Tutor
Institucién

Curso

©
©
Fecha
documento

a¥p Universidad
D@4 Internacional
¥4V de Andalucia

TiTULO

TRABAJO FINAL DE MASTER
UNIDAD DIDACTICA
“DISENO DE OFERTAS GASTRONOMICAS”

AUTORA

Selena Gonzalez Romero

Esta edicion electrénica ha sido realizada en 2024

D. Francisco José Tamarit Duarte

Universidad Internacional de Andalucia

Miaster Universitario en Profesorado de Ensefianza Secundaria
Obligatoria, Bachillerato, Formacion Profesional y Ensefianzas de
Idiomas. Especialidad: Hosteleria y Turismo (2022/23)

Selena Gonzalez Romero

De esta edicion: Universidad Internacional de Andalucia

2023

Universidad Internacional de Andalucia, 2024



a¥p Universidad
B:#@ Internacional
92" de Andalucia

@OSG

Atribucion-NoComercial-SinDerivadas
4.0 Internacional (CC BY-NC-ND 4.0)

Para mas informacion:
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/deed.es
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/deed.en

Universidad Internacional de Andalucia, 2024



https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/deed.es
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/deed.en

un

= Universidad
Internacional
de Andalucia

A

Especialidad de Hosteleria y Turismo
TUTOR: Francisco José Tamarit Duarte

Trabajo fin de méaster: Unidad didéactica
“DISENO DE OFERTAS GASTRONOMICAS”

Selena Gonzalez Romero

Universidad Internacional de Andalucia, 2024



un

Master Universitario en Profesorado de ensehanza secundaria = Universidad

obligatoria, bachillerato, formacion profesional y ensehanzas Internacional

de idiomas de la Universidad Internacional de Andalucia de Andalucia
TFM

INDICE

1  INTRODUCCION Y OBJETIVO DEL TRABAIJIO ......oooeeeeeeeeeeeeeeseseeseeseessssessessssssssens 4
2 JUSTIFICACION TEORICA.......ooooeeeeeeeeeeeeseeeeeseesseseessesssesessssassssenssssesaseasesasensssasesssenseens 6
3 CONTEXTUALIZACION DE LA UNIDAD DIDACTICA. ....oooooeeeeeeeeeeeeeseesesessesseessenes 7
3.1 CONTEXTUALIZACION LEGAL ..nveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eee e e eeeseeseeseeeseeesanesenesenesaesenesenesnesnesenesns 7
3.1.1 NOFMAEIVE ESEAEQAL.......c..oooooeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt et sttt seatesenees 7
3.1.2 NOFMAEIVA AUEONOIMUCA c..c..voeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et ee e et eeeeereereeeeeeeeresneseeenenns 8

3.2 CONTEXTUALIZACION DEL CENTRO EDUCATIVO ...uveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeseeeseeeseeesensseneseneeens 8
3.3 CONTEXTUALIZACION DEL ALUMNADO DEL CENTRO «.eeuteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeseeesaeeeeneeeseneas 10
3.4  CONTEXTUALIZACION DEL ALUMNADO AL QUE VA DIRIGIDA LA UNIDAD DIDACTICA............. 10

4 IDENTIFICACION DE LA UNIDAD DIDACTICA.....oeeeeeeeeeeseeseeseessessssessesseassans 11
4.1 OBIETIVOS GENERALES .....uttiiiiiteieiictteeeeetee e e eeteeeesetteeessstaeeesssteeesssateeessataeessssteeessntaeeessnreeeesns 12
4.2  OBIETIVOS ESPECIFICOS/RESULTADOS DE APRENDIZAIE .....coiueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeseeeeeessens 13
4.3 OBIETIVOS DIDACTICOS ..veeuveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeseeeseeseeseeseeseeseesesesesessneseesesesssesesessnseeneeenes 14

B COMPETENCIAS .........co oo eeetcreercceteescssreesssseessssssesssssssesssssssassssssasssssssesssssssassssssesssssssesssnnns 15
5.1  COMPETENCIAS GENERALES ...uvtiiiittie e eieteeeeettte e e sttee e e sttt e e seateeessateessstaesessntaeeesenbeeessenteeessnnees 15
5.2  COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES......ccouveviieeteeeereeecreeeeteeesvee s 15
5.3  CUALIFICACIONES PROFESIONALES .......uttiiiiittieeeiiteeeeestteeessteeesssteeessissesesstaeesssssesessssseeessnsens 16

6 CONTENIDOS DE LA UNIDAD DIDACTICA .....ooooooeeeeeeeeeeeeeseeseesessessesesssssessessasessesssses 17
6.1  CONTENIDOS BASICOS ...eveeieeeeeeeeeeeeeeeteeseteeeeeeesaeeseseeseseesaseeesaeesereesaseesaseeessseeseseesareeesranesanees 17
6.2  CONTENIDOS DIDACTICOS ..eveeeueeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeseeeeseseeseseesasaeesaeeseseesaseeesraseseseeseseesaseeesaeesenees 18
6.3 CONTENIDOS TRANSVERSALES .....ceiiiutiieiitteeeeeteeeeseteeeesstaeessassseessssasessssseessassseessasesesssaeessans 19

7 INTERDISCIPLINARIEDAND........... it ereescsnresecaseesessssesssssssessessssesssssseessssssessssnns 20
E:J V1 =5 o] 0o ] Mo T - WU TN 21
8.1  PRINCIPIOS METODOLOGICOS ...vveeeveeeteeeeteeeeeeeaeeeseseeseseesssessseesoseesaseesseeesoseesareesaresesresesssees 21
8.2  METODOS DIDACTICOS. .. ueeioteeeeteeeeeeeeeeeeeeeteeeeeeeseaeeseseesaseesaeeeaaeesereesareeeaeeesiaeesereesareeesraeesanees 24
8.3  ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAIE ... uutiiiiteeeiietieeeeeteeeessiteeessssseesseseesssssasessssaeessans 25
8.4  RECURSOS DIDACTICOS ..veeeveeeeteeeeeeeeeeeeeeeeeseessseeseseesaseesasseesseesereesareeeseeessseesareesareessrsnesanees 36
8.5  ORGANIZACION: TIEMPO, ESPACIO Y AGRUPAMIENTO ......cecueeieereireereereeteeteeneeesesreeseenseeseaneas 36

9 TEMPORALIZACI()N/SECUENCIACI()N ......................................................................... 38
10 EVALUACION ... eeee et st seesseeseeseeseseasensenssesseaseaseasenseassses esesensensensenssnesensenne 42
10.1 CRITERIOS DE EVALUACION ....eeiteeeeteeeeeeeeeeeeeeteeeeteeeeeeeeaneeeseeeseseesaseesseeesereesereesareesaseeesaeenanees 42
10.2 INSTRUMENTOS DE EVALUACION ..c.uvvtiieeeeeeeeeteeeeeeeete e et e s teeseteesaseeeaneeesseesereesaneesaneeeseeenenes 43
10.3 CRITERIOS DE CALIFICACION ...uuveeeteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaueeeaneeesseesaseesaseesaneeesereeseseesaseesaneeesaeenerees 46

2

Universidad Internacional de Andalucia, 2024



un

Master Universitario en Profesorado de ensehanza secundaria = Universidad
obligatoria, bachillerato, formacion profesional y ensehanzas Internacional
de idiomas de la Universidad Internacional de Andalucia de Andalucia

UNIA

10.4 MECANISMOS DE RECUPERACION

............................................................................................ 47
11 ATENCION A LA DIVERSIDAD.............oumeertneeetesssesssssassssssssssssssssssssssssssssnsssssssssssanessss 48
12 REFLEXION, EVALUACION Y CONCLUSIONES............coooormmrumrerneenssssessssssssssssnses 49
13 BIBLIOGRAFIA ...ttt ssasssssssssasssssasssssasssssasssssasssssasssssasesssanessss 50
14 ANEXOS .....ooooveeeveeeeteessseses s sssssssssssssssesssssasesssasssssasssssasesssasssssasssssasssssasesssasssssssssssnesssaessss 52

3

Universidad Internacional de Andalucia, 2024



Master Universitario en Profesorado de ensehanza secundaria = Universidad
obligatoria, bachillerato, formacion profesional y ensehanzas Internacional
de idiomas de la Universidad Internacional de Andalucia de Andalucia

1 Introducciony objetivo del trabajo

El presente trabajo fin de master constituye el resultado del conocimiento
adquirido a lo largo de las diversas asignaturas que conforman el MAES en la
especialidad de la Hosteleria y el Turismo. Este documento tiene como objetivo
presentar mi propuesta para la unidad didactica titulada "Disefio de ofertas
gastronémicas", perteneciente al médulo de "Gestion Administrativa y Comercial
en Restauracion" del Ciclo Superior de Direccion de Cocina.

Durante la primera fase de este Master, se han adquirido conocimientos
fundamentales que sientan las bases para nuestra futura labor docente. Se ha
reflexionado sobre los diversos factores que influyen en el proceso de aprendizaje
humano en cada etapa de desarrollo, asi como en el funcionamiento de la
memoria. Es esencial tener en cuenta estos factores desde la etapa de
planificacion para disefiar y desarrollar las sesiones que componen la unidad
didactica, con el fin de lograr un aprendizaje significativo y perdurable en el
tiempo. Asimismo, se debe considerar la diversidad presente en el aula, la cual
varia cada afo con la incorporacion de nuevos alumnos, y se debe establecer un
ambiente de confianza que fomente el crecimiento y anime a los estudiantes a
compartir experiencias. Al satisfacer sus intereses y necesidades, se crea un
espacio propicio para explorar su creatividad y originalidad. Captar su atencion
resulta fundamental para mantener a los estudiantes motivados, permitiéndoles
alcanzar sus metas y brindandoles el apoyo necesario para superar los desafios
gue puedan surgir.

La sociedad en la que se desenvuelve el estudiante puede influir positiva o
negativamente en su proceso de aprendizaje. Como docentes, formamos parte de
su entorno y debemos facilitar y promover dicho proceso. La flexibilidad y la
atencion individualizada, ya sea en circunstancias especiales o para adaptarnos a
diferentes ritmos de aprendizaje, son elementos clave para fomentar la
continuidad de los estudios, reducir la desercidn escolar y permitir que los jovenes
prosigan su formacion y se conviertan en profesionales excelentes.

Para completar esta labor, se han estudiado los principios tedricos y el
marco normativo que rige la profesion docente. Se han planteado situaciones
hipotéticas durante las sesiones presenciales y se han experimentado situaciones
reales a través de los periodos de practicas. Asimismo, hemos tomado conciencia
de la gran influencia que ejerce el docente como figura acompafiante y
colaboradora en la educacién, trabajando en conjunto con las familias y el entorno
social, dado su papel fundamental en el desarrollo de la personalidad del
individuo.

Por otro lado, en las asignaturas especificas de nuestra especialidad, la
hosteleria y el turismo, se han introducido conocimientos sobre investigacion e
innovacion, estrategias didacticas, metodologias, formas de evaluaciéon vy
materiales complementarios para la formacién docente. A través de diversas
tareas, hemos desarrollado habilidades y capacidades necesarias para el ejercicio
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en el aula. El trabajo de planificacién, estudio y disefio previo resulta crucial para
concretar el contenido, los objetivos didacticos y las actividades que se pondran
en practica en las intervenciones con los alumnos. Posteriormente, se realizaran
ajustes necesarios tras analizar el progreso obtenido, con el objetivo de seguir
avanzando y mejorando continuamente.

A continuacion, presento mi propuesta personal de unidad didactica, la cual
tiene como finalidad servir como guia en la labor docente. Esta propuesta tiene
como objetivo definir los objetivos educativos, desarrollar metodologias
adecuadas y evaluar los logros alcanzados. Asimismo, se debe tener siempre en
cuenta las caracteristicas individuales y las necesidades diferenciadoras de
nuestros estudiantes, con el fin de fomentar el proceso de ensefianza-aprendizaje
y formar de manera éptima a nuestros futuros profesionales.

En este sentido, la programacion didactica desempeiia un papel
fundamental en la organizacion y desarrollo de actividades, estableciendo una
secuencia y temporalizacion adecuada, y diseflando estrategias que faciliten la
consecucion de los objetivos, siguiendo la normativa vigente.

Para brindar una formacién integral, debemos tener en cuenta los cambios
gue ocurren en nuestro entorno y ser flexibles, dando a los estudiantes la
oportunidad de aportar ideas, lo cual fomenta su creatividad e intrinseca
motivacion, y conduce a obtener mejores resultados. Establecer conexiones con
los conocimientos previos y vincularlos con la realidad ofrece beneficios
significativos, ya que el aprendizaje se vuelve duradero y significativo.

Para los estudiantes del ciclo de Direccion de Cocina, a quienes va dirigida
esta unidad didactica, he optado por estructurar el desarrollo de la materia de
manera coherente, desde los conocimientos generales basicos hasta la
concrecion de cada actividad, teniendo en cuenta el contenido para enriquecer su
formacion y mejorar sus habilidades. Se pretende fomentar el pensamiento critico
y proporcionarles los conocimientos necesarios para un desempefio exitoso en su
futuro puesto de trabajo.

En conclusién, es importante ser asertivos y practicar la escucha activa,
especialmente considerando que gran parte de nuestro alumnado se encuentra
en un periodo de madurez fisica, socioemocional y cognitiva. Teniendo en cuenta
gue las personas se desarrollan a diferentes ritmos y que intervienen mdaltiples
factores, tanto genéticos como adquiridos a través de la experiencia con el
entorno, nosotros como docentes debemos ser modelos de conducta y promover
una buena gestion del aula. Ademas, debemos fomentar la conciencia social y el
respeto entre los estudiantes, estimulando sus inquietudes en un ambiente
tranquilo y seguro. El desarrollo personal de los estudiantes depende de las
situaciones de aprendizaje, las cuales deben ser consideradas como
oportunidades en las que el docente guia y ejemplifica el desarrollo de nuevas
habilidades, planteando desafios alcanzables que estimulen el crecimiento
personal. El centro educativo, la familia, los medios de comunicacion, el
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vecindario y la sociedad en general también ejercen una gran influencia en el
comportamiento y se convierten en referentes de las relaciones sociales que los
estudiantes mantendran en el futuro. Esta influencia establece pautas que
condicionan el desarrollo de la autonomia, el apoyo emocional y proporciona las
herramientas necesarias para comprender y enfrentar nuevas situaciones que se
les presenten. Como docentes, seguiremos la teoria del constructivismo,
utilizando la repeticion y la reflexion, el esfuerzo y el tiempo, para brindar un
aprendizaje duradero y estable. Reconocemos que, juntos, estamos formando a
las personas que componen la sociedad del futuro.

2 Justificacion tedrica

La hosteleria es uno de los sectores mas importante para la economia
espafola por su aportacion al PIB y al empleo nacional. EI INE publica los
siguientes datos de la cuenta satélite del turismo de Espafia, del afio 2021 en nota
de prensa:

“La actividad turistica alcanz6 los 97.126 millones de euros en 2021, un
8,0% del PIB, lo que supuso 2,2 puntos mas que 2020. Las ramas caracteristicas
del turismo generaron 2,27 millones de puestos de trabajo, el 11,4% del empleo
total”

Formar a los futuros profesionales del sector es fundamental para la
economia y seguir siendo uno de los paises mas visitados del mundo, segun el
Barémetro Mundial del Turismo de las Naciones Unidas y datos de la
Organizacion Mundial del Turismo, Espafia ocupa el segundo puesto de destinos
favoritos encuestados online en 2022, sélo superados por Francia.

En la formacion profesional del sector, es imprescindible la buena gestion
en los servicios de restauracién y direccién de cocina. La eleccién de esta unidad
es debida a la importancia que tiene el disefio de una buena oferta
gastrondémica, para transmitir de forma creativa, la esencia de nuestra empresa.
Dotando de personalidad a nuestro negocio, aportandoles unas caracteristicas
diferenciadoras frente a otros competidores del sector.

Nuestra oferta, es la primera informacion que el comensal recibe sobre
nuestros productos, incluso antes de ser consumidos, lo que nos da una valiosa
oportunidad para satisfacer las expectativas del cliente, que desea cubrir alguna
necesidad. Esta necesidad, puede tener diversos origenes, ya sea motivada
socialmente, donde el fin de su eleccion es relacionarse en el establecimiento,
celebrar un evento, o por otro lado, para cubrir una necesidad béasica, como es el
aporte nutricional diario, que determinaria que el comensal le dé mas valor al
producto que a la presentacién o el establecimiento.

No debemos olvidar, que nuestra oferta gastrondmica debe ser un reflejo
fiel de nuestra empresa, y lo que ofrecemos. Del mismo modo debemos realizar

6

Universidad Internacional de Andalucia, 2024



Master Universitario en Profesorado de ensehanza secundaria = Universidad
obligatoria, bachillerato, formacion profesional y ensehanzas Internacional
de idiomas de la Universidad Internacional de Andalucia de Andalucia

un estudio y componer la carta favoreciendo nuestros intereses de negocio.
Debemos aprender a disefiar siguiendo los objetivos de la empresa.

Para ello, debemos aprender en esta unidad didactica a identificar los
componentes de la oferta gastrondmica, analizando y -caracterizando sus
variables, para determinar qué productos culinarios pondremos en la mesa de
nuestros clientes.

Este proceso de aprendizaje, en ocasiones se ve afectado por
circunstancias ajenas a nosotros, hechos que suceden en nuestro entorno, que
debemos ser capaces de aprovechar para enriquecer la formacion de nuestro
alumnado. Por ejemplo, dada la reciente crisis sanitaria, los servicios de
restauracion se han modernizado rapidamente, realizando un proceso de
digitalizacion de sus ofertas gastronomicas, debiendo adaptarse a las actuales
necesidades, por un lado obtener una mejor higienizacion durante el servicio,
disminuyendo drasticamente el uso del formato papel y por otro lado, fomentando
la publicidad a través de redes sociales.

Actualmente, los gustos y preferencias de la clientela estan evolucionando
y requieren que los servicios de restauracion se adapten a éstas demandas. Cada
vez encontramos mayor porcentaje de poblacion que es mas estricta con su dieta,
mas exigente, y que solicita por ejemplo, platos vegetarianos o veganos, siguen
dietas especiales y tener en cuenta a nuestros comensales con restricciones por
alérgenos, o intolerancias. Lo que supone un reto, en un proceso de adaptacion a
las exigencias del consumidor, que comienza con la planificacion y el disefio de
una buena oferta gastronémica.

3 Contextualizacion de la unidad didactica.

3.1 Contextualizacion legal
3.1.1 Normativa Estatal

Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion
Profesional.

Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se modifica la Ley Organica
2/2006, de 3 de mayo, de Educacién.

Ley Orgéanica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacidon e integracion de la
Formacion Profesional.

Real Decreto 1526/2011, de 31 de octubre, por el que se establece un certificado
de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y turismo que se incluye en
el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad.
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Real Decreto 278/2023, de 11 de abril, por el que se establece el calendario de
implantacion del Sistema de Formacién Profesional establecido por la Ley
Orgénica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacion
Profesional.

Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de
Técnico Superior en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas.

Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y las
ensefianzas de la Formacion Profesional inicial que forma parte del sistema
educativo.

3.1.2 Normativa Autonémica

Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia. Boletin Oficial de la
Junta de Andalucia, num. 245, de 26 de diciembre de 2007.

ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina. Boletin
Oficial de la Junta de Andalucia, nim. 123, de 27 de junio de 2011.

ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion,
certificacion, acreditacion y titulacibn académica del alumnado que cursa
enseflanzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema
educativo en la Comunidad Autonoma de Andalucia. Boletin Oficial de la Junta de
Andalucia, num. 200, de 15 de octubre de 2010.

3.2 Contextualizacion del centro educativo

El 1.E.S. El Valle, ubicado en Jaén, es el centro educativo donde tuve la
oportunidad de realizar mis practicas y observar a mi tutora en su labor diaria.
Durante este periodo, pude intervenir con alumnos de diferentes ciclos formativos,
como el Ciclo Medio de Cocina, el Ciclo Medio de Servicios de Restauraciéon y el
Ciclo Superior de Direccion de Cocina.

Entre los programas y planes educativos implementados en el centro,
quiero destacar INNICIA y COEDUCACION, los cuales promueven el enfoque de
los Objetivos de Desarrollo Sostenible y la educacion para la igualdad en las
aulas. Estos programas se alinean con el enfoque transversal que se aborda en
mi unidad didactica.
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A continuacion, se presentan las caracteristicas socioculturales,
economicas Yy los recursos sociales, sanitarios y culturales del barrio "El Valle",
donde se encuentra ubicado el centro educativo. Estos datos se han obtenido del
analisis publicado por el I.E.S. El Valle en su proyecto educativo, disponible en la
pagina web del centro y actualizado al 9 de diciembre de 2022.

El entorno del centro se encuentra en el barrio de El Valle, en Jaén. Este
barrio se considera de especial dificultad debido a la falta de infraestructuras
urbanas, el nivel socioecondémico y cultural de sus residentes, y, especialmente,
por el nivel de conflictividad social que se experimenta.

En la localidad hay recursos sociales, sanitarios y culturales limitados.
Hay una guarderia, dos escuelas primarias, dos escuelas secundarias y un
centro de educacion para adultos. Sin embargo, no cuentan con una biblioteca,
una casa de la juventud o un centro cultural, lo que significa que las
instalaciones para los jovenes se limitan a una ludoteca y unas instalaciones
deportivas en malas condiciones.

En cuanto a los servicios de salud, hay dos centros asistenciales,
incluyendo la Cruz Roja.

El alumnado de primer curso de Educacién Secundaria Obligatoria (ESO)
proviene principalmente del barrio donde se encuentra ubicado el centro, el cual
estd compuesto mayoritariamente por viviendas sociales. Ademas, debido al
proceso de escolarizacion establecido, también se esta matriculando en el
centro estudiantes procedentes de una zona de expansion de la ciudad llamada
"El bulevar".

A partir de tercer curso de la ESO, se incorporan estudiantes que
provienen del municipio de La Guardia (Jaén). En los programas de Formacion
Profesional Basica, Bachillerato y sobre todo en los Ciclos Formativos, hay
estudiantes que proceden de areas urbanas de la capital. También se incluye en
el Bachillerato a estudiantes de otro municipio cercano, Pegalajar (Jaén).
Ademas, en los Ciclos Formativos asisten estudiantes de distintas localidades
de la provincia.

El centro educativo consta de seis edificios que albergan diferentes
dependencias. El E-1 incluye la entrada principal, conserjeria, sala de tutorias,
despachos administrativos, salén de actos y usos multiples, servicios de
orientaciéon, biblioteca, sala de profesores, departamentos y dependencias
relacionadas con hosteleria. El E-2 alberga una conserjeria adicional y aulas
para Bachillerato y Ciclos Formativos. ElI E-3 incluye dependencias para
mantenimiento de vehiculos, aulas de arte, cafeteria, y laboratorios de fisica,
quimica y ciencias de la naturaleza. El E-4 y el E-5 también tienen aulas,
mientras que el E-6 cuenta con un gimnasio, talleres y laboratorios
especializados en diferentes areas.
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Ademas, el centro cuenta con una pista polideportiva al aire libre, asi
como amplios patios y zonas ajardinadas.

3.3 Contextualizacion del alumnado del centro

El alumnado del centro procede principalmente del mismo barrio “El Valle”,
donde se situan viviendas sociales, y de la zona en expansion de la ciudad “El
Bulevar”.

Ademas, es un centro a las afueras de la ciudad, que atrae alumnado
procedente de pueblos cercanos, como La Guardia, y Pegalajar.

Asisten también, alunado de otras localidades de la provincia que desean
cursar los ciclos formativos ofertados, como los de nuestra rama profesional de
Hosteleria y Turismo, entre otros.

—~>Requisitos del alumnado para cursar el ciclo Superior de Direccion de Cocina:
Tener alguno de los siguientes titulos:

e Titulo de Bachiller, o de un certificado acreditativo de haber superado
todas las materias del Bachillerato.

e Titulo de Técnico/a (Formacion Profesional de Grado Medio).

e Titulo de Técnico/a Superior, Técnico Especialista 0 equivalente a efectos
académicos.

e Teécnico o Técnica de Artes Plasticas y Disefio

e Titulacion Universitaria o equivalente.

Haber superado:

e Prueba de acceso a ciclos formativos de grado superior (se requiere tener
al menos 19 afos en el afio que se realiza la prueba o 18 para quienes
poseen el titulo de Técnico/a).

e Prueba de acceso a la Universidad para mayores de 25 afios.

3.4 Contextualizacién del alumnado al que va dirigida la unidad didéactica

La unidad didactica va dirigida al alumnado de Direccion de Cocina, del
Centro Educativo I.LE.S. El Valle de Jaén, en total 20 alumnos, contando con
estudiantado entre 18 y 30 afios, de los cuales aproximadamente la mitad han
cursado bachillerato, y el resto disponen de algun titulo de ciclo medio
relacionado.
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Los estudiantes presentan distintas motivaciones para cursar el Ciclo
Superior de Direccion de Cocina. El principal argumento es la insercion laboral
tras finalizar la formacién reglada dada la alta empleabilidad en éste sector. Otros
desean ampliar sus méritos con el fin de mejorar su puntuacion en convocatorias
de concurso-oposicion del SAS, y algunos se plantean continuar con formacién
para ejercer de docentes de la rama de la hosteleria.

Entre el alumnado con necesidades especiales, encontramos dos alumnos
con TDAH, presentan dificultad para mantener la atencion y comportamiento
impulsivo, y una alumna con problemas de audicién, que dispone de una
interprete cualificada en lengua de signos. Para atender al estudiantado NEAE se
hara adaptaciones curriculares no significativas.

4 |dentificacion de la unidad didactica

Para la identificacion de la unidad didactica, la siguiente tabla la familia
profesional, médulo y curso en que se imparte la unidad didactica, y la normativa
vigente.

La unidad didactica elegida es “Disefio de ofertas gastrondmicas” con un
total de 18h, cuyas sesiones se desarrollan durante el segundo trimestre.

Esta unidad de trabajo se integra en el médulo “Gestion administrativa y
comercial en restauraciéon”, con un total de 126 horas, que se imparte en segundo
curso del “Ciclo Formativo de Técnico Superior en Direcciéon de Cocina” de 2000
horas. Este ciclo formativo pertenece a la familia profesional de “Hosteleria y
turismo”.

Tabla 1. Ficha descriptiva. (Fuente: Elaboracion propia a partir de la Orden de
16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo
de Técnico Superior en Direccion de Cocina)

Familia

profesional HOSTELERIA'Y TURISMO

Ciclo formativo TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE COCINA

Moédulo 0503 GESTION,ADMINISTRATIVA Y COMERCIAL EN
profesional RESTAURACION

Curso 2022/23 Segundo curso

Horas totales 126 horas totales

Unidad Didactica | UD4 Disefo de ofertas gastronémicas (18 horas)
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En la tabla 2, aparecen estructuradas las distintas unidades didacticas que
componen el modulo, asi como, la duracion de las sesiones de cada unidad
expresada en horas, y su temporalizacion dentro del periodo académico por
trimestres.

Tabla 2. Cronograma del mddulo profesional.

: s Sesiones :
Unidad Didactica (horas) Trimestre
UD1 Evolucién y andlisis de las empresas .
de restauracion 18 horas ler trimestre
UD2 Introduccion al marketing y analisis 20 horas 1er trimestre
del mercado
Jbe Elgbpraqlpn SEIEEmEE 18 horas ler trimestre
comercializacion
ub4 Dls,en(? ¢ 2[ES @RrEs 18 horas 2° trimestre
gastronémicas
UD5S Gestion de la documentacion 16 horas 20 trimestre
administrativa.
UDG El control de los costes 18 horas 2° trimestre
Up? Qontrol presupuestario y analisis de 18 horas 20 trimestre
viabilidad

(Fuente: Elaboracion propia a partir de La Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla

el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina)

4.1 Objetivos generales

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del Real Decreto
687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en
Direccion de Cocina y se fijan sus enseflanzas minimas, los objetivos generales
de las ensefianzas correspondientes al mismo.

La ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina establece
los siguientes objetivos generales que se desarrollaran durante el moddulo
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“Gestion Administrativa y Comercial en Restauracion” destacando los aquellos a
los que contribuye la unidad didactica elegida, que son los siguientes:

a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial, identificando y analizando
los componentes del mismo, para definir los productos que ofrece la
empresa.

b) Identificar los productos que ofrece la empresa, reconociendo sus
caracteristicas, para disefiar los procesos de produccion.

c) Reconocer los procesos de produccion, analizando sus caracteristicas y
sus fases, para determinar la estructura organizativa y los recursos
necesarios.

m) Controlar los datos originados por la produccion en cocina, reconociendo su
naturaleza, para cumplimentar la documentacion administrativa relacionada.

0) Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovacion para responder a los

retos que se presentan en los procesos y organizacion de trabajo y de la
vida personal.

4.2 Objetivos especificos/resultados de aprendizaje

La ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina establece
los siguientes resultados de aprendizaje.

Los resultados de aprendizaje hacen referencia a los aprendizajes que
tienen que haber conseguido el alumnado tras haber cursado el médulo.

La tabla muestra los resultados de aprendizaje que componen el médulo de
Gestion Administrativa y comercial, destacando el R.A. 6 al que pertenece
nuestra unidad didactica.

Tabla 3. Resultados de aprendizaje.

RA. 1 Establece estructuras organizativas en restauracion, caracterizando
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los diferentes modelos organizativos y los objetivos de la empresa.

R.A. 2 Controla la gestion administrativa de areas de restauracion
analizando la estructura financiera y la documentacién

R.A. 3 Controla los presupuestos de las areas de produccion, reconociendo
y determinando la estructura de los niveles de aprovisionamiento,
gastos e ingresos de su departamento o establecimiento, segun el
caso.

R.A. 4 Evalla la situacién de la empresa respecto al mercado analizando las
variables de su posicionamiento y de resultados

R.A.5 Elabora el plan de comercializacion propio de las empresas de
restauracion, estableciendo las caracteristicas de los elementos que
lo conforman y disefiado estrategias y acciones.

R.A. 6 Disefla ofertas gastronomicas, caracterizando y seleccionando
los elementos y las variables que las configuran.

(Fuente: Elaboracion propia a partir de la Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina)

4.3 Objetivos didacticos

Para obtener los resultados esperados que marca la normativa vigente, a
través del proceso de aprendizaje, se perseguiran y evaluaran los siguientes
objetivos didacticos:

> Caracterizar los principales tipos de ofertas gastronémicas.

> Relacionar las ofertas con las diferentes formulas de restauracion.

> Tener en cuenta las caracteristicas, las necesidades de la clientela y las
nuevas tendencias en la confeccion de ofertas.

> Considerar el tipo de establecimiento, la estacionalidad, la ubicacion del
establecimiento, tipo de clientela y otros factores.

> Definir las necesidades de variacion y rotacion de la oferta.

> Tener en cuenta los principios basicos para el disefio fisico de la carta
gastrondémica.

> Aplicar técnicas de promocion y publicidad.

> Aplicar técnicas de marketing relacionadas con los precios.

> Controlar el grado de satisfaccion del cliente.
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5 Competencias

5.1 Competencia general

El Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo
de Técnico Superior en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas,
estable la siguiente competencia general:

La competencia general de este titulo consiste en “dirigir y organizar la
produccion y el servicio en cocina, determinando ofertas y recursos, controlando
las actividades propias del aprovisionamiento, produccion y servicio, cumpliendo
los objetivos economicos, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y
actuando segun normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion
ambiental”.

5.2 Competencias profesionales, personales y sociales

Durante el curso académico el estudiantado va desarrollar las siguientes
competencias profesionales, personales y sociales, destacando aquellas a las que
vamos a contribuir durante el desarrollo de nuestra unidad didactica
perteneciente al modulo de Gestion Administrativa y Comercial en Restauracion
del Ciclo Superior de Direccion de Cocina siguiendo la normativa vigente, y
siguiendo los principios del Real Decreto 687/2010.

a) Definir los productos que ofrece la empresa teniendo en cuenta los
parametros del proyecto estratégico.

b) Disefar los procesos de produccion y determinar la estructura
organizativa y los recursos necesarios, teniendo en cuenta los
objetivos de la empresa.

c) Determinar la oferta de productos culinarios, teniendo en cuenta
todas sus variables, para fijar precios y estandarizar procesos.

l) Cumplimentar la documentacion administrativa relacionada con las
unidades de produccion en cocina, para realizar controles
presupuestarios, informes o cualquier actividad que pueda derivarse,
utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacién.

n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo
actualizados los conocimientos cientificos, técnicos vy
tecnoldgicos relativos a su entorno profesional, gestionando su
formacidon y los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de
la vida y utilizando las tecnologias de la informacion y la
comunicacion.
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5.3 Cualificaciones profesionales

Para la obtencidn de la cualificacion profesional de “Direccidén y produccion
en cocina” con el codigo HOT332_3 se deben adquirir las siguientes unidades de
competencia, destacando la unidad UC1063_3, la cual se asocia a nuestra unidad
didactica, segun establece el Real Decreto 1526/2011, de 31 de octubre, por el
gue se establece un certificado de profesionalidad de la familia profesional
Hosteleria y turismo que se incluye en el Repertorio Nacional de certificados de
profesionalidad.

Tabla 4. Cualificaciones profesionales.

CUALIFICACIONES PROFESIONALES

UC1058_3: Aplicar y supervisar la ejecucién de todo tipo de técnicas de
manipulacion, conservacion y regeneracion de alimentos.

UC1059_3: Desarrollar y supervisar procesos de preparacion y presentacion de
elaboraciones culinarias basicas, complejas y de multiples aplicaciones.

UC1060_3: Desarrollar y supervisar procesos de preparacion y presentacion de
platos de cocina creativa y de autor.

UC1061_3: Desarrollar y supervisar procesos de elaboracion y presentacion de
todo tipo de productos de reposteria.

UC1062_3: Catar alimentos para su seleccion y uso en hosteleria.

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

UC1063_3: Disefar ofertas gastrondmicas.
UC1064_3: Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.
UC1065_3: Organizar procesos de produccion culinaria.

UC1066_3: Administrar unidades de produccién culinaria.
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(Fuente: Elaboracion propia a partir de Real Decreto 1526/2011, de 31 de octubre, por el que se
establece un certificado de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y turismo que se
incluye en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad.)

6 Contenidos de la unidad didactica

6.1 Contenidos basicos

Nuestra unidad didactica se desarrolla en base a los contenidos basicos
gue marca la normativa vigente, la ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se
desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion
de Cocina establece los siguientes contenidos basicos, desglosando los
pertenecientes a nuestra unidad didactica, Disefio de ofertas gastronomicas.
Tabla 5. Contenidos basicos.

CONTENIDOS BASICOS
DISENO DE OFERTAS GASTRONOMICAS
1 Analisis de las estructuras organizativas

2 Gestion de ladocumentacion administrativa, econdémicay financiera:

3 Elaboracién de presupuestos del area o establecimiento y gestion
economica del economato.

4 Evaluacion de la situacion empresarial y del mercado.
5 Elaboraciéon del plan de comercializacion.

6 Disefo de ofertas gastrondmicas
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— Descripcién, caracterizacion y tipos de ofertas

— Elementos y variables de las ofertas gastrondmicas

— Ofertas basicas. Menus, cartas, buffet y otras. Descripcion y analisis

— Factores:

— Tipo de establecimiento

— Estacionalidad

— Ubicacion del establecimiento

— Tipo de clientela con necesidades alimenticias especificas.

— Otros factores.

— Técnicas de discriminacion de ofertas gastronémicas

— Principios basicos para el disefio fisico de una carta gastronémica

— Merchandising de la carta gastronomica y promocion de la oferta de
productos.

— Técnicas de marketing relacionadas con los precios

— Valoracion del grado de satisfaccion del cliente.

(Fuente: Elaboracion propia a partir de Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se
establece el titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina y se fijan sus ensefianzas
minimas).

6.2 Contenidos didacticos

Los contenidos basicos son los esenciales que marcan la normativa, y
principal objeto de estudio durante la unidad, se desarrollaran durante las
sesiones formativas y ampliaremos en los aspectos mas importantes. Para ello he
tomado como referencia el manual de la editorial ALTAMAR.

La siguiente tabla muestra los contenidos didacticos que propongo para la
unidad de trabajo “Disefno de ofertas gastrondmicas”.

Tabla 6. Contenidos didacticos.
CONTENIDOS DIDACTICOS
UD4 DISENO DE OFERTAS GASTRONOMICAS

1 LA OFERTA GASTRONOMICA:

1.1 Descripcion, caracterizacion y tipos de ofertas

1.2 Elementos y variables de las ofertas gastrondmicas

1.3 Ofertas basicas. Mendus, cartas, buffet y otras. Descripcion y analisis
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2 FACTORES QUE INTERVIENEN EN EL DISENO DE LAS OFERTAS
GASTRONOMICAS

2.1 Tipo de establecimiento

2.2 Estacionalidad

2.3 Ubicacion del establecimiento

2.4 Tipo de clientela con necesidades alimenticias especificas.

2.5 Otros factores

3 ANALISIS Y COMRORTAMIENTO DE LA OFERTA GASTRONOMICA:
METODO DEL MENU ENGINEERING

3.1 Procedimiento

3.2 Aplicacion.

4 PRINCIPIOS BASICOS PARA EL DISENO FiSICO DE UNA CARTA
GASTRONOMICA

4.1 Elaboracion de la carta.

5 MERCHANDISING EN RESTAURACION
5.1 Merchandising de la carta gastronémica
5.2 Promocion de la oferta de productos.

6 TECNICAS DE MARKETING RELACIONADAS CON LOS PRECIOS

7 VALORACION DEL GRADO DE SATISFACCION DEL CLIENTE.

(Fuente: Elaboracion propia en base a los contenidos basicos que establece la ORDEN de 16 de
junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en
Direccién de Cocina)

6.3 Contenidos transversales

Durante las sesiones de nuestra unidad didactica, a traves de las distintas
actividades, trabajaremos la educacion en valores, promoveremos la igualdad de
oportunidades, educando para la salud, transmitiendo la importancia de una
buena gestion de alérgenos e intolerancias alimentarias. Mejoraremos la
formacion en valores civicos, con nuestras actividades de colaboracién y
cooperaciéon en equipo, favoreciendo un clima adecuado de trabajo. Fomentar la
cultura andaluza, dando a conocer y poniendo en valor nuestra gastronomia,
promoviendo platos regionales ademas de ampliar y explorar las ofertas
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gastronomicas de distintos paises. Trabajar los ODS, con el consumo
responsable y el respeto al medioambiente, priorizando el uso de alimentos de
km 0, contribuir al ahorro energético, fomentar habitos relacionados con las 3R,
reducir, reutilizar y reciclar y ejemplificar dia a dia en el aula. Utilizar y fomentar el
aprendizaje de las TIC utlizando las herramientas digitales disponibles,
fomentando el aprendizaje con el uso de aplicaciones mdviles con un uso
controlado, manejo de editores de texto, programas de presentacion, etc.

Para trabajar el contenido de forma transversal, tomamos como referencia
la Educacién en valores (Articulo 9 de la L.E.A.) que establece que las
actividades de las ensefianzas, en general, el desarrollo de la vida de los centros
y el curriculo tomardn en consideracion como elementos transversales, entre
otros, los siguientes:

> El respeto de los derechos humanos para fomentar una sociedad con
valores y conciencia social.
La igualdad real y efectiva entre hombres y mujeres, con contenidos y
actividades que promuevan la practica real y efectiva de la igualdad
Uso de las TIC, fomentando el aprendizaje de las nuevas tecnologias, uso
de aplicaciones y herramientas digitales.
Fomento de habitos de vida saludable, que favorezcan un adecuado
bienestar de los estudiantes y sus familias.
Educacién para el consumo responsable, respeto el medio ambiente,
promoviendo el reciclaje, la reutilizacién y reducir el consumo.
Promocién de la interculturalidad, la diversidad, y el respeto hacia otras
culturas.
Fomento de la cultura andaluza, a través de la promocién de la
gastronomia regional, que incluiremos en las actividades de disefio y
confeccion de mendus.
» Los Objetivos del Desarrollo Sostenibles (ODS):

- 3 Saludy bienestar

- 5lgualdad de género

- 12 Produccidn y consumo responsable

vV V VYV Vv V V

7 Interdisciplinariedad

Durante el desarrollo de nuestro modulo, trabajaremos contenido
relacionado con otros mddulos del ciclo de Direccion de Cocina, ya que se
interrelacionan y mejoran el establecimiento de conexiones durante aprendizaje
del estudiantado. Lo cual enriquece su formacién y mejora la asimilacion de
conceptos y procesos por parte del alumnado.

e Inglés:
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Nuestro modulo pondra en practica los conocimientos adquiridos en “Inglés”
para la elaboracion de menus y cartas, facilitando al comensal con diversos
origenes que visita nuestro pais, el acceso a la informacion necesaria en nuestro
establecimiento.

e Gestion de la Calidad y de la seguridad e higiene alimentaria:

Ademas, se reforzard durante el disefio de ofertas gastronémicas los
conocimientos sobre alérgenos e intolerancias alimentarias, dada su importancia
para mantener la salud del usuario y respetar la normativa vigente, tal y como
hemos trabajado en el médulo de “Gestion de la Calidad y de la seguridad e
higiene alimentaria”.

e Gastronomiay nutricion:

Asi como también, se trabajaran los conocimientos sobre valores
nutricionales que se incluyen en “Gastronomia y nutricion” durante el desarrollo
del proyecto “Cocina saludable”, un aprendizaje servicio con fines benéficos para
asociaciones de enfermedades relacionadas con la alimentacion, como la
Asociacion de Diabéticos de Jaén (ADEN) o La Asociacion Nacional de
Trastornos de la Alimentacion.

Los distintos modulos que componen la oferta formativa de los ciclos de
formacion profesional, estan interrelacionados, y dan sentido a la materia, para

gue el alumnado tenga una vision completa de los conocimientos adquiridos en su
conjunto.

8 Metodologia

8.1 Principios metodolégicos

Para desarrollar la unidad didactica y disefar las actividades a realizar
durante las sesiones con el estudiantado, vamos a tener presentes los siguientes
principios metodologicos:

Diagrama 1. Los principios metodoldgicos.
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« APRENDIZAJE FUNCIONAL

PRINCIPIOS
METODOLOGICOS

+ SOCIALIZACION

+ MOTIVACION/INTERES

(Fuente: Elaboracion propia a partir de Lozano Luzon, J)

~ Aprendizaje significativo: partiendo de conocimientos previos para
introducir los nuevos contenidos, y relacionar las actividades planteadas
con la vida real, a través de experiencias para asegurar la construccion de
aprendizajes significativos.
Proponemos una actividad en la que el alumno/a exprese una buenay
una mala experiencia que haya tenido en un servicio de restauracion,
dandole un tiempo para reflexionar y argumentar el por qué, el motivo
gue genera esa opinibn que compartird con el resto de comparieros.

~ Actividad mental y conflicto cognitivo: para un aprendizaje activo,
fomentaremos la experimentacion y la investigacion, posibilitando al
alumnado el trabajo auténomo.
El estudiantado realizard una actividad de investigacion, indagando en
internet imagenes de diversas ofertas gastronOmicas basicas, las cuales
compartiremos en clase con el uso del proyector, comenzando una clase
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participativa comentando las ventajas e inconvenientes de cada una de
ellas.

Socializacion: Fomentar el trabajo en equipo, que favorece la interaccion
entre iguales, y con el profesor, desde un enfoque cooperativo.

Realizardn una actividad que consiste en la confeccion de un listado de
platos para un menu semanal, formado por pequefios grupos de entre 4
y 5 miembros, y otra actividad por parejas, en la que deberan realizar un
video o presentacion trabajando el menu engineering. Otra actividad de
socializacion, que busca la participacion de agentes externos, es el
proyecto de cocina solidaria, en la modalidad interciclo, se disefara,
cocinarda y servira por estudiantes de forma voluntaria y en colaboracion.

Individualizacion: Atender a la diversidad y a las NEAE, fomentando la
tutorizacion como herramienta, y dejando pautas claras a seguir con los
criterios y objetivos que persiguen las actividades.

Se facilitaran rubricas, y el docente ayuda y guia durante el proceso de
aprendizaje durante las actividades, atendiendo las necesidades
especiales individuales.

Motivacion /interés: Se perseguira la participacion del alumnado, y se
buscara responder inquietudes, y mantener su atencion trabajando parte
del contenido de forma ludica.

Utilizaremos juegos para que el alumnado disfrute mientras aprende, y
buscando que el estudiantado se involucre, darles espacio para compartir
noticias de su eleccion relacionadas con la materia del médulo, en un taller
de prensa al que dedicaremos tiempo durante todo el curso y trataremos
temas de su interés.

Creatividad: Favorecer el desarrollo del pensamiento divergente vy
creativo, activando los esquemas de conocimiento del alumnado para
provocar desafios cognitivos para que continle avanzando.

Por ejemplo, dandoles libertad para explorar la gastronomia local y de
otros paises que sean de su agrado, e incluirlos en el disefio de su carta
0 menu de forma individual y creativa.

Aprendizaje funcional: Aprendizaje con sentido profesional, orientado a
proyectos reales, basado en la experimentacion.

Antes de realizar el disefio individual de una carta 0 menud, compartiremos
en clase ejemplos de cartas utilizando muestras reales de restaurantes
visitados recientemente por los alumnos que analizaremos en clase,
buscando el contenido en alérgenos alimenticios, la variedad de platos que
ofrecen, tipo de ofertas, y precios. Ademas, tendremos la visita de un
profesional del sector nos hablara sobre el desempefio de su trabajo,
acercando a los estudiantes al mundo laboral.
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~ Interdisciplinariedad: Trabajaremos contenidos del modulo, relacionados
con otras materias del ciclo formativo.

En la creacién de una carta, deberan ofrecer la informacién en inglés, y
cumplir con la normativa de tratamiento de productos que contengan
alérgenos e intolerancias alimentarias. Fomentaremos el uso de las TIC en
varias actividades, como busqueda de informacién, uso de aplicaciones, y
plataformas de trabajo.

8.2 Meétodos didacticos

Para desarrollar la actividad docente, la metodologia sera activa y
participativa, variada, favoreciendo el trabajo tanto individual como cooperativo,
teniendo en cuenta los diferentes ritmos de aprendizaje, para facilitar el desarrollo
y adquisicion de competencias.

El aprendizaje esta orientado a dar protagonismo al alumno, que trabaja
el contenido en gran parte, de forma autonoma, aprendizaje basado en proyectos
fomentando la investigacion, creacion y obteniendo un producto final, aprendizaje
tanto individual y como cooperativo.

Fomentaremos, un ambiente motivador, creando retos alcanzables,
fomentando las relaciones entre iguales en el aula, con participacién activa del
alumnado para aumentar su autorrealizacion para favorecer la motivacion
intrinseca.

Ademas, se debe tener en consideracion la flexibilizacién de las tareas,
adaptandolas en funcion de las caracteristicas del grupo y experiencia diaria.

El docente es el guia en el desempefio diario de las tareas, teniendo en
cuenta los conocimientos previos, relacionandolos con los nuevos contenidos de
la unidad. Se debe facilitar el acceso al material necesario para que el alumno sea
capaz de ser el protagonista de su propio conocimiento.

Ademds, a través de una actividad interciclo, proponiendo realizar un
proyecto en colaboracion con alumnos del ciclo medio de cocina y el ciclo medio
de restauracién, una propuesta de aprendizaje servicio, que trabajaremos durante
el curso académico, por la cual se pretende fomentar en voluntariado, recuperar el
sentido social de la educaciéon elaborando un menu solidario.

Entre los métodos didacticos que se van a trabajar durante las sesiones
gue componen la unidad, se encuentran los siguientes:
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e Método expositivo participativo/motivacion, a modo de introduccion,
partiendo de los conocimientos previos.

e Aprendizaje basado en retos. Se trabaja en pequefios grupos para
realizar la actividad de rotacibn de menus, en la que deben disefiar
menUs variados para una semana e incluir platos regionales,
internacionales, opciones veganas Yy aplicando la normativa en
alérgenos.

e Aprendizaje basado en juegos, se utiliza en varias actividades, por
ejemplo, para tratar los ODS o0 en cuestionarios para evaluar utilizando
aplicaciones como kahoot o quizziz.

e Aprendizaje basado en proyectos, en la actividad de disefio de una
carta. Se demanda una solucion real como la utilizacion de los medios
digitales en el disefio de ofertas gastronomicas, y producen un impacto
en la comunidad cada vez mas digitalizada, y con conciencia ecologica
gue demanda el uso de productos y energias sostenibles

e Aprendizaje servicio. Con el proyecto de cocina saludable se fomenta
la colaboracion voluntaria con fines sociales.

e Aprendizaje colaborativo, se utiliza en varias actividades, en parejas
con el mend engineering, en grupos pequefios con la rotacién de
menus, y en grupo grande, en el proyecto interciclo de cocina solidaria,
por el cual alcanzan sus objetivos si su grupo también lo logra.

e Flipped classroom. Los alumnos son protagonistas a través del taller
de presa, los alumnos/as buscan y preparan el material, asi, utilizamos
el flipped classroom, en la que el estudiantado trabaja el contenido en
casa y lo expone al grupo en clase y se abre un pequefio debate de la
noticia relacionada con nuestro médulo.

8.3 Actividades de ensefianza-aprendizaje

Para trabajar la unidad didactica “Diserio de Ofertas Gastronémicas” vamos
a utilizar diversas metodologias, y recursos didacticos a través de los distintos
tipos de actividades siguientes:

% Actividades iniciales/motivacion, de conocimientos previos.
Al comienzo de esta unidad se propone compartir en clase una experiencia

positiva y otra negativa de cada alumno en un servicio de restauracion,
argumentando su valoracién, y argumentando como se podria haber
mejorado la experiencia para motivarlos a seguir profundizando en la
materia. Asi se les proporciona un espacio para expresarse y asi, obtener
informacion relevante sobre los conocimientos previos que poseen.

% Actividades de desarrollo/demostracion: a través de las presentaciones
participativas, el docente transmite el conocimiento de forma instructiva.
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% Actividades de desarrollo/estructuraciéon y elaboraciéon de la

informacion:
El alumno estudia y crea su propio material de forma individual utilizando
como recurso el libro del médulo (resimenes, esquemas) Profesor ayuda y
guia durante el proceso de creacién de una infografia sobre los factores en
el disefio de ofertas gastronémicas.

% Actividades de desarrollo/aplicacion.

Para el célculo del margen bruto de explotacion y su indice de popularidad,
las actividades estan orientadas a que el alunado aplique lo aprendido.

% Actividades de desarrollo/consolidacion.

Deberan realizar un video o presentacion, haciendo uso de las TIC para la
actividad Menu engineering (trabajando por parejas) Incluyendo varios
ejemplos.

% Actividades de sintesis-resumen.

En la creacion de una carta o menu de forma individual y creativa, se
puede observar el progreso obtenido e integrar los contenidos trabajados
durante la unidad.

% Actividades de investigacion.

Periddicamente los alumnos deberan realizar una investigacion sobre una
noticia reciente relacionada con nuestro modulo, ampliar la informacion y
realizar una breve presentacion en clase, utilizando los medios digitales
disponibles.

% Actividades con el uso de juego.

Se utilizan aplicaciones como kahoot o quizziz, con cuestionarios a modo
de repaso o de evaluacion.

% Actividades de apoyo: refuerzo y ampliacion.

Se propone una actividad para analizar recetas que contengan alguno de
los 14 alérgenos alimentarios mas comunes. Se dard acceso a material
adicional a través de la plataforma Google Site, de refuerzo y ampliacion.
Disponen de una presentacion completa del tema de alergias e
intolerancias alimentarias, y un cuestionario utilizando el juego Kahoot.

% Actividades complementarias.

% Se recibe la visita de un experto del sector, que les familiarice con aspectos
del mundo laboral de la hosteleria.

% Actividades de evaluacién: exposiciones orales, como la presentacion de
la carta digital, que seré evaluada por el resto de compafieros con una lista
de cotejo, entrega de tareas y al terminar la unidad un cuestionario final

% Actividad interciclo:

Proyecto de aprendizaje servicio en colaboracion con varios ciclos de
hosteleria para disefiar, un menu solidario, con participacion voluntaria del
alumnado.

En anexos se encuentra el enlace a mi web personal, creada en Google
Site que servira de apoyo al docente en el transcurso de las distintas sesiones
gue componen la unidad didactica, donde aparecen las distintas actividades a
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realizar por el alumnado, asi como ejemplos de herramientas y materiales
adicionales.

El anexo 3, es un ejemplo de actividad a realizar, con contenido transversal
sobre andlisis de contenido en alérgenos de recetas. El estudiantado, ademas,
disponen de material de apoyo, ampliacion y refuerzo en la plataforma web. Una
presentacion completa, y un cuestionario, utilizando Kahoot, para que ellos
mismos puedan evaluar sus conocimientos a través del juego.

En la tabla nimero 7, se estructuran y describen las actividades que se van
a realizar durante las distintas sesiones que componen la unidad de trabajo. Asi
como la relacion de criterios de evaluacién a los que atiende cada actividad
planificada. Posteriormente, se concretan varias de las actividades mas
relevantes de la unidad en detalle.

Tabla 7. Actividades E-A.

ACTIVIDADES
de enseflanza-aprendizaje
CRITERIOS DE ,
EVALUACION NOMBRE Y DESCRIPCION
MI EXPERIENCIA COMO CLIENTE
Actividad inicial/de motivacion.

a),c),i) Se comparte en clase una experiencia positiva y otra
negativa en un servicio de restauracion, argumentando su
valoracion, y compartiendo como se sintio, y como se podria
haber mejorado la experiencia.

INFOGRAFIA: FACTORES EN EL DISENO DE OFERTAS
GASTRONOMICAS
Actividad de desarrollo: ampliacion y consolidacién.

b) El alumno estudia y crea su propio material de forma
individual utilizando como recurso el libro del mddulo
(resumenes, esquemas) Profesor ayuda y guia durante el
proceso. Debe entregar una infografia que sintetice lo
aprendido por classroom.

_ TALLER DE PRENSA DEL CHEF

Contenido o ) ) . _

transversal Actividad de investigacion: Flipped Classroom.
Periodicamente los alumnos deberdn realizar una
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investigacion sobre una noticia reciente relacionada con
nuestro ciclo, ampliar la informacion y realizar una breve
presentacion en clase, utilizando los medios digitales
disponibles.

Debate en clase dicha noticia (se trabaja individual y en
grupo grande)

FOTOCHEF
Actividad de desarrollo: Investigacion y Consolidacion.
Busqueda en internet de imagenes con distintas ofertas

a) basicas y entrega por classroom inmediata, y visionado de
las imagenes en el proyector y debate (grupo grande),
comentando las diversas ofertas basicas encontradas, sus
ventajas e inconvenientes.

Contenido JUEGO 3R

transversal ABJ: Cuestionario en Quizziz
¢ SABES LO QUE COMES?

Actividad de apoyo (refuerzo y ampliacidon).
Intolerancias y alergias alimentarias

Contenido Material adicional disponible en la plataforma Google Site.

transversal - Presentacion en diapositivas

-Actividad de consolidacion para analizar recetas que
contengan alguno de los 14 alérgenos alimentarios mas
comunes.

-Juego: cuestionario Kahoot

ROTACION DE MENUS
Actividad de desarrollo: consolidacioén.

Rotacion de menus: confeccion del listado de platos
ofrecidos para un menu variado para una semana.
Compuesto por 3 primeros, 3 segundos, postres el niumero
d), e) libre (trabajo en pequefios grupos 4 o 5 miembros). Deberan
incluir al menos un plato regional, otro internacional, una
opcidn para veganos, y sefialas el contenido en alérgenos de
cada plato. Justificando el tipo de establecimiento, tipo de
clientela, y otros factores.

Entrega por classroom la siguiente semana.
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i), h)

MENU ENGINEERING
Actividad de consolidacion.

Realizar un video o presentacion Actividad Menu
engineering (actividad por parejas) Incluyendo varios
ejemplos. Pasos del procedimiento y para que se utiliza.

Profesor ayuda y guia durante el proceso.

MI PLATO ESTRELLA
Actividad de desarrollo: aplicacion.

Calculo del margen bruto de explotacion y su indice de
popularidad. Entrega por classroom.

DISENA TU CARTA DIGITAL
Actividad de sintesis.

Creacion de una carta o0 menu de forma individual y creativa.
Actividad para la cual dispondran de varios dias, para
trabajar en casa y presentar en clase a los compaferos
guienes la evaluaran siguiendo una lista de cotejo.

Antes de realizar el disefio individual de una carta o menu,
compartiremos en clase ejemplos de cartas utilizando
muestras reales de restaurantes visitados recientemente por
los alumnos que analizaremos en clase, buscando el
contenido en alérgenos alimenticios, la variedad de platos
gue ofrecen, tipo de ofertas, y precios

MI RECETA DE ESTUDIO
Actividad de desarrollo.
Investigacion de las tacticas para mejorar la rentabilidad. El

g),h) alumno estudia y crea su propio material individualmente
utilizando como recurso el libro del médulo. Autoevaluacion
con escala de valoracion del material confeccionado.

+ LIKES

g) Act. Socializacion.

Debate (grupo grande) sobre los elementos de promocién.
EL PRECIO JUSTO
h) Act. Consolidacion

Célculo de precios de mi carta elaborada. Entrega por
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classroom; se realizara feedback del docente.

MI MEJOR PLATO
Act. Recapitulacién.

d), f) Analisis individual de los platos mas adecuados de mi carta,
y reflexion personal sobre como podria mejorarla, tras las
los resultados obtenidos por las puntuaciones de sus
comparnieros.

VISITA EXPERTO
Act. Demostracion.

Actividad
complementaria

e),f) Profesional en servicios de restauracion que les
proporcionara informacion real sobre la actividad profesional.

COCINA SOLIDARIA
Actividad de socializacion.

Trabajar desde un enfoque cooperativo o0 colaborativo.
Buscas la participacion de agentes externos. Proyecto de
aprendizaje servicio, que consiste en el disefio de un menu
solidario por parte del alumnado del CS Direccion de Cocina,
lo elaboran los alumnos del CM de Cocina, y lo servirian los
estudiantes del CM de Servicios de Restauracion. Lo
Actividad recaudado iria destinado para el apoyo de asociaciones de
interciclo enfermedades relacionadas con la alimentacion, como la
0).d).f) dia.be.tes o] trastorpos alimenticios, como la anorexia y la

o bulimia. Se buscara que la colaboracion de empresas locales
gue patrocinen el proyecto junto con el centro educativo.

Se pretende fomentar el voluntariado entre nuestro
estudiantado que disenard, elaborara, y servira un menu con
fines sociales al final de curso. Los docentes de los ciclos, en
colaboracion con el alumnado ayudaran en la distribucion de
tareas, asesoramiento y guiardn en todo el proyecto
cooperativo, se establece dedicarle un dia a la semana
durante el tiempo de recreo.

(Fuente: elaboracion propia a partir de la Orden de 16 de junio de 2011, por la que se
desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina)

A continuacion, las tablas niamero 8, 9,10 y 11, muestran varios ejemplos
de forma detallada con ejemplos de las actividades propuestas, para la unidad
didactica “Disefo de ofertas gastrondmicas”.
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Estas tablas reflejan los aspectos relevantes, asi como el contenido
didactico. Se especifica en qué consiste la actividad, su desarrollo y
temporalizacién. Ademas se concretan los agrupamientos, asi como, los recursos
y espacios utilizados. Se detallan los plazos de entrega y forma de evaluacion, y
en su caso, de recuperacion.

Tabla 8. Actividades en detalle.

Ejemplol. MI EXPERIENCIA COMO CLIENTE

Actividad inicial/de motivacion.
Se comparte en clase una experiencia positiva y otra negativa

¢En qué . L -
. en cualquier servicio de restauracion, argumentando su

consiste? ., . ) e ,
valoracion, y compartiendo como se sintié, y como se podria
haber mejorado la experiencia.

. 1 LA OFERTA GASTRONOMICA
Contenido L Y : de of
didactico 1.1 Descripcion, caracterizacion y tipos de ofertas

-Por turnos cada alumno/a expresa oralmente una situacion positiva y otra
negativa que haya experimentado en un servicio de restauracion.

-Se detalla el tipo de establecimiento, la estacionalidad, la ubicacion del
establecimiento, tipo de clientela y otros factores

-Valora el grado de satisfaccion como cliente y aporta ideas de mejora.

Temporalizacion: Sesion 1

. Individu
Anotacion en Aula
, Agrupa al/
Recursos papel. Espacios gener grupo
el grande

Exposicién oral en (no requiere entrega ni material apoyo visual para la
exposicion).

Criterios de evaluaciéon

a) Se han caracterizado los principales tipos de ofertas gastronémicas
d) Se han considerado el tipo de establecimiento, la estacionalidad, la
ubicacion del establecimiento, tipo de clientela y otros factores.

i) Se ha controlado el grado de satisfaccion del cliente.

Herramienta de evaluacion: Juicio experto
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Evaluacion diagndéstica mediante andlisis docente, no sumativa.
No requiere recuperacion.

(Fuente: elaboracion propia a partir de la Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina)

Tabla 9. Actividades en detalle.

Ejemplo 2. ROTACION DE MENU

Actividad desarrollo: consolidacion

g,En.que Se confecciona un listado de platos variados para un menu
consiste?
semanal.
2.1 Tipo de establecimiento
2.2 Estacionalidad
. 2.3 Ubicacion del establecimiento

Contenido . . . . .
didactico 2.4 Tipo de clientela con necesidades alimenticias

especificas.
2.5 Otros factores

- Compuesto por 3 primeros, 3 segundos, postres el niamero libre (trabajo en
pequefios grupos 4 o 5 miembros).
-Se deberan incluir al menos un plato regional, otro internacional, una opcién
para veganos, y sefialas el contenido en alérgenos de cada plato.
-Se ha de justificar el tipo de establecimiento, tipo de clientela, y otros
factores.

Temporalizacion: Sesion 6

Pequ
Papel, y Aula N
: : efnos
Recursos herramientas Espacios gener Agrupam.
gy grupo
digitales. al S

Entrega por classroom, en el plazo una semana.

Criterios de evaluaciéon
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a) Se han caracterizado los principales tipos de ofertas gastronémicas

d) Se han considerado el tipo de establecimiento, la estacionalidad, la

ubicacion del establecimiento, tipo de clientela y otros factores.

e) Se han definido las necesidades de variacion y rotacion de la oferta
Herramienta de evaluacion: Rubrica

Actividad sumativa, heteroevaluacién (docente)

Si no supera el minimo (5puntos sobre 10 en total), se le proporcionara
material adicional y la oportunidad de repetir la actividad y entregar antes de
finalizar el trimestre.

Si no supera nuevamente, podria recuperar en junio, asistiendo a clases de
recuperacion y realizando de nuevo la actividad.

(Fuente: elaboracion propia a partir de la Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina)

Tabla 10. Actividades en detalle.

Ejemplo 3. DISENA TU CARTA DIGITAL

Actividad de sintesis
¢Enqué

consiste? Se ha de crear de una carta digital o menu de forma

individual y creativa.

Contenido 4.1 Elaboracioén de la carta.
didactico

- Antes de realizar el disefio individual de una carta 0 menu, compartiremos
en clase ejemplos de cartas utilizando muestras reales de restaurantes
visitados recientemente por los alumnos que analizaremos en clase,
buscando el contenido en alérgenos alimenticios, la variedad de platos que
ofrecen, tipo de ofertas, y precios.

-Se deben utilizar herramientas digitales para la elaboracion de la carta.
-El menu debe estar disponible en castellano e inglés.

-La actividad la entregaran por classroom, y presentaran en clase.

-La presentacion sera evaluada por los compafieros.

Temporalizacion: Sesién 10

33

Universidad Internacional de Andalucia, 2024



Master Universitario en Profesorado de ensehanza secundaria = Universidad
obligatoria, bachillerato, formacion profesional y ensefianzas Internacional
de idiomas de la Universidad Internacional de Andalucia de Andalucia

Herramientas

digitales. Aaru
Recursos Material Espacios Aula ar% P Individual
adicional en :

la plataforma.

Plazo de entrega: el dia de la presentacion en la sesion 14.

Criterios de evaluacién
c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas, las necesidades de la clientela
y las nuevas tendencias en la confeccion de ofertas.
d) Se han considerado el tipo de establecimiento, la estacionalidad, la
ubicacion del establecimiento, tipo de clientela y otros factores
f)Se han tenido en cuenta los principios basicos para el disefio fisico de la
carta gastronomica.

Herramienta de evaluacion: Lista de cotejo

Actividad Sumativa-Coevaluacion (compafieros)
Si no supera el minimo (5puntos sobre 10 en total), se le proporcionara
material adicional y la oportunidad de repetir la actividad y entregar antes de
finalizar el trimestre.

Si no supera nuevamente, podria recuperar en junio, asistiendo a clases de

recuperacion y realizando de nuevo la actividad.

(Fuente: elaboracion propia a partir de la Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina)

Tabla 11. Actividades en detalle.

Ejemplo 4. COCINA SOLIDARIA

Actividad interciclo

¢Enqué Proyecto de aprendizaje servicio en colaboracién con

consiste? varios ciclos de hosteleria para disefiar, un menu
solidario, con participaciéon voluntaria del alumnado.

1.3 Ofertas basicas. Mendus, cartas, buffet y otras. Descripcion

Contenido e
y analisis

didactico
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-Disefio de un menu solidario por parte del alumnado del CS Direccién de
Cocina, lo elaboran los alumnos del CM de Cocina, y lo servirian los
estudiantes del CM de Servicios de Restauracion, de forma voluntaria.
-Se busca la participacion de agentes externos: colaboracion de empresas
locales que patrocinen el proyecto junto al centro educativo.
-Lo recaudado iria destinado para el apoyo de asociaciones de enfermedades
relacionadas con la alimentacion, como la diabetes o trastornos alimenticios,
como la anorexia y la bulimia.
Se pretende fomentar el voluntariado entre nuestro estudiantado que
disenara, elaborara, y servird un menu con fines sociales al final de curso.
Los docentes ayudaran en la distribucion de tareas, asesoramiento y guiaran
en todo el proyecto cooperativo,
Temporalizacion: Inicio sesién 4
Reuniones un dia a la semana durante el tiempo de recreo.

Herramientas Grup
o Aula
digitales para , o]
Recursos s Espacios gener Agrupam.
la creacion o grand
del menu e

Entrega al finalizar el 2° trimestre.
Fecha del evento a realizar al final de curso académico.

Criterios de evaluacion
c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas, las necesidades de la
clientela y las nuevas tendencias en la confeccion de ofertas.
d) Se han considerado el tipo de establecimiento, la estacionalidad, la
ubicacion del establecimiento, tipo de clientela y otros factores.
f) Se han tenido en cuenta los principios basicos para el disefio fisico de la
carta gastronémica.

Herramienta de evaluacion: lista de cotejo

No requiere recuperacion. Actividad voluntaria.
Evaluacion formativa mediante analisis docente, no sumativa.

(Fuente: elaboracion propia a partir de la Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina)
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8.4 Recursos didacticos

Para la realizacion y concrecion de las actividades planteadas, se va a
hacer uso de los siguientes recursos didacticos.

X/

* Recursos gréficos: mapas conceptuales, esquemas, diagramas, tablas,
gréficos, videos etc.
Se utilizaran para la realizacion de las actividades programadas, tales
como la creacién de la infografia, el disefio del menu digital o realizacion
las presentaciones.

% Proyector.
Se utilizara como soporte en la visualizacion de actividades, tareas,
presentaciones del docente u otro material digital utilizado, durante el
desarrollo de las sesiones que componen la unidad de trabajo.

% Ordenador: editor de textos, hojas de calculo, programa para
presentaciones (power point, edpuzzle, genially, canva, etc)
Se utilizaran herramientas digitales para la elaboracion de las tareas, que
deban ser entregadas en formato digital.

% Pizarra.
Soporte de apoyo para las explicaciones, o correccion de ejercicios durante
las clases.

< Juegos.
Se utilizaran apps en teléfonos moviles.
Se haré uso de aplicaciones como Kahoot o Quizziz, para la realizacion de
cuestionarios de evaluacion.

% Classroom.
Plataforma habilitada para la entrega de tareas.

% Google Site.

Espacio web que contiene material didactico.

8.5 Organizacion: tiempo, espacio y agrupamiento

TIEMPO

> La organizacion del tiempo atendera al curso escolar, y se seguira el horario
asignado por el centro educativo. La unidad didactica se divide en: 18
sesiones, repartidas en 6 horas semanales. Dos horas los lunes, dos horas
los martes, una hora el miércoles y otra el jueves, como se aprecia en la
siguiente tabla con el horario semanal.

Tabla 12. Horario durante el presente curso académico de 2022/23.
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LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

8.15-9.15 G.A.C. G.A.C. EelE
9.15-10.15 G.A.C. G.A.C. G.CALIDAD GUARDIA
10.15-10.45 RECREO RECREO RECREO RECREO RECREO
Plan Igualdad
10.45-11.45 SeH G.CALIDAD EelE SeH
(no lectivo)

11.45-12.45 TUTORIA EelE G.A.C. G.A.C. GCALIDAD
12.45-13.45 EelE SeH SeH

13.45-14.45 Refuerzo P.

(Fuente: elaboracién propia a partir de la informacion del centro educativo I.E.S. EL Valle)

Nota: G.A.C. hace referencia al modulo de “Gestion Administrativa y
comercial en Restauracion” del Ciclo Superior de Direccion de Cocina.

ESPACIO

> Aula de clase en el centro educativo: en el aula asignada se desempefian
las clases de forma general, que no requieran utilizacion de equipos
informaticos por parte del alumnado. Dispone de proyector, un ordenador
para el docente, con conexion a internet como fuente de informacion.
Este aula sirve para las presentaciones participativas con el alumnado,
debates o realizacion de actividades de calculo numeérico.

> El aula de informéatica se utilizara para actividades que requieran el uso de
herramientas digitales por parte del alumnado, tales como la creacion de
documentos, presentaciones 0 acceso a internet para la busqueda de
informacion. Por ejemplo, para la creacion del menu digital, o elaboracion
de presentaciones, como la actividad del menu engineering.

AGRUPAMIENTO

Se realizardn actividades y tareas en diferentes agrupamientos, que
enriquezcan la experiencia del alumnado, utilizando los siguientes tipos:
Individuales, parejas, grupo pequefio, grupo grande. A continuacion se
presentan ejemplos de actividades, con los distintos agrupamientos.

> Individualmente se realizan actividades de creacion de material propio,
como la tarea de elaboracién de una infografia.

> En parejas trabajan para la creacién del video o presentacién sobre el
menu engineering.

> En grupo pequefio de miembros entre 4-5 personas se realizara la tarea
de rotacién de mend.

> En grupo grande se llevara a cabo el proyecto de cocina solidaria.
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9 Temporalizacion/secuenciacion

A través de la secuenciacion de la unidad didactica, se concretan las
actividades a realizar en cada sesion programada, para concretar el contenido a
trabajar y llevar a cabo la realizacion de la programacion de aula.

A continuacién, se muestra una tabla con la secuenciacién propuesta para
la Unidad Didactica 4: Disefio de ofertas gastronémicas.

Tabla 13. Secuenciacion de contenidos didacticos.

RA 6.

Disefia ofertas gastronémicas, caracterizando y seleccionando los elementos y
las variables que las configuran

CONTENIDOS TRANSVERSALES
-Educacion en valores (Articulo 9 de la L.E.A.)
-Objetivos de desarrollo sostenible

18 CONTENIDOS ACTIVIDADES
HORAS Didacticos de ensefanza-aprendizaje

Act. Inicial/motivacion:
interrogantes, conocimientos previos

1 LA OFERTA Reflexion y exposicion oral en clase (grupo
GASTRONOMIC grande) una experiencia positiva y otra
A negativa en un servicio de restauracion,

1 o argumentando su valoracién, y compartiendo
1.1 Descripcion, coémo se sintid, y como se podria haber
caracterizacion y mejorado la experiencia.

tipos de ofertas .
Act. Desarrollo: Presentacion del profesor.

Definiciéon oferta gastronémica, tipos,
caracteristicas.

Act. Desarrollo: ampliacion y consolidacion.
1.2 Elementos y
variables de las
2 ofertas
gastronémicas

El alumno estudia y crea su propio material
de forma individual utilizando como recurso
el libro del médulo (resimenes, esquemas)
Profesor ayuda y guia durante el proceso.

Elementos y variables. Factores que
intervienen en el disefo de las ofertas
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gastronomicas.

Debe entregar una infografia que sintetice lo
aprendido.

Act Investigacién: Flipped Classroom

Periodicamente los alumnos deberan realizar
una investigacion sobre una noticia
TALLER DE reciente relacionada con nuestro ciclo
PRENSA (contenido transversal) ampliar la informacién
y realizar una breve presentacion en clase,
utilizando los medios digitales disponibles.

Debate en clase dicha noticia.

Juego introduccion las 3R (Cuestionario en

Quizziz)
CONTENIDO ., L
TRANSVERSAL Act. Desarrollo: Presentacion participativa

sobre como reducir, reutilizar y reciclar en el
trabajo administrativo de una empresa.

Act. Desarrollo: Investigacion y Consolidacion.

Busqueda en internet de imagenes con
distintas ofertas basicas y entrega por
classroom en ese momento para realizar el
visionado de las imagenes en el proyector
y debate (grupo grande), comentando las
diversas ofertas béasicas encontradas, sus
ventajas e inconvenientes.

1.3 Ofertas , o

basicas. Menus, Act Interciclo/Socializaciéon. Proyecto de
cartas, buffet y aprendizaje servicio, que consiste en el
otras. Descripcion | disefio de un menu solidario por parte del
y andlisis alumnado del CS Direccion de Cocina, lo

elaboran los alumnos del CM de Cocina, y lo
servirian los estudiantes del CM de Servicios
de Restauracion

Se presenta la actividad interciclo, que los
alumnos voluntarios desarrollan durante un
recreo de forma semanal, con ayuda docente,
desde un enfoque cooperativo o colaborativo.
Busca la participacion de agentes externos.
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2 Factores que
intervienen en el
disefio de las
ofertas
gastronomicas

Act. Desarrollo: presentacion participativa
Factores.

Act. Apoyo (refuerzo y ampliacion)
Intolerancias y alergias alimentarias

Material adicional disponible en la plataforma
Google site.

- Presentacion en diapositivas

*CONTENIDO . N _

TRANSVERSAL : -Actividad de consolidacion para analizar
recetas que contengan alguno de los 14
alérgenos alimentarios mas comunes.
(*ver anexo 3)
-Juego cuestionario Kahoot.

_ Act. Desarrollo: consolidacion
2.1 Tipo de

establecimiento
2.2 Estacionalidad

2.3 Ubicacion del
establecimiento

2.4 Tipo de
clientela con
necesidades
alimenticias
especificas.

2.5 Otros factores

Rotacion de menus: confeccion del listado
de platos ofrecidos para un menu variado
para una semana. Compuesto por 3
primeros, 3 segundos, postres el niumero libre
(trabajo en pequefios grupos 40 5
miembros). Deberan incluir al menos un plato
regional, otro internacional, una opcién para
veganos, y sefalas el contenido en alérgenos
de cada plato.

Justificando el tipo de establecimiento, tipo de
clientela, y otros factores.

Entrega por classroom.

1 Analisis y
comportamiento
de la oferta
gastrondémica:
método del menu
engineering

Act. Desarrollo: Presentacién participativa

Act. Consolidacion: Realizar un video o
presentacion Actividad Menu engineering
(actividad por parejas) Incluyendo varios
ejemplos. Entrega por classroom la siguiente
semana. Fomenta el uso de las TICs

Pasos del procedimiento. Para que se utiliza.
Profesor ayuda y guia durante el proceso.
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3.1 Procedimiento

Act. Desarrollo: aplicacion.

8 L Calculo del margen bruto de explotacion y su
3.2 Aplicacion. oo :
indice de popularidad. Entrega por classroom.
Act. Desarrollo: presentacion participativa.
2 Principios o
~nncip Disefo formal de la carta de platos: soporte,
TSI [T & elementos, disposicién de los platos
9 disefio fisico de » ISP P
una carta Material adicional disponible en la plataforma
gastronémica Google site: Video explicativo sobre
creacion de cartas digitales.
Act. De sintesis: iniciar la creacion de una
carta o menu de forma individual y creativa.
Actividad para la cual dispondran de varios
dias, para trabajar en casa y presentar en
clase a los compairieros quienes la
evaluaran siguiendo una lista de cotejo.

4.1 Elaboracién Antes de realizar el disefo individual de una

10 N . carta 0 menu, compartiremos en clase

ejemplos de cartas utilizando muestras reales

de restaurantes visitados recientemente por

los alumnos que analizaremos en clase,

buscando el contenido en alérgenos

alimenticios, la variedad de platos que

ofrecen, tipo de ofertas, y precios

Video explicativo.

Act. Desarrollo: investigacién de las tacticas
5 Merchandising para mejorar la rentabilidad.

11 en restauracion El alumno estudia y crea su propio material
5.1 Merchandising | individualmente utilizando como recurso el
de la carta libro formativo del modulo.
gastronomica Autoevaluacién con escala de valoracion del

material confeccionado.
5.2 Promocién de Debate (grupo grande) sobre los elementos

12 la oferta de de promocion.
productos. Act. Desarrollo: presentacion participativa.
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6 Técnicas de

marketing Act. Consolidacion: calculo de precios de mi
13 relacionadas con carta elaborada. Entrega por classroom; se
los precios realizara feedback del docente.

Exposiciones de
14 la cartay
coevaluaciéon

Calificacion utilizando una lista de cotejo
*(ver anexos).

Andlisis individual de los platos mas

7 Valoracion del . .
adecuados de mi carta, y reflexion personal

15 grado de . g ]
. ., sobre como podria mejorarla, tras las los
satisfaccion del : :
cliente resultados 9bten|dos por las puntuaciones de
i Sus companeros.
VISITA EXPERTO
ACTIVIDAD Profesional en servicios de restauracion que
17 COMPLEMENTA les proporcionara informacion real sobre la
RIA actividad profesional.
16 Repaso Resolver dudas y repaso
18 Evaluacion/calific Cuestionario global de la unidad didactica
acion utilizando como herramienta el juego Kahoot

(Fuente: elaboracion propia a partir de la Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina)
10 Evaluacion

10.1 Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacion son puntos de referencia a partir de los
cuales se elabora la programacion didactica. Sirven para valorar la consecucion
de objetivos y la adquisicion de competencias del estudiantado.

El resultado de aprendizaje donde se enmarca nuestra unidad de trabajo
es el RA 6: Disefia ofertas gastrondmicas, caracterizando y seleccionando los
elementos y las variables que las configuran
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A continuacion se presentan los criterios de evaluacion pertenecientes al
RA 6 de nuestra unidad didactica:

a) Se han caracterizado los principales tipos de ofertas gastronomicas

b) Se han relacionado las ofertas con las diferentes férmulas de restauracién

c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas, las necesidades de la clientela
y las nuevas tendencias en la confeccion de ofertas.

d) Se han considerado el tipo de establecimiento, la estacionalidad, la
ubicacion del establecimiento, tipo de clientela y otros factores.

e) Se han definido las necesidades de variacion y rotacion de la oferta

f) Se han tenido en cuenta los principios béasicos para el disefio fisico de la
carta gastronémica.

g) Se han aplicado técnicas de promocion y publicidad.

h) Se han aplicado técnicas de marketing relacionadas con los precios.

i) Se ha controlado el grado de satisfaccion del cliente.

10.2 Instrumentos de evaluacion

Los instrumentos de evaluacion son las técnicas o herramientas que se
utilizan para realizar la evaluacion del estudiante, ya sea el docente o entre
iguales, marcan las pautas a seguir para evaluar o bien, calificar. Son un apoyo
para determinar si se estan logrando las competencias y objetivos fijados en
nuestra unidad didactica que determina La Orden de 16 de junio de 2011, por la
gue se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en
Direccion de Cocina

Durante el desarrollo de la unidad de trabajo vamos a utilizar diversos
instrumentos de evaluacién entre ellos la exposicion oral, los resimenes, los
mapas conceptuales, los esquemas, los cuestionarios, el menu digital
confeccionado por los estudiantes, algunas tablas y célculos de precios. Ademas,
varias presentaciones, en diapositivas o formato video. Se utiliza el debate, los
analisis de resultados y la reflexion personal para evaluar el desempefio y logro
alcanzado de los obijetivos fijados.

A continuacion, en la tabla 14 se muestran los instrumentos y herramientas
de evaluacién que se van a utilizar en la unidad didactica, ademas, se especifica
el tipo y técnica de evaluacion.

Entre las herramientas de evaluacién o calificacion, se han asignado de
forma variada, contando con el juicio experto del docente, con el uso del diario del
profesor, ademas, varias listas de cotejo, rabricas, escalas de valoracién, y se
utilizaran plantillas correctoras para calculos o correccién de resultados en los
cuestionarios.
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En anexos se pueden observar algunos ejemplos de herramientas que se
van a utilizar para la evaluacion de nuestro estudiantado, como una lista de
cotejo, 0 una rubrica.

Tabla 14. Instrumentos y herramientas de evaluacién.

DISENO DE LA EVALUACION

Ciclo formativo: CS DIRRECCION DE COCINA

Modulo profesional: GESTION ADMIN. Y COMERCIAL EN RESTAURACION

RAG. Disefia ofertas gastrondémicas, caracterizando y seleccionando los

elementos y las variables que las configuran

Procedimi .
Instrumento de Herramienta
evaluacion Tipo de ento d?, de
CE . 2 evaluacio .
(producto/eviden evaluacion n evaluacion/
cia) o calificacion
(técnica)
a.c, i Mi experiencia Diagnostica Andlisis Juicio experto
como cliente Heteroevaluacion | docente
Exposicion oral (docente)
b Infografia Sumativa Analisis del | Lista de cotejo
Resumenes, Heteroevaluacion | docente y juicio
mapas (docente) experto
conceptuales,
esquemas,
interdis | Taller de prensa Diagnostica, Analisis Diario del
ciplinar | del chef Heteroevaluacion | por parte profesor
Exposicion oral (docente) del Juicio experto
docente y
feedback
transve | Juego 3R Formativa Andlisis Plantilla
rsal Cuestionario Heretoevaluacion | docente correctora
Quizziz (docente) Resultado
cuestionario
a Fotochef Formativa Andlisis Juicio experto
Busqueda de Heteroevaluacion | docente
imagenes en (docente)
internet y debate
c),d),f) | Cocina solidaria Formativa Analisis Lista de cotejo
Creacion de menu | Heteroevaluacion | docente
Proyecto interciclo | (docente)
transve | ¢Sabes lo que Diagnostica Analisis Plantilla
rsal comes? Heretoevaluacion | docente correctora
-Tabla para (docente) Resultado
completar cuestionario

-Juego Alérgenos

Universidad Internacional de Andalucia, 2024
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Cuestionario
Kahoot

a,d,e Rotacion de Sumativa Andlisis del | Rubrica
menus Heteroevaluacion | docente (*ver anexo 1)
Esquemas, tablas | (docente)

i,h Menu engineering | Sumativa Andlisis del | Escala de
Video, Heteroevaluacion | docente. valoracion
presentacion en (docente)
diapositivas.

i Mi plato estrella Formativa Andlisis del | Plantilla
Calculo de valores. | Heteroevaluacion | docente. correctora.

(docente)

c,df Disefia tu carta Sumativa Andlisis Lista de cotejo
digital Coevaluacion por parte (*ver anexo 2)
Presentacion de (comparfieros) de los
carta o menu en alumnos
clase. del trabajo

realizado
por los
comparnero
S

g,h Mi receta de Formativa Andlisis del | Escala de
estudio Autoevaluacion propio valoracion
Resumenes, material
mapas
conceptuales,
esquemas

g Suma likes Formativa Andlisis Juicio experto
Debate Heretoevaluacion | docente

(docente)

h El precio justo Formativa Analisis del | Plantilla
Célculos de Heteroevaluacion | docente correctora
precios (docente) Juicio experto

d,f Mi mejor plato Formativa Autoanalisi | Lista de cotejo
Andlisis y reflexion | Autoevaluacién S
personal

todos Cuestionario final | Sumativa Analisis del | Lista de cotejo

Heteroevaluacion | docente (plantilla
correctora)

(Fuente: Elaboracion propia a partir de la Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el
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10.3 Criterios de calificacion

Para la calificacion final se realizara la ponderacion que cada criterio de
evaluacion tiene asignado en la programacioén de la unidad didactica, y el valor

porcentual asignado a cada instrumento utilizado para su calificacion.

A continuacién se observa la relacion numérica establecida para valorar los
distintos criterios dentro de la unidad didactica 4, “Disefio de ofertas

gastronémicas’.

Tabla 15. Criterios de evaluacion.

Disefio de ofertas gastrondmicas, caracterizando y seleccionando
RA 6 los elementos y las variables que las configuran.
6
(ElI RA 6 supone el 16,66% del total del modulo)
Criterios de evaluacion % Instrumento Heer\rlzrlrsjlae;téande
a) Se han caracterizado los Rotacién de menu Rabrica
principales tipos de ofertas 11,11 (5,55%)
gastronémicas % Cuestionario final :
(5.55%) Plantilla correctora
. Infografia Lista de cotejo y
2] S lren rela(:lqnado - 11,11 (5,55%) juicio experto
ofertas con las diferentes % Cuestionario final
formulas de restauracion (5.55%) Plantilla correctora
c) Se han tenido en cuenta las Carta digital _ .
caracteristicas, las 5 550 Lista de cotejo
necesidades de la clientela 'y 11%11 (5,55%)
las nuevas tendencias en la Cuestionario final Plantilla correctora
confeccion de ofertas. (5,55%)
d) Se han considerado el tipo Rota(zgr;c()j(;))menu Rubrica
de establecimiento, la S
. : L 11,11 Carta digital . :
estacionalidad, la ubicacion 0 0 Lista de cotejo
del establecimiento, tipo de & Cues(t:i)’(’)zgﬁ)c)) fnal
clientela y otros factores. (3,70%) Plantilla correctora
e) Se han definido las REEEE €6 ] Rubrica
; o> 11,11 (5,55%)
necesidades de variacion y ; -
o % Cuestionario final ,
rotacion de la oferta (5.55%) Plantilla correctora
f)Se han tenido en cuenta los Carta digital Lista de coteio
principios basicos para el 11,11 (5,55%) J
disefio fisico de la carta % Cuestionario final Plantilla correctora
gastronomica. (5,55%)
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g) Se han aplicado técnicas 11,11 | Cuestionario final :
Plantilla correctora

de promocion y publicidad. % (11,11%)
: o Menu engineering Escala de
h) Se han_ apllcad(_) H=CINEEE 11,11 (5,55%) valoracién
de marketing relacionadas % Cuestionario final
con los precios. (5,55%) Plantilla correctora
: Menu engineering Escala de
3eSe ha controlado el grado 1111 (5.55%) N ———
. . . % Cuestionario final :
satisfaccion del cliente. (5.55%) Plantilla correctora

TOTAL, CALIFICACION 100%

En resumen, los instrumentos de evaluacion que se van a utilizar en esta unidad
didactica, y sus ponderaciones quedan representadas en la siguiente tabla.

CRITERIOS DE CALIFICACION %
Presentaciones / exposicion oral 14.8 %
c,d,f
Trabajos / tareas
a,b,d, e h,i 31,5 %
Pruebas objetivas/ cuestionario final 0
a,b,cdefgh,i 53,7 %
TOTAL 100%

(Fuente: Elaboracién propia a partir de la Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina)

10.4 Mecanismos de recuperacion

Para aquellos alumnos que no han alcanzado los resultados esperados,
atendiendo a la diversidad, teniendo en cuenta al alumnado con NEAE es
importante contar con mecanismos de recuperacion, otorgando la oportunidad de
lograr los objetivos marcados, puesto que los aprendizajes individuales se
desarrollan a diferentes ritmos. Ademas, hay que tener en cuenta, y analizar los
resultados generales, para incidir en la parte de la materia que se observe que se
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tiene mayor dificultad en superar, facilitando material adicional, y aclarar
conceptos y procedimientos entre el alumnado que lo necesite.

Se establecen como mecanismos de recuperacion, la repeticion de las
actividades o tareas de cada criterio de evaluacion o RA, que no se haya
superado.

La primera recuperacion se realiza al final de cada trimestre, dedicando
varias sesiones para resolver dudas y realizar las debidas aclaraciones.

La segunda recuperacién se fija a finales de junio, antes de las
calificaciones finales, se establecera una fecha para las recuperaciones para el
alumnado que tena criterios de evaluacion pendientes, que no hayan superado
durante el periodo ordinario, examinando Unicamente las partes que no hayan
sido aprobadas anteriormente, y para aquellos alumnos que deseen subir nota, se
les ofrecera la oportunidad ese mismo dia asignado para la recuperacion. Desde
el final del tercer trimestre en periodo ordinario se realizaran actividades de
repaso para todo el alumnado que asista a clase durante ese periodo.

Para superar con éxito las evaluaciones, deberan obtener un minimo de 5
puntos sobre 10 en cada criterio de evaluacion.

11 Atencion a la diversidad

El grupo de clase es variado en edades comprendidas entre los 18y los
30 afos, algunos con experiencia laboral en el sector, y motivaciones diversas.

Entre el alumnado con necesidades especiales, se atenderan a dos
alumnos con TDAH, que presentan dificultad para mantener la atencion y
muestran un comportamiento impulsivo.

Otra estudiante presenta problemas de audicién, y dispone de una
intérprete cualificada en lengua de signos que le atiende durante las clases.

Para atender al estudiantado NEAE se hara adaptaciones curriculares
no significativas.

Para atender a la diversidad que encontramos entre los estudiantes del
Ciclo Superior de Direccién de Cocina, se establecen las siguientes medidas
generales y especificas:

» Actividades de ampliacion (avanzados) y refuerzo (alumnado con
dificultades en el proceso de aprendizaje).

» Para los alumnos con necesidades especificas que se encuentran entre el
alumnado, se flexibilizaran los plazos de entrega de tareas, para permitir
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gue las actividades y tareas propuestas se realicen a distintos ritmos,
ampliando el tiempo para la realizacién de los ejercicios, y proporcionando
apoyo extra para aclarar enunciado, facilitando la comprension de las
tareas a realizar.

> Se facilitard material audiovisual con subtitulos, y se procurara que se
respeten siempre los turnos de palabra, para que la interprete que
acompafa a una de nuestras alumnas con problemas de audicion, pueda
transmitir ~ correctamente  toda la informacién  correctamente,
proporcionando tiempo extra para la realizacion de las tareas y entregas.

» Se prestara especial interés a los dos alumnos con TDAH, para captar
mejor su atencion, involucrandolos en el desarrollo de las clases, dandoles
protagonismo y que participen activamente.

> Se relacionaran las actividades con la realidad, argumentando para el
mejor entendimiento que motiva la realizacion de las tareas propuestas,
para mejorar la aceptacion entre el estudiantado.

» Se prestara asistencia a cualquier alumno que lo solicite o muestre
evidencias que sugieran.

» Se sentara en las primeras filas a los alumnos con necesidades
especiales.

» Se reconduciran la atencion en las conductas disruptivas que se
observen.

12 Reflexion, evaluacion y conclusiones

La importancia de programar en la docencia en educacion radica en la
necesidad de establecer una estructura sélida y organizada para el proceso de
enseflanza-aprendizaje. Durante el desarrollo de mi trabajo fin de master, he
seguido una estrategia en la unidad didactica elegida, utilizando diversas
metodologias activas que promueven la participacion activa y el protagonismo del
alumno en su propio aprendizaje.

Una de las principales estrategias utilizadas es fomentar la autonomia del
estudiante, brindandole libertad para elegir el sistema que mejor se adapte a sus
necesidades individuales. Esto implica permitirles realizar resumenes, tablas,
esquemas 0 mapas conceptuales, que favorezcan su comprension y retencién de
contenido. Aunqgue los alumnos trabajen de forma autbnoma, el papel del docente
es esencial para revisar y guiar su progreso durante el proceso.

Ademds, se implementan diferentes agrupamientos en el aula para
fortalecer las relaciones personales entre los estudiantes. El trabajo en equipo les
permite beneficiarse de la colaboracién, socializar, desarrollar habilidades
cooperativas y mejorar las relaciones interpersonales, generando un ambiente de
confianza propicio para el aprendizaje.
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Para estimular la creatividad de los alumnos, se proponen actividades que
les permitan desarrollar su capacidad inventiva. Por ejemplo, se les puede
solicitar que confeccionen una presentacion o un video en parejas, o que disefien
una carta o menu. En estas actividades, se les da protagonismo al exponer sus
propuestas ante sus compafieros, y también se fomenta el sentido critico al
evaluar y ser evaluados por sus pares.

En definitiva, la variedad en las formas de trabajar el contenido y la
propuesta de retos alcanzables tienen como objetivo captar la atencion del
alumno y mantener o mejorar su motivacion individual. A través de una
programacién cuidadosa y la implementacion de metodologias activas, se busca
crear un entorno propicio para el aprendizaje significativo y el desarrollo integral
de los estudiantes.

En mi trabajo fin de master, he podido experimentar y reflexionar sobre la
importancia de la programacion en la docencia, reconociendo cOmo una
planificacion adecuada y el uso de estrategias pedagogicas efectivas contribuyen
al logro de los objetivos educativos y al crecimiento de los alumnos. Esta
experiencia me ha permitido fortalecer mis habilidades como docente y me ha
motivado a seguir explorando nuevas formas de programar y ensefar de manera
creativa e innovadora.
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14 Anexos

< ANEXO 1: RUBRICA PARA ROTACION DE MENUS: TRABAJO EN GRUPO

EXCELENTE MUY AVANZADD | SATISFACTORID | BASICO INSUFICIENTE
J puntos 4 puntos 3 puntos 2 puntos [ punto
COOPERACION Todos los Trabajan bienen | Trabajanen la Trabajo por Apenas trabajan,
miembros Bquipo actividad parte de algunos | sin interés.
(9 puntos) trabajan correctamente, | miembros.
intensamente y pero no todos
cooperando los miembros
por igual
VARIEDAD DE (ferta muy Variacian Variada oferta y | Variada oferta | Insuficiente.
PLATOS (5 variada y tiene | notable de la alguna vez tiene | sin tener en
puntos) en cuenta oferta en cuenta cuenta
restricciones gastrondmica restricciones restricciones
alimentarias en alimentarias. alimentarias
todos los meniis
CREATIVIDAD Total Tienen mucha Correcto ypoca | Limitado a Nada de
originalidad parte original y | originalidad. utilizar originalidad y sin
(5 puntos) utilizando utilizan alguna herramientas uso de
herramientas herramienta conocidas y herramientas.
innovadoras digital nada de
originalidad.
INTEGRACION DE | Se integra el Notable Bastante bien Suficiente Contenido
CONTENIDOS contenido integracian del | integrado el integracian del | insuficiente.
excelente. contenida. contenida. contenida.
(3 puntos)
PLAZOS DE Excelente en Correcto en Correcto y Correcto y Insuficiente y no
plazo yen su plazoy buena limitado. en plazo
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ENTREGA totalidad, contenido con investigacian.
ampliando mejoras.
(3 puntos) contenido no
exigido.

< ANEXO 2: HERRAMIENTA DE EVALUACION PARA EL DISENO

MENU/CARTA:

un

= Universidad
Internacional
de Andalucia

DEL

LISTA DE COTEJO

CRITERIOS DE
EVALUACION

vV 9

¢, Como mejorar en
caso de X?

Tono de voz

El/la estudiante utiliza un tono de
voz adecuado. La comunicacion
oral fluye con naturalidad y
correctamente.

Calidad de la exposicion

El/la estudiante mantiene la
atencion y evita leer linea por linea
el material escrito.

Disefo de la carta/menu

El/la estudiante presenta
claramente los elementos
esenciales del tema de manera
segura y creativa.

Dominio del contenido

El/la estudiante demuestra que
entiende y domina el tema.

Puede contestar las preguntas que
se le realicen.

Organizacion y secuencia

El/la estudiante presenta de forma
organizada, l6gica y ordenada.
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Uso del tiempo

El/la estudiante utiliza
adecuadamente el tiempo.

J
0‘0

ANEXO 3: EJEMPLO DE ACTIVIDAD SOBRE ALERGENOS ALIMENTARIOS

()

o &
&SSP E 3
&/ & & ¥ ¥
Restaurante El Miradon @ @ @ 2) @ ,- @ : @

Anexo 4: Enlace web relacionado:

/7
0‘0

Sitio web personal: Profeselena
https://sites.google.com/view/profeselena?usp=sharing
A través de GoogleSite comparto informacién relacionada con mi trabajo de

fin de master. A continuaciébn se presentan algunos ejemplos del contenido

disponible en el espacio web con material didactico.
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PROFE Selena Inicio  Materias v  ACTIVIDADES  Recursos para profes v MATERIAL PARAALUMNADO  Sobre Mi
S

PROFE Selena

CICLO SUPERIOR DE DIRECCION DE COCINA

-

MATERIA: Disefio OG contenido TRANSVERSAL
d =

[ GAMES

ACTIVIDADES

Mi experiencia como cliente

Comparte una valoracion positiva y ora negativa sobre tu expenencla en un senvicio o2

restauracion

Argumentando su valoracion, y como &2 podria habar mejorado I3 experiencia
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ROTACION DE MENUS

Confacciona e 151300 2 piatos para tu estabiecimiento, que vas ofreciendo un mand
variago para una semana.

Compuesto por 3 primaros, 3 SegundoE, pestres &f nimero fore. Trabajarals en paquefics
Qrupoe £ 0 S miembros .

Dzberan inclulr 3l mencs un piato ragional, otro Internacional, LNa Opcion para vganos.
S2f3lz =i conteniog 20 3drgenos de £303 piato
Justifica 2l tipo 02 Sst3nicinyento, 100 de clent2la, y otres f3ctores relevamas

Entraga por ciassrocm. (~ ROLrc3 disponidie 2n hemmamientse de evaluacion)

Plaz0 02 entrzga: 1 semana

MENU
ENGINEERING

2para gue se utiza?

Daba r23123r U video 0 prasentacion dal Menl enghesning
AC9v030 por pargjas.

Inchuye varioe ejemplos y 106 pascs del procadimiento.

UtIza canva. genially. spuzzis

Sl n2c2enas 3yuds uliza & comaoin de 13 1IBmaca 3 tu prof2!!

El anélisis evolutivo del margen bruto es fundamental
para que una empresa pueda comprobar su eficiencia \ l l l » l 2 \l( )

operativa. s L
ESTRELLA
Férmulas para calcularlo

Caicula ef mangen bruto de expiotacion y su Indice de
poputaricad.

Entrega indhvidual por ciassroom

como caloular 2l margen b 108 unhizar alg

rmulas, en funcidn del 43 quErsmaos abrenar
« Formula del margen bruto:
Margen bruta - Ventas - Costa de los hienes vendidos
« Formula de cdlculo del margen bruto como porcentaje sobre las ventas:

to = (Ventas - Coste de Las ventas}/Ventas

Margen bi

= Formula para del margen bruto para un producto determinado:

Margen bruto usitarie = Precio de venta del producto — Coste unltario del producto

yENA TU CARTA digital

8acion de una carta o menu digital, de forms individual y creativa.

parz iz . o8 vartos diaa, para trabajar en casa y prasentar
enclass 3 los quisnes Ia una lista de cotsfo { ~ ver
nerramisntas oe svaiuacion)

Deberss ofrecsr tus platos sn sspanol e iIngios.

No olvides i3 normativa eobre alérgencs.
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UNIA A

ESCALA DE OBSERVACION PARA . DEBATE EN EL AULA
MOMBRE TAREA: FECHA:

CRITERID 1 F

[
s

Fide 1a palabra para expresar sus ideas.

Escucha las apiniones de los deméas.

Habla ge forma clara y educada.

Respeta opiniones contrarias a la suya

Fropane ideas.

Participa de forma activa.,

1:Munca 2 Awvesas 3 Frecuontemente 4 Siempra

Rabrica para evaluar un esquema y su respectiva exposicion

Dascipiin ey samsacel | Dmoipcsn svbieadel  Duscipos e Sd
B R § e CIAAN | GRS, ML AN RO, L DL
r—— e T e——

gy ——y

[ —————
b cprciede bn
>y

[y e —r——yy
T e

GAMES

LAS 3 R - Quizizz
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Preguntas (10)

1-Quiz
¢Cudles son los sintomas de una alergia alimentaria?

2-Quiz

£Qué postre puede provocar alergia?

Kahoot! Alérgenos 3-qQuiz

ﬁ H :Qué normativa obliga a informar sobre alé presentes en sus
adas - 29 jugadore: :

hetanar

Deja que este kahoot inspire tu propio quiz

4 - Verdadero o falso
Los alergenos ocultos son sustancias dificiles de detectar que los alientos contienen en pequefias cantidades
para la evaluacién formativa.
® Un kahoot publice
5-Quiz
selenagras ¢Cudl es la via de entrada del alérgeno en el cuerpo?

contenido
transversal

Maostrar respuestas

. Reflexiona sobre qué aspectos se pueden mejorar en cocina utilizando
lo aprendido sobrelas3 R

Introducir codigo

1]
f

3 R:

reducir, reutilizar, reciclar

.
@ cuentionario previo: las 3R

Las 3R son acciones que podermos tomar para reducir la cantidad de
+ Compartir Edi@ar [ Guardar & residuos que generamos en nuestras vidas diarias
B |
™ Introduciendonuevo Modo papel
C B )
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. Reflexiona sobre

ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

!zv v!\“v
DE

RACTICAS EN MA

PR

ALERGIAS E INTOLERANCIA

"L‘

RIAS

PRESENTACION ALERGENOS

alergias alimentarias e intolerancias

ACTIVIDAD: ;sabes lo que comes?

r._Vl{V Y|
‘- 8 415‘.A.

A >
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