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1. ADECUACION DE LOS OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO
FORMATIVO AL CONTEXTO SOCIO-ECONOMICO Y CULTURAL DEL
CENTRO DOCENTE, Y A LAS CARACTERISTICAS DE LOS ALUMNOS,
TENIENDO EN CUENTA LO ESTABLECIDO EN SU PROYECTO
EDUCATIVO.

La ORDEN de 24 de julio de 2008, de la Consejera de Educacién, Cultura y Deporte, por la que
se establece el curriculo del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia para la Comunidad
Auténoma de Aragdn es la normativa general en la que se basa este proyecto curricular.

El titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia queda identificado por los siguientes elementos:
Familia profesional: Hosteleria y Turismo
Denominacion: Cocina y gastronomia
Nivel: Formacion profesional de Grado Medio.
Duracion: 2000 horas
Referente europeo: CINE-3 (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion).

El perfil profesional del titulo de Técnico Servicios en Cocina y Gastronomia queda
determinado por su competencia general, sus competencias profesionales, personales y
sociales, por la relacién de cualificaciones y, en su caso, unidades de competencia del
Catalogo Nacional de Cualificaciones profesionales incluidas en el titulo.

1.1. Competencias profesionales, personales y sociales del titulo.

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de preelaboracion,
preparacion, conservacion, terminacion/presentacion y servicios de todo tipo de elaboraciones
culinarias en el ambito de la produccién en cocina, siguiendo los protocolos de calidad
establecidos y actuando segun normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y
protecciéon ambiental.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se relacionan
a continuacion:

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

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

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

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

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

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

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

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacién para cada género o elaboracién
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idoneos, para
preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.
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i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo
el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

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

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

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

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

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

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

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

La relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catdlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo son las siguientes:

Cualificaciones profesionales completas

a) Cocina HOT093_2. (R.D. 295/2004, 20 febrero), que comprende las siguientes unidades de
competencia:

UC0259 2: Definir ofertas gastronodmicas, realizar el aprovisionamiento y controlar
CONSuUMOS.

UC0260 2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

UC0261_2: Preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos
elementales.

UC0262_2: Preparar y presentar todo tipo de elaboraciones culinarias complejas y de
creacion propia para el servicio.

b) Reposteria HOT0223_2. (R.D 295/2004, 20 febrero), que comprende las siguientes unidades
de competencia:

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

UCO0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboraciéon de masas, pastas y
productos basicos de multiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.

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

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente
en restauracion.

Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Panaderia y Bolleria INA0O15_2 (R.D. 295/2004, de 20 de febrero), que comprende las
siguientes unidades de competencia:

UCO0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente
en la industria panadera.

b) Pasteleria y Confiteria INA107_2 (R.D. 1087/2005, de 16 de septiembre), que comprende las
siguientes unidades de competencia:
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UCO0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccién del medio ambiente
en la industria alimentaria.

1.2. Objetivos generales del ciclo.

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

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

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

c) Conocer las materias primas propias de Aragén atendiendo a parametros de calidad,
asi como su patrimonio gastronémico.

d) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, Utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar
de trabajo.

e) lIdentificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas,
reconociendo sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de
preelaboracién y/o regeneracion.

f) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de
aplicacién, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

g) Ildentificar y seleccionar las técnicas de decoracion y terminacion, relacionandolas
con las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la
decoracién/terminacion de las elaboraciones.

h) Analizar y reconocer la evolucién de la gastronomia y su influencia en la cocina
actual.

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

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

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

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

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

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

0) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando
el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como
ciudadano democrético.

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

q) Elaborar mensajes escritos y orales, interpretando y transmitiendo la informacién
necesaria para realizar consultas técnicas en una lengua extranjera
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1.3. Contexto socio-economico del sector.

El IES Matarrafa, instituto publico de educacion secundaria. Esta ubicado en Valderrobres,
capital administrativa de la comarca del Matarrafia, que, a su vez, esta formada por 18
municipios (recogidos en la siguiente tabla) y cuya superficie total es de 933,00 Km?2,

Comarca del Matarrafia

Localidad Poblacién
Arens de Lledd 199
Beceite 551
Calaceite 1038
Cretas 572
Foérnoles 78
Fresneda (La) 436
Fuentespalda 298
Lledd 166
Mazaledn 543
Monroyo 335
Pefarroya de Tastavins 461
Portellada (La) 246
Rafales 146
Torre de Arcas 83
Torre de Compte 130
Valdeltormo 298
Valderrobres 2338
Valjunquera 341
Fuente: Padron municipal de habitantes, 1-1-2017.
IAEST

Segun datos hasta 2015, tanto los datos de nacimientos y defunciones, como los datos de
movimientos migratorios, desde el comienzo de la crisis, se han cerrado con saldo negativo.

La media de la edad de la comarca (en 2017) es de 48,3 afos, 3,7 afos superior a la media en
la comunidad auténoma.

El nivel de estudios se concentra en su mayoria en la ensefianza obligatoria, como se refleja en
el cuadro a continuacion.

Ambos sexos Hombres Mujeres
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Analfabetos 1,3% 0,6% 2,1%
Sin estudios 30,2% 27,1% 33,6%
ESO, EGB, Bachiller|44,1% 49,6% 37,9%
Ele.

Bachillerato Superior 6,5% 6,0% 7,0%
FP Grado Medio 4,9% 4,4% 5,4%
FP Grado Superior 4,3% 5,3% 3,2%
Diplomatura 4,1% 3,1% 5,1%
Licenciatura y Grado 4,1% 3,5% 4,8%
Doctorado y Master 0,5% 0,2% 0,8%

ECONOMIA - A nivel comarcal, el sector terciario posee el 42,4% de los afiliados mientras que
el primario posee el 29,9%, lo que muestra el alto nivel de especializacion en el sector
servicios. Cabe destacar el gran aumento registrado en el niumero de afiliados en el sector
servicios, debido principalmente al auge del turismo rural en la comarca. El sector secundario
se muestra como el tercer sector en términos de afiliados a la seguridad social (18,2%). Por
ultimo, se encuentra el sector de la construccion con el 9,5% de los afiliados a la Seguridad
Social.

Matarrafia/Matarranya, como todas las comarcas aragonesas, es una comarca histéricamente
agraria, en especial ganadera, dedicada al cultivo y a la cria de ganado porcino y al pastoreo
de ganado ovino.

Desde el punto de vista de la situacion laboral, el sector primario (agricultura y ganaderia) sigue
siendo la principal ocupacion de los padres de nuestros alumnos y de un porcentaje alto de
madres, pero la actualidad, el sector servicios estd ocupando a un mayor porcentaje de
poblacion, especialmente femenino. Dentro de este sector hay que destacar el sector turistico y
el incremento de establecimientos hosteleros (hoteles, restaurantes, turismo rural, etc.).

Si para cualquier nivel educativo es necesario adecuarse al contexto socioeconémico y cultural
de los alumnos a los que sirve, en el caso de la F.P. lo es todavia mas, pues de ello depende,
en buena medida, que puedan integrarse en el sector laboral que es, en definitiva, el objetivo
inmediato.

El sector de la Hosteleria y Turismo en Aragon, al igual que en el resto de Espaia, supone una
importante fuente de ingresos, pero se caracteriza por la falta de personal cualificado debido a
que no hay normativa que exija conocimientos previos o requisitos de formacién cualificada
salvo la obtencién del certificado de manipulador de alimentos.

Cabe destacar la gran demanda y contratacion de personal que ha sufrido nuestro sector en los
ultimos afos, como podemos ver con los datos de 2017.

En el .E.S. Matarrafa de Valderrobres surge la necesidad de formar profesionales polivalentes
en los distintos puestos de trabajo que demanda el sector, con un nivel de cualificacion que
permita atender la demanda existente. Por ello, la finalidad del centro educativo es que el
alumnado en general y en particular del ciclo de Cocina y Gastronomia obtengan una
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formacién, tanto como ciudadano de una sociedad democratica, como profesional de la
hosteleria. Por ello, ademas de los aspectos formativos propios de cualquier centro educativo,
se trabajan especialmente aquellos que hacen referencia a las caracteristicas de la familia
profesional (habitos higiénico-sanitarios, imagen personal, simpatia, empatia, asertividad,
correcta atencion al cliente, etc.). La mejor forma para conseguirlo es la simulacién en el
Instituto de la situacién real que han de vivir en la empresa, ofertando un servicio de cafeteria
diario y cada jueves un servicio de restaurante al publico sin perder de vista el objetivo
formativo que se persigue. Para ello, hemos adoptado férmulas que nos permitan funcionar
como un establecimiento:

El alto nivel existente en el sector de la restauraciéon en nuestra provincia ha posibilitado la
firma de convenios de colaboracion con establecimientos de la zona que posibilita la realizacién
de las practicas de nuestros alumnos en muchos de ellos.

Por otra parte, con independencia del tejido empresarial propio de nuestro contexto hay que
prever la evolucion de este titulo y competencia profesional, evolucién que debe ser paralela al
constante cambio que se produce en el sector turistico, que ofrece unas buenas posibilidades
de desarrollo que se amplian a todos los municipios de la Comarca del Matarrafa, siendo el
patrimonio cultural y artistico un atractivo para miles de turistas.

Los alumnos que obtengan la titulacion de Formacién Profesional en Cocina y Gastronomia
podran ejercer los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos en un medio
eminentemente rural, si bien hay que tener en cuenta que es en Valderrobres, como cabecera
de comarca donde se centraliza una buena parte de la actividad. En este contexto encontramos
especialmente numerosos establecimientos de restauracion repartidos por todos los municipios
de la comarca.

Debemos apuntar que el mayor nimero de personas desempleadas son aquellas sin formacion
o las que han cursado solo la primera etapa de educacion secundaria, por lo que consideramos
fundamental que todo el mundo tenga acceso a una Formacién Profesional que facilite la
integracion en el mundo laboral y que ademas fomenta el autoempleo.

1.4. Caracteristicas de los alumnos.

El ciclo formativo de Cocina y Gastronomia se dirige a un total de 30 alumnos aunque al ser
una zona rural con baja densidad de poblacién no se cubre la totalidad de las plazas ofertadas,
lo que permite una mayor calidad de la ensefianza. El nivel formativo de estos alumnos es
heterogéneo ya que, a este ciclo, pueden acceder desde:

- Formacion profesional basica.
Titulados en ESO.

Ciclos formativos.

Mercado laboral.

Dado que el IES Matarrafa es el unico centro de las comarcas Matarrana y Bajo Aragon que
imparte este ciclo formativo la mayor parte de los alumnos procede de estas dos comarcas,
sobre todo de la localidad de Alcafiz. Se completa el grupo con alumnos que vienen de otras
provincias y comunidades limitrofes como es el caso de Tarragona.

2. DECISIONES DE CARACTER GENERAL SOBRE METODOLOGIA
DIDACTICA.

La metodologia seguira los siguientes principios metodolégicos:

Atender_a la diversidad del alumnado, atendiendo al principio de individualizacién e
inclusion, mediante:

La evaluacion inicial que amplia, a través de la propuesta del Dpto. de
Formacién e Innovacion la recogida de informacion y el tiempo dedicado al
mismo para realizar un analisis inicial mas profundo.
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La accion tutorial y la relacion con el Departamento de Orientacion.

Atender a la inteligencia emocional, realizada este curso desde la accion tutorial (PAT),
el Proyecto Deportivo que permite promover las relaciones personales de una forma
saludable y el Programa Alumno Ayudante que se pondra en marcha este curso
académico para contribuir a la mejora de la convivencia del centro.

Atender a la orientacién profesional del alumnado a través del Plan de orientacion
Profesional

Aplicar una metodologia que combine los métodos tradicionales con los asociados a las
metodologias activas, especialmente el Trabajo cooperativo y el aprendizaje basado en
proyectos, mediante el desarrollo de un Proyecto de Innovaciéon sobre Aprendizaje
Cooperativo, en la linea seguida por el centro, que permite ademas Ila
interdisciplinariedad.

Se han establecido reuniones de coordinacién de Aprendizaje Cooperativo para
los profesores y grupos que usan esta metodologia.

Favorecer la competencia tecnolégica mediante el uso de las nuevas tecnologias en
actividades y tareas.

Favorecer el aprendizaje significativo, la creatividad y el pensamiento critico, asi como
del desarrollo de situaciones de aprendizaje motivadoras y que tengan sentido para los

alumnos/as, a través de las Actividades Complementarias y extraescolares. Los
procesos de aprendizaje empleados, siempre que sea posible, giraran en torno al
"saber hacer", es decir, los procedimientos. Ademas desde Hosteleria se promoveran
actividades interdepartamentales

Desarrollar habitos saludables de alimentacion y actividad fisica, mediante el Plan de
Actividad Fisico-Deportiva, que a su vez colabora en el desarrollo de la buena

convivencia entre el alumnado.

Promover la mejora de la competencia en lenguas extranjeras a través del Plan
Linglistico del Centro mediante el Erasmus + y el PALE:

Favorecer la formacion del profesorado mediante la accion del Departamento de
Innovacién y Formacion del Centro y su colaboracion con el CIFE. Buscamos, en este
sentido, mantener la elevada tasa de participacion del profesorado en estas actividades
(mas del 70% el curso pasado) y su aplicacion en su labor docente.

Promover y mejorar la relacion con el entorno social, especialmente el empresarial de
la comarca y familiar de los alumnos, a través del AMPA.

2.1 Horario del ciclo.

El horario del ciclo es de 8.30 a 14.25 horas de lunes a viernes salvo los jueves en el que los
alumnos de 2° tienen un horario condicionado a la apertura del aula practica de restaurante:
09.30 a 18.30. Los periodos lectivos son de 50 minutos, a razén de 6 periodos lectivos.

Los recreos de los dias de servicio de cafeteria no coinciden con el horario de los alumnos de
la ESO y Bachillerato, si bien se tienen que organizar para que los alumnos/as hagan su horas
lectivas. No existe ninguna hora de tutoria con alumnos por lo que los posibles problemas o
asuntos relacionados con el funcionamiento del centro se tratan en alguna hora teorica o
practica, o bien en los recreos.

Los dias de apertura del restaurante los alumnos deberan procurarse el trasporte por su cuenta
ya que el transporte escolar no modificara sus horarios. En caso de participacion en cualquier
otra actividad que el equipo docente del departamento considere oportuno participar los
alumnos se procuraran transporte si éstas no coincidiesen con el horario lectivo.
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2.2. Informacion para los alumnos a principio de curso.

Al inicio del curso se informara al alumnado de los aspectos mas relevantes de la programacion
recogidos en el documento “Programacion corta”. En dicho documento se hara hincapié en los
criterios de evaluacion y recuperacion, asi como de las actividades complementarias y
extraescolares programadas, del uso y mantenimiento de las instalaciones y material de centro,
del tipo de uniforme correspondiente a cada curso. A principio de curso se entrega una taquilla
por alumno y en algunos casos libros de texto, previa fianza de 25 euros para la taquilla 'y 10
euros para los libros, que se devuelve al finalizar el curso si el estado de conservacion es
correcto. Estos importes se podran revisar.

Todos los alumnos pueden comer en el aula taller los dias de restaurante, en principio sera
gratuito. Si se observara que no se atiende a unas normas basicas de urbanidad y se
desperdiciara la comida se pasara a cobrarles 3€ dia. La hora destinada a comer se
considerara no lectiva.

Todos los alumnos llevan el anagrama de la escuela y su nombre bordados en color naranja. El
bordado se recomienda hacerlo en Crochet, situado en la avenida Aragén de Alcafiiz.

Se ha conseguido un 15% de descuento en un establecimiento de venta de ropa de trabajo
para hosteleria: almacenes Guadalope, de Alcafiiz.

Los tutores informaran a los alumnos del uniforme o uniformes y del material que tienen que
traer de manera obligatoria. Para primer y segundo cursos:

Primer y segundo cursos

e Zapatos blancos antideslizantes. e Chagquetilla blanca manga larga

e Calcetines negros. e Delantal blanco francés.

e Pantalon pata de gallo. e Gorro pastelero blanco
Utensilios

e Cuchillo cebollero e Estuche

e Puntilla e Varilla

e Pelador e Espatula

e Abrelatas
2.3 Desdobles.

Siguiendo la legislacion vigente cuando el niumero de alumnos sea superior a 20
alumnos/as en un curso, aquellos médulos en los que concurran circunstancias especificas
(seguridad, peligrosidad, limitaciéon en el uso de los equipos,...) podran desdoblarse hasta un
maximo del 30% en primer curso, y de un 10% en segundo curso.

4. Convalidacion de moédulos.

Correspondencia de los médulos profesicnales con las unidades de competencia para su
acreditacion

Médulos prefesionales superados | Unidades de competencia acreditables

_ i UC0258_2: Definir ofertas gastronamicas, realizar el
0045. Ofertas gastronomicas. | aprovisicnamiento y controlar consumos.

I UC0708_2: Definir ofertas sencillas de reposteria,
| realizar & aprovisionamiento intarmda y controlar
| Consumos.

0046, Preslaboracién y consenvacidn de | UC0260_2: Preslaboracion y consernvacion de
| alimentos. alimentos.

UC0261_2- Preparar elaboraciones basicas de
miltiples aplicaciones y platos elemantales
UC0262_2: Preparar y presentar tedo tipo de
0048, Produclos culinarios elaboraciones culinanias complejas y de creacion
. propia para el servicio,

UCO306_2: Realizar y'o controlar [as operaciones de |
elaboracian de masas, pasias y productos basicos de |
mulfiples aplicaciones para pasteleria-raposteria.

| 0047, Técnicas culinarias.

0026. Procesos basicos de pasteleria y
repostaria
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En materia de convalidaciones y exenciones cabe sefialar que seran objeto de convalidaciéon
los médulos profesionales, comunes a varios ciclos formativos, de igual denominacion,
contenidos, objetivos expresados como resultados de aprendizaje, criterios de evaluacién y
similar duracién. No obstante lo anterior, quienes hubieran superado el médulo profesional de
Formacion y Orientacion Laboral o el modulo profesional de Empresa e Iniciativa
Emprendedora en cualquiera de los ciclos formativos correspondientes a los titulos
establecidos en la Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién tendran convalidados
dichos mddulos en cualquier otro ciclos formativo establecido al amparo de la misma ley.

3. CRITERIOS GENERALES SOBRE LA EVALUACION DE LOS
RESULTADOS DE APRENDIZAJE.

El proceso de evaluacion del Ciclo estara de acuerdo con la normativa vigente: ORDEN de 26
de octubre de 2009, de la Consejera de Educacion, Cultura y Deporte, que regula la
MATRICULACION, EVALUACION Y ACREDITACION ACADEMICA DEL ALUMNADO DE
FORMACION PROFESIONAL en los centros docentes de la Comunidad Auténoma de Aragén.

3.1. Criterios de evaluacién y de calificacién

La evaluacién del aprendizaje tendra caracter continuo, formativo e integrador, y se realizara
por médulos profesionales. Los referentes de evaluacién seran los criterios de evaluacién y
objetivos generales del ciclo y de cada médulo profesional del ciclo expuestos en la legislacion
vigente.

Los criterios de evaluaciéon de cada modulo comdn y profesional, seran concretados en las
programaciones didacticas, expresando de forma explicita y precisa los resultados de
aprendizaje y los contenidos minimos exigibles para superar el médulo profesional. También se
concretaran los instrumentos de evaluacién a aplicar en cada caso, asi como la ponderacién de
cada uno de ellos en el calculo de la calificacion del médulo.

Los criterios de calificacion seran concretados en las programaciones didacticas, distinguiendo
entre el alumnado con derecho a evaluacion continua y el alumnado que ha perdido el derecho
de evaluacion continua.

3.2. Procedimientos para desarrollar la evaluacién de los aprendizajes de los alumnos

El IES Matarrafia establece el siguiente procedimiento para desarrollar la evaluacién de los
aprendizajes de los alumnos/as:

Realizacion de la Evaluacién Inicial de los alumnos al comienzo de cada curso escolar para
detectar el grado de conocimiento de partida de los alumnos/as y realizar la correspondiente
planificacion.

Evaluacion Formativa o procesual, que se realiza paralelamente al desarrollo del proceso de
ensefianza-aprendizaje. Su aplicacion permite reconocer si los contenidos, actividades,
estrategias, recursos y tiempos estimados son adecuados para las caracteristicas de los
alumnos.

Sumativa o final. Se aplica al concluir el proceso educativo y su funcién primordial es estimar
productos y procesos que se consideran concluidos. En consecuencia, es apropiada para la
valoracion de resultados finales, acreditar o certificar un aprendizaje, verificar la eficacia de una
experiencia educativa global que permitira otorgar o no un documento.

3.3. Evaluacion inicial

La evaluacion inicial se realizara en todos los grupos de alumnos/as del centro, mediante los
procedimientos e instrumentos de evaluacion que considere cada departamento y que se
concretaran en las programaciones didacticas correspondientes. La finalidad es detectar el
grado alcanzado en el desarrollo de las competencias clave y el grado de dominio de contenido
de las distintas materias.
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Para la realizacion de la evaluacion el profesorado y el tutor/a tendran en cuenta los siguientes
puntos:

e Contenidos, los propios de la asignatura.
e Disposicién: atiende, pregunta dudas, responde a las preguntas.
e Competencia lingUistica, oral y escrita.
e Habilidades sociales: liderazgo, integracion, lenguaje agresivo, respetuoso.
e Capacidad critica: opinién argumentada en sus preguntas.
e Creatividad, imaginacién.
e Entorno favorable/desfavorable para el proceso de ensefianza aprendizaje.
e Capacidad de esfuerzo.
En consecuencia, la Evaluacion inicial tendré un caracter cualitativo, no cuantitativo.
El tutor levantara acta de esta sesion y en ella constaran, al menos, los siguientes aspectos:

1. Resumen de las principales caracteristicas del grupo y comportamiento: puntualidad,
asistencia, participacion, colaboracion, relacién entre los miembros de la clase, clima
de convivencia, actitudes hacia el profesorado.

2. Cuestiones globales, medidas y acuerdos adoptados: normas de funcionamiento del
aula, propuestas del tutor o profesores, acuerdos tomados o a tomar con los alumnos.

3. Valoracién individual de todos los alumnos/as, especialmente de los que presenten
necesidades especificas de apoyo educativo (ACNEAES, dificultades de aprendizaje,
espanfiol...) para tomar las decisiones necesarias.

4. Concrecion de propuestas y actuaciones.

3.4 Sesiones de evaluacion

Las sesiones de evaluaciéon seran coordinadas por el profesor/a tutor/a del grupo,
asesorados en su caso, por el Departamento de Orientacion.

Con el fin de recoger de manera sistematica las informaciones derivadas del proceso de
aprendizaje, cada grupo de alumnos sera objeto de tres sesiones de evaluacion a lo largo del
curso académico.

Durante las sesiones de evaluacion se valoraran los siguientes aspectos:

e |Impresiones de cada uno de los profesores sobre el proceso de ensefianza-
aprendizaje del grupo.

e Coordinacion didactica e interdisciplinar entre los distintos médulos y seguimiento de
las programaciones de aula (adaptaciones, reduccién y/o ampliacién de contenidos).

El Tutor aportara:
e Analisis de los resultados del grupo tras la informatizacién de notas.

e Informaciéon sobre los alumnos que presenten dificultades de aprendizaje, obtenida a
través de sus padres o tutores, de ellos mismos y/o del Departamento de Orientacion.

e Los Profesores aportaran:
e Opinidn sobre la marcha del grupo.

e Evolucion de cada alumno en la adquisicion de los contenidos de su materia y de las
competencias profesionales, sociales y personales del ciclo.

e Propuestas para casos concretos.
e El Departamento de Orientacion aportara:

e Informacién pertinente, incluyendo resultados de entrevistas, test, etc.
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e Propuestas sobre determinados alumnos con necesidades educativas.

Una vez concluida la sesion de evaluacion, el Tutor reflejara en el acta:
e Los aspectos generales del grupo.
e La valoracién acerca de los resultados de evaluacion del grupo.
e Valoracién sobre aspectos pedagdgicos relevantes.
e Acuerdos adoptados sobre el grupo en general o sobre determinados alumnos.

Después de cada sesién de evaluacion, el tutor informara por escrito a las familias y a los
alumnos sobre su aprovechamiento académico, y sobre la marcha de su proceso educativo.

La calificacién de los médulos profesionales sera numérica, entre uno y diez, sin decimales,
considerandose como superado cuando se obtenga una puntuacién igual o superior a cinco.

Los resultados de cada evaluacion se expresaran en los siguientes términos:

e Insuficiente (IN)..........cocciiiiiiiee e, 1,2,304
o Suficiente (SU)......ccuueiiiii e, 5

®  BieN (Bl).ioiiiii e 6

®  Notable (NT).oo i 7u8

o Sobresaliente (SB)........oocueieeiiiiiiiiiiiie e 9010

Los médulos profesionales convalidados o exentos se calificaran, respectivamente, con las
expresiones «CV» (Convalidado) o «EX» (Exento).Cuando a un alumno se le conceda la
anulacion de la matricula o la renuncia a una convocatoria, aparecera en las actas de
evaluacion, respectivamente, con las expresiones «AM» (Anulacién de matricula) o «RC»
(Renuncia convocatoria). Cuando un alumno no se presente a una convocatoria de evaluacion
final, aparecera en las actas de evaluacién con la expresion «NE» (No evaluado). La nota
media sera la media aritmética de las calificaciones numéricas obtenidas en cada una de las
materias o ambitos cursados.

Cuando la naturaleza del tema lo requiera, en determinados momentos de las sesiones de
evaluacion podran estar presentes los alumnos representantes del grupo para aportar sus
opiniones sobre cuestiones generales que afecten al mismo. La organizacion de las
evaluaciones sera la siguiente:

EVALUACION MODULOS A | CONVOCATORIA ACTUACIONES DEL
EVALUAR EQUIPO DOCENTE
1° Inicial Situacion de partida del
alumno/a
Primera 1° curso Desarrollo del aprendizaje
Segunda 1° curso Desarrollo del aprendizaje
Tercera/Final 1° curso Primera Promocion.
Actividades de recuperacién
de aprendizajes.
Junio 1° Segunda Promocién. Promocién con
pendientes pendientes (si es posible
matricularse en FCT).
Repeticion de curso.

Consejo Orientador.

SEGUNDO CON ALUMNOS MATRICULADOS EN FCT

2° Inicial Situacion de partida del
alumno/a
Primera 2° curso Desarrollo del aprendizaje
Segunda/Final 2° curso Primera Promocién a FCT
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1° Actividades de recuperacion
pendientes de pendientes
Tercera /Final 1° Segunda Promocién a FCT.
pendientes
20
pendientes
FCT Primera Solicitar expedicion del titulo

SEGUNDO CON ALUMNOS NO MATRICULAD

OS EN FCT

2° Inicial Situacion de partida del
alumno/a
Primera 2° curso Desarrollo del aprendizaje
Segunda/Final 2° curso Primera Actividades de recuperacion
de aprendizajes
Tercera/ Final 2° curso Segunda Actividades de recuperacion
1° curso Primera de aprendizajes
Promocion a FCT (préximo
curso)
Junio 1° curso Segunda Matriculacion en FCT (2°
curso)

Sesiones de evaluacion excepcional: se aplicaran al alumnado que se matricule en 2° curso y
solo tenga el médulo FCT en periodo diferente al establecido.

Estos alumnos realizaran dicho médulo a lo largo del primer trimestre de ese curso, y seran
evaluados a la finalizacién del periodo de FCT. Para el alumnado, en estas circunstancias, que
no supere el modulo de FCT, el centro establecera una segunda convocatoria en el periodo
ordinario siempre que no haya agotado las dos convocatorias del médulo.

Un alumno no podra matricularse en un moédulo profesional hasta que no haya superado el
modulo o médulos profesionales que en su caso, establezca el curriculo del correspondiente
ciclo formativo para la promocién.

3.5. Pérdida del derecho a la evaluacion continua

La evaluacién continua del proceso formativo del alumnado requiere la asistencia regular a
clase y la realizacién de las actividades programadas en los distintos médulos profesionales. La
proporcién de horas lectivas de inasistencia (justificadas o no) del alumnado que daran lugar a
la pérdida del derecho a la evaluacion continua para cada médulo sera el 15% sobre las horas
totales de cada modulo (Orden 26 de octubre de 2009 de la Consejera de Educacion, Cultura y
Deporte, que regula la matriculacién, evaluacion y acreditacién académica del alumnado de
Formacion Profesional en los centros docentes de la Comunidad Autonoma de Aragon).

La programacion didactica de cada moédulo profesional debera contemplar y explicitar el
sistema de evaluacion a seguir en caso de alumnos con pérdida de la evaluacion continua.

Al alumnado que haya perdido el derecho a la evaluacion continua, podra impedirsele la
realizacion de determinadas actividades programadas en uno o varios moédulos profesionales,
que pudieran implicar riesgos para su integridad fisica o la de su grupo. Esta decision la
adoptara el equipo docente del ciclo formativo a propuesta del profesorado correspondiente, en
reunién convocada al efecto por el profesor tutor del grupo.

Los alumnos/as que cursando estudios de formacion profesional, tengan que conciliar el
aprendizaje con la actividad laboral podran quedar excluidos de este porcentaje cuando esta
circunstancia quede convenientemente acreditada. Esta decisién sera adoptada por el equipo
docente del ciclo formativo previa peticion del alumno.

Cuadro resumen de modulos, total de horas, n° horas que suponen pérdida de evaluacién
continua.

El centro educativo, en el proyecto curricular del ciclo formativo, indicara el porcentaje de la
duracién del mddulo profesional que determine la pérdida de la evaluacién continua,
estableciendo para ese caso el procedimiento de evaluacion
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Modulos N° de | N° de horas [N°® de horas | N° de horas de

profesionales  que | horas semanales del | semanales del | inasistencia que

componen el Ciclo | totales modulo: modulo: supone la pérdida del

Formativo modulo PRIMER curso | SEGUNDO curso | derecho a la
evaluacion continua
(15%)

Ofertas 84 84 13

gastronémicas

Preelaboracién y

conservacion de 256 256 39
alimentos
Técnicas culinarias 256 256 39

Procesos bésicos de
pasteleria y 224 224 34
resposteria

Productos culinarios 315 315 48

Postres en

. 126 126 19
restauracion

Seguridad e higiene
en la manipulacion 64 64 10
de alimentos

Formacion y 96 96 15
orientacion laboral

Empresa e iniciativa 63 63 10
emprendedora

Francés 106 64 42 16

3.6. Evaluacién del médulo Formacién en Centros de Trabajo

Este mddulo profesional se realizara, con caracter general, al final del segundo curso del ciclo
formativo y una vez alcanzada la evaluacién positiva en todos los mdédulos profesionales
asociados a unidades de competencias incluidas en el titulo.

La calificacién del moédulo profesional de Formacion en Centros de Trabajo se formulara en
términos de apto/no apto y sera realizada por el profesor tutor del grupo con la colaboracién del
responsable designado por el centro de trabajo para el seguimiento de la formacion del
alumnado durante su estancia en dicho centro. La colaboracion consistira en un informe que
valore las actividades realizadas en relacién con los resultados de aprendizaje indicados en
este modulo. Si dicha formacion ha tenido que desarrollarse en varios centros o empresas, se
recabara un informe de cada uno de ellos.

3.7. Criterios para la atencion al alumnado con moédulos profesionales pendientes

Quienes se matriculen en el segundo curso sin haber superado todos los mddulos
profesionales deberan matricularse de los médulos profesionales pendientes del curso anterior.
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Los alumnos que promocionen de curso con materias pendientes seguiran un programa
individualizado de apoyo educativo destinado a recuperar los aprendizajes no adquiridos, para
lo que debera superar la evaluacién correspondiente a dicho programa.

El seguimiento y evaluacién de estas materias correspondera al profesor que acuerde el
Departamento didactico correspondiente. Con caracter general este profesor sera el que
imparte dicho médulo en primer curso.

Los criterios para la atencién al alumnado con materias no superadas en cursos anteriores, asi
como las actividades, orientaciones y apoyos previstos para lograr su recuperacion deberan
recogerse en la programacion didactica de cada uno de los departamentos.

Los alumnos con materias pendientes se atendran al cuadrante de evaluaciones anterior.

Los programas individualizados para la recuperacion de materias con evaluacion negativa de
cursos anteriores seguiran el siguiente proceso:

Al comienzo de cada curso académico, Jefatura de estudios facilitara a los diferentes
departamentos los listados de alumnos con materias pendientes de cursos anteriores.

Cada departamento adjudicara a los alumnos con médulos pendientes un profesor encargado
de hacer el seguimiento de su proceso de recuperacién a lo largo de todo el curso. Este
profesor comunicara a los alumnos a la mayor brevedad posible:

- Los resultados de aprendizaje y contenidos no alcanzados por el alumno, mediante un
informe en el que se recoja la propuesta de actividades de apoyo y recuperacion.

- El calendario y planificacion de pruebas y trabajos a realizar.

- Los horarios y reuniones obligatorias para la revision de pruebas y trabajos a realizar.
- Los contenidos y criterios de evaluacion minimos exigibles.

- Los criterios de calificacion.

- Procedimientos e instrumentos de evaluacion.

- Las clases de apoyo programadas, si hubiera disponibilidad horaria.

Cada profesor encargado del seguimiento de recuperacion de materias pendientes dejara
constancia durante el curso de la evolucion de este programa e informara del mismo al alumno
y sus familias.

Una vez realizada la evaluacién final ordinaria, el profesor comunicara a los alumnos que no
hayan superado la materia el procedimiento de recuperacion en la prueba extraordinaria.

3.8. Numero de convocatorias de evaluacion.

Los alumnos matriculados tendran derecho a un maximo de dos convocatorias finales anuales.
Seran cuatro convocatorias en total. Dispondran de un maximo de cuatro cursos académicos
para poder obtener la titulacion.

El médulo de formacion en centros de trabajo podra ser evaluado, como maximo, en dos
convocatorias, una por afio. Este modulo se evaluara una vez alcanzada la evaluacion positiva
en los moédulos profesionales asociados a unidades de competencia del Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales incluidas en el periodo de formacién en centros de trabajo
correspondiente.

Excepcionalmente, cuando el moédulo profesional de formacién en centros de trabajo se inicie
en el primer trimestre del curso, el alumnado tendra dos convocatorias de evaluacion final de
dicho médulo en el mismo curso académico.

Con objeto de favorecer la conclusion de un ciclo formativo, la Direccién General competente
en materia de formacion profesional podra establecer hasta un maximo de dos convocatorias
de evaluacion extraordinarias para aquellos alumnos que hayan agotado las cuatros
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convocatorias de evaluacion por motivos de enfermedad o discapacidad u otros que
condicionen o impidan el desarrollo ordinario de los estudios.

3.9. Renuncia a la convocatoria de evaluacion.

e Se podra solicitar ante la direccién del centro docente la renuncia a la evaluacion y
calificacién de alguna de las convocatorias de todos o de algunos mddulos
profesionales, siempre que existan circunstancias de enfermedad prolongada,
incorporacion a un puesto de trabajo u obligaciones de tipo personal o familiar que le
impidan seguir sus estudios en condiciones normales.

e La solicitud de renuncia se presentara con una antelacién minima de dos meses antes
de la primera convocatoria de evaluacion final del médulo profesional correspondiente.

e En el caso del médulo profesional de formacion en centros de trabajo y, en su caso, el
de proyecto, la renuncia a la convocatoria se podra presentar con una antelacién de
veinte dias antes de su primera convocatoria de evaluacion final.

3.10. Exencion del moédulo profesional de formacion en centros de trabajo por su
correspondencia con la experiencia laboral.

Podra determinarse la exencion total o parcial del médulo de FCT por su correspondencia con
la experiencia laboral, siempre que se acredite una experiencia, correspondiente al trabajo a
tiempo completo de un afo, relacionada con los estudios profesionales respectivos.

Dicha experiencia laboral se acreditara mediante la certificacion de la empresa donde haya
adquirido la misma, en la que conste especificamente la duraciéon del contrato, la actividad
desarrollada y el periodo de tiempo en el que se ha realizado dicha actividad, asi como
documento justificante de vida laboral.

En el caso de trabajadores por cuenta propia, se exigira la certificacion de alta en el censo de
obligados tributarios, con una antigiiedad minima de un afo, asi como una declaracién del
interesado de las actividades mas representativas.

3.11. Anulacién de matricula por inasistencia.

En el régimen de ensefanza presencial la asistencia a las actividades lectivas es la condicién
necesaria para mantener la matricula en los moédulos profesionales del ciclo formativo.

Una vez formalizada la matricula e iniciado el curso académico, si un alumno matriculado no
asiste a las actividades del ciclo formativo durante un periodo de diez dias lectivos
consecutivos, el centro docente solicitara por escrito al alumno o a sus representantes legales
su inmediata incorporacion y les comunicara que, en caso de no producirse ésta, excepto por
causa debidamente justificada, se procedera a la anulacion de su matricula por inasistencia.

El alumno o sus representantes legales, dispondran de un plazo de tres dias naturales para
presentar las alegaciones, aportando la documentacién que estime oportuna. Transcurrido
dicho plazo y teniendo en cuenta las alegaciones y la documentacion aportada, el Director del
centro docente publico resolvera lo que proceda.

La resolucion adoptada por el Director sera comunicada al alumno o a sus representantes
legales. En caso de denegacion, los interesados podran elevar recurso de alzada ante el
Director del Servicio Provincial del Departamento de Educacion, Cultura y Deporte, que pondra
fin a la via administrativa.

Las plazas vacantes que se generen por este procedimiento antes del 31 de octubre, podran
ser cubiertas por otro alumno que se encuentre en las listas de espera, de acuerdo al orden
que esté establecido en las mismas.

Cuando se resuelva la anulacion de matricula, dicha circunstancia debera quedar reflejada en
los documentos oficiales de evaluacion del alumno mediante la correspondiente diligencia.

La anulacién de matricula conlleva la pérdida del derecho a la ensefianza, evaluacion y
calificacién de todos los modulos profesionales en los que se encuentre matriculado y el de
reserva de plaza como alumno repetidor, por lo que si desea continuar los estudios del ciclo
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formativo debera concurrir de nuevo al procedimiento de admisién de alumnos establecido.
Esta anulaciébn no computara a efectos del nimero de convocatorias de evaluacion
consumidas.

3.12. Informacién esencial a las familias sobre el aprendizaje y evaluacién de los
alumnos.

Los padres o tutores legales de los alumnos deben estar informados sobre el aprendizaje e
integracion socioeducativa de sus hijos; ademas, deben conocer, participar y apoyar la
evolucion del proceso educativo, en colaboracién con el profesorado y el centro.

Segun la normativa vigente, los centros docentes daran a conocer a las familias la informacion
esencial sobre los contenidos minimos, los criterios de evaluacion y los criterios de calificacion,
criterios de promocion y de titulacidn y, en su caso, sobre las medidas de intervencion
educativa que se precisen. Esta informacion se hara publica al comienzo de curso a través de
diferentes vias:

El profesor de cada grupo de alumnos informara por escrito, tanto a ellos como a sus familias,
de los siguientes aspectos sobre su materia:

e Contenidos minimos y criterios de evaluacion.
e Criterios de calificacion.
e Procedimientos e instrumentos de evaluacion.

Los Jefes de departamento remitiran a la Jefatura de estudios, junto con las programaciones
didacticas, un anexo en el que se recojan estos puntos (dichos anexos seran publicados en la
pagina Web del centro).

El Equipo directivo, junto con los tutores de cada grupo, convocara a los padres a una reunién
inicial en el mes de octubre (siempre tras la Evaluacion inicial) en la que se informara de, entre
otros, los siguientes aspectos:

e Aspectos organizativos del centro: Gestidn, Departamentos, horarios, espacios y
recreos, materias, materiales, etc.

e Normas de convivencia generales y de aula.

e Organizacion y planificacién de la tutoria.

e Colaboracion entre las familias, el tutor y el Centro.
e Actividades complementarias y extraescolares.

e Calendario de Juntas de evaluacion del curso.

La informacion relativa a las ausencias a clase sera entregada al alumno y sus familias
mensualmente a través del tutor. Ademas, apareceran reflejadas en el boletin de calificaciones
que se entregara tras cada evaluacion y publicadas en SIGAD.

A lo largo del curso, el tutor/a informara por escrito a las familias y a los alumnos/as sobre el
aprovechamiento académico y la marcha de su proceso educativo al finalizar cada una de las
evaluaciones, al finalizar la evaluacién final extraordinaria y cuando se den circunstancias que
asi lo aconsejen. Ademas, las calificaciones trimestrales apareceran publicadas en SIGAD.

Los padres podran ser recibidos por los tutores previa solicitud de entrevista, bien por teléfono
0 a través de la agenda de sus hijos. También podran solicitar entrevista con cualquier
profesor/a del equipo docente del alumno/a y cualquier profesor/a podra hablar con las familias,
ya que tienen en su horario individual una hora designada para ello, comunicandoselo
previamente al tutor/a.

El desarrollo de la orientacién y de la accion tutorial es un derecho del alumno/a, en la medida
en que contribuye al desarrollo integral de la persona, a su orientacion personal, académica y
profesional y a facilitar su relacién con los demas y su insercién social. Por ello, se prestara
especial atencién a los procesos de informacién y orientacion del alumnado y sus familias al
finalizar la etapa.
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En este sentido, al finalizar cada unos de los cursos se informara por escrito de los resultados
de la evaluacion final, informe que incluira las calificaciones, la decisién de la promocién y/o
titulacion.

Para el alumnado con evaluacién negativa tras la evaluacién final ordinaria, el profesor de cada
materia elaborara un informe sobre los objetivos y contenidos no alcanzados y con la propuesta
de actividades de apoyo y recuperacion encaminadas a superar la convocatoria extraordinaria
de septiembre. Estas actividades deberan retomar y reforzar los criterios minimos no
alcanzados por el alumno con el fin de conseguir que en la prueba extraordinaria pueda
superarlos.

Las fechas y horas de las pruebas finales ordinarias y/o extraordinarias se publicaran en el
tablon de anuncios y, siempre que sea posible, en la pagina Web del centro.

3.13. Revision de las pruebas de evaluacion del alumnado.

El alumno/a tiene derecho a ser evaluado de forma objetiva, por lo que puede solicitar al
profesor la revision de sus pruebas o trabajos de evaluacién a lo largo de su proceso de
aprendizaje. Del mismo modo, sus padres o tutores legales, previa peticion de cita al profesor,
podran realizar también dicha revision.

La normativa de la Comunidad Auténoma de Aragdn sobre evaluacién recoge el derecho tanto
de los alumnos como de sus padres o tutores legales al acceso a las distintas pruebas o
trabajos de evaluacion realizados por el alumno, con el fin de garantizar su derecho a participar
en su proceso educativo. Los alumnos y, en su caso, sus padres o tutores legales tendran
derecho a obtener copias de las pruebas de evaluacion que realicen, entendiendo por pruebas
de evaluacion objeto de copia los examenes y trabajos realizados por los alumnos, siempre una
vez corregidos.

Para organizar de un modo coherente este proceso, el IES Matarrafia establece el siguiente
protocolo de actuacién, que Unicamente podra realizarse durante los periodos de reclamacion
de la evaluacion final ordinaria y extraordinaria:

1. El alumno/a debe realizar la revisidon de sus pruebas o trabajos de evaluacion, previa
peticién de cita al profesor correspondiente.

2. Tras la revision realizada por el alumno, sus padres o tutores legales, previa peticién
de cita al profesor, deberan realizar también dicha revision.

3. Los padres o tutores legales que quieran obtener una copia de las pruebas de
evaluacion deberan solicitar una cita informativa con la Jefatura de estudios, en la que
se les explicara el proceso y protocolo a seguir.

4. Los padres o tutores legales deberan realizar una solicitud por escrito dirigida al
director del centro, que entregaran a la Secretaria del mismo. Esta peticion unicamente
podra realizarse durante los periodos de reclamacién de la evaluacion final ordinaria y
extraordinaria.

A esta solicitud se le dara registro de entrada y siembre debera ir acompanada de un
documento, que se facilitard en la Secretaria del centro, en el que tanto el alumno
como sus padres o tutores legales se comprometen a:

- Respetar la confidencialidad de las pruebas y no difundirlas publicamente, ya que la
obtencién de dichas pruebas tiene un sentido estrictamente educativo, formando parte
del proceso de aprendizaje del alumno.

- Hacerse cargo de de los gastos que se deriven de la realizacién de las copias
solicitadas.

En ningln caso se aceptara la solicitud sin la firma y aceptacion de lo expuesto en
dicho documento.

5. La Secretaria del centro trasladara la solicitud al director, que entregara al
departamento correspondiente en el plazo maximo de dos dias.
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6. El departamento implicado resolvera la adecuacion o no de la solicitud, es decir,
determinara si la peticion esta justificada dentro del proceso de evaluacion del alumno,
atendiendo a los siguientes criterios:

El departamento elaborara un informe motivado en caso de considerar que la solicitud
no se adecua a los puntos anteriormente expuestos. Dicho informe sera remitido al
director del centro en el plazo maximo de dos dias. El director comunicara por escrito a
los solicitantes esta decision el dia siguiente a la recepcion del informe.

7. En caso de considerarse adecuada la solicitud, el profesor realizara las copias de las
pruebas y las depositara en Secretaria, donde el alumno, sus padres o tutores legales
abonaran el coste de dichas copias y firmaran un justificante de la entrega y de dicho
pago.

Para pasar de primer curso a segundo curso sera necesario superar los siguientes modulos.

Anexo V1. Médulos profesionales necesarios para promocidn

Médule profesional que se quiere cursar | Médulo/médulos profesionales superados

| DOdE Preslaboracian y consarvacién de
0048 Productas culinarios alimentas, ) [

0047 Técnicas culinarias

0028 Postres en restauracion 0026 Procesos bésicos de pasteleria y reposteria |

4. CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS PARA ESTABLECER ADAPTACIONES
CURRICULARES.

LOS CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS PARA ESTABLECER LAS MEDIDAS DE ATENCION
A LA DIVERSIDAD (CONTEMPLADAS EN EL ARTICULO 12 de la Orden de 29 de mayo de
2008, de la Consejera de Educacion, Cultura y Deporte, por la que se establece la
estructura basica de los curriculos de los ciclos formativos de formacion profesional y
su aplicacion en la Comunidad Auténoma de Aragoén.)

El articulo 12 de la Orden de 29 de mayo de 2008 (B.O.A. de 4 de junio del 2008), de la
Consejera de Educacion, Cultura y Deporte, por la que se establece la estructura basica de los
curriculos de los ciclos formativos de formacién profesional y su aplicacion en la Comunidad
Auténoma de Aragodn, se refiere a las adaptaciones curriculares.

En los ciclos formativos de formacién profesional podran elaborarse adaptaciones curriculares
para el alumnado con necesidades educativas especiales. Estas adaptaciones no podran
suponer la desaparicion de objetivos relacionados con competencias profesionales basicas
para el logro de la competencia general para la que capacita el titulo. El alumnado con
necesidades educativas especiales, previa valoracion del Departamento de Orientacion, podra
cursar algun o algunos maddulos profesionales con el objeto de acreditar determinadas
competencias profesionales asociadas a esos modulos.

Estas son medidas de atencion a la diversidad recogidas en la legislacion vigente y en el Plan
de Atencion a la Diversidad del IES Matarrafia, por lo tanto la atencion a la diversidad de los
Ciclos Formativos de Grado Medio se hara atendiendo a lo establecido en este documento, y
en aquellos casos que sea necesario, se propondran y aplicaran las medidas necesarias para
que los alumnos/as, atendiendo a sus necesidades educativas concretas, consigan los
resultados de aprendizaje vinculados a las competencias profesionales de Cocina y Servicios,
siendo las adaptaciones curriculares una de estas medidas.

Los criterios que se seguiran para establecer las medidas de atencion a la diversidad de los
alumnos/as de CFGM seran:
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Que el equipo docente, con la colaboracion con el Departamento de Orientacion, a
través de la Evaluacion Inicial considere que el alumno/a necesita de la aplicacion de
medidas de atencién educativa.

Del mismo modo, que a través de las reuniones de tutores con el Departamento de
Orientacion y con la informacion del equipo docente, si se observan dificultades de
aprendizaje a lo largo del proceso de ensefianza-aprendizaje.

Que las medidas de atencién a la diversidad sigan los principios de individualizacion y
de inclusion.

Que a través de las medidas establecidas, el alumno/a pueda alcanzar las
competencias generales del ciclo formativo. Para los alumnos con discapacidad se
adoptaran medidas siempre que se considere que puede alcanzar las competencias
generales del ciclo formativo y que no esté en peligro su integridad fisica.

Las medidas que se aplicaran a los alumnos de CFGM podran ser tanto Medidas generales de
Intervencion Educativa, como Medidas especificas de intervencion educativa basica como
Medidas especificas extraordinarias de Intervencién educativa. (Plan de Atencion a la
Diversidad del IES Matarrafia). En la aplicacién de estas medidas hay que tener presente que
la mayor parte del alumnado de CFGM son alumnos mayores de edad, lo que condicionara la
aplicacién o no de estas medidas.

Los procedimientos seran los establecidos en el PAD que recoge las siguientes fases para
establecer las medidas de atencion a la diversidad:

Deteccidén de los alumnos que presenten dificultades.
Valoracion del alumnado. Aprobacion de alumno/a y tutores legales.

Aplicacion de medidas determinadas previa aprobaciéon del Servicio Provincial de
Teruel.

Se podran realizar Adaptaciones Curriculares para el alumnado con necesidades educativas
especiales. Estas adaptaciones no podran suponer la desaparicion de objetivos relacionados
con competencias profesionales basicas para el logro de la competencia general para la que
capacita el titulo. El alumnado con necesidades educativas especiales, previa valoracion del
Departamento de Orientacion, podra cursar algun o algunos médulos profesionales con el
objeto de acreditar determinadas competencias profesionales asociadas a esos médulos.

Aquellos alumnos con discapacidad a los que se les apliquen adaptaciones curriculares seran
evaluados con las adaptaciones de tiempo y medios apropiados a sus posibilidades y
caracteristicas, incluyendo el uso de sistemas de comunicacién alternativos y la utilizacion de
apoyos técnicos que faciliten el proceso de evaluacion.

En todo caso, se evaluara que el alumno haya conseguido las competencias profesionales,
personales y sociales incluidas en el ciclo formativo. En el supuesto de que la discapacidad
afectara érganos concretos como por ejemplo deficiencia visual o auditiva se adoptarian por el
centro educativo las medidas adecuadas en la imparticion de las clases y realizacion de
examenes.

En el supuesto de alumnos con discapacidad que requieran una adaptacion curricular, ésta
debera ser aprobada por la Direccion del Servicio Provincial. Esta adaptacion debera garantizar
la consecucion de las competencias profesionales incluidas en el ciclo formativo, lo que implica
superar los contenidos minimos del médulo.

5. PLAN DE TUTORIA Y ORIENTACION PROFESIONAL, EN
COORDINACION CON LOS DEPARTAMENTOS DE ORIENTACION E
INFORMACION, ORIENTACION PROFESIONAL Y EMPLEO.
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El centro cuenta con un plan de Accién Tutorial para todo el centro en el que se desarrollan
actividades por niveles.

El médulo de FOL y el médulo de Iniciativa Emprendedora facilita a los alumnos la formacién
dirigida a conocer las oportunidades de aprendizaje, las oportunidades de empleo, la creacion y
gestion de empresas y el autoempleo, la organizacion del trabajo y las relaciones en la
empresa, a conocer la legislacion laboral basica, asi como los derechos y deberes que se
derivan de las relaciones laborales.

En este contexto, el profesor tutor debera informar y orientar sobre las distintas oportunidades
de aprendizaje y los posibles itinerarios formativos para facilitar la insercion y reinsercién
laborales y la mejora en el empleo, asi como sobre la movilidad profesional en el mercado de
trabajo, para ello contara con el apoyo y asesoramiento de los Departamentos de:

e Informacion, Orientacion Profesional y Empleo.

e Formacion y Orientacion laboral.

6. ORIENTACIONES ACERCA DEL USO DE LOS ESPACIOS ESPECIFICOS
Y DE LOS MEDIOS Y EQUIPAMIENTOS.

Los médulos profesionales del Ciclo Formativo de cocina y gastronomia tienen la asignacién
horaria que establece la legislacion vigente; sin embargo el caracter predominantemente
practico de algunos de los médulos suponen el uso de espacios destinados al aprendizaje

practico, que en este caso coinciden con los espacios usados por la Formacién Profesional
Basica y el CFGM de Cocina y Gastronomia que hay en el IES Matarrafa.

Los espacios usados para la practica docente tanto practica como tedrica seran:
- AulaBar
- Aula Restaurante
- Cualquier aula asignada para la docencia mas tedrica.
- Aula de referencia para tutoria y docencia tedrica: Aula CF Servicios

Las alumnas se cambiaran en su vestuario, mientras que los alumnos se cambiaran en los
bafios del centro al lado de sus taquillas; ambos espacios deberan mantenerse limpios y en
adecuadas condiciones higiénicas. Respecto a la utilizacion de taquillas por parte del alumnado
de FPB y ciclos se tendra en cuenta las siguientes instrucciones:

- Eluso y asignacion de taquillas es obligatorio para todo el alumnado de CFGM
- El coste de la fianza para el presente curso sera de 25 €

- El dinero sera recogido por los tutores correspondientes que entregaran un recibi al
alumnado y guardaran copia en el departamento de Hosteleria.

- El tutor/a depositara ese dinero en un sobre y lo entregara en Secretaria para que lo
guarden en la caja fuerte. Posteriormente se depositara en la cuenta del IES.

- Al finalizar el curso, el tutor/a revisara con el alumnado el estado de su taquilla y, en
caso de que no exista desperfecto alguno, procedera a devolver el importe de la fianza.

Por otro lado la organizacién de los espacios especificos, asi como de los medios y
equipamientos disponibles, tendra presente el uso compartido con la Formacién Profesional
Basica y el Ciclo Formativo de Cocina y Gastronomia asi como las necesidades de horas
practicas y de horas tedricas, especialmente en los ambitos profesionales asociados a
unidades de competencia.

El uso de las aulas practicas se organizara a principio de curso segun las necesidades
establecidas por los grupos y los profesores, y las disponibilidades del centro.
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Habiendo quedado patente la necesidad de separar los grupos fisicamente de la manera mas
efectiva posible evitando asi que los alumnos se molesten durante las clases practicas, se
tienen en cuenta la siguiente distribucion:

a) cafeteria va a disponer de materia prima y utillaje propio dentro de cafeteria o en su
almacén. Ademas todos los productos que necesite estaran en la parte derecha de la
camara de la cocina caliente (la mas cercana a cafeteria). Con estas medidas se busca
evitar que los alumnos de servicios tengan que pasar por la cocina. Cuentan con una
camara donde se almacenara el pan congelado, dejando mas espacio en el cuarto frio
y evitando el trasiego de alumnos de servicios por la cocina.

b) Ademas de la separacion entre cocina y servicios, cada profesor contara con una caja
propia para almacenar producto en el congelador. La camara de la cocina se distribuira
de la siguiente manera:

Camara cocina caliente

Cafeteria
2° GM 1°GM Todos
los
FPB grupos

c) Pasteleria cuenta con sus propias camaras refrigerados, arcon congelador y armario
cerrado con llave.

d) Se prestara especial atencién a que los alumnos respeten la distribucién de espacios
desde el principio de curso.

7. PROYECTOS Y ACTIVIDADES DEL DEPARTAMENTO.
AULAS TALLER: RESTAURANTE Y BAR

Al finalizar las clases practicas las instalaciones deberan quedar completamente limpias y
recogidas, la maquinaria limpia y apagada y el género debidamente etiquetado y guardado
correctamente en camaras o almacenes segun proceda.

Ningun aula taller ni vestuario podran ser utilizadas como lugar de recreo, ni para esperar a
entrar a otras aulas, ya que en estas se realizan clases y molestamos al profesor y resto de
alumnos. Por lo que queda estrictamente prohibida la permanencia en estas aulas taller.

Cada vez que un profesor detecte una averia o rotura, debera informarlo al Jefe de
Departamento.

Los docentes de cocina y servicios trabajaran de manera cooperativa.

RESTAURANTE

El restaurante se abrira todos los jueves del curso, a excepcion de visperas o dias posteriores
a festivos, o si hubiera programadas actividades extraescolares. Los docentes responsables del
servicio de restaurante, tanto de cocina como sala decidiran el tipo de oferta gastronémica. Se
decidiran también los precios que deberan ser aprobados en CCP.

A principio de curso se hara un calendario de apertura en el que se tendran en cuenta los
festivos.

Durante la primera y segunda evaluacién participaran en el servicio de restaurante los grupos
de 2° de HOT201 y HOT203. Una vez que estos dos grupos estén realizando el médulo de FCT
pasaran a participar 1° de HOT201 y HOT203.
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Seria recomendable que los alumnos de 1°HOT203 realizaran la practica de restaurante desde
la primera evaluacion.

Los alumnos de FPB participaran del servicio de restaurante siempre que fuera posible por
horario, teniendo preferencia los grupos de los ciclos formativos.

CAFETERIA

Para dar el servicio de cafeteria, se necesitan las 4 primeras horas lectivas para los médulos
operaciones basicas en bar-cafeteria de 1HOT203, servicios de bar-cafeteria de 2HOT203 y
técnicas elementales en servicio de FPB.

Los dias de apertura vendran condicionados por el horario lectivo de los médulos anteriormente
mencionados.

En cursos anteriores se ha abierto solamente durante el primer recreo, aunque el equipo
docente decidira los dias y horario de apertura.

JORNADAS GASTRONOMICAS

Todos los afios se realizan unas Jornadas Gastrondmicas en el instituto. Tienen lugar durante
el mes de febrero, a poder ser a finales. Su objetivo es conocer mas a fondo tres productos de
la Comarca. Para ello se realizan diversas actividades: charlas de ponentes especializados,
clases magistrales, demostraciones de cocina, visitas, etc.

Se lleva a cabo un concurso entre los alumnos, los cuales realizan recetas con los productos
protagonistas de las jornadas. Los ganadores tienen el honor de presentar sus platos en el
restaurante durante las dos semanas que duran las Jornadas y ademas reciben una invitacion
para comer en el aula-taller.

Durante las ponencias, clases magistrales o cualquier otra actividad los alumnos han de asistir
de manera obligatoria e ir uniformados.

Los docentes han de asistir también de manera obligatoria e ir con la uniformidad de los
eventos.

PROYECTOS DEL DEPARTAMENTO
1. ERASMUS+

Para este curso tenemos 4 becas disponibles. Los tutores informaran a los alumnos de
los requisitos y tramites para poder disfrutar de dichas becas.

2. PROYECTO LINGUISTICO DE CENTRO
Mejora de la competencia linglistica en castellano.

Se acordd en departamento las siguientes medidas para la mejora de la competencia
linglistica de los alumnos de ciclos y FPB.

e Hacer una rubrica comun para todos los docentes del departamento en la que se
especifique los criterios de correccién de examenes y trabajos escritos en lo referente a
gramatica, ortografia y presentacion.

e Lectura comprensiva y expresion oral: leer en voz alta la teoria en clase y explicar lo
leido a los compafieros.

e Lectura de libros, preferentemente de cocina y servicios.

e Lectura de articulos y noticas sobre su especialidad, teniendo que hacer resumen y
opinién personal sobre los mismos.

e Se deja a criterio de cada docente la realizacién de un blog por médulo.

e Promocionar la lectura, fuera del ambito de la hosteleria, participando en actividades de
la biblioteca.
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BOLSA DE TRABAJO
La persona responsable de la misma sera el/la Jefe de Departamento.

Existe un mail list con aquellos alumnos y ex alumnos que desean formar parte de la bolsa y a
los cuales se les envian las ofertas.

Se publicita la existencia de la bolsa en la pagina web del instituto y en la de Facebook del aula
restaurante Chapeau.

Para formar parte de la bolsa de trabajo del IES Matarrafia solo hace falta manifieste su deseo
de manera expresa mandando un mail a la direccion de correo creada a tal efecto o
comunicandolo a la persona responsable. La pertenencia a la bolsa no implica la aceptacion de
ninguna oferta, ni la candidatura obligatoria a las ofertas que se les pudiera hacer llegar a los
candidatos. No se hacen diferencias a la hora de enviar ofertas tanto de cocina como de
servicios, mandandose las ofertas a todo aquel que pertenezca a la bolsa.

En cualquier momento se puede ejercer el derecho de cancelacion de su pertenencia a la bolsa
de empleo.

En ningun caso el instituto se hace responsable de la veracidad de los datos de la oferta, ni del
pago de ningun tipo de indemnizaciéon o salarios.

El instituto funciona como intermediario entre los empresarios y los candidatos para actuar en
beneficio de ambos, permitiendo que se pongan en contacto.

IES Matarrafia garantiza el cumplimiento de la normativa vigente en materia de proteccion de
datos personales, reflejada en la Ley Organica 15/1999 de 13 de diciembre, de Proteccion de
Datos de Caracter Personal y en el Real Decreto 1720/2007, de 21 diciembre, por el que se
aprueba el Reglamento de Desarrollo de la LOPD.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Par la realizacion de actividades complementarias y extraescolares en las cuales se vean
implicados mas de un grupo o docente se presentara ficha de la actividad para ser aprobada en
reunion de departamento, aparte del protocolo que indique el departamento de extraescolares y
la normativa de aplicacion.

Se especificara fecha o fechas, profesores, grupos implicados, distribucion de funciones,
necesidad de espacios, objetivos de la actividad, presupuesto estimado, etc.

COLABORACIONES CON OTROS DEPARTAMENTOS

Todas las solicitudes de colaboracion de otros departamentos didacticos deberan presentarse y
aprobarse en reunion de departamento. El profesor o profesores a los cuales les parezca
interesante y entre dentro del curriculo de su moédulo se haran cargo de la misma. Se debera
presentar hoja de la actividad en la que se especifiquen los recursos que se van a utilizar, tanto
materiales como personales y los responsables de montar, llevar a cabo el desarrollo y recoger.

Se primara la reciprocidad en la colaboraciéon y que los alumnos de ciclos se vean también
“correspondidos”. Se intentara que en la medida de lo posible los alumnos de la ESO colaboren
en la limpieza una vez finaliza la actividad.

Las actividades que se realizan todos los anos se preveran desde principio de curso:
desayunos saludables y almuerzos del cross, con los departamentos de Biologia y Educacion
Fisica.

OTRAS ACTIVIDADES FORMATIVAS DEL DEPARTAMENTO DE HOSTELERIA
- Acto de inauguracion Jornadas Gastronémicas de Asociacion de empresarios
- Chocolatada para el Festival de Navidad
- Apoyo logistico al Cross y Bicicletada.
- Desayunos cardiosaludables
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Vino espafol para la Graduacién de alumnos de 2° Bachillerato y 2° CFGM.

8. PROGRAMACIONES DIDACTICAS DE LOS MODULOS PROFESIONALES.

1
2
3.
4

e

10.

11.

12.

13.

Requisitos de la programacioén:

Introduccion.
Objetivos del médulo profesional.

Organizacién, secuenciacion y temporalizacién de sus contenidos en Unidades
Didacticas.

Principios metodolégicos de caracter general.
Criterios de evaluacién y calificacion del médulo.

Resultados de aprendizaje minimos exigibles para obtener la evaluacion positiva en el
modulo.

Procedimientos e instrumentos de evaluacion.
Materiales y Recursos Didacticos que se vayan a utilizar.

Mecanismos de seguimiento y valoracion que permitan potenciar los resultados
positivos y subsanar las deficiencias que pudieran observarse.

Actividades de Orientacién y apoyo encaminadas a la superacién de los mdédulos
profesionales pendientes.

Plan de contingencia con las actividades que realizara el alumnado ante circunstancias
excepcionales que afecten al desarrollo normal de la actividad docente en el médulo
durante un periodo prolongado de tiempo.

Actividades complementarias.

9. MEMORIA MODULOS PROFESIONALES.

1.

2.
3.

4,

Descripcién
a. Numero de alumnos, rendimiento, adaptaciones, ambiente de clase, medidas
de apoyo.
b. Grado de consecucion de los objetivos. Dificultades encontradas.
c. Grado de desarrollo de los contenidos inicialmente programados.
d. Competencias trabajadas.
e. Metodologia.
f. Recursos didacticos utilizados.
g. Evaluacion. Valoracion global. Resultados. (Indicar n° de alumnos con

calificacién positiva/negativa).

h. Pendientes de cursos anteriores. Seguimiento y calificaciones (Incluir relacién
nominal de alumnos).

Relacién nominal, por curso, de alumnos que no superan la/s asignatura/s.

Otras actividades realizadas. Actividades extraescolares.

Observaciones, sugerencias y propuestas de mejora para el préximo curso.
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10. LEGISLACION DE REFERENCIA.

- REAL DECRETO 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la
ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo.

- ORDEN de 28 de agosto de 1995 (B.O.E. de 20 de septiembre), en materia de
reclamaciones sobre calificaciones.

- RESOLUCION de 24 de julio de 2009, de la Directora General de Formacién
Profesional y Educacion Permanente, por la que se regula la distribucién horaria de
determinados ciclos formativos de formacién profesional, en régimen de ensefianza
presencial.

- ORDEN de 26 de octubre de 2009, de la Consejera de Educacion, Cultura y Deporte,
que regula la MATRICULACION, EVALUACION Y ACREDITACION ACADEMICA DEL
ALUMNADO DE FORMACION PROFESIONAL en los centros docentes de la
Comunidad Auténoma de Aragon

- La RESOLUCION de 15 de marzo de 2010 que desarrolla la anterior.

- ORDEN de 24 de julio de 2008, de la Consejera de Educacion, Cultura y Deporte, por
la que se establece el curriculo del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia para la
Comunidad Auténoma de Aragon.

- ORDEN de 29 de mayo de 2008, de la Consejera de Educacion, Cultura y Deporte,
por la que se establece la estructura basica de los curriculos de los ciclos formativos de
formacién profesional y su aplicacion en la Comunidad Auténoma de Aragén.

- DECRETO 217/2000, de 19 de diciembre, del Gobierno de Aragén, de atencién al
alumnado con necesidades educativas especiales.

- DECRETO 190/2009, de 3 de noviembre, del Gobierno de Aragon, por el que se
regulan los Centros Integrados de Formacion Profesional en la Comunidad Auténoma
de Aragon.

- ORDEN d 18 de mayo de 2015, de la consejera de Educacién, Cultura y Deporte por la
que se aprueban las instrucciones que regulan la organizacién y el funcionamiento de
los institutos de Educacion Secundaria Obligatoria.

- ORDEN ECD/409/2018, de 1 de marzo, por la que se modifica la Orden de 26 de
octubre de 2009, de la Consejera de Educacion, Cultura y Deporte, que regula la
matriculacion, evaluacién y acreditacion académica del alumnado de Formacion
Profesional en los centros docentes de la Comunidad Autonoma de Aragoén y la Orden
de 8 de mayo de 2014, de la Consejera de Educacién, Universidad, Cultura y Deporte,
por la que se regula las ensefianzas de los ciclos formativos de Formacion Profesional
y ensefianzas deportivas en la modalidad a distancia en la Comunidad Auténoma de
Aragén.

- RESOLUCION de 6 de marzo de 2018, del Director General de Planificacion y
Formacion Profesional, por la que se dictan instrucciones para la ejecucion y aplicacion
el desarrollo de la Orden de 26 de octubre de 2009, de la Consejera de Educacion,
Cultura y Deporte, que regula la matriculacién, evaluacién y acreditacion académica del
alumnado de Formacion Profesional en los centros docentes de la Comunidad
Autéonoma de Aragén.

28



