, soluciones y
asesoramiento técnico a otros: 9 6 10

24
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GLOSARIO DE TERMINOS Y AMPLIACION DE CONCEPTOS

CATALOGO NACIONAL El Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales se regula por
DE CUALIFICACIONES Real Decreto 1128/2003 (B.O.E. n°® 223 del 16 de septiembre de 2003,
PROFESIONALES que tiene modificaciones por Real Decreto 1416/2005 (B.O.E. n° 289 de
3 de diciembre de 2005 y se asienta en la ley organica 5/2002 de 19 de

junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional.

El citado Catalogo, es el instrumento del Sistema Nacional de las
Cualificaciones y Formaciéon Profesional que ordena las cualificaciones,
susceptibles de reconocimiento y acreditacion, identificadas en el
sistema productivo en funcion de las competencias apropiadas para el
ejercicio profesional.

Ademas, el Catalogo incluye el contenido de la formacion profesional
asociada a cada Cualificacion, de acuerdo con una estructura de
modulos formativos articulados en un catalogo modular de formacion
profesional.

El proceso que se ha llevado a cabo para la definicién del Catalogo, de
forma esquematica, ha sido el siguiente:

Acudir al tejido econdmico-productivo y dividirlo, para su estudio, en
Familias Profesionales que por real decreto son 26 (ver Real Decreto
1128/2003: anexo I).

Cada Familia Profesional se ha caracterizado definiendo las actividades
econdmicas y organizaciones empresariales que cubre para, junto con
las ocupaciones, establecer los procesos productivos estandares que
dichas organizaciones empresariales llevan a cabo. Es importante
interpretar correctamente que los procesos productivos se han definido
con alto nivel de estandarizacion, es decir, no estan particularizados a
un tipo de empresa o ambito geografico.

Posteriormente, a expertos de los propios sectores, se les ha solicitado
el analisis del proceso productivo estandar y responder a la siguiente
pregunta: ;qué realizaciones y comportamientos profesionales deben
evidenciar las personas en el proceso productivo, para que éste logre
sus objetivos en términos econémicos, competitivos, con la calidad
deseada...? las respuestas, junto con los criterios que determinan las
realizaciones y comportamientos, conforman los estandares de
competencia.

CUALIFICACIONES Pues bien, las CUALIFICACIONES PROFESIONALES es una

PROFESIONALES agrupacion de estandares, aspiran a recoger las realizaciones y
comportamientos profesionales esperados de las personas en una
intervencion eficiente en los procesos productivos.

Se definen asignandoles un nivel que, aunque no obedece directamente
a criterios de ordenacidn educativa ni laboral, se asume y asocia de la
siguiente manera: las Cualificaciones Profesionales definidas de nivel 1
no precisan de formacién reglada previa, las de nivel dos la Educacion
Secundaria Obligatoria y las de nivel 3 el Bachillerato.
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Pues bien, las Cualificaciones seran el referente para cualquier accion
formativa dirigida a la adquisicién de competencias y de la que se desea
su certificacion oficial.

Ademas, al estar descritas por medio de realizaciones vy
comportamientos profesionales, pueden evidenciarse sin que
necesariamente sea necesario aportar evidencias como resultado de
formacién, en consecuencia, sera un elemento clave en el futuro
Dispositivo para el Reconocimiento y Acreditacion de la Competencia.

Las agrupaciones de realizaciones y comportamientos profesionales
recogidos en una Cualificacion se organizan en unidades que se
denominan: UNIDADES DE COMPETENCIA que, entre sus
caracteristicas estan el ser una unidad con valor y significado en el
empleo y que se permite su capitalizacion. Se enuncian mediante un

Verbo(s)

+ Objeto(s) + Condiciones y circunstancias

Llndica la funcion que se espera que las persona desarrolle: “Realizar”, “Elaborar”,
“Comparar”, “Planificar”... en ocasiones puedes ser varios

>

sobre el que recae la funcion, es decir, el qué realiza o_elabora o planifica ....

Ldescriben el nivel y extension de la funcion

Con ejemplos se observa facilmente la estructura descrita:

Ejemplo 1:

Ejemplo 2:

Verbo(s)

+ Objeto(s) + Condiciones y circunstancias

Preelaborar
conservar

Manipular
trasladar

CREDITO FORMATIVO

toda clase de alimentos

productos en la superficie comercial
en el reparto de proximidad
utilizando traspalés y carretillas de
mano

Un Perfil profesional de un Programa abarca varias unidades de
competencia (posiblemente de varias Cualificaciones Profesionales).
En ocasiones, puede ocurrir que, de una de las unidades de
competencia solo forma parte del Perfil una parte. Logicamente, no se
tendra que dar todo el médulo formativo en cuestién, sino la parte de
formacion que responde a las competencias seleccionadas de la unidad.
Esta es la funcién y caracteristicas de un crédito formativo.

Se podra observar, que los créditos formativos no tienen descrito la
parte de la unidad de competencia que lo referencia. Se debe tener en
cuenta que los créditos formativos formaran parte del futuro Catalogo
Integrado de Formacioén y que, este Catalogo; se realizara cuando se
definan los curriculos de los Ciclos Formativos de grado medio o, podra
ser, cuando se definan los curriculos de los Certificados de
Profesionalidad. Sera el momento adecuando para, observando el
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trabajo realizado en estos Programas, describir completamente el
crédito.

Es un concepto que se acuidé a mediados de los noventa, cuando se
desarrollé en la Comunidad, los curriculos de la antigua Iniciacion
Profesional. Ademas de ser tributo al esfuerzo y buen trabajo que se
realizd, ademas de no querer cambiar toda la terminologia entre las
anteriores acciones de Iniciacion Profesional y los actuales Programas,
se ha creido oportuno mantenerlo porque define eficazmente el
resultado de desglosar las unidades de competencia para, no
necesariamente siempre, establecer unos nuevos agregados: los
nucleos competenciales.

Su definicidén sera: conjunto de competencias coherentes, asociadas a
un rol o actividades profesionales significativas, susceptibles de ser
objeto de ensefanza-aprendizaje, aportando significatividad vy
funcionalidad al progreso del alumnado.

Esta fuera del alcance de este documento tratar el estudio e
implicaciones que supone la transversalidad en el curriculo de una
accion formativa estructurada en modulos, como es el caso de los
Programas.

Los moédulos especificos que conforman un Programa tienen las
unidades de competencia como referente a lograr. Estas unidades no
dejan de ser parte de un proceso. En cada parte, habra contenidos que
se “repiten” en los médulos asociados

Ademas, se debe tener presente que cada mdédulo puede ofertarse
independientemente del resto, es decir, sin condicionamientos de
formacion previa

Pues bien, en primer lugar, hay que considerar que la mera redaccion,
aunque sea idéntica, de unos contenidos en diferentes médulos, no
necesariamente quiere decir que sean transversales. Para poder
aseverarlo habria que tener en cuenta el objetivo que persiguen, de ser
el mismo, es cuando se puede afirmar que son contenidos
transversales.

El ejemplo tipico son los contenidos descritos como “Maquinas y
equipamientos: funciones, mantenimiento...” que pueden estar
redactados de forma idéntica en varios médulos, ahora bien, si en cada
uno los contenidos atienden a contextos distintos, por ejemplo: ambito
cocina y ambito de comedor, no se les debe de dar el tratamiento de
contenidos transversales.

En segundo lugar, lo autores de esta propuesta confiesan que a lo largo
de sus afios de experiencia no han llegado a conocer a una profesora o
a un profesor que no asiente su formaciéon en unos conocimientos
previos, normalmente definidos en otro médulo o disciplina. Por lo cual,
de forma natural, se produce el fendbmeno de contenidos iguales o
transversales (estén o no escritos en el curriculo).

En definitiva, la transversalidad de contenidos es una realidad que -y es
la idea central de estos apuntes- simplemente precisa un tratamiento.

De entre los posibles tratamientos, en estos Programas se ha
considerado que en el reagrupamiento de las competencias del Perfil y,
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por consiguiente, en la nueva redistribucion de contenidos, aquellos que
son transversales, se incorporen en una de los nucleos, para que sea
una profesora o un profesor quien asuma la responsabilidad de
impartirlos, entendiendo que también el resto de profesoras y/o de
profesores en los médulos donde aparecen o se precisen dichos
contenidos los puedan impartir, eso si, contextualizados a Ila
competencia a adquirir.

La busqueda de metodologias integradoras de moddulos, materias o
disciplinas es una especie de grial de la pedagogia. En realidad, los
autores de este documento, también se confiesan como “buscadores”.

En todo caso, en el documento se manifiesta la necesidad y beneficio de
lograr un cierto nivel de integracion de modulos. El motivo -y es una de
las ideas clave-, es la tipologia de alumnado que acudira a estos
Programas. Es un alumnado que facilmente se “pierde” en procesos
formativos donde no encuentra significatividad y utilidad a lo que esta
aprendiendo.

Por ello, se ha insistido en formalizar la cadena; Profesorado de
formacion especifica solicita “necesidades” al profesorado de formacion
base, las necesidades se traducen en “oportunidades” para dar
formacion de base contextualizada y a la inversa, el profesorado de
formacion de base solicita actividades de apoyo o soporte al
profesorado de formacion especifica; todo ello para crear un escenario
donde el alumnado ubique facilmente lo que esta aprendiendo y le
encuentre utilidad.

Ahora bien, hay que tener en cuenta que no todos los conocimientos
base se podran (ni deberan) soportar en actividades de ensefianza
profesionalizante. Por codificaciones y terminologias concretas que
contienen los médulos base y por el cierto nivel de abstraccién que, en
ocasiones poseen, habra conocimientos que se precisaran trabajar no
necesariamente  asentados en actividades de ensefianza
profesionalizante.

Pero hay una razén final, los médulos de formacién de base preparan
para una prueba de acceso a la Formacion Profesional de grado medio
0, en su caso, para la obtencion del Graduado en Educacion
Secundaria. Pues bien, sea la prueba o el graduado, se asientan en una
tipologia de ejercicios para las cuales hay que preparar al alumnado.
Todo cual nos lleva a otro debate nunca cerrado: la formacion ¢ prepara
en competencias y capacidades? o ¢jes simplemente un instrumento
que prepara para superar unos determinados examenes-ejercicios?
Pues bien, que se debata, pero es inexcusable preparar al alumnado
para la superacion de la prueba o, en su caso, obtencién del graduado.

Se ha tratado, en este apartado, de subrayar la importancia que tiene la
evaluacion en los procesos de ensefianza-aprendizaje y de ser
respetuosos con las aportaciones que desde el Disefio Curricular Base
de la Educacion Secundaria Obligatoria se hace: “Se evalta no para
clasificar a las alumnas y a los alumnos, para compararlos entre si o con
respecto a una norma genérica, sino que se evalta para orientar’

En cierta manera, se ha tratado de facilitar reflexiones, instrumentos y
procedimientos para lograr el equilibrio entre los dos puntos de vista que
deben presidir la evaluacién.
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El primero, podemos denominar finalista, quiere decir que la evaluacion
se fijara principalmente en si la alumna o el alumno ha alcanzado o no
los objetivos propuestos para el Programa, se fijara, por lo tanto, en los
logros en relacién con los objetivos.

El segundo, podemos denominarlo: progreso, quiere decir que la
evaluacion se fijara, tendra en cuenta, la situacion inicial de la alumna o
del alumno y su progreso o evolucion.

Dificil equilibrio. Las caracteristicas de este alumnado invitan a pensar
que hay que recompensar su progreso, tener en cuenta su inicio y
“porqués”, lo que ha alcanzado, su progreso... Ahora bien, esta inmerso
en un Programa que claramente establece un Perfil a lograr (con
independencia de que también hay unas competencias basicas como
objetivos) y, claro, hay que comunicarle, por lo tanto evaluarle, si lo ha
logrado o no.

El equilibrio se puede asentar en una evaluacién personalizada, sobre
todo en aquellas situaciones, algo frecuentes, donde la alumna o el
alumno claramente ha progresado, ha madurado, ha aprendido... y, sin
embargo..., Pues bien, personalicemos la evaluacién de la siguiente
forma: alumna o alumno has superado... has llegado hasta... te falta... y
te pediré... Una vez que desarrolle, presente, asista a... se le puede
volver a evaluar.

Un dltimo apunte para recordar la importancia que tiene el grupo, hay
que evaluar su funcionamiento, por lo tanto tener informacién sobre el
ambiente, organizacidn, relaciones... para, en su caso, poder intervenir.

Aunque las evaluaciones tienen el caracter individual, hay que tener
presente la influencia del grupo.
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ANEXO II: REDISTRIBUCION DE CONTENIDOS

Redistribucién de contenidos como resultado del desglose de las unidades de competencia que
conforman el Perfil profesional, definiendo los nucleos competenciales e incluyendo el tratamiento de la
transversalidad (apartado 3.b)

NUCLEO COMPETENCIAL:
APROVISIOMANIENTO DE MATERIAS PRIMAS EN HOSTELERIA

Ejecucion de operaciones basicas de aprovisionamiento

= |nterpretacion de etiquetas y documentacion habitual que acompafia a los alimentos y bebidas
suministrados.

= Asistencia en la realizaciéon de operaciones de control.

=  Manipulacion correcta, y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria, de los equipos de control
y de los géneros destinados al almacén o a consumo inmediato.

=  Ejecucion de las operaciones basicas de almacenamiento de alimentos y bebidas
= Justificacién del procedimiento seleccionado, explicando las ventajas en comparacién con otros.
= Deteccién de posibles deterioros o pérdidas de géneros durante el periodo de almacenamiento

Economato y bodega

= Solicitud y recepcién de géneros culinarios: métodos sencillos, documentacion y aplicaciones.
= Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones.

= Controles de almaceén.

Materias primas de uso comiin en cocina y bar/cafeteria

= (Clasificacion gastronémica: variedades mas importantes, caracterizacion, cualidades vy
aplicaciones gastronémicas basicas.

= (Clasificacion comercial: formas de comercializacion y tratamientos habituales que le son
inherentes; necesidades basicas de regeneracion y conservacion.

= Esquema del proceso de aprovisionamiento interno de materias primas culinarias

NUCLEO COMPETENCIAL: )
PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

Realizacion de las operaciones de preelaboracion de verduras y géneros analogos de forma que resulten aptas para
su uso en la posterior elaboracion de platos o comercializacion.

= Descripcion de los cortes o piezas mas usuales y con denominacion propia asociados a las
verduras y géneros analogos.

= Clasificacion de las verduras y géneros analogos de acuerdo con sus caracteristicas comerciales
y aplicaciones culinarias.

= Ejecucion, en su caso, de las operaciones de regeneracidn que se precisen.

= Deduccion de necesidades de preelaboracién de las verduras de acuerdo con determinadas
aplicaciones culinarias o determinados planes de produccién y comercializacion.

= Seleccion de utiles, herramientas y equipos de trabajo de acuerdo con las preelaboraciones que
se vayan a efectuar.

=  Ejecucion de preelaboraciones necesarias para un plan de trabajo determinado.
= Aportacion de posibles medidas correctivas en funcién de los resultados obtenidos.

Realizacion de las operaciones de preelaboracion de diferentes pescados, mariscos y sus piezas, de forma que
resulten aptas para su uso en la posterior elaboracion de platos o comercializacion.

= Descripcion de los cortes o piezas mas usuales y con denominacion propia asociados a los
pescados 0 mariscos.

= (Clasificacion de los pescados y mariscos de acuerdo con sus caracteristicas comerciales y
aplicaciones culinarias.
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= Ejecucion, en su caso, de las operaciones de regeneracidn que se precisen.

= Deduccion de necesidades de preelaboracion de los pescados y mariscos de acuerdo con
determinadas aplicaciones culinarias o planes de produccién y comercializacion.

= Seleccion de utiles, herramientas y equipos de trabajo de acuerdo con las preelaboraciones que
se vayan a efectuar.

=  Ejecucion de preelaboraciones necesarias para un plan de trabajo determinado.

= Aportacion de posibles medidas correctivas en funcién de los resultados obtenidos.

Realizacion de las operaciones de preelaboracion de diferentes carnes y sus piezas, de forma que resulten aptas
para su uso en la posterior elaboracién de platos o comercializacion.

= Descripcion de los cortes o piezas mas usuales y con denominacion propia asociados a las
carnes.

= (Clasificacion de las carnes de acuerdo con sus caracteristicas comerciales y aplicaciones
culinarias.
= Ejecucion, en su caso, de las operaciones de regeneracidon que se precisen.

= Deduccion de necesidades de preelaboracion de las carnes de acuerdo con determinadas
aplicaciones culinarias o determinados planes de produccién y comercializacion.

= Seleccion de utiles, herramientas y equipos de trabajo de acuerdo con las preelaboraciones que
se vayan a efectuar.

=  Ejecucion de preelaboraciones necesarias para un plan de trabajo determinado.

= Aportacion de posibles medidas correctivas en funcién de los resultados obtenidos.

Aplicacion de métodos y procedimientos para la conservacion y envasado de géneros tanto frescos como
semielaborados o en elaboraciones culinarias terminadas.

= Diferenciacién y descripcion de diferentes métodos y equipos de conservacion y envasado.

=  Caracterizacion de las operaciones auxiliares que necesitan los productos en crudo,
semielaborados y las elaboraciones culinarias en los diferentes métodos de conservacion.

= Ejecucion de las operaciones necesarias para el proceso de conservacion de todo tipo de
géneros.

=  Argumentacion de las decisiones adoptadas en el desarrollo del método de conservacion.

= Aplicacién de las normas de control establecidas para evaluar resultados intermedios y finales de
cada operacion.
= Justificacion del lugar de conservacion de los productos obtenidos.

El departamento de cocina.

= Definicién y organizacion.

= Estructuras habituales de locales y zonas de produccion culinaria.

= Especificidades en la restauracién colectiva.

= Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.

Maquinaria y equipos basicos de cocina:
= |dentificacion y clasificacién segun caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones
mas comunes.

Seguridad en las zonas de produccion y servicio de alimentos y bebidas:

=  Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el mobiliario,
los equipos, la maquinaria y el pequefio material

= |dentificacidon de las normas especificas de seguridad.

Limpieza de instalaciones y equipos

®  Productos de limpieza de uso comun: Tipos, clasificacion.
= Caracteristicas principales de uso.

®  Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

®  |Interpretacion de las especificaciones.

= Sistemas y métodos de limpieza.
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Uniformidad y equipamiento personal de seguridad:
= Uniformes de cocina: tipos.
®=  Prendas de proteccion: tipos, adecuacion y normativa.

Regeneracion de géneros y productos culinarios mas comunes
= Definicién e identificacién de los principales equipos asociados.
= Clases de técnicas y procesos simples.

Preelaboracion de géneros culinarios de uso comtin.

®=  Términos culinarios relacionados con la preelaboracion.

=  Tratamientos caracteristicos de las materias primas.

= Cortes y piezas mas usuales: clasificacién, caracterizacion y aplicaciones.
= Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.

Sistemas y métodos de conservacion y presentacion comercial habituales de los géneros y productos
culinarios mas comunes

= |dentificacion y clases.

= |dentificacion de equipos asociados.

®=  Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.

NUCLEO COMPETENCIAL:
ASISTENCIA'Y DESARROLLO DE ELABORACIONES CULINARIAS

Preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias basicas de salsas, guarniciones y ensaladas.

=  Realizacion de las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros.

= |nterpretacion de fichas técnicas o procedimientos alternativos,

®  Formalizando de vales o documentos predeterminados.

= |dentificacidon y disposicion correcta de géneros, Utiles y herramientas necesarios para la
realizacion de salsas, guarniciones y ensaladas.

= Ejecucion de operaciones de regeneracion sencillas y necesarias para los géneros culinarios.

= Aplicacién de técnicas sencillas para la preparacion de salsas basicas, guarniciones esenciales y
ensaladas.

= Justificacidon del procedimiento seleccionado, explicando ventajas en comparacion con otros.

= Aplicacién de métodos de conservacién y seleccion de lugares de almacenamiento adecuados
para las elaboraciones.

=  Evaluacion de los resultados que se obtienen, aportando, a su nivel, sugerencias o participando
para la mejora de los procesos.

Preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias basicas de entremetier

=  Realizacion de las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros.
® |Interpretacion de fichas técnicas o procedimientos alternativos

®  Formalizacién de vales o documentos predeterminados.

= |dentificacidon y disposicién correcta de géneros, Utiles y herramientas necesarios para realizar
elaboraciones de entremetier.

=  Ejecucion de operaciones de regeneracion sencillas y necesarias para los géneros.

= Aplicacién de técnicas sencillas para la preparaciéon de elaboraciones basicas de entremetier.

= Justificacion del procedimiento seleccionado, explicando las ventajas en comparacion con otros.
= Realizacion de presentaciones poco complejas para elaboraciones de entremetier.

=  Realizacion de operaciones concretas y sencillas para prestar asistencia en los procesos de
elaboraciones.

= Prestacion de asistencia en el desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién de las
elaboraciones de entremetier.

= Aplicacién de métodos de conservacion y seleccion de lugares de almacenamiento adecuados
para las elaboraciones.
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Preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias basicas de salsero

=  Realizacion de las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros.

® |Interpretacion de fichas técnicas o procedimientos alternativos

®  Formalizacién de vales o documentos predeterminados.

= |dentificacidon y disposicién correcta de géneros, Utiles y herramientas necesarios para realizar
elaboraciones de salsero.

=  Ejecucion de operaciones de regeneracion sencillas y necesarias para los géneros culinarios.

= Aplicacién de técnicas sencillas para la preparacion de elaboraciones basicas de salsero.

= Justificacion del procedimiento seleccionado, explicando las ventajas en comparacion con otros.

= Realizacion de presentaciones poco complejas para elaboraciones de salsero.

=  Realizacion de operaciones concretas y sencillas para prestar asistencia en los procesos de
elaboraciones.

= Prestacion de asistencia en el desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién de las
elaboraciones de salsero.

= Aplicacién de métodos de conservacién y seleccion de lugares de almacenamiento adecuados
para las elaboraciones.

Preparacion y presentacion de elaboraciones simples de postres

®=  Realizacion de las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros.

® |Interpretacion de fichas técnicas o procedimientos alternativos

®  Formalizacién de vales o documentos predeterminados.

= |dentificacidon y disposicién correcta de géneros, Utiles y herramientas necesarios para realizar
elaboraciones de postres.

=  Ejecucion de operaciones de regeneracion sencillas y necesarias para los géneros culinarios.

= Aplicacién de técnicas sencillas para la preparacion de elaboraciones basicas de postres.

= Justificaciéon del procedimiento seleccionado, explicando las ventajas en comparacion con
otros.

= Realizacion de presentaciones poco complejas para elaboraciones de postres.

= Realizacién de operaciones concretas y sencillas para prestar asistencia en los procesos de

elaboraciones.

= Prestacion de asistencia en el desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién de las
elaboraciones de postres.

= Aplicacién de métodos de conservacién y seleccion de lugares de almacenamiento adecuados
para las elaboraciones.

Colaboracion y realizacion de los procesos de preparacion, presentacion y conservacion de platos combinados y

elaboraciones analogas, aplicando técnicas culinarias correspondientes.

= |dentificaciéon y clasificacién de tipos de aperitivos, canapés, bocadillos, sandwiches, y platos
combinados mas ofertados en establecimientos de restauracion.

= Descripcion de las técnicas culinarias basicas aplicables a este tipo de elaboraciones.

= Seleccion de utiles, herramientas y equipos necesarios para la aplicacion de las técnicas.

= Distribuir de géneros en forma, lugar y cantidad necesarios para poder aplicar las técnicas.

= Prestacion de asistencia o ejecucion con autonomia las técnicas culinarias para la obtencion de
los platos combinados o elaboraciones analogas.

= Justificacién de la seleccion y decisiones tomadas.

= Realizacion de operaciones de decoracidén necesarias para obtener la elaboracién acabada.

= Evaluacion de los resultados y proceso, facilitando sugerencias para la mejora de la calidad.

Elaboraciones culinarias basicas y sencillas de miltiples aplicaciones
= (Clasificacion, definicion y aplicaciones.
®=  Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.

Elaboraciones elementales de cocina

= Definicién, clasificacion y tipos.
=  |ngredientes, esquemas y fases de elaboracion, riesgos en la ejecucion.
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Platos combinados y aperitivos sencillos:

Definicion y clasificacion.
Tipos y técnicas basicas.
Decoraciones basicas.

Canapés, bocadillos y sandwiches

Definicion y tipologia.
Esquemas de realizacion: fases del proceso, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos

Concepto de alimento.

Requisitos de los manipuladores de alimentos.

Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfermedades de transmisién alimentaria.
Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacion de alimentos.

Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.

Alteracién y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y biolégicas.

Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.

Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones practicas.

Control de plagas: finalidad de la desinfeccion y desratizacion.

Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacion obligatoria.
Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).

Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.

NUCLEO COMPETENCIAL:
ASISTENCIA Y DESARROLLO DEL SERVICIO BASICO EN RESTAURACION

Desarrollo del preservicio, montaje y decoracion en comedor

Seleccion de utiles, menaje, herramientas, equipos y maquinaria idéneos en funcién de tipo y
volumen de servicio.

Realizacién del mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones recibidas, verificando su
puesta a punto mediante pruebas sencillas.

Realizacién de las diferentes operaciones de limpieza, puesta a punto y mantenimiento de utiles,
maquinas, menaje y mobiliario de la zona de consumo de alimentos y bebidas.

Formalizacion de la documentacion necesaria.

Realizacién o asistencia en las operaciones de montaje de mesas, elementos de apoyo, utensilios
e instrumentos para desarrollar los distintos tipos de servicio.

Asistencia en el montaje de los servicios tipo bufé, autoservicio o analogos, incorporando las
elaboraciones culinarias en el orden y lugar determinados por las instrucciones preestablecidas,

Operaciones basicas de servicio en restaurante convencional

Seleccion de los Utiles e instrumentos necesarios para el servicio.

Ejecucién de operaciones basicas de servicio de comidas y bebidas

Justificacion de la operativa desarrollada, explicando las ventajas en comparacion con otras
Aplicacion de las técnicas de atencion al cliente que resulten adecuadas.

desarrollo, en su caso, modalidades sencillas de facturacion y cobro.

Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

El restaurante tradicional como establecimiento y como departamento

Definicion, caracterizacion y modelos de organizacién de sus diferentes tipos.
Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
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Los establecimientos de servicio a colectividades
= Definicién, caracterizacién y modelos de organizacion de sus diferentes clases.
= Competencias basicas de los distintos tipos de profesionales de estos establecimientos.

Maquinaria, equipos, utiles y menaje propios del area de restaurante
= Clasificacion y descripcidon segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
= Ubicacién y distribucion.

El preservicio en el area de consumo de alimentos y bebidas

®  Proceso y secuencia de operaciones mas importantes.

= Apertura del local: previsiones y actuacién en caso de anomalias.

= Esquema del proceso de aprovisionamiento interno de géneros y reposicion de material.
=  Puesta a punto del area de servicio y consumo de alimentos y bebidas:

El servicio de alimentos y bebidas y la atencién al cliente

= Tipos de servicio segun formula de restauraciéon gastrondémica.

= El servicio de alimentos y bebidas en las habitaciones.

= Caracteristicas especificas de los servicios tipo bufé y servicios a colectividades.

El postservicio en el area de consumo de alimentos y bebidas
®=  Tipos y modalidades de postservicio.
= Secuencia de operaciones de postservicio segun tipo y modalidad.

Participacion en la mejora de la calidad
= Aseguramiento de la calidad.

= Actividades de prevencion y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados
defectuosos.

NUCLEO COMPETENCIAL:
PREPARACION Y PRESENTACION DE BEBIDAS SENCILLAS

Ejecucion ylo participacion en los procesos de preparacion, presentacion y conservacion de tipos de bebidas
alcohdlicas y no alcohédlicas mas significativos

= (Clasificacion de las preparaciones significativas a base de bebidas en funcion de sus
componentes basicos, técnicas aplicables, tipo de servicio u otros.

= Descripcion de las técnicas basicas, fases e instrumentos a utilizar en la preparacion de bebidas.

= Calculo y aprovisionamiento interno de cantidades de bebidas y géneros necesarios para su
provision.

= Distribucidn de las bebidas y géneros en forma, lugar y cantidad adecuados.

= Prestacion de asistencia o ejecucion con autonomia de técnicas de elaboracion de bebidas
sencillas.

= Justificacion de las decisiones tomadas en torno a la ejecucion de elaboracion de bebidas
=  Ejecucion de operaciones sencillas de decoracién y presentacion de bebidas.

= Evaluacion de los resultados obtenidos, aportando, a su nivel, sugerencias o participando en la
mejora de los procesos.

El bar como establecimiento y como departamento
= Definicién, caracterizacién y modelos de organizacion de sus diferentes tipos.
= Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.

Maquinaria, equipos, utiles y menaje propios del bar

= Clasificacion y descripcidon segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
= Ubicacién y distribucion.

= Normas de mantenimiento de uso, control y prevencion de accidentes.

Bk



, Jg
OPERARIO Material EH
COCINA SERVICIO Curricular | wp= 1§

Regeneracion de géneros, bebidas y productos culinarios propios del bar.

Identificacion de los principales equipos asociados.
Clases de técnicas y procesos simples.

Bebidas no alcohdlicas

Clasificacion, caracteristicas, tipos.

Esquemas de elaboracién: fases mas importantes.
Presentacion de bebidas refrescantes embotelladas.
Conservacién de bebidas que lo precisen.

Servicio en barra

Aperitivos, cervezas, aguardientes y licores de mayor consumo

Clasificacion, caracteristicas y tipos.
Identificacion de las principales marcas.
Servicio y presentacién en barra.

Bebidas combinadas

Clasificacion de las mas conocidas de acuerdo con el momento mas adecuado para su consumo.
Normas basicas de preparacion y conservacion. Aplicaciones.
Servicio en barra.
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ANEXO IV: APUNTES PARA UNA PROGRAMACION

NUCLEO COMPETENCIAL: ASISTENCIA Y DESARROLLO
DE ELABORACIONES CULINARIAS

Teniendo en cuenta que la competencia recogida en el nucleo es el eje vertebrador de la
intervencion educativa-formativa de la profesora o del profesor, se ha abordado Ia
desagregacion de dicho nucleo competencial a partir de su enunciado.

Entre lo criterios que se pueden utilizar, se ha decidido que el objeto, en este caso: las
elaboraciones culinarias, sea el factor de desagregacion, definiéndose las siguientes unidades
de trabajo:

Nucleo competencial: Asistir y desarrollar elaboraciones culinarias
Unidades de trabajo:

= Realizacion de elaboraciones culinarias de consumo inicia
= Realizacion de elaboraciones culinarias de segundo plato
= Realizacion de elaboraciones de reposteria

= Realizacion de elaboraciones bajo la denominacion de comida rapida

/2 0

En todo caso, las unidades resultantes de dicha desagregacion tienen que facilitar situaciones
y actividades de ensefianza-aprendizaje posibles, completas y significativas. Se quiere sefnalar
que no estan numeradas para llamar la atencién de que no obedecen a ningun tipo de
secuenciacion. Es mas, determinadas actividades de ensefanza-aprendizaje, como
posteriormente se vera, tienen un cierto caracter transversal a las cuatro unidades de trabajo.

El siguiente paso ha sido establecer los objetivos (resultados de aprendizaje) para cada una
de las unidades definidas. Se ha acudido al apartado dos del Perfil y tomado aquellas
competencias profesionales que hacen referencia al nucleo, en este caso:

= Aplicar métodos sencillos de conservacion, envasado y regeneracion de géneros y
elaboraciones culinarios que resulten aptos para su posterior consumo o distribucion
comercial, siguiendo instrucciones o normas establecidas

®  Preparar y presentar, de acuerdo con la definicion del producto y técnicas sencillas de
elaboracién, preparaciones culinarias elementales y de multiples aplicaciones

®  Preparar y presentar comidas rapidas como platos combinados y aperitivos sencillos de
acuerdo con la definicidon del producto y las normas basicas de su elaboracion

= Asistir en la elaboracion de todo tipo de productos culinarios, prestando colaboracion y
cumpliendo con las instrucciones recibidas

Y, légicamente, se han adaptado y distribuido por las unidades de trabajo:

UT: Realizacion de elaboraciones culinarias de consumo inicial
= Aplicar métodos sencillos de regeneracién de géneros y elaboraciones culinarias que
resulten aptos para su posterior utilizacion, consumo o distribucién comercial, siguiendo
instrucciones o normas establecidas

20 . . . A . .
Es obvio que la terminologia que se esta utilizando no es la usual en el sector, ahora bien, se ha entendido

mejor esta redaccién para una correcta interpretacion, dado que sera leido por profesorado de diferentes
sectores
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®  Preparar y presentar, de acuerdo con la definicién del producto y técnicas sencillas de
elaboracién, preparaciones culinarias de consumo
inicial

UT: Realizaciéon de elaboraciones culinarias de segundo plato

®  Preparar y presentar, de acuerdo con la definicidén del producto y técnicas sencillas de
elaboracién, preparaciones culinarias de segundo plato y de multiples aplicaciones

= Asistir en la elaboracion de todo tipo de productos culinarios, prestando colaboracién y
cumpliendo con las instrucciones recibidas

UT: Realizacion de elaboraciones de reposteria

= Aplicar métodos sencillos de regeneracién de géneros y elaboraciones de reposteria
que resulten aptos para su posterior, utilizacion, consumo o distribucién comercial,
siguiendo instrucciones o normas establecidas

®  Preparar y presentar, de acuerdo con la definicién del producto y técnicas sencillas de
elaboracién, preparaciones culinarias de reposteria

UT: Realizacion de elaboraciones bajo la denominacion de comida rapida

= Aplicar métodos sencillos de envasado y regeneracion de géneros y elaboraciones bajo
la denominacion de comida rapida que resulten aptos para su posterior consumo o
distribucién comercial, siguiendo instrucciones o normas establecidas

®  Preparar y presentar comidas rapidas como platos combinados y aperitivos sencillos de
acuerdo con la definiciéon del producto y las normas basicas de su elaboracion

El siguiente paso ha sido la concrecion de los contenidos que se van a trabajar en esta
unidad. Se ha acudido a la redistribucion de contenidos correspondientes (ver anexo Il) y
tomado aquellos que se relacionan con el objetivo a lograr, I6gicamente adaptando o
completando sus descripciones. Asi para la primera unidad de trabajo:

Preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias basicas de consumo inicial

Realizacién de las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros.
Interpretacién de fichas técnicas o procedimientos alternativos
Formalizacion de vales o documentos predeterminados.

Identificacion y disposicion correcta de géneros, Utiles y herramientas necesarios para realizar elaboraciones de
consumo inicial.

Ejecucion de operaciones de regeneracion sencillas y necesarias para los géneros.

Aplicacién de técnicas sencillas para la preparacion y obtencion de elaboraciones basicas de consumo inicial.
Justificacién del procedimiento seleccionado, explicando las ventajas en comparacién con otros.

Realizacién de presentaciones poco complejas para elaboraciones de consumo inicial.

Aplicacién de métodos de conservacién y seleccién de lugares de almacenamiento adecuados para las
elaboraciones.

Prestacion de asistencia en el desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién elaboraciones de consumo
inicial

Evaluacion de los resultados y proceso, facilitando sugerencias para la mejora de la calidad

Elaboraciones culinarias elementales de consumo inicial

Definicién, clasificacién y tipos.
Ingredientes, esquemas y fases de elaboracion, riesgos en la ejecucion.

Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos

Concepto de alimento. Requisitos de los manipuladores de alimentos.

Responsabilidad de la empresa en la prevencion de enfermedades de transmisién alimentaria.
Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones practicas.

Control de plagas: finalidad de la desinfeccion y desratizacion.

Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacion obligatoria

48



AV
B A\

OPERARIO Material ! i
COCINA SERVICIO Curricular -

()

Se presentan en el apartado A de este anexo, modelos de unidades de trabajo con sus
objetivos y contenidos.

Para completar las unidades de trabajo quedan varias

operaciones por realizar: definir las actividades de ensefianza-

aprendizaje que se quieren establecer para desarrollar los contenidos y que, el alumnado con
su dominio, adquiera las competencias establecidas como objetivos de la unidad, también,
incorporar en la unidad de trabajo que corresponda actividades de apoyo-soporte que desde la
formacién de base se demanden y, finalmente, actividades de evaluacion cuando proceda.

Se presentan en el apartado B de este anexo, la unidad de trabajo: realizacion de
elaboraciones culinarias de consumo inicial, definida con actividades de ensefanza-
aprendizaje, de apoyo-soporte y de evaluacion. Varias consideraciones:

= El modelo seleccionado tiene 3 apartados:
- Actividad: se describe qué va a realizar la profesora o el profesor y que va a hacer el
alumnado.
- Metodologia: en dos apartados, como se va a hacer la actividad y para qué.
- Actividades de apoyo a la formacion de base

= No es una relacion de actividades cerrada, ni aspira a convertirse en las mejores. Su
funcién es la de aportar un ejemplo de actividades de ensefianza-aprendizaje para la
imparticion de los contenidos y convertirse en fuente privilegiada para que el
profesorado pueda tomar ideas e incorporarlas a su intervencion.

= No es una relacién de actividades secuenciada. El ritmo de progreso del alumnado y
las oportunidades de implementacion de las actividades seran los principios que
establezcan la secuenciacion.
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