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PROFESOR: RAFAEL PINZON

MODULO: PRE-ELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

Cadigo: 0046 Duracion: 288 HORAS

PERIODO DE VIGENCIA (4 ANOS): Desde el curso 2019-20 hasta el curso 2022-23

FECHA DE LA ULTIMA MODIFICACION: junio 2019

ABREVIATURAS: CF: ciclo formativo, RA: resultados de aprendizaje, CE: criterios de evaluacion, UT: unidades
trabajo

1 REGULACION DEL TiTULO

- Real Decreto: 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina 'y
Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas. (BOE 23-11-2007)

- Orden: de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en
Co-cina y Gastronomia. (BOJA 27/11/2008)

2 GENERALES (Orden)

Los objetivos generales son aquellos enunciados que describen el conjunto de capacidades globales que el
alumnado deberé haber adquirido y desarrollado a la finalizacién del ciclo formativo.
La formacidén del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del CF relacionados a continuacion:

a) Reconocer e interpretar la documentacién, analizando su finalidad y aplicacion, para determinar las necesi-
dades de produccién en cocina.

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

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

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

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

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracion y terminacion, relacionandolas con

las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la decora-
cion/terminacion de las elaboraciones.

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccion del
cliente, para prestar un servicio de calidad.
h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su adecua-

cién a las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de
envasado y/o conservacion.

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

i) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.
k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras

préc-ticas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

de
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1) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y adqui-
riendo conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el ambito de su trabajo.
m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco le-
gal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.
n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la viabi-

lidad, para la generacion de su propio empleo.

3 COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Orden)

La formacidn del médulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales personales y sociales del CF
relacionadas a continuacion:
a. Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneas de mantenimiento y conserva -
cién, hasta el momento de su utilizacion.
b. Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Gtiles y herramientas.
Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las diferentes materias primas, en
funcion de sus caracteristicas y la adecuacién a sus posibles aplicaciones.
Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion culinaria, aplicando los métodos
apropiados y utilizando los equipos idéneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.
Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo, para
evitar dafios en las personas y en el ambiente.

j- Cumplir con los objetivos de la produccion, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo de tra-

bajo.
k. Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos establecidos, defi-
nidos dentro del &mbito de su competencia.

4 PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)

La profesion de cocinero se encuentra en un momento de evolucién y cambio debido a diversas causas.
Las principales son las siguientes:

1. Cambio en los hébitos de vida de los consumidores. Ademas de las implicaciones obvias del hecho de que Espa-
fia es un destino turistico tradicional, los habitos de vida de los espafioles estdn cambiando a gran velocidad. La incorpo-
racion de la mujer al trabajo remunerado, la proliferacion de hogares de un solo individuo, la lejania a los puestos de tra-
bajo, son, entre otros, factores que inciden directamente sobre el consumo de alimentos fuera del hogar. Un dato
cuantita-tivo de entre los muchos que apoyan esta argumentacion es que en la actualidad el 28% de los espafioles come a
diario fuera de casa y se espera que para el 2012 esta cifra alcance el 50%.

2. Al hilo de lo anterior, las cadenas de restauracion rapida, restauracién moderna, restaurantes tematicos o «neo -
restauracion», asi como cocina para colectividades, son el subsector que mayor crecimiento estd experimentando, al
tiempo que se espera que se mantenga los proximos afios. En el lado contrario, el mercado apunta a un estancamiento de
los restaurantes tradicionales y de lujo, asi como una evolucién discreta de la cocina «de autor».

3. La necesidad de manejar grandes volimenes de servicio, concentrado en lapsos de tiempo cortos, incide directa-
mente en las técnicas productivas y en la nueva maquinaria especializada que debe emplearse. Dentro de ésta, destacan
los auto-claves, maquinas de vacio, termo resistencias de inmersion y otros. Asimismo, la organizacion de la produccion
esta variando sustancialmente hacia una mayor especializacion en las tareas y mayor capacidad de coordinacion entre
cada fase de la misma. Consecuentemente, los horarios tienden a flexibilizarse.

Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama un nimero importante de profesionales de la cocina, mas

expertos en técnicas especificas, sistemas de produccién basados en 4.2 y 5.2 gama y manejo de equipos Yy
herramientas fundamen-tados en tecnologia informatica. Por otro lado, se hacen imprescindibles las actitudes

favorables hacia la autoformacion v
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hacia la responsabilidad, tanto en lo referido a la importancia de la seguridad, la higiene y la calidad, como a la posicién
que supone una tarea en un entorno organizativo de estandarizacion creciente
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RA (resultados de TRIMESTN®— T
oG aprendizaje) _ . TRE HORAS
bi lcpps _ ] __IUT (unidades de trabajo) %
ik RA 1: Recepciona materias pri- 1 15 10 %
‘ biij K mas distinguiendo sus UT1. Las materias primas y
e caracteristicas organolépticasy | s, aprovisionamiento 1 15
neii | aplicaciones.
B "1 RA 2: Acopia materias pri- UTZ. Lagestion de las
Gl k mas analizando los documen- materias primas 10 %
K tos asociados con la produc- UT3. La cocina y la organi- g » °
g:iosn, tales como fichas técni- zacion del trabajo
c.dh, ordenes de trabajo _y_otros.
ch i, ij.k RA 3:_ Pre_para y u,tlll,za!
maquinaria, bateria, Utiles y L . .
k herramientas reconociendosu | UT4- Mobiliario, equipos, baterias 1 20 10 %
funcionamiento y aplica- y utillaje 1 40
ciones, asi como su ubicacion.
UT5. Preelaboracion y
conservacion de hortalizas UT6.
Preelaboracion y conservacion de ¢ Y
dhij K legumbres, arroz y pasta.
o RA 4: Preelabora materias o . 2 10 60 %
di, jk primas en cocina seleccio- J T 7. FIUBVOS, grasds, acemes
nando y aplicando las técni- Y.Ifftefs' | 5 o
de manipulacién UTOo. I"l:,'bb-dUUb Z [o}e]
::_as _ o UT9Mariscos 7 18
Impieza, corte y/o UT10. Carnes: carnes de 2 35
racionado, en funcién de su randes piezas
posterior aplicacion o uso. 9 P ' . 2 or
UT11. Animales de corral y caza |
dhii k UT12.Setas, hierbas y condimentos 1U
dh.ij, RASTRegenera materias 20 5 %
. primas seleccionando y apli- UT13. Regeneracion de los
cando las técnicas en alimentos
funcion de las caracteristicas 3 20 5 o
niiy | delpro-ducto aregenerar. 0
h,i, j,k ™1 RA6: Conserva géneros
crudos, semielaborados y UT14. Conservacion de los
elaborados justificando y alimentos 288 100%
aplicando el método elegido.
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 1 : Las materias primas y su aprovisionamiento

[ 1. TEMPORALIZACION: 15 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)
RA 1. Recepciona materias primas distinguiendo sus

caracteristicas organolépticas y aplicaciones.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

b) Se han reconocido las materias primas y sus car-Mate
acteristicas.

rias primas. Descripcion, variedades, caracteristicas,
clasificaciones y aplicaciones.

Categorias comerciales y etiquetados.
Presentaciones comerciales.

c) Se ha interpretado el etiquetado de los produc-
tos.

Sellos europeos y sellos espafioles de calidad alimentaria.
Identificacion y caracteristicas.
Productos alimentarios espafioles protegidos por sellos de cali-

d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad
y calidad de lo solicitado con lo recibido.

dad.

e) Se han determinado los métodos de conser-
vacién de las materias primas.

Economato y bodega. Descripcion y caracteristi-
cas.

f) Se han almacenado las materias primas en el lugar
apropiado para su conservacion.

Operaciones en la recepcion de géneros.
Clasificacion y distribucion de mercancias en funcion de

g) Se han colocado las materias primas en
funcién de la prioridad en su consumo.

su almacenamiento y consumo.

h) Se ha mantenido el almacén en condi-
ciones de orden y limpieza.

a) Se ha reconocido la documentacién asoci-
ada a la recepcion de pedidos.

Documentos relacionados con las operaciones de

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERAD

recepcion. Aplicaciones informaticas
OS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

- Observacién Diaria
- Examen Préctico
- Limpieza

65% Practica

- Trabajos Contenidos Précticos
- Presentacion Actividades plataforma

- Uniformidad

-Examen

-Actividades puntuales de cada te
-Observacién diaria

35% Tedrica

ma

-Trabajos Relativos Unidades didacticas
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 2 : La gestion de las materias primas

| 1. TEMPORALIZACION: 15 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

RA 2. Acopia materias primas analizando los documentos asociados con la produccion, tales como fichas
técnicas, érdenes de trabajo y otros.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden) 4.CONTENIDOS (Orden)

Q) Se han reconocido los tipos
de documentos asociados al acopio. Documentos de la produccién relacionados con el célculo
b) Se ha interpretado la informacion. de necesidades.

c) Se harellenado la hoja de solicitud.

d) Se han seleccionado los productos te- Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion
niendo en cuenta la prioridad en su consumo. de géneros.

f) Se han trasladado las materias primas a los

lugares de trabajo.

g) Se han realizado todas las operaciones te-

niendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de protec-

cion ambiental.

e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad

y calidad de lo solicitado con lo recibido. Docur_n.entos rglamopados conel
aprovision-amiento interno.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

65% Practica + Observacion Diaria - Trabajos Contenidos Practicos
- Examen Practico - Presentacion Actividades plataforma
- Limpieza
- Uniformidad

35% Tedrica rExamen

-Actividades puntuales de cada tema
-Observacién diaria
-Trabajos Relativos Unidades didacticas
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 3 : Lacocinay la organizacion del trabajo

| . TEMPORALIZACION: 15 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

Esta relacionado transversalmente con todos los RA’s del Titulo.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden) 4.CONTENIDOS (Orden)

Es un criterio de evaluacion transversal a todas las
unidades de trabajo. La cocina del establecimiento

La organizacion de espacios en la cocina
Criterios para la distribucion de espacios
Las dependencias de la cocina

Zona fria o cuarto frio

Zona de cocina caliente

Pasteleria

El personal de cocina

La organizacion del trabajo en la cocina
Categorias profesionales en la

cocina El uniforme de trabajo

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

65% Practica - Observacién Diaria - Trabajos Contenidos Practicos
- Examen Practico - Presentacion Actividades plataforma
- Limpieza
- Uniformidad

35% Tedrica FExamen

-Actividades puntuales de cada tema
-Observacién diaria
-Trabajos Relativos Unidades didacticas
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 4 : Mobiliario, equipos, baterias y utillaje

| . TEMPORALIZACION: 20 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

aplica-ciones, asi como su ubicacion.

RA 3. Prepara y utiliza maquinaria, bateria, utiles y herramientas reconociendo su funcionamiento y

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

a) Se han caracterizado las maquinas, bateria,
Utiles y herramientas relacionadas con la produccion
culinaria.

b) Se han reconocido las aplicaciones de
las maquinas, bateria, Utiles y herramientas.

c) Se han realizado las operaciones de puesta
en marcha de las maquinas siguiendo los
procedimientos establecidos.

d) Se han realizado las operaciones de fun-
cionamiento y mantenimiento de la maquinaria,
bateria, Utiles y herramientas.

e) Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico- sanitaria,
de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

4.CONTENIDOS (Orden)
Clasificacion de los equipos de
cocina.

Maquinaria de cocina. Descripcién y clasificacion, ubicacion y
distribucion, Procedimientos de uso limpieza y mantenimiento.

Bateria, utiles y herramientas. Descripcion y clasificacion de la
bateria, Gtiles y herramientas de cocina, procedimientos de
uso, aplicaciones y mantenimiento.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

+ Observacion Diaria
- Examen Practico
- Limpieza

acl

Lnifarmial
BRALLLAARLRLA =L

65% Practica

- Trabajos Contenidos Practicos
- Presentacion Actividades plataforma

35% Tedrica FExamen

-Observacion diaria

-Actividades puntuales de cada tema

-Trabajos Relativos Unidades didacticas
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 5 : Preelaboracion y conservacion de hortalizas

1.TEMPORALIZACION: 40 Horas

2.RESULTADO DE

RA 4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de manipulacion,
limpieza, corte y/o racionado, en funcion de su posterior aplicacion o uso.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

a) Se han identificado las necesidades de

Tratamientos basicos.

limpieza y preparaciones previas de las materias
primas.

b) Se han relacionado las técnicas con las es-
pecificidades de las materias primas, sus posibles apli-

p) Se han caracterizado los cortes basicos e iden-tificado
sus aplicaciones a las diversas materias primas.

) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos
siguiendo los procedimientos establecidos.

0) Se han caracterizado las piezas y cortes especi-ficos,
relacionando e identificando sus posibles aplica-ciones a
as diversas materias primas.

) Se han ejecutado las técnicas de obtencién de

Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros
de cocina.

Rendimiento de las materias primas.

Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion.

Cortes y piezas basicos. Descripcion,

formatos y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de cortes basicos a géneros de
cocina.

Cortes especificos y piezas con denominacién propia.
Descripcion, formatos y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de cortes especificos a di-
versos géneros de cocina.

DIEZas y/0 COTTES ESPECITICOS Siguiendo 105 proced-
mientos establecidos.

caciones posteriores y los equipos, Utiles y/o her-
ramientas necesarios.

Procedimientos deobtencidnde piezas condenominacion
bropia.
Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

C) Se hanrealizado tas tareas de pesado;,
preparacion y limpieza previas al corte, utilizando
correctamente equipos, Utiles y/o herramientas, sigu-
iendo los procedimientos establecidos.

d) Se ha calculado el rendimiento de cada
género.
) Se han desarrollado los procedimientos in- Procedimientos intermedios de conservacion.

termedios de conservacion teniendo en cuenta las
necesidades de las diversas materias primas y su




uso posterior.
i) Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico- sanitaria,
de seguridad laboral y de proteccién ambiental.
INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
65% Practica - Observacion Diaria - Trabajos Contenidos
Précticos
- Examen Practico - Presentacion Actividades
plataforma
- Limpieza
- Uniformidad
35% Tedrica -Examen
-Actividades puntuales de cada tema
-Observacion diaria
-Trabajos Relativos Unidades didacticas
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 6: Preelaboracién y conservacién de legumbres, arroz y pasta.

| LTEMPORALIZACION: 10 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

RA 4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de
manipulacion, limpieza, corte y/o racionado, en funcién de su posterior aplicacion o uso.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

a) Se han identificado las necesidades de
limpieza y preparaciones previas de las

materias primas.

b) Se han relacionado las técnicas con las es-
pecificidades de las materias primas, sus posibles
apli-caciones posteriores y los equipos, Utiles y/o her-
ramientas necesarios.

c) Se han realizado las tareas de pesado,
preparacion y limpieza previas al corte, utilizando
correctamente equipos, Utiles y/o herramientas,
sigu-iendo los procedimientos establecidos.

d) Se ha calculado el rendimiento de cada
género.

4.CONTENIDOS (Orden)

Tratamientos basicos.

Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado
de géneros de cocina.

Rendimiento de las materias primas.

Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion.

Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

de conservacion teniendo en cuenta las
necesidades de las diversas materias primas y su
uso posterior.

i) Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de protec-

cion ambiental.

i) Se han desarrollado los procedimientos in- Procedimientos intermedios de conservacion. termedios

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

65% Practica [ Observacion Diaria
- Examen Practico

- Limpieza

- Uniformidad

- Trabajos Contenidos Practicos
- Presentacion Actividades plataforma

35% Teorica LExamen

-Observacion diaria

-Actividades puntuales de cada tema

-Trabajos Relativos Unidades didacticas
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 7: Huevos, grasas, aceites y lacteos.

| . TEMPORALIZACION: 10 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

RA 4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de manipulacion,
limpieza, corte y/o racionado, en funcién de su posterior aplicacion o uso.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

a) Se han identificado las necesidades de
limpieza y preparaciones previas de las

materias primas.

b) Se han relacionado las técnicas con las es-
pecificidades de las materias primas, sus posibles
apli-caciones posteriores y los equipos, Utiles y/o her-
ramientas necesarios.

c) Se han realizado las tareas de pesado,
preparacion y limpieza previas al corte, utilizando
correctamente equipos, Utiles y/o herramientas,
sigu-iendo los procedimientos establecidos.

Tratamientos basicos.

Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado
de géneros de cocina.

Rendimiento de las materias primas.

Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion.

Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

in-termedios de conservacion teniendo en cuenta
las necesidades de las diversas materias primas y
SU USO posterior.

J) Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico- sanitaria,
de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

d) Se ha calculado el rendimiento de cada
género.
i) Se han desarrollado los procedimientos Procedimientos intermedios de conservacion.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

- Observacion Diaria
- Examen Practico

- Limpieza

- Uniformidad

65% Practica

- Trabajos Contenidos Practicos
- Presentacion Actividades plataforma

35% Tedrica LExamen

-Observacion diaria

-Actividades puntuales de cada tema

-Trabajos Relativos Unidades didacticas
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MODULO: PREELABORAGCION-Y-CONSERVACION DE-ALIMENTOS

C [
UNIDAD TRABAJO 8 : Pescados

1L TFEMPORALIZACION:-35 Horas

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)
RA 4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de manipulacion,
limpieza, corte y/o racionado, en funcidn de su posterior aplicacion o uso.

3-CRIFERICS BEEVALUACHONAOrden) 4 CONTFENIBOSH{Orden)
&) Se-han-dentificadotas-necesidades-de Fratamientos-basicos-
limpieza y preparaciones previas de las materias
primas. Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de
b) Se han relacionado las técnicas con las es- géneros de cocina.
pecificidades de las materias primas, sus posibles apli-
caciones posteriores y los equipos, Utiles y/o her- Rendimiento de las materias primas.
ramientas necesarios.
c) Se han realizado las tareas de pesado, Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion.
preparacion y limpieza previas al corte, utilizando
correctamente equipos, Utiles y/o herramientas, sigu- Tratamientos especificos para ciertas materias primas.
iendo los procedimientos establecidos.
d) Se ha calculado el rendimiento de cada
€Rero-
e) Se han caracterizado los cortes basicos e iden- |Cortes y piezas basicos.
tificado sus aplicaciones a las diversas materias pri- Descripcion, formatos y aplicaciones.
mas. Procedimientos de ejecucion de cortes basicos a géneros de
f) Se han ejecutado las técnicas de cortes cocina.
béasicos siguiendo los procedimientos estable-
€165
g) Se han caracterizado las piezas y cor{es especi- Cortes especificos y piezas con
denominacion propia.
ficos, relacionando e identificando sus posibles aplica-  [Descripcion, formatos y aplicaciones.
ciones a las diversas materias primas. Procedimientos de ejecucion de cortes especificos a di-
h) Se han ejecutado las técnicas de obtencion versos géneros de cocina.
ce pir;Zaa y/u cortes c:apcui,ﬁuuo aigUicﬂdu los pi’uucd- Procedimientos-de-obtencitn-te picZao con-tenominacion
imientos establecidos. propia.
i) Se han desarrollado los procedimientos interme- Procedimientos intermedios de conservacion.
dios de conservacion teniendo en
cuenta las necesidades de las diversas materias
primas y su uso posterior.
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo

en cuenta ta normativa higiénico-sanitaria, de se-

guridad laboral y de proteceion alllbicl’ltai. -
INSTRUMENTOS PE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

65% Practica - Observacién Diaria - Trabajos Contenidos Practicos
- Examen Préctico - Presentacion Actividades plataforma
- Limpieza
- Uniformidad

35% Tedrica -Examen

-Actividades puntuales de cada tema
-Observacidn diaria




-Trabajos
Relativos

Unidades
didacticas
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 9 : Mariscos

| L,TEMPORALIZACION: 18 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

RA 4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de
manipulacion, limpieza, corte y/o racionado, en funcién de su posterior aplicacion o uso.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

a) Se han identificado las necesidades de

limpieza y preparaciones previas de las materias
primas.
b) Se han relacionado las técnicas con las es-

pecificidades de las materias primas, sus posibles apli-
caciones posteriores y los equipos, Utiles y/o her-
ramientas necesarios.

c) Se han realizado las tareas de pesado,
preparacion y limpieza previas al corte, utilizando
correctamente equipos, Utiles y/o herramientas, sigu-
iendo los procedimientos establecidos.

Tratamientos basicos.

Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros
de cocina.

Rendimiento de las materias primas.

Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion.

Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

tificado sus aplicaciones a las diversas materias pri-
mas.
f) Se han ejecutado las técnicas de cortes

béasicos siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se ha calculado el rendimiento de cada
género.
e) Se han caracterizado los cortes basicos e iden- (Cortes y piezas basicos.

Descripcion, formatos y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de cortes basicos a géneros de
cocina.

2) Se han caracterizado las piezas y cortes especi-
ficos, relacionando e identificando sus posibles aplica-
ciones a las diversas materias primas.

h) Se han ejecutado las técnicas de obtencion

de piezas y/o cortes especificos siguiendo los proced-
imientos establecidos.

Cortes especificos y piezas con denominacion propia.
Descripcién, formatos y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de cortes especificos a di-

Versos géneros de cocina.
Procedimientos de obtencion de piezas con denominacion

propia.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

65% Practica
- Observacién Diaria
- Examen Préctico

- Limpieza

- Trabajos Contenidos Précticos
- Presentacion Actividades plataforma

- Uniformidad
35% Tedrica -Examen

-Observacion diaria

-Actividades puntuales de cada tema

-Trabajos Relativos Unidades didacticas
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 10: Carnes: carnes de grandes piezas.

| .,TEMPORALIZACION: 35 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

RA 4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de
manipulacion, limpieza, corte y/o racionado, en funcién de su posterior aplicacion o uso.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

a) Se han identificado las necesidades de
limpieza y preparaciones previas de las

materias primas.

b) Se han relacionado las técnicas con las es-
pecificidades de las materias primas, sus posibles
apli-caciones posteriores y los equipos, Utiles y/o her-
ramientas necesarios.

c) Se han realizado las tareas de pesado,
preparacion y limpieza previas al corte, utilizando
correctamente equipos, Utiles y/o herramientas,
sigu-iendo los procedimientos establecidos.

Tratamientos basicos.

Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado
de géneros de cocina.

Rendimiento de las materias primas.
Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion.

Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

tificado sus aplicaciones a las diversas materias pri-
mas.

f) Se han ejecutado las técnicas de cortes
basicos siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se ha calculado el rendimiento de cada
género.
e) Se han caracterizado los cortes basicos e iden- [Cortes y piezas basicos.

Descripcion, formatos y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de cortes basicos a géneros
de cocina.

g) Se han caracterizado las piezas y cortes especificos,

relacionando e identificando sus posibles aplicaciones
a las diversas materias
primas.

Cortes especificos y piezas con denominacion propia.

Descripcion, formatos y aplicaciones.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

- Observacién Diaria
- Examen Practico

- Limpieza

- Uniformidad

65% Practica

- Trabajos Contenidos Practicos
- Presentacion Actividades plataforma

35% Tedrica -Examen

-Observacion diaria

-Actividades puntuales de cada tema

-Trabajos Relativos Unidades didacticas
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UNIDAD TRABAJO

MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

11 : Animales de corral y caza

1. TEMPORALIZACION: 25 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

RA 4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de
manipulacion, limpieza, corte y/o racionado, en funcién de su posterior aplicacion o uso.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

a) Se han identificado las necesidades de
limpieza y preparaciones previas de las materias
primas.

b) Se han relacionado las técnicas con las es-
pecificidades de las materias primas, sus posibles apli-
caciones posteriores y los equipos, Utiles y/o her-
ramientas necesarios.

c) Se han realizado las tareas de pesado,
preparacion y limpieza previas al corte, utilizando
correctamente equipos, Utiles y/o herramientas,
sigu-iendo los procedimientos establecidos.

d) Se ha calculado el rendimiento de cada
género.

Tratamientos basicos.

Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de
géneros de cocina.

Rendimiento de las materias primas.

Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion.
Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

e) Se han caracterizado los cortes basicos e iden-tificado
sus aplicaciones a las diversas materias primas.

f) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos
siguiendo los procedimientos estable-cidos.

E)

Cortes y piezas basicos.

Descripcion, formatos y aplicaciones.
Procedimientos de ejecucion de cortes basicos a géneros de
cocina.

Se han caracterizado las piezas y cortes especi- Cortes especificos y piezas con denominacién propia.

ICOS, relacionando e Identificando sus posIbles aplica-
ciones a las diversas materias primas.

h) Se han ejecutado las técnicas de obtencion de piezas
y/o cortes especificos siguiendo los proced-imientos
establecidos.

i) Se han desarrollado los procedimientos in-

Descripcion, formatos y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de cortes especificos a di-
versos géneros de cocina.

Procedimientos de obtencidn de piezas con denominacion
hropia.

Procedimientos intermedios de conservacion. termedios
de conservacion teniendo en cuenta las

necesidades de las diversas materias primas y su

uso posterior.

i) Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de protec-

cion ambiental.

- Observacién Diaria
- Examen Practico
- Limpieza

- Trabajos Contenidos Précticos
- Presentacion Actividades plataforma

Il +E - | 'l
= OUTTorirmudu

35% Tedrica -Examen

-Observacion diaria

-Actividades puntuales de cada tema

-Trabajos Relativos Unidades didacticas
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 12 : Setas, hierbas y condimentos

1. TEMPORALIZACION: 10 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

RA 4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de
manipulacion, limpieza, corte y/o racionado, en funcién de su posterior aplicacion o uso.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

a) Se han identificado las necesidades de
limpieza y preparaciones previas de las

materias primas.

b) Se han relacionado las técnicas con las es-
pecificidades de las materias primas, sus posibles

ramientas necesarios.

c) Se han realizado las tareas de pesado,
preparacion y limpieza previas al corte, utilizando
correctamente equipos, Utiles y/o herramientas,
sigu-iendo los procedimientos establecidos.

d) Se ha calculado el rendimiento de cada
género.

apli-caciones posteriores y los equipos, Utiles y/o her-

4.CONTENIDOS (Orden)
Tratamientos basicos.

Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de
géneros de cocina.

Rendimiento de las materias primas.

Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion.

Tratamientos especificos para ciertas materias primas

i) Se han desarrollado los procedimientos
interme-dios de conservacion teniendo en

Procedimientos intermedios de conservacion.

cuenta las necesidades de las diversas

materias primas y su uso posterior.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en cuenta la normativa higiénico- sanitaria, de se-
guridad laboral y de proteccion ambiental

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

-Observacion diaria

65% Practica + Observacion Diaria - Trabajos Contenidos Practicos
- Examen Practico - Presentacion Actividades plataforma
- Limpieza
- Uniformidad

35% Tedrica FExamen

-Actividades puntuales de cada tema

-Trabajos Relativos Unidades didacticas
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 13 : Regeneracidon de los alimentos

| L,TEMPORALIZACION: 20 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

del producto a regenerar.

RA 5. Regenera materias primas seleccionando y aplicando las técnicas en funcién de las caracteristicas

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

a) Se han identificado las materias primas en
cocina con posibles necesidades de regeneracion. Descripcion y analisis de las técnicas de regeneracion.
b) Se han caracterizado las técnicas de regen-
eracion de materias primas en cocina. Equipos utilizados en la regeneracion.
c) Se han identificado y seleccionado los
equipos y técnicas adecuadas para aplicar las
técni-cas de regeneracion. o . L _
) o Procedimientos de ejecucion de técnicas.
d) Se han ejecutado las técnicas de regen-
eracion siguiendo los procedimientos establecidos.
e) Se han realizado todas las operaciones te-

niendo en cuenta la normativa higiénico- sanitaria,
de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

65% Practica + Observacién Diaria - Trabajos Contenidos Practicos
- Examen Practico - Presentacion Actividades plataforma
- Limpieza
- Uniformidad

35% Tedrica tExamen

-Actividades puntuales de cada tema
-Observacién diaria
-Trabajos Relativos Unidades didacticas
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MODULO: PREELABORACIO

N Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

UNIDAD TRABAJO 14 : Conservacion de los alimentos

| L,TEMPORALIZACION: 20 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

RA 6. Conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados justificando y aplicando el método elegido.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

a) Se han caracterizado los diversos métodos de
envasado y conservacion, asi como los equipos asocia-
dos a cada método.

b) Se han identificado y relacionado las
dades de envasado y conservacion de las materias pri-
mas en cocina con los métodos y equipos.

c) Se han ejecutado las técnicas de en-

vasado y conservacion siguiendo los proced-

imientos establecidos.

d) Se han determinado los lugares de conser-
vacion idéneos para los géneros hasta el momento de su
uso/consumo o destino final.

e) Se han realizado todas las operaciones te-Procedi
niendo en cuenta la normativa higiénico- sanitaria,

de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

Descripcion y andlisis de sistemas y métodos de envasado y
conservacion.

necesi-
El vacio como método de conservacion.

Descripcion y andlisis de la técnica. Tipos de vacio. Pas-
teurizacion.
Equipos, recipientes y envases asociados a cada método.

mientos de ejecucion de técnicas envasado y
conservacion.

Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de en-
vasado y conservacion.
Caducidad. Concepto. Relacion entre método de envasado, la

temperatura de conservacion del producto y su caducidad.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

65% Practica
- Observacion Diaria
- Examen Préctico

- Trabajos Contenidos Practicos
- Presentacién Actividades plataforma

- Limpieza
- Uniformidad

35% Tedrica -Examen

-Observacidn diaria

-Actividades puntuales de cada tema

-Trabajos Relativos Unidades didacticas
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7. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Ademas de los contenidos propios del médulo, deberan incluirse contenidos y actividades para la educacion en valo-
res y la atencidn a la cultura andaluza, segun se establece en la Ley 17/2007 de Educacién en Andalucia (art.39 y

40).

1. Educacion moral y civica: El fortalecimiento del respeto de los derechos humanos y de las libertades y los
valores que preparan al alumnado para vivir en una sociedad libre y democrética. EI conocimiento y el res-
peto a los valores recogidos en la Constitucion Espafiola y en el Estatuto de Autonomia para Andalucia.

2. Educacion para la igualdad: Respeto a la interculturalidad, a la diversidad.

3. Educacién para la igualdad en ambos sexos: La superacion de las desigualdades por razén del género y la

valoracién de la aportacion de las mujeres al desarrollo de nuestra sociedad y al conocimiento acumulado
por la humanidad.

4. Educacion para la paz: no violencia, resolucién de conflictos, respeto y tolerancia a la opinidn de los de-
mas, etc.

5. Educacion para la salud: habitos de vida saludable y deportiva. Busqueda de un adecuado bienestar fisico y

mental para si y para los demas. También la salud laboral y la educacién sexual que promueva una vida se-
xual segura y responsable.

Educacion para el consumo: Consumo responsable y conocimiento de los derechos del consumidor.
Educacion ambiental: Cuidado con el medio ambiente.

8. Educacién vial: Seguridad y respeto a las normas.

9. Educacion para el ocio: Utilizacion responsable del tiempo libre y del ocio.

10. Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de Andalucia,

como el flamenco, para que sean conocidos, valorados y respetados como patrimonio propio y en el marco

~ [l
ut d
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L,uﬁum copdiutd y Uulrmversdr.




10/01/2019

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULO MD850202
o Pag.
PRESENCIAL Revision 1
20/31

8. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS Y LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE
ENSENANZA-APRENDIZAJE (Orden)

8.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este mddulo contiene la formacion necesaria para desempefiar funcion de aprovisionamiento y preelabora-
cién de materias primas en cocina, asi como de produccion. Las funciones de aprovisionamiento y
preelaboracion de

materias primas aspectos como:

Seleccidn de proveedores.
Compras.

Recepcion y almacenamiento.
Distribucion interna/externa.

Manipulaciones previas.
Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

La produccién de alimentos y bebidas en el &mbito de la restauracion tradicional.
La ejecucion de los procesos de aprovisionamiento especificos de la restauracion moderna.

La produccién en cocina de colectividades.

8.2. LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo ver-
saran sobre:

Caracterizacion de las materias primas, asi como sus procedimientos de recepcién y acopio junto con los documentos
correspondientes.
La preparacion y utilizacion de las maquinas, bateria, Utiles y herramientas de cocina.

La ejecucidn de las fases de preelaboracion de materias primas en cocina, incluyendo los tratamientos basi-
cos de la misma.

La ejecucidn de procesos de regeneracidn, envasado y conservacion de géneros

crudos, semielaborados y elaborados
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9. METODOLOGIA

La Formacion Profesional requiere de una metodologia  didactica constructivista que se adapte a los fines de ad-

quisicién de capacidades y competencias, a las caracteristicas del alumno/a y a la naturaleza del Ciclo Formativo
para que el alumnado pueda construir su propio aprendizaje y lo ponga en préactica en su vida profesional.
Las decisiones que debe adoptar el profesor respecto a la metodologia de este médulo en cada unidad tematica

derivan de la consideracion de los siguientes aspectos:

Tipos y estrategias de aprendizaje.

Tipos de actividades.

Agrupamientos. Trabajo individual y en grupo.

Aspectos organizativos: tiempos, espacios y recursos didacticos.

Valores transversales. Esfuerzo. Creatividad. Nuevas tecnologias.

1. Los aprendizajes derivados de los CE pueden ser de tres tipos:
SABER
SABER HACER
SABER SER/ESTAR
Dependiendo del tipo de aprendizaje se elegira la metodologia mas adecuada. Asi, por ejemplo:

Saber: transmision de informacion por el profesorado o el alumnado, busqueda de informacion por parte del
alumnado: Conceptos, tipologias, teorias. Identificar...

Saber hacer: Habilidad para el desarrollo de actividades, resolucion de tareas, procesos. Aplicar, adaptar...

Saber ser/estar: Definicion de pautas relacionadas con actitudes (responsabilidad, participacion, iniciativa, sentido
ético, compromiso con el rol del ejercicio, asertividad, creatividad).

Estrategias metodolégicas.

Se entiende por estrategias metodoldgicas la combinacion de acciones o actividades de ensefianza- aprendizaje que
realiza el profesor y/o los alumnos para el logro de los objetivos especificos (capacidades), utilizando uno o0 més
métodos didacticos y unos medios determinados.

Supone organizar y secuenciar los contenidos (tedricos y practicos), tal y como los presentaremos en el aula, in-
tercalando las actividades propuestas.

Si las capacidades nos indican que aprender, las estrategias metodolégicas se refieren al como hacerlo.

Para establecer estas estrategias es necesario hacer un analisis previo de:

- Resultados de aprendizaje a lograr y comprobar (criterios de evaluacion).
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- Los contenidos asociados.
- Laduracion total, con el fin de distribuir y temporalizar adecuadamente.
- Los medios disponibles.

La posibilidad de plantear estrategias que envuelvan a distintos tipos de resultados, es decir, con caracter integrador.

Es importante utilizar estrategias metodologicas que: 1

Se ajusten a los conocimientos y capacidades previas del alumnado.

b) Interrelacionen todas las dimensiones de la competencia que estan implicadas y los
contenidos asociados.

Respondan a una légica interna de aprendizaje, ofrezcan continuidad y progresion.
Delimiten puntos e ideas clave que hagan el aprendizaje significativo.

Favorezcan la participacion activa del alumnado en la adquisicion de los aprendizajes.

Han de redactarse de forma sintética, pero estableciendo muy claramente los elementos que las definen: las acciones
del formador, de los alumnos y/o de ambos métodos y los medios).

Considerando todos estos factores se establecen las estrategias mas oportunas, indicando para cada una de

ellas:
Estrategia metodoldgica:
Accion o actividad a realizar

Método/s didacticos utilizados
Medios que se requieren

Las acciones o actividades a realizar

Estas han de estar en consonancia con las dimensiones de los RA’s implicados. No es lo mismo que la accion se
dirija a la adquisicién de determinados conceptos (conocimientos), que se dirija a la aplicacidn practica de los mis-
mos (destrezas y habilidades).

Pueden ser definidas como oportunidades de las que dispone el alumnado para trabajar los contenidos del apren-
dizaje, darles significado y relacionarlos con sus conocimientos previos.

Cuando afirmamos que planificamos acciones formativas, ademas de contenidos, estamos haciendo referencia a un

conjunto coherente de actividades que conducen a un resultado final observable y medible.

Método Expositivo
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Se basa en la comunicacién unidireccional del profesor con los alumnos. El profesor expone los contenidos a
aprender; los alumnos escuchan y toman notas.
Método Demostrativo
Se basa en la imitacién del comportamiento del profesor o de un experto en la realizacion de una tarea.
Método Interrogativo

La comunicacion entre el alumno y el profesor se realiza a través de preguntas, por lo que el alumno va adquirien -

do paulatinamente los contenidos de aprendizaje.

Métodos Activos

Se basan en la participacion del alumno. El profesor en un orientador, un dinamizador, un motivador y un facilita -
dor del aprendizaje:

Descubrimiento

El desarrollo de la accidn se realiza entre el alumno y el profesor convirtiéndose el primero en agente de su propia
formacion a través de la investigacion personal, el contacto con la realidad y las experiencias del grupo de trabajo.

El alumno busca una respuesta a una pregunta o una solucion a un problema por si mismo bajo un leve control
del formador
Individualizados

Busca adecuar la formacidn a las necesidades reales de cada individuo y a sus caracteristicas y situacion per-
sonal o profesional.

Método Tutorial
Consiste en reuniones periddicas tutor-alumno en donde se discute el trabajo del alumno.
Técnicas de dindmica de grupo

Instrumentos Utiles para el profesor con el fin de organizar la actividad del grupo, aunar intereses, impulsos y mo -
tivaciones y estimular la dinamica interna con el fin de dirigir al grupo a alcanzar sus objetivos. Las técnicas son
meras herramientas o instrumentos, solamente una ayuda y no un fin en si mismos.

Las diferentes técnicas de grupos tienen caracteristicas propias que las hacen adecuadas 0 no segun el tipo
de grupo y las circunstancias que los rodean. La seleccidn se hara en base a:

La adecuacién de los objetivos: Segln sean contenidos tedricos (mesa redonda), desarrollo de la creatividad
(brainstorming) o comprensién de situaciones laborales reales (role-playing).

La madurez o entrenamiento del grupo, asi como las caracteristicas de los medios: Hay técnicas mas comple -
jas que requieren un entrenamiento previo o una actitud positiva hacia el trabajo en equipo (Por ejemplo la si-
mulacion).

El tamafio del grupo. Hay técnicas mds adecuadas para grupos grandes y otras para grupos mas pequefos
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El espacio fisico o los recursos materiales con los que se cuenta: hay técnicas que requieren mas espacio 0 mas
medios que otros (desde los que requieren mas recursos (jornadas) hasta los que apenas necesitan de un aula
(brainstorming o discusion de gabinete).

Algunos ejemplos
Torbellino de ideas (Brainstorming), Clinica del rumor, Conferencia, Debate dirigido, Debate publico, Discusion

de gabinete, Entrevista colectiva, Estudio de caso

Técnicas de observacion (Realizacién de practicas) )
Un tipo de estrategia metodoldgica es la realizacion de PRACTICAS, asi en el apartado e estrategias se incluiran

las précticas que se prevean. La realizacién de estas es un elemento clave de la formacién profesional.

Es una estrategia metodoldgica para la adquisicion y demostracidon de competencias profesionales, y conlle-
va la aplicacion de técnicas y/o elaboracion de productos directamente relacionados con el contexto profe-
sional. Por tanto los resultados a alcanzar mediante la préctica pueden estar referidos

al proceso de ejecucion, al producto logrado o a ambos.

Estas practicas generalmente se planificardn por procedimientos y tendran un caracter integral; permitiran poner
en juego lo aprendido, considerando las distintas dimensiones de la competencia implicadas.
Las practicas promueven los aprendizajes significativos, la comprension y la construccién de las competencias
profesionales. Pero también son instrumentos para la evaluacion continua y final basados en TECNICAS DE OB-
SERVACION. Es necesario determinar en cada préctica las especificaciones para la evaluacion, de manera que el
profesor pueda comprobar de manera objetiva y fiable si se han alcanzado los resultados (criterios de evaluacién).
Medios:
En cuanto a espacios, se dispone de tres aulas-taller de précticas de preelaboraciones para cada uno de los grupos
de alimentos (Carnes, pescados y hortalizas), dotadas de la maquinaria, utillaje y bateria de cocina, necesaria para
todo tipo de elaboraciones. También disponemos de aulas ordinarias para explicaciones tedricas, proyecciones,
exposicién de trabajos por parte de los alumnos, etc.

En cuanto a material y recursos didacticos quedara reflejado en el apartado 14
Tipos de actividades.
Las actividades se adecuaran a los tipos de contenidos, los CE y RA. Se definiran para las UT en la Programacion

de Aula diferentes tipos de actividades:

- Actividades de introduccion (diagnosticas o motivadoras), de desarrollo (actividades en clase o en casa) y de sin-
tesis (resumen global, ideas o conclusiones principales) en el transcurso de cada UT.

- Actividades de ampliacion (para avanzados) y refuerzo (para los que tengan dificultad), para atender a la diversi-
dad.

- Complementarias o extraescolares: viajes, visitas, conferencias, videos... Siempre planificadas y con algin proce-
dimiento para evaluar (Ej. informe del alumnado sobre la actividad, debate, cuestionario...).

- Actividades individuales y en grupo
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10. EVALUACION

10.1. CONSIDERACIONES GENERALES

1. Laevaluacion se realiza teniendo en cuenta los RA 'y los CE, asi como las competencias y objetivos generales
del Ciclo Formativo asociados al médulo y establecidos en la normativa.

2. Es una evaluacién continua. Para aplicar la evaluacién continua se requiere la asistencia regular a clase del
alumno/a y su participacion en las actividades programadas.

3. No se pueden poner minimos en la nota de un instrumento de evaluacion (por ejemplo, un minimo de 3 en el
examen para hacer media con trabajos, ejercicios de clase...).

4. Las ausencias del alumno/a, con caréacter general, tendrdn como consecuencia la imposibilidad de evaluar
con determinados CE a dicho alumno/a en el proceso de evaluacion continua, cuando dichas ausencias coincidan con
la aplicacion de actividades de evaluacion relacionadas con determinados CE que no vuelvan a ser evaluados durante
el curso.

5. En estos casos los alumnos/as tendrén derecho a ser evaluados aplicando dichos CE en el periodo de
recuperacion/mejora de la calificacion:

a.En 1°en el periodo de recuperacion/mejora entre la 32 evaluacion parcial y la final.
b. En 2° en el periodo de recuperacion/mejora entre la 22 evaluacion parcial y la final.

10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION

1.En todo momento, se garantizara una variedad suficiente de instrumentos de evaluacién para poder aplicar correcta-
mente los CE asociados a cada RA. Se disefian diversos instrumentos y el peso de la calificacion se reparte, sin que se de
relevancia excesiva a unos sobre otros, para favorecer la evaluacion continua.

2.Los instrumentos de evaluacion utilizados para comprobar y medir los aprendizajes se elegiran y disefiaran en funcion

de los RA'y CE. Usaremos:
-Para observacion: fichas de observacion...

-Para tareas: plantillas de correccion, fichas de autoevaluacion/coevaluacion...
-Para trabajos: Plantillas de correccion, listas de chequeo...

-Para exdmenes: prueba escrita (test, preguntas cortas, desarrollo), prueba oral, prueba de ejecucion...con sus plantillas
de correccion.
3.Los instrumentos de evaluacion se concretan para cada UT.

4.Todas las calificaciones se recogen en el Cuaderno del Profesor, donde aparecen reflejadas todas las variables a
evaluar y su correspondiente calificacion.

5.Todos los documentos, incluidos los instrumentos, utilizados en el proceso de evaluacién del alumno/a estaran a dispo-
sicion del mismo o de sus representantes legales en caso de minoria de edad. Se facilitara copia de los mismos si los soli-
cita el alumno/a o sus representantes legales en caso de minoria de edad.

10.3. CRITERIOS DE CALIFICACION

1. Todas las UT/RA tendran/no tendran el mismo peso (seguin programacién). Ver tabla de UT en apartado 5.

2. Todos los CE tendran/no tendran el mismo peso (segln programacion). Ver tabla de UT en apartado 6.

3. Lacalificacion del MP sera la media aritmética/ponderada (segtin programacioén) de las calificaciones de cada uno de
los RA, observando siempre que se hayan superado todos los RA.

4. Parasuperar el MP el alumno/a debera alcanzar todos los RA asociados al médulo, cada uno con una
calificacion igual o superior a 5, entendida para cada RA como evidencia de la adquisicion del mismo.

5. Para superar un RA se hara la media aritmética/ponderada (segln programacion) de las calificaciones de cada CE. Se

superara con calificacion mayor o igual a 5.

En caso de no superar el RA si se consideraran superados los CE de dicho RA con calificacion mayor o igual a 5.

7. Enel periodo ordinario de evaluacién los criterios de calificacion se estableceran para cada
UT/RA ligados a los instrumentos de evaluacion utilizados. Ej.: Observacion, tareas y trabajos

o

(X%), Exdmenes (X%).
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10.

11.

12.

13.
14.

15.

No se puede incluir % de actitud (competencias personales y sociales) de manera independiente con un peso en la
nota global. Pueden valorarse en los distintos instrumentos de evaluacion.
Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacion sustituiran a las calificaciones anteriores. Por
consiguiente

dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de evaluacion que si superd en su momento,
generaran una nueva calificacion final del MP que sera la que aparecera como nota de evaluacion final.
En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacion, se mantendra la nota mas alta considerando la que
obtuvo en un primer momento y la que ha obtenido en este proceso de mejora de calificacion. Por consiguiente
dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de evaluacién que no han sido objeto de mejora,
generaran una nueva calificacién final del MP que aparecera como nota de evaluacion final.

La nota trimestral sera la media aritmética/ponderada (seglin programacion) de las UT/RA del trimestre. La nota

final serd la media aritmética/ponderada (segun programacion) de todas las UT/RA.

Las notas trimestrales y finales se redondean.

En aquellos MMPP que tengan un caracter de progresividad en los aprendizajes, la adquisicién de RA que impliquen

necesariamente la adquisicién de RA anteriores, supondra que dichos RA anteriores han sido adquiridos aun si

dichos RA no fueron adquiridos en su momento. Cuando se dé esta circunstancia para ciertos RA, serd recogida en la
pro-gramacion.

Los modulos de Libre Configuracion de 2° se evalian de forma independiente en el primer y segundo trimestre y
aparecen en Seneca con una calificacién individual como un médulo mas en cada trimestre. En la evaluacion final, la
calificacion de la libre configuracién supondra un 20% de la calificacion del modulo al que va asociada.
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11. APOYO, REFUERZO Y RECUPERACION

1.

Se recogeran en la Programacion de Aula durante el periodo ordinario de evaluacién las actividades de apoyo
dirigidas a ayudar a los alumnos/as que necesiten de medidas encaminadas a facilitarles el logro de determinados RA.

Las actividades de refuerzo, recuperacion o mejora de los RA y CE previstas para el periodo de recuperacién/mejora
se recogeran especificamente en el Plan Individualizado de Recuperacion/Mejora.

Al inicio de ese periodo de recuperacion/mejora el profesor entregara a cada alumno/a el Plan Individualizado de
Recuperacion/Mejora (ver modelo en el Cuaderno del Profesor) que recogera:

-RA'y CE no superados/

mejorables. -Plan de trabajo.

-Momentos e instrumentos de

evaluacion. -Criterios de calificacidn.

-Horario y calendario

-Informacion de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo




10/01/2019

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULO MD850202
o Pag.
PRESENCIAL Revision 1
28/31

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

1 Para los alumnos/as que tengan dificultades con la materia se realizaran actividades de refuerzo tales como: sesiones
de resolucién de dudas previas a los exdmenes, agrupamiento con comparieros aventajados en actividades de
trabajo de los alumnos en clase, actividades en grupo para fomentar la colaboracién y cooperacion de los
alumnos con mayor nivel de conocimientos con los que presenten un nivel mas bajo, etc. Se recogeran en la
Programacion de Aula.

1. Se podran proponer actividades de ampliacion destinadas al alumnado con mayor nivel o implicacion. Se
recogeran en la Programacion de Aula.

2. Enel caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra realizar una adaptacién no significativa
y/o de acceso al curriculum: no se adaptaran objetivos, contenidos ni criterios de evaluacion, pero se podran
adaptar materiales, metodologia y procedimientos de evaluacion (mds tiempo para la realizacién de
examenes, cambio en el tipo de prueba como por ejemplo, oral en lugar de escrita para un alumno con
problemas de motricidad, etc.). La adaptacién queda en un documento escrito consensuado por el Equipo
Docente y en la Programacion de Aula se adecuaran las actividades formativas y los procedimientos de
evaluacion (art. 2.5.e. de Orden de 29-9-2010 evaluacién en FP)
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13. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

LIBROS
Libro de texto: Preelaboracién y conser- REVISTAS
vacion de los alimentos. Edit. Altamar. Comer y Beber
COCINA - Preelaboracion y Vino + gastronomia
Conservacién. Ediciones norma capitel. Revista gourmet

Preelaboracion y conservacién de
ali-mentos. Edit. Akal
Preelaboracion y conservacion de

Apicius

alimentos. Edit. Paraninfo Otros libros de consulta
Mi Cocina Escoffier
El practico (Resumen mundial de cocina y pasteleria) Ramoén Rabasd, Fernando Aneiros
Diccionario enciclopédico de cocina y pasteleria
Utensilios y técnicas de cocina. Libros Cupula, 2008, 9788448047948
Larousse gastronomique en espafiol
Le Cordon eu Guia Completa De Técnicas Culinarias

PAGINAS WEBS BLOGS
A fuego lento Saber cocina
7 canibales El comidista
Hiulit’s Cuisine Ondakin
Comer Japonés.com Webos fritos
Recetas de Babel Cooks
Falsarius chef El aderezo
Cocina.es Gastronomiaycia
Canal cocina Directo al paladar
Elgourmet
Apicius.es

PELICULAS Y DOCUMENTALES
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El festin de Babette
Ratatouille

Una historia de la cocina (Cooking

History) Como agua para chocolate
Deliciosa Martha

Un toque de canela

Soul Kitchen

elBulli, historia de un suefio

Sin reservas

Un viaje de diez metros

Chef

Bon appétit

Fuera de carta

El Somni, del Celler de Can
Roca El Bulli: Cooking in
Progress American Cuisine

El chef, la receta de la felicidad El

pollo, el pez y el cangrejo real

Otros recursos que se usaran:

Material audiovisual
Pizarra
Cafion y ordenador

Uso de la plataforma (moodle) EDMODO como medio de comunicacion con alumnos/ fuera del aula.

14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

ACTIVI- RA 0 CE i
DAD INSTRUMENTO DE EVALUACION
Visitaa MERCAGRANADA RA 4
VAstta-artiraEONIA RA4 |
[ Cuestionario o ejercicio sobre la actividad para el alumno
st MATADERS RA4 Cuestionario o ejercicio sobre la actividad para el alumno
Visitaaura-GRAN-SURERHCIE RA4 - - — —
Cuestionario o ejercicio sobre la actividad para el alumno
Cuestionario o ejercicio sobre la actividad para

el alumno
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15. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

Esta programacion, que forma parte del Proyecto Funcional, tendra una vigencia de 4 afios desde su elaboracion. No
obstante lo anterior, anualmente y antes del 31 de octubre, las programaciones podran ser revisadas y modificadas si

procede.
Cada trimestre se revisara el cumplimiento de la programacion y se aplicaran las medidas correctoras pertinentes.




