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1. INTRODUCCION Y OBJETIVOS DEL TRABAJO

La elaboraciéon de una unidad didactica como trabajo final de master es altamente

relevante y beneficiosa para el desarrollo profesional de un futuro docente.

Esta opcidn permite al estudiante demostrar su capacidad para planificar, implementar
y evaluar un proceso de ensefianza-aprendizaje completo, aplicando los

conocimientos adquiridos durante el curso de manera tedrica.
Entre los objetivos principales para la elaboracion de este trabajo podemos encontrar:

1. Integracién de conocimientos tedricos y préacticos: La elaboracion de una
unidad didactica como trabajo final del méster permite integrar los
conocimientos tedricos adquiridos en las asignaturas del programa de estudios
con la aplicacion practica de esos conocimientos en un contexto real de
ensefianza.

2. Desarrollo de habilidades de planificacion curricular: La planificacion de
una unidad didactica requiere establecer objetivos de aprendizaje claros y
definidos, disefar estrategias de enseflanza adecuadas, seleccionar recursos y
materiales didacticos pertinentes y elaborar actividades y evaluaciones acordes
con los objetivos planteados. Esta tarea desarrolla habilidades esenciales para
la practica docente.

3. Aplicacion de metodologias innovadoras: La elaboracion de una unidad
didactica brinda la oportunidad de experimentar con metodologias educativas
innovadoras. El estudiante puede disefiar estrategias de ensefianza que
promuevan el aprendizaje activo, la participacion de los estudiantes y el uso de
tecnologias educativas, lo cual sera muy valioso para su futuro docente.

4. Reflexion y mejora continua: Al elaborar una unidad didactica, el futuro
docente debe reflexionar sobre sus decisiones pedagogicas y evaluar su
efectividad. Esta experiencia fomenta la capacidad de analisis y
autoevaluacion, asi como la disposicion a la mejora continua de su practica
docente.

5. Evaluacion de competencias docentes: La elaboracion de una unidad
didactica como trabajo final proporciona una oportunidad para evaluar las
competencias docentes adquiridas a lo largo del curso. El estudiante puede

demostrar su capacidad para disefiar experiencias de aprendizaje
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significativas, fomentar la participacién activa de los estudiantes, evaluar el
progreso del aprendizaje y adaptar su practica en funcién de las necesidades y

caracteristicas individuales de los estudiantes y del contexto del aula.

En este contexto, la unidad didactica que se presenta a continuacién se centra en un
area especifica del curriculo, considerando tanto los contenidos conceptuales como

los procedimentales y de actitud.

Por ultimo, hay que destacar que, a través de la elaboracion esta unidad didactica, se
pretende fomentar el aprendizaje significativo, el desarrollo integral de los estudiantes

y la construccién de un ambiente de aprendizaje estimulante y enriquecedor.

2. PRESENTACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

Como estudiante del Master, he elegido desarrollar una unidad did4ctica basada en la
metodologia de Aprendizaje-Servicio (ApS) por varias razones fundamentales.
En primer lugar, considero que la ApS es una metodologia altamente efectiva que

promueve un aprendizaje significativo y el compromiso activo de los estudiantes.

La ApS combina el aprendizaje teérico con la participacion en proyectos o actividades
que abordan necesidades reales de la comunidad. Esto significa que los estudiantes
no solo adquieren conocimientos tedricos, sino que también aplican esos
conocimientos en situaciones del mundo real, lo que les permite entender la relevancia
y la aplicaciéon préactica de lo que estan aprendiendo. Esta conexién directa entre el
contenido académico y su aplicacion en situaciones reales aumenta la motivacion y el
interés de los estudiantes, lo que a su vez mejora su rendimiento y su compromiso con

el proceso de aprendizaje.

Ademas, la ApS fomenta el desarrollo de habilidades sociales, emocionales y
ciudadanas en los estudiantes. Al trabajar en proyectos que abordan problemas y
necesidades de la comunidad, los estudiantes aprenden a colaborar, comunicarse de
manera efectiva, tomar decisiones responsables y desarrollar empatia hacia los
demas. Estas habilidades son fundamentales para su desarrollo personal y su futura

participacién como ciudadanos activos y comprometidos.
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Otra razén por la que he elegido la metodologia ApS es su enfoque en el servicio a la
comunidad. A través de los proyectos de ApS, los estudiantes tienen la oportunidad de
contribuir de manera significativa al bienestar de la sociedad. Esto les permite
desarrollar una conciencia social. Al participar en actividades de servicio, los
estudiantes aprenden a valorar la importancia de contribuir de manera positiva a su

entorno y adquieren un sentido de responsabilidad y compromiso con los demas.

Por ultimo, la ApS ofrece un enfoque pedagdégico innovador y el uso de metodologias
activas, lo cual esta incluido en la LEY ORGANICA 3/2022, de 31 de marzo, de
ordenacién e integracion de la Formacion Profesional, como una metodologia que
debe ser normal en el aula.

Al combinar el aprendizaje académico con la accion y el servicio, se brinda a los
estudiantes la oportunidad de aprender de diferentes maneras, utilizando una amplia
gama de habilidades y capacidades. Esto promueve la inclusién y la diversidad, ya que
los estudiantes pueden demostrar su conocimiento y habilidades de diversas formas,

mas alla de las evaluaciones tradicionales.

3. JUSTIFICACION TEORICA

En la sociedad actual es fundamental el saber hacer, es decir, aplicar los
conocimientos tedricos en la practica. Las metodologias activas, alternativas e

innovadoras desempefian un papel crucial en el proceso educativo.

El sistema educativo debe enfocarse en cuatro aspectos principales: el estudiantado
como protagonista, el profesorado como facilitador del aprendizaje, el contexto
educativo y los programas/curriculo vinculados al entorno social (Pacheco Sanz et al.,
2020).

Dentro de este marco, es importante disefiar, implementar y evaluar metodologias
didacticas activas e innovadoras, que han demostrado su efectividad a lo largo del
tiempo. Este tipo de aprendizaje fomenta la inventiva, la imaginacion y la aventura de

ensefar y aprender (Pacheco Sanz et al., 2020).

El aprendizaje-servicio, segun Sufier (2013), es un método de ensefianza y

aprendizaje que combina el aprendizaje con la realizacion de un servicio a la
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comunidad. Es una propuesta educativa en la que los participantes se involucran en

necesidades reales del entorno con el objetivo de mejorarlo.

La educacién no debe limitarse a formar ciudadanos competentes en el mercado
laboral, sino que debe aprovechar los avances cientificos y tecnolégicos para formar
ciudadanos capaces de transformar el mundo y hacerlo mas justo y habitable. El
aprendizaje-servicio busca priorizar valores como la justicia, igualdad y fraternidad,

poniéndolos al servicio de los demas (Surier, 2013).

El aprendizaje-servicio es una metodologia orientada a la educacion para la
ciudadania, que busca unir el éxito educativo con el compromiso social, es decir,

aprender a ser competentes siendo Utiles a los demas (Sufier, 2013).

Ofrecer a los alumnos la oportunidad de aprender siendo Utiles a los demas implica
combinar desafios académicos y sociales de manera creativa, flexible y abierta. Esto
genera un circulo virtuoso donde el aprendizaje mejora la calidad del servicio prestado,
y el servicio otorga sentido al aprendizaje (Suier, 2013).

Entre los objetivos del aprendizaje-servicio se destacan: recuperar el sentido social de
la educacién, fomentar el voluntariado, integrar aspectos cognitivos con aspectos
morales y de actitud, mejorar los resultados académicos y la motivacién de los jovenes
hacia el estudio al ver la utilidad social de lo que aprenden, fortalecer las buenas
practicas educativas y mejorar la imagen de los centros educativos en la sociedad, y

cambiar la percepcién estereotipada de los adolescentes (Sufier, 2013).

4. CONTEXTUALIZACION DE LA UNIDAD DIDACTICA.

4.1 Contextualizacion legal

4.1.1 Normativa Estatal
La normativa estatal que regula el ciclo formativo de grado medio de Cocina y

Gastronomia es la siguiente:

REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas.
LEY ORGANICA 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la

Formacién Profesional.
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4.1.2 Normativa Autondmica
La normativa autonémica que regula el ciclo formativo de grado medio de Cocina y

Gastronomia es la siguiente:

ORDEN de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente

al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.
LEY 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacién de Andalucia.

ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacién, certificacion,
acreditacion vy titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacion
profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma

de Andalucia.

4.2 Contextualizacién del centro educativo
El IES Pedro Espinosa es un centro educativo con una larga historia en la ciudad de
Antequera, en la provincia de Malaga. Fundado en 1928, se convirtid en Instituto
Nacional en 1934 y, desde 2018, forma parte de la Red de Institutos Histéricos de
Andalucia. El centro es un referente en la ciudad para servicios culturales, deportivos y

sociales, ya que esta situado en el centro de la ciudad (Figura 1).
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Antequera es una ciudad estratégica debido a su ubicacién geografica en el centro
de Andalucia, con excelentes conexiones de carretera y ferrocarril. Ademas, la ciudad
es un importante destino turistico y cuenta con una economia diversificada, en la que
el sector servicios, la logistica y la exportacion de productos agroalimentarios juegan
un papel destacado. En este trabajo nos vamos a centrar en la red de micropymes
pertenecientes al sector de la hosteleria, mas concretamente a los restaurantes, ya

que son factor clave en la propuesta de Unidad Didactica.

La poblacidon de Antequera es de 47.000 habitantes y se extiende en 810,39 kmz2, con
varios nucleos de poblacién. El alumnado del centro proviene de diversos municipios

cercanos.

El centro educativo es grande, con mas de 1.000 alumnos y alumnas, y tres edificios
separados. Ademas, hay una Unica linea de Bachillerato Artistico en la comarca, por lo

que reciben alumnado de otras localidades.

El porcentaje de abandono escolar esta en la media autonémica y se detecta un

namero creciente de alumnado de compensatoria.

En el alumnado de la tarde, hay una variedad de perfiles, incluyendo adultos de la
comarca. Se destaca una alta ratio de alumnos, especialmente en bachillerato, y una

tendencia al alza en el absentismo escolar en la ESO.

La participacion de la AMPA es positiva, aunque hay quejas debido a la falta de

implicacion de la mayoria de los padres y madres.

La convivencia en el centro es buena, exceptuando algunos grupos de la ESO. No

hay un gran nimero de inmigrantes ni extranjeros.

Los Ciclos Formativos presentan una diversidad cada vez mayor, detectando un
porcentaje de alumnado con problemas de aprendizaje y un interés mas bajo de lo
esperado, especialmente en los Ciclos Formativos de Grado Medio de Hosteleria y

Turismo y de Atencidn a Personas en Situacion de Dependencia.
Oferta educativa

DIURNO

e Educacion Secundaria Obligatoria.
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e Bachillerato: Humanidades y Ciencias Sociales, Ciencias y Artes.

o Formacién Profesional Basica: Cocina y Restauracion.

e Ciclo Formativo de Grado Medio: Cocina y Gastronomia.

e Ciclo Formativo de Grado Medio: Servicios en Restauracion.

e Ciclo Formativo de Grado Medio: Atencibn a Personas en Situacion de
Dependencia.

e Ciclo Formativo de Grado Medio: Sistemas Microinformaticos y Redes.

¢ Ciclo Formativo de Grado Superior: Técnico en Direccion de Cocina.

¢ Ciclo Formativo de Grado Superior: Desarrollo de Aplicaciones Web.
NOCTURNO

e Educacion Secundaria de Adultos. Modalidad Presencial.

e Educacion Secundaria de Adultos. Modalidad Semipresencial.

¢ Bachillerato de Adultos. Modalidad Semipresencial de Ciencias y Humanidades
y Ciencias Sociales.

¢ Ciclo Formativo de Grado Medio: Sistemas Microinformaticos y Redes.
Proyectos
Los proyectos en los que forma parte el centro son los siguientes:

e Museo Virtual del Patrimonio. Se trata de un blog de creacion propia como
Instituto Histérico de Espafia, en el que se divulgan distintas noticias e
investigaciones.

¢ Bilinglismo. El instituto cuenta con un Programa Bilingiie en la ESO d esde el
curso 2009-2010, estando implantado en la totalidad de lineas en Ensefianza
Secundaria Obligatoria. La implicacion del profesorado de este programa se vio
recompensada con el galardén del 2° Premio Andaluz de Buenas Practicas
Bilinglies en la edicion 2021-2022 por la Unidad "Universal Healthcare: Key
Factor for Human Development” de los departamentos de Biologia y Geografia
e Historia.

e Plan autoproteccién. Son presentaciones de planes de evacuacion de los
centros en caso de emergencia.

e Erasmus +. Es un programa en el que realizan proyectos europeos.

10
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o Escuela Espacio-Paz. Es un programa enfocado en la resolucién de conflictos
y la formacién como mediador.

e Biblioteca.

e Aldea. Es un programa de Educacion Ambiental para la comunidad educativa.
En el centro se realiza el proyecto “Ecohuerto” en El Henchidero, donde los
alumnos tienen un huerto con productos ecolégicos.

e Coeducacion. Es un proyecto que trata sobre la igualdad y la violencia de
género. Mediante un blog realizan y dan a conocer distintas actividades.

e Acredita. Es un proyecto en el que se posibilita el reconocimiento oficial de la
experiencia profesional.

e TDE. Es un proyecto en el que dan a conocer los trabajos mas destacables
elaborados con las tecnologias digitales.

e Centro TIC. EIl centro esta equipado con nuevas tecnologias y se promueve su

utilizacion.

La especialidad de este ciclo es Hosteleria y Turismo, por ello, se ubica, mas
concretamente, en el departamento de Hosteleria, en el centro El Henchidero, un
edificio dedicado a los Ciclos Formativos de Hosteleria, situado a 1 kildmetro del
centro principal (Figura 2).
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Entorno escolar

El edificio esta situado en un barrio alejado del centro, con un perfil socioeconémico
medio-bajo y con una edad media avanzada, por lo que no hay mucho movimiento
durante el transcurso del dia. Al ser un barrio alejado no hay comercios y, por ese
motivo, la movilidad es dificultosa. Los alumnos de pueblos de la comarca llegan a
Antequera en autobus, pero tiene parada en el I.LE.S. Pedro Espinosa, por lo que a la
entrada, las clases empiezan unos minutos antes y, a la salida, los alumnos

abandonan el instituto unos minutos antes, para tener tiempo de llegar al autobus.
Oferta educativa

En el centro se imparten, en horario de mafana, los distintos Ciclos de la familia de la
Hosteleria:

o Formacioén Profesional Basica: Cocina y Restauracion.
e Ciclo Formativo de Grado Medio: Cocina y Gastronomia.
e Ciclo Formativo de Grado Medio: Servicios en Restauracion.

e Ciclo Formativo de Grado Superior: Técnico en Direccién de Cocina.
Recursos materiales

El centro cuenta con los recursos necesarios para el trabajo diario, aunque algunas
herramientas necesitarian mejoras. Hay 2 cocinas, una mas grande, en la que pueden
trabajar dos cursos, y otra mas pequefia, situada en la misma planta que el
restaurante. También dispone de una sala de pasteleria, un comedor, un bar-cafeteria,
con su correspondiente office, una despensa y salas de refrigeracion y congelacion. El

edificio es antiguo, por lo que necesitaria una serie de actualizaciones.

El restaurante tiene un aforo de 35-40 personas y el horario es los miércoles y los

jueves de 14:00 a 18:00 aproximadamente.
El bar-cafeteria abre de lunes a viernes para desayunos de 10:30 a 12:00.

En el centro hay dos edificios; en el edificio mas antiguo se sitian las aulas de la
Formacion Profesional Basica y de 1° del Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina y

Gastronomia y de Servicios en Restauracion.
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Las aulas disponen de pizarras electronicas, ordenadores y proyectores, aunque hay
falta de espacio, por lo que, en ocasiones, no es posible utilizar todos los recursos.
Ademads, al ser un edificio antiguo, la conexién en los ordenadores no funciona como

deberia.

En el segundo edificio, reformado en su totalidad, se sitlan las aulas de 2° del Ciclo
Formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomia y de Servicios en Restauracion y
de 1°y 2° del Ciclo Formativo de Grado Superior: Técnico en Direccion de Cocina. En
este caso, las aulas no disponen de ordenadores en todas las mesas. Hay un
ordenador por clase, situado en la mesa del profesor y un proyector. Estas aulas

tienen menos recursos electrénicos pero funcionan en su totalidad.

4.3 Contextualizacion del alumnado del centro
Los alumnos que componen el centro son muy diversos, siendo de menor edad los
alumnos de Grado Medio y Grado Basico, con algunas excepciones. Hay pocos
estudiantes extranjeros y con necesidades especiales. Se puede percibir una falta de
motivacion y compromiso en los alumnos mas jovenes, mientras que en los cursos

superiores los alumnos estan mas interesados en su futuro laboral.

El porcentaje de abandono escolar esta en la media autonémica y se detecta un

namero creciente de alumnado de compensatoria.

4.4 Contextualizacién del alumnado al que va dirigida la unidad
didactica

El grupo que va a recibir esta unidad didactica estd formado por 25 alumnos. La clase

es equilibrada ya que el numero de alumnos y alumnas es similar. La mayoria del

alumnado, un 80%, ha accedido al ciclo formativo tras cursar la Educacion Secundaria,

por lo que las edades estan comprendidas entre 16 y 18 afios, con alguna excepcién

ya que hay algin alumno que ha tenido trayectoria profesional anteriormente, un 15%,

por lo que la edad es superior.

Ademas, hay 2 alumnas que han accedido al ciclo tras cursar el ciclo formativo de

grado basico.

El perfil socioecondmico es medio-bajo, la renta media por familia en la comarca se fija
en torno a unos 20.000 euros de media, aunque todos tienen la posibilidad de estudiar

sin tener que compaginarlo con otras actividades (Figura 3).
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29.001

27.556

26.112

24.667

23.223

21.778

20.334

18.889

17.445

16.000

Figura 3. Atlas de distribucion de renta por hogares.

5. IDENTIFICACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

La unidad didactica propuesta pertenece al siguiente ciclo formativo:

Familia profesional

HOSTELERIA

Ciclo formativo

GRADO MEDIO DE COCINA Y GASTRONOMIA

SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE

Mddulo profesional | ALIMENTOS
CcODIGO: 0031

Curso 1°

Horas totales 64 HORAS

El cronograma en el que se van a distribuir las unidades tematicas del médulo

profesional es el siguiente:

Resultados de Unidad Sesiones . L.
. . Trimestre | Ponderacién
aprendizaje Didactica (horas)
2.
Mantiene Buenas UD1.La
Practicas Higiénicas higiene 3
evaluando los alimentariay | sesiones | PRIMERO 16,66%
peligros asociados a la (6 horas)
IOS maIOS hébItOS Contaminaci()n
higiénicos. de los
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alimentos.
Buenas
practicas de
higiene
personal.
1. Limpia/desinfecta UD'2..Buenas
utillaje, equipos e pr.actl.cas de
instalaciones, limpieza y 4
valorando su desinfeccion | esiones | PRIMERO |  16,66%
repercusion en la de ’
calidad higiénico- instalaciones, (8 horas)
sanitaria de los equipo y
productos. utillaje.
3.
Aplica Buenas UD 3. Buenas
Practicas de précticas en el
Manipulacién de los control de 4
Alimentos, . sesiones | SEGUNDO 16,66%
. ; alérgenos y
relacionando éstas : (8 horas)
con la calidad sustancias
higiénico-sanitaria de | qu€ provocan
los productos. intolerancias.
4.
Aplica los sistemas de
autocontrol basados _UD_4'
en el APPCCy de Ap“CaClén de 6
control de la los sistemas | sesiones | SEGUNDO 16,66%
trazabilidad, de (12horas)
justificando los autocontrol.
principios asociados
al mismo.

6. UD 6. Buenas
Recoge los residuos | practicas en la
de forma selectiva recogida y ;
. ion
reconociendo sus gestion de 61526“:’]0 ©s TERCERO 16,66%
implicaciones a nivel residuos. ( oras)
sanitario y ambiental.
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OBJETIVOS

a. Objetivos generales

La formacién de este mddulo profesional contribuye a alcanzar los siguientes objetivos
generales del ciclo formativo:

b)

c)

d)

f)

9)

h)

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

Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas,
reconociendo sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los
procesos de preelaboracion y/o regeneracion.

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

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

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

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.

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 produccién culinaria, para aplicar los
protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el

proceso productivo.
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b. Objetivos especificos/Resultados de aprendizaje
Los objetivos especificos se refieren a los resultados de aprendizaje del ciclo formativo
y, mas concretamente, en esta unidad didactica el resultado de aprendizaje es el

siguiente:

- Resultado de aprendizaje 5: Utiliza los recursos eficientemente evaluando los
beneficios ambientales asociados.

c. Objetivos didacticos
Los objetivos didacticos son las competencias a alcanzar por parte del alumnado a
través de esta unidad didactica, para su redacciéon he utilizado los criterios de

evaluacién que estan incluidos dentro de los resultados de aprendizaje.

OBJETIVOS DIDACTICOS

Relacionar el consumo de cada recurso con el impacto ambiental que provoca.

Definir las ventajas que el concepto de reducciéon de consumos aporta a la protecciéon

ambiental.

Describir las ventajas ambientales del concepto de reutilizacion de los recursos.

Reconocer aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacion sea menos perjudicial para

el ambiente.

Caracterizar las diferentes metodologias existentes para el ahorro de energia y el resto

de los recursos que se utilicen en la industria alimentaria y de restauracion.

Identificar las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con el

consumo de los recursos.
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COMPETENCIAS

a. Competencia general

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de

preelaboracion, preparacion, conservacion, terminacion/presentacién y servicio de

todo tipo de elaboraciones culinarias en el dmbito de la produccién en cocina,

siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando seguin normas de higiene,

prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

b. Competencias profesionales, personales y sociales

Las competencias profesionales, personales y sociales relacionadas de este modulo

son las siguientes:

a)

b)

f)

9)

h)

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

Poner a punto el lugar de trabajo, preparan- do espacios, maquinaria, Utiles y
herramientas.

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

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

Realizar la decoracién / terminacién de las elaboraciones, seglin necesidades y
protocolos establecidos, para su conservacion o servicio.

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

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

ambiente.
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c. Cualificaciones profesionales
Las unidades de competencia acreditadas con la superacibn de este maddulo

profesional son las siguientes:

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

e UCO0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio
ambiente en la industria alimentaria.

e UCO0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccién del medio

ambiente en la industria panadera.

8. CONTENIDOS DE LA UNIDAD DIDACTICA

a. Contenidos basicos

Los contenidos basicos pertenecientes a esta unidad didactica son los siguientes:

e Utilizacién de recursos eficazmente:

CRITERIO DE EVALUACION CONTENIDO BASICO

Impacto ambiental provocado por el uso
a de recursos en la industria alimentaria y
de restauracion.

Concepto de las 3 R-s: Reduccion,
byc Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el
medio ambiente.

Energias y/o recursos menos
perjudiciales para el ambiente.

Metodologias para la reduccién del
consumo de los recursos.

No-conformidades y acciones correctivas

f relacionadas en el consumo de los

recursos. Conceptos y aplicaciones
précticas.
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b. Contenidos didacticos

Los contenidos didacticos, obtenidos a partir de los contenidos bésicos, son los

siguientes:
CRITERIO DE EVALUACION CONTENIDO DIDACTICO
Uso del agua y de la energia en
hosteleria.
Uso de alimentos y otros recursos en
a hosteleria.

Impacto ambiental provocado por el uso
de los recursos.

Definicion de conceptos: Reduccion,
byc Reutilizacion y Reciclado. Consecuencias
positivas de llevar a cabo las 3R-s.

Recursos alimenticios menos
perjudiciales para el medio ambiente.
Energias renovables. Clasificacion y

aplicacion en restauracion.

Estrategias para el ahorro de la energia 'y
e el resto de los recursos utilizados en
restauracion.

Identificacion de no-conformidades en las
empresas de restauracion. Elaboraciéon
de acciones correctivas practicas
enfocadas en la sostenibilidad.

c. Contenidos transversales
Los contenidos transversales, derivados de la imparticion de esta unidad didactica son

los siguientes:

- Dieta flexitariana.
- Huella de carbono e hidrica.

- Impacto ambiental de algunos alimentos.
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- La huella de tu alimentacion.

- Productos de proximidad y de temporada.

- Energias renovables.

- Medidas de reduccion del consumo de recursos. Reparar frente a desechar.

- Obsolescencia programada.

- Ventajas desencadenantes del proceso de reducciébn en el consumo de
recursos.

- Ventajas desencadenantes del proceso de reutilizacion y reciclado de los
recursos utilizados en la restauracion.

- Malos habitos en restauracion en materia de consumo de recursos.

- Acciones enfocadas en corregir malos habitos en consumo en empresas de
restauracion.

- Utilizacion de la TIC.

9. INTERDISCIPLINARIEDAD

En la unidad did4ctica que estamos trabajando “UD 5. BUENAS PRACTICAS EN LA
UTILIZACION DE LOS RECURSOS”, se van a trabajar conocimientos relativos al
consumo de los recursos y su impacto ambiental, la eleccion de los recursos mas
respetuosos con el medio ambiente, asi como a identificar las no-conformidades de los

establecimientos de restauracion, entre otros.

Estos contenidos pueden tener semejanzas con otros que se imparten en otros
médulos, por lo que se podrian trabajar de manera conjunta 0 ayudar a una mejor

asimilacion de conceptos para el alumnado.

El mddulo de Ofertas Gastrondmicas, tiene relacion con el proyecto elaborado en esta
unidad, ya que el Resultado de Aprendizaje 5 es: “Calcula los costes globales de la
oferta analizando las diversas variables que los componen”, y en el proyecto se habla
de reduccion de costes, por ejemplo, utilizando alimentos de temporada o eligiendo la

energia mas eficiente.

El médulo de Productos Culinarios también tiene relacion en el mismo sentido que el
anterior. El Resultado de Aprendizaje 3 es: “Elabora productos culinarios a partir de un

conjunto de materias primas evaluando las distintas alternativas”, y el proyecto que se va a
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realizar ofrece distintas alternativas para realizar elaboraciones a partir de reutilizar productos,

como por ejemplo hacer vinagre a partir de reutilizar la piel de las manzanas utilizadas en

algun postre.

10.METODOLOGIA

a. Principios metodolégicos

En el contexto de la elaboracion de una unidad didactica basada en la

estrategia metodologica de Aprendizaje Basado en Servicios, se pueden

identificar varios principios metodolégicos intrinsecos que guian el disefio y

desarrollo de la unidad. Estos principios incluyen el aprendizaje significativo, la

motivacién y el enfoque cooperativo.

Aprendizaje significativo: El principio del aprendizaje significativo se
centra en que los estudiantes construyan su propio conocimiento y
comprendan los conceptos de manera profunda y personalmente
relevante. En el contexto del ApS, los estudiantes participan en
proyectos o actividades practicas que estan relacionadas con servicios
reales o situaciones auténticas. Esto les brinda la oportunidad de
aplicar los conocimientos y habilidades adquiridos en un contexto
practico y significativo, lo que fomenta un aprendizaje mas profundo y

duradero.

Motivacion: La motivacion es un principio fundamental en el ApS, ya
gue busca despertar el interés y la curiosidad de los estudiantes en
relacion con el tema o problema que aborda la unidad. Al trabajar en
proyectos basados en servicios, los estudiantes se involucran en
actividades practicas y aplicadas que tienen un proposito real y
benefician a la comunidad o a un grupo de personas. Esto aumenta su
motivacion intrinseca, ya que ven la relevancia y el impacto de su
aprendizaje en el mundo real. Ademas, el ApS puede incluir elementos
de gamificacion, desafios y recompensas, que también ayudan a

mantener la motivacion y el compromiso de los estudiantes.
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- Enfoque cooperativo: El enfoque cooperativo se basa en la idea de que
los estudiantes aprenden mejor cuando trabajan juntos, colaboran y se
apoyan mutuamente. En una unidad didactica de ApS, se fomenta el
trabajo en equipo, la comunicacion efectiva y la colaboracion entre los
estudiantes. A menudo, los proyectos basados en servicios requieren
gue los estudiantes trabajen en grupos para abordar problemas
complejos y completar tareas desafiantes. A través de la interaccién y
la cooperacion, los estudiantes pueden compartir conocimientos,
habilidades y perspectivas, aprender unos de otros y lograr objetivos

comunes de manera mas efectiva.

Estos tres principios metodol6gicos se combinan para crear un entorno de
aprendizaje dindmico, significativo y colaborativo. Al implementar el ApS, se
busca promover un aprendizaje profundo y comprometido, donde los
estudiantes adquieran conocimientos y habilidades relevantes para la vida real

mientras se involucran activamente en proyectos con impacto social.

b. Métodos didacticos

En el caso concreto de esta unidad didactica, se van a utilizar metodologias
activas. Las metodologias activas son las que permiten al estudiante ser el
epicentro del proceso de ensefianza-aprendizaje, cambiando el enfoque pasivo
del alumnado por uno completamente activo, déonde se aprende “haciendo”.
Este tipo de metodologia sirve para volver a los estudiantes mas practicos,
autbnomos, cooperativos y resolutivos (Actualidad de Nuestros Profesores |
UNIR, s. f.).

El papel que juega el docente es el de guia, ya que tiene que ensefiar el
camino correcto para que se cumplan los objetivos de ensefianza, el alumnado
construye su conocimiento mediante la resolucion de problemas o Ila
elaboracion de su propio material, entre otras.

Como se ha indicado con anterioridad, la LEY ORGANICA 3/2022, de 31 de
marzo, de ordenacion e integracion de la Formacién Profesional, incluye las

metodologias activas como una metodologia que debe ser normal en el aula.
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Dentro de la amplia gama de metodologias activas, se ha elegido el
Aprendizaje Basado en Servicios para la elaboracién de esta unidad.

En la unidad, se va a elaborar como producto final, entre otros, un informe
basado en el estudio de distintos establecimientos hosteleros. En este estudio,
los estudiantes van a identificar las necesidades de mejora que puedan tener
estos establecimientos y también les van a proponer soluciones, cuidadosas

con el medio ambiente y que les ayuden a reducir y ahorrar en costes.

Se ha pensado en este proyecto como un servicio a la comunidad,
especialmente a los empresarios hosteleros, que han sido uno de los sectores
mas afectados tras la época convulsa que hemos vivido, debido al Covid-19,
por lo tanto, es una ayuda mas que necesaria y a la vez una gran fuente de
motivacion para el alumnado.

El principal interés del ApS es que los estudiantes salgan de las aulas a aportar
su conocimiento y aptitudes a las comunidades. Aportando su grano de arena
se sienten Utiles, validos y motivados.

En las primeras sesiones, se van a realizar actividades de introduccion, como
visionado de videos, infografias del impacto de ciertos alimentos y explicacion
de conceptos basicos para abordar el tema.

Tras estas actividades, se va a realizar una visita a Malaga en la que unos
expertos explicaran el programa de educacion ambiental y concienciacion
urbana. Tras estas sesiones, se explicard a los alumnos el proyecto, que
consiste en realizar asesorias en materia de utilizacion eficiente de los recursos
para proteger el medio ambiente. El alumnado se dividir4 en grupos de unos 6
componentes y se les asignard, por sorteo, una serie de establecimientos
hosteleros de la ciudad, entre los que esta incluido el restaurante del instituto.
Antes de realizar las visitas a los establecimientos, deberan investigar y
elaborar su propio material, como infografias y documentos, para utilizarlos en
sus asesorias.

Realizaran 2 visitas a los establecimientos, la primera consistira en exponer el
proyecto y asegurarse de que les interese a los empresarios, y en la segunda,
irdn a los establecimientos a reconocer las posibles no-conformidades

existentes.
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En la exposicién, en la cual estaran presentes los responsables de los

establecimientos, deberan incluir todo lo aprendido, las no-conformidades que

hayan observado, y las acciones correctivas propuestas a los establecimientos.

Por ultimo, deberan entregar un portafolio en el que recojan todos los

conocimientos y competencias adquiridos durante el transcurso de la unidad

didactica.

Para dar visibilidad al proyecto, se ha pensado en publicar en Twitter los

aspectos mas destacables del proyecto.

c. Actividades de ensefianza-aprendizaje

CRITERIO DE TIPO DE )
) DESCRIPCION
EVALUACION ACTIVIDAD
Lluvia de ideas sobre la unidad
tematica.
Informes de impacto ambiental
} "Carros de combate".
INTRODUCCION
Video de Youtube: "Alimentos
kilométricos".
Clase expositiva sobre el impacto
ambiental producido por la
industria alimentaria.
a

ACTIVACION E
IMPLICACION

ACTIVIDAD complementaria:
salida a Malaga: Centro
Ambiental de Malaga "Los
Ruices". Actividad: Programa de
educacion ambiental y
concienciacion urbana: "Cambio
mi modelo de consumo".

Exponer a los alumnos el
proyecto, a su vez, identificando
las necesidades de las empresas

de hosteleria del entorno en
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materia de consumo de los

recursos. Se dividiran en 6
grupos y se les asignard un

negocio.

EXPLORACION Y
DESCUBRIMIENTO

Realizacion de infografias con

alimentos de proximidad vy
temporada.

Flippedclassroom: busqueda por
cada integrante, de las distintas
energias renovables y explicaciéon
al resto del grupo de éstas. El
producto final deberd incluir al
menos, una alternativa de cada

€n sus proyectos.

EXPLORACION Y
DESCUBRIMIENTO

Investigacion basada en cémo
ahorrar agua, energia, alimentos
y otros recursos utilizados en la
restauracion. DEBERAN
REALIZAR UNA CHECK LIST
QUE USARAN PARA
ESTABLECER LAS NO
CONFORMIDADES DE SU
EMPRESA.

Busqueda de informacién
relacionada con la obsolescencia
programada. Un ejemplo puede
ser la utilizaciébn del proyecto
"ALARGALESCENCIA" de cara a

trabajar en el proyecto.

ORGANIZACION Y
ELABORACION

Deberan disefiar una introduccion

para la empresa, basandose en
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el concepto de las 3 R-s,
afiadiendo el concepto de la
reducciébn de costes para que
acepten nuestra colaboracion.

- 12 visita a las empresas. En esta
salida cada grupo ira a un
establecimiento de la zona,
incluyendo el restaurante del
instituto, y expondra la
justificacion y utilidad de su
proyecto usando todos los
argumentos estudiados en clase.

Especialmente el del CE b).

3 - En el producto final, aportaran, al
ORGANIZACION Y

3 menos, dos ideas de reutilizaciéon
ELABORACION

de recursos, justificadamente, de

la empresa.

- 22 Visita a los establecimientos
para identificar las no-
conformidades especificas. USO
DE LA CHECK LIST.

} - Elaborar un informe identificando
ORGANIZACION Y

3 las no-conformidades de cada
ELABORACION

establecimiento y  proponer
acciones correctivas para el
consumo EFICIENTE de Ilos

recursos.

- Presentacién del proyecto final
PRESENTACION elaborado por cada grupo, con la
asistencia de los responsables de

los establecimientos de
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restauracion.

Entrega del portafolio de
competencias y conocimientos
adquiridos durante la unidad

tematica.

VISIBILIZACION Y
PUBLICACION

Publicar los informes resultantes
del proyecto en el Twitter del

instituto.

d. Recursos didacticos

Para poder realizar el trabajo en esta unidad didactica, necesitaremos una serie de

materiales que se detallan a continuacion:

- Recursos humanos: Grupo clase, profesor y agentes externos.

- TIC: Pizarra electronica, altavoces, ordenador, Internet y proyector.

- TAC: Canvay Genially.
- TEP: Youtube y Twitter.

- Recursos tradicionales: Bloc de notas.

- Recursos tradicionales especificos: Libros de texto y articulos.

e. Organizacion: tiempo, espacio y agrupamiento

A continuacién se va a explicar cdmo se distribuye el aula y el alumnado en el trabajo

de esta unidad didactica.

En las primeras sesiones, las de introduccion y las de activacién e implicacion, se

trabaja con el grupo grande al completo para compartir ideas entre todos y participar

en todas las actividades de manera conjunta.

A partir de ahi, el aula se dividira en grupos pequefios, de unos 6 integrantes, para

trabajar en la investigacion y en todas las fases del proyecto.

Por dltimo, en la fase de presentacion, se volvera a trabajar con el grupo completo

para que puedan recibir feedback de las presentaciones de sus comparfieros y poder

ampliar el conocimiento.
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En la siguiente tabla se van a clasificar las distintas sesiones que se han utilizado para

el trabajo en esta unidad didactica, adecuandolas al tipo de actividad y a cada

actividad individual que la compone.

TEMPORALIZACION

TIPO DE
ACTIVIDAD

DESCRIPCION

Sesién 1 (2 horas)

INTRODUCCION

Lluvia de ideas sobre la

unidad tematica.

Informes de impacto
ambiental “"Carros de
combate”.

Video de Youtube:

"Alimentos kilométricos".

Clase expositiva sobre el
impacto ambiental
producido por la industria

alimentaria.

Sesion 2 (1 hora)

ACTIVACION E
IMPLICACION

Exponer a los alumnos el

proyecto, a su vez,
identificando las
necesidades de las

empresas de hosteleria
del entorno en materia de
consumo de los recursos.
Se dividirdn en 6 grupos y
se les asignard un

negocio.

Sesion 2 (1 hora)

EXPLORACION Y
DESCUBRIMIENTO

Realizacion de infografias

con alimentos de
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proximidad y temporada.
Flippedclassroom:

busqueda por cada
integrante, de las distintas
energias renovables vy
explicacién al resto del
grupo de

producto

éstas. El
final debera

inclur al menos, una
alternativa de cada en sus

proyectos.

Sesion 3 (2 horas)

EXPLORACION Y
DESCUBRIMIENTO

Investigacion basada en

cémo ahorrar agua,
energia, alimentos y otros
recursos utilizados en la
restauracion. DEBERAN
REALIZAR UNA CHECK
LIST QUE USARAN
PARA ESTABLECER LAS
NO CONFORMIDADES
DE SU EMPRESA.
Busqueda de informacion
relacionada con la
obsolescencia
programada. Un ejemplo
puede ser la utilizacion del
proyecto
"ALARGALESCENCIA"

de cara a trabajar en el

proyecto.
_ ORGANIZACION Y _
Sesion 4 (1 hora) 3 Deberan disefiar una
ELABORACION _ _
introduccion para la
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empresa, basadndose en el
concepto de las 3 R-s,
afiadiendo el concepto de
la reduccion de costes
para que acepten nuestra

colaboracion.

Sesion 4 (1 hora)

ORGANIZACION Y
ELABORACION

12 visita a las empresas.
En esta salida cada grupo
ird a un establecimiento
de la zona, incluyendo el
restaurante del instituto, y
expondra la justificacion y
utiidad de su proyecto
usando todos los
argumentos estudiados en
clase. Especialmente el
del CE b).

En el producto final,
aportaran, al menos, dos
ideas de reutilizacién de
recursos,

justificadamente, de la

Sesién 5 (2 horas)

empresa.
28 Visita a los
establecimientos para
ORGANIZACION Y identificar las no-

ELABORACION

conformidades
especificas. USO DE LA
CHECK LIST.

Sesion 6y 7 (4 horas)

ORGANIZACION Y
ELABORACION

Elaborar un informe
identificando las no-

conformidades de cada
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establecimiento y
proponer acciones
correctivas para el
consumo EFICIENTE de

los recursos.

Sesiéon 8y 9 (3 horas)

PRESENTACION

Presentacién del proyecto
final elaborado por cada
grupo, con la asistencia
de los responsables de
los establecimientos de

restauracion.

Sesion 9 (1 hora)

PRESENTACION

Entrega del portafolio de
competencias y
conocimientos adquiridos
durante la unidad

tematica.

VISIBILIZACION Y
PUBLICACION

Publicar los informes
resultantes del proyecto

en el Twitter del instituto.

12.EVALUACION

a. Criterios de evaluacioén

Resultado de aprendizaje 5.

a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto ambiental que

provoca.

b) Se han definido las ventajas que el concepto de reduccion de consumos aporta

a la proteccidon ambiental.
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c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacion de los
recursos.

d) Se han reconocido aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacién sea menos
perjudicial para el ambiente.

e) Se han caracterizado las diferentes metodologias existentes para el ahorro de
energia y el resto de recursos que se utilicen en la industria alimentaria y de
restauracion.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas

relacionadas con el consumo de los recursos.

b. Instrumentos de evaluacion

DIARIO DEL
a 16,65% DEBATE PROFESOR
- DIARIO DEL
ANALISIS DE CASOS PROFESOR
) HOJA DE CONTROL
INFOGRAFIAS (AUTOEVALUACION)
. .
d 1665% | porTAFOLIO RUBRICA
EXPOSICION RUBRICA
LISTA DE COTEJO
CUESTIONARIOS (COEVALUACION)
. 16.65% PORTAFOLIO RUBRICA
EXPOSICION RUBRICA
HOJA DE CONTROL
PROYECTOS (COEVALUACION)
by 16.65% PORTAFOLIO RUBRICA
EXPOSICION RUBRICA
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PORTAFOLIO RUBRICA

f 16,65%
EXPOSICION RUBRICA

c. Criterios de calificacion

CRITERIOS DE CALIFICACION % HERRAMIENTAS

EXPOSICION RUBRICA

40%
CE: a), b), ¢), d), e), f)
JUICIO EXPERTO

PORTAFOLIO
CE: a), b), ¢),d), e), 1)

60% RUBRICA

100%
TOTAL

d. Mecanismos de recuperacion
El apartado de recuperacion se dividira en dos procesos, dependiendo de los objetivos

que busque el alumnado que precise de esa fase.

Los alumnos que hayan superado los criterios de evaluacion, pero quieran una subida
de nota, deberan mejorar el portafolio en su totalidad. Al ser una mejora del portafolio,
ya entregado con anterioridad, debera ser entregado en junio, en la convocatoria

ordinaria.

Los alumnos que necesiten recuperar porque no han alcanzado los objetivos
marcados en los criterios de evaluacion, deberan repetir la parte del portafolio

correspondiente al criterio de evaluacion que no haya sido superado.

13.ATENCION A LA DIVERSIDAD

Al tratarse de la puesta en marcha de una estrategia de metodologia activa, la
principal medida de atencién a la diversidad es la creacion de grupos heterogéneos en

los que se pongan en comun las debilidades y fortalezas de cada estudiante.
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Como medidas de adaptacién curricular no significativas, propondria la libertad de
eleccién de las herramientas a la hora de presentar el proyecto final, asi como el

portafolio, siempre que tenga los contenidos minimos.

Ademas, contaria con un margen para la entrega de portafolios, no siendo necesaria

una fecha rigida para la entrega.

Al ser el portafolio una herramienta de elaboracion totalmente subjetiva, el estudiante
podra adecuarlo a sus caracteristicas y posibilidades, siendo igualmente valido si se

muestran los objetivos a calificar.

14.REFLEXION, EVALUACION Y CONCLUSIONES

La elaboracién de la programacion de una unidad didactica para el ciclo formativo de
grado medio de Cocina y Gastronomia, basada en un proyecto de ApS, ha sido una
experiencia enriquecedora que me ha permitido desarrollar habilidades practicas y

conocimientos tedricos relevantes para mi futuro profesional.

Durante el proceso de disefio de la unidad didactica, se ha destacado la importancia
de integrar los contenidos curriculares con la realidad del entorno y las necesidades de
la comunidad. El enfoque centrado en el asesoramiento a restaurantes en materia de
buen uso de los recursos brindara a los estudiantes la oportunidad de aplicar sus
conocimientos en situaciones reales, fomentando asi la adquisicion de competencias
profesionales y el desarrollo de habilidades de trabajo en equipo, comunicaciéon vy

resolucion de problemas.

La planificacién de la unidad didactica ha requerido una cuidadosa seleccion de los
contenidos tedricos y practicos, adaptados al nivel de los estudiantes y a los objetivos
del proyecto. La integracion de diferentes metodologias de ensefianza, como
exposiciones, actividades de investigacion y trabajo en grupos, ha fomentado la

participacion activa de los estudiantes y ha facilitado el aprendizaje significativo.

En conclusién, la elaboracién de la programacion de esta unidad didactica basada en
un proyecto de aprendizaje basado en servicios ha demostrado ser una estrategia
pedagdgica efectiva para este ciclo formativo de grado medio. Los estudiantes han

tenido la oportunidad de aplicar sus conocimientos y habilidades en situaciones reales,
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lo que ha favorecido su desarrollo profesional y personal. Asimismo, esta experiencia
ha fortalecido la relacién entre el centro educativo y la comunidad, al brindar un
servicio valioso a los restaurantes locales. Sin duda, este enfoque pedagdgico ha
contribuido a formar profesionales competentes y comprometidos con el buen uso de

los recursos en el ambito gastronémico.
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Presentacion Oral : Repensando en el medio ambiente

Nombre del maestro/a: Cristina Zambrana Lebrén

Nombre del estudiante:
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= Universidad
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de Andalucia

CATEGORY |4 3 2 1

Contenido Demuestra un Demuestra un buen |Demuestra un buen |No parece entender
completo entendimiento del entendimiento de muy bien el tema.
entendimiento del tema. partes del tema.
tema.

Habla Habla claramente y |Habla claramentey |Habla claramente y |A menudo habla

Claramente distintivamente todo |distintivamente todo |distintivamente la  |entre dientes o no
(100-95%) el tiempo |(100-95%) el tiempo, |mayor parte (94- se le puede
y no tiene mala pero con una mala 85%) del tiempo. No |entender o tiene
pronunciacion. pronunciacion. tiene mala mala pronunciacion.

pronunciacion.

Apoyo Los estudiantes usan |Los estudiantes usan |Los estudiantes El estudiante no usa
varios apoyos (puede |1-2 apoyos que usan 1-2 apoyos apoyo o los apoyos
incluir vestuario) que |demuestran que hacen la escogidos restan
demuestran considerable presentacioén mejor. |valora la
considerable trabajo/creatividad y presentacion.
trabajo/creatividad y |hacen la
hacen la presentacion mejor.
presentacién mejor.

Vocabulario Usa vocabulario Usa vocabulario Usa vocabulario Usa varias (5 o

apropiado para la
audiencia. Aumenta
el vocabulario de la
audiencia definiendo
las palabras que
podrian ser nuevas
para ésta.

apropiado para la
audiencia. Incluye 1-2
palabras que podrian
ser nuevas para la
mayor parte de la
audiencia, pero no
las define.

apropiado para la
audiencia. No
incluye vocabulario
que podria ser
nuevo para la
audiencia.

mas) palabras o
frases que no son
entendidas por la
audiencia.

Postura del
Cuerpoy
Contacto Visual

Tiene buena postura,
se ve relajado y
seguro de si mismo.
Establece contacto
visual con todos en el
salén durante la
presentacion.

Tiene buena postura
y establece contacto
visual con todos en el
salon durante la
presentacion.

Algunas veces tiene
buena postura y
establece contacto
visual.

Tiene mala postura
ylo no mira a las
personas durante la
presentacion.

Comprension

El estudiante puede
con precision
contestar casi todas
las preguntas
planteadas sobre el
tema.

El estudiante puede
con precision
contestar la mayoria
de las preguntas
plantedas sobre el
tema.

El estudiante puede
con precision
contestar unas
pocas preguntas
planteadas sobre el
tema .

El estudiante no
puede contestar las
preguntas
planteadas sobre el
tema.
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Tomate

- Tomate relleno
- Salmorejo
-Gazpacho

Sandia
- Ensalada de sandia
- Granizado
- Brocheta de sandia

¢

Frambuesa
- Helado de frambuesa
- Yogurt con frambuesa
- Vinagreta de frambuesa

Anexo 2. Infografia de alimentos de temporada. Elaboracién propia con
Canva.
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LAS CLAVES

1. La mayor parte de las especies sufren
sobreexplotacidn y alpunas de ellas estin seriamente
amenaradas, Reduce el consumo de athn para evitar
la sobrepesca.

2. Evita las especies de mayor tamafio por su mayor
concentracion &n mercuno qué hene un impacto
negativo sobre la salud.

3. Lee cuidadosamente las etiquetas. A menudo
publicitan come atin especics similares o engafian al
consumidor con nombres comunes, como en el caso
del bonito del norte, que a menudo no procede del
Cantibrico, sino del Indico.

4. 8i compras atin, escoge las marcas que aseguran
capturas responsables, en las que los ejemplares han
sido pescados con métodos selectivos que no dafian a
ofras especies o capturan gjemplares immaduros.

5. Asegirate de que el atin enlatado que compras no
procede de fibricas que no respetan los derechos
humanos o que abusan de sus trabajadores,

6. Y, como siempre, da prioridad al consumo de
proximidad, fresco, artesanal, y que favorece la

distribueion de la riqueza v no la gran acumulacion
de capital de las grandes empresas atuneras.

Anexo 3. Informe del atiin. Carro de Combate
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ESTRATEGIA METODOLOGICA: ApS.

Anexo 4. Tabla de disefio UD. Elaboracién propia
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MAES

Master Universitario en Profesorado de

un

= Universidad
Internacional

Formacion Pr i l='y Aanze de nas’ de Andalucia
UNIA
RUBRICA DE EVALUACION DEL PORTAFOLIO PERSONAL
Nombre del alumne o alumnes:
ASPECTOS 4 EXCELENTE 3 SATISFACTORIO 2 MEJORABLE 1INSUFICIENTE

ORGANIZACION

Clasifica y archiva todas las
tareas relacionadas con los
contenidos propuestos

Clasifica y archiva la mayoria de
las tareas relacionadas con los
contenidos propuestos

Clasifica y archiva algunas de las
tareas relacionadas con los
contenidos propuestos

No clasifica y ni archiva ninguna
de las tareas relacionadas con
los contenidos propuestos

ORDEN Y LIMPIEZA

Todos los trabajos y tareas se
presentan de manera
adecuada, en cuanto limpieza
y orden.

La mayoria de los trabajesy
tareas se presentan de manera
adecuada, en cuanto limpiezay
orden.

Sélo algunos trabajos y tareas
se presentan de manera
adecuada, en cuanto limpiezay
orden.

MNinguno de los trabajos y tareas
se presentan de manera
adecuada, en cuanto limpieza y
orden.

PRESENTACION

La presentacion del portafolio
es creativa y original

La presentacion del portafolio
esnormal y adecuada

La presentacion del portafolio
aunque es creativa, no es
adecuada.

La presentacion del portafolio
es muy sencilla y poco original.

EVIDENCIAS DE
APRENDIZAJE

El alumno evidencia todos los
logros en el proceso y en los
contenidos demostrando
esfuerzo, calidad y variedad en
el desarrollo de los trabajos.

El alumno evidencia la mayoria
de logros en el proceso y en
los contenidos demostrando
esfuerzo, calidad y variedad en
el desarrollo de los trabajos.

El alumno evidencia algunes
logros en el proceso y en los
contenidos demostrando
algdn esfuerzo, calidad y
variedad en el desarrollo de los
trabajos.

El alumno ne evidencia ningdn
logro en el proceso y nien los
contenidos no demostrando
esfuerzo, ni calidad y variedad
en el desarrollo de los trabajos.

CONTENIDOS

Las ideas expresadas estan
perfectamente organizadas de
forma clara siguiendo un
orden totalmente logico con
coherencia y cohesion.

Las ideas expresadas estan
satisfactoriamente organizadas
de forma clara siguiendo un
orden suficientemente logico
con coherencia y cohesién.

Las ideas expresadas no estan
suficientemente organizadas de
forma clara y no siguen un
orden totalmente logico con
coherencia y cohesién.

Las ideas expresadas estan mal
organizadas y no siguen un
orden totalmente logico con
coherencia y cohesion.

Anexo 5. Rlbrica de evaluacién del portafolio. CEDEC
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