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PROGRAMACION DIDACTICA
MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE
ALIMENTOS

Cédigo: 0046 Duracion: 2000 HORAS

PERIODO DE VIGENCIA (4 ANOS): Desde el curso 2023/24 hasta el curso 2026/27

FECHA DE LA ULTIMA MODIFICACION: OCTUBRE 2023
ABREVIATURAS: CF: ciclo formativo, RA: resultados de aprendizaje, CE: criterios de evaluacién, UT: unidades de 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 Cocina y Gastronomia. (BOJA 27/11/2008)

2. OBJETIVOS GENERALES (Orden)

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales relacionados:

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 aplicando 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 preelaboracién

y/o regeneracion.

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

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

el proceso productivo.

j) 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
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.
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3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Orden)

La formacion del médulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y
sociales relacionadas:

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

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

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

h) 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.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso
productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

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

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

4. PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)

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

e Cambio en los habitos de vida de los consumidores. Ademas de las implicaciones obvias del
hecho de que Espafa es un destino turistico tradicional, los habitos de vida de los espanoles
estdn cambiando a gran velocidad. La incorporaciéon de la mujer al trabajo remunerado, la
proliferaciéon de hogares de un solo individuo, la lejania a los puestos de trabajo, son, entre
otros, factores que inciden directamente sobre el consumo de alimentos fuera del hogar.

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

e La necesidad de manejar grandes volumenes de servicio, concentrado en lapsos de tiempo
cortos, incide directamente 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 produccién esta variando
sustancialmente hacia una mayor especializacion en las tareas y mayor capacidad de
coordinacién entre cada fase de la misma. Consecuentemente, los horarios tienden a
flexibilizarse.

Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama un numero importante de profesionales de
la cocina, mas expertos en técnicas especificas, sistemas de produccion basados en 4.2y 5.2
gama y manejo de equipos y herramientas fundamentados en tecnologia informatica. Por otro
lado, se hacen imprescindibles las actitudes favorables hacia la autoformaciéon y hacia la
responsabilidad, tanto en lo referido a la importancia de la seguridad, la higiene y la calidad,
como a la posicidbn que supone una tarea en un entorno organizativo de estandarizacidon
creciente
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ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO
DE GRANADA

B e 61012023
MD850202
PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL
Revisién 1| Pag. 3/26

A

Junta de Andalucia

5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO, RA Y TEMPORALIZACION

OG | CPPS | RA (resultados de UT (unidades de trabajo) TRIMESTRE | N° %NOTA
. HORAS final del
aprendizaje) MP
RA 1: Recepciona materias
bl’(" b,i,j,k | primas distinguiendo sus UTA. Las materias primas y
) caracteristicas organolépticas o ient 1 20 10 %
v aplicaciones. su aprovisionamiento
RA 2: Acopia materias
c,i,j | b,c,i,j, | primas analizando los
K k documentos asociados UT2. La gestion de las materias 1 5 10 %
con la produccion, tales primas 0
como fichas técnicas,
ordenes de trabajo y otros.
RA 3: Prepara y utiliza
‘f’_h c,d,h, | maquinaria, bateria, utiles y
i(l,J, i,j,k herramientas reconociendo UT3. Mobiliario, equipos
su funcionamiento y baterias y utillaje 1 20 10 %
aplicaciones, asi como su
ubicacion.
UT4. Preelaboracién y 10%
conservacion de vegetales 1 45 °
UT5. Preelaboracion y
. conservacion de legumbres, 5%
RA 4: Preelabora materias arroz y pasta. 2 10
.. [primas en cocina UT6. Huevos, grasas, aceites

dl’(" dk’h"’J seleccionando y aplicando lacteos. g Y 2 10 5%

) , las técnicas de UT7. Pescados 2 35 10%]| 60 %
manipulacion, limpieza, UTS. Mariscos 2 18 5%
corte y/o racionado, en UT9. Carnes: carnes de )
fur;.cién. de su posterior grandes piezas. 35 10%
aplicacion o uso. UT10. Animales de corral y caza 3 25 10%

UT11.Setas, hierbas
condimentos Y 3 10 5%
dh RA 5: Regenera materias
| d,h,i,j | Primas seleccionando y
bl k | aplicando las técnicas en UT12. R i6n d
k ) funcion de las . Regeneracion de .
caracteristicas del los alimentos 3 20 5%
producto a regenerar.

hi RA 6: Conserva

i I,(’ h,i,j,k | géneros crudos,

’ semielaborados y T .
elaborados justificando |L(;S ailii.mi%rzzgrvamon de 3 20 5%
y
aplicando el método elegido.

TOTAL 288 100%
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6. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 1 : Las materias primas y su aprovisionamiento

1.TEMPORALIZACION: 20 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE:
RA 1. Recepciona materias primas distinguiendo sus caracteristicas organolépticas y aplicaciones.

3.CRITERIOS DE EVALUACION: 4.CONTENIDOS:
a) Se ha reconocido la documentacion Documentos relacionados con las operaciones de recepcion.
asociada a la recepcién de pedidos. Aplicaciones informaticas

e Materias primas. Descripcion, variedades, caracteristicas,
b) Se han reconocido las materias primas y sus clasificaciones y aplicaciones.
caracteristicas. e Categorias comerciales y etiquetados.

® Presentaciones comerciales.

e Sellos europeos y sellos espafioles de calidad

c) Se ha interpretado el etiquetado de los alimentaria.
productos. e |dentificacion y caracteristicas.

® Productos alimentarios espafoles protegidos por sellos

de calidad.

d) Se ha comprobado la coincidencia de e Economato y bodega. Descripcion y caracteristicas.
cantidad y calidad de lo solicitado con lo e Operaciones en la recepcién de géneros.
recibido. ® C(Clasificacion y distribucion de mercancias en funcién de
e) Se han determinado los métodos de su almacenamiento y consumo.

conservacion de las materias primas.

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

g) Se han colocado las materias primas en

funcion de la prioridad en su consumo.

h) Se ha mantenido el almacén en

condiciones de orden y limpieza.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

- 65% Actividades diarias de observacién en el aula taller relacionados con los CE b), d), f),
g)yh)
- 35% Prueba tedrica relacionada con lo CE a), c) y e)
El alumnado para aprobar esta UT 1 debera demostrar positivamente el grado de adquisicién el
RA 1 ( la calificacion sera igual o mayor que 5), para ello tendra que superar positivamente
(calificacion igual o mayor que 5) cada una de los CE de dicho RA.

100%
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 2 : La gestién de las materias primas

1.TEMPORALIZACION: 20 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE:

fichas técnicas, 6érdenes de trabajo y otros.

RA 2. Acopia materias primas analizando los documentos asociados con la produccion, tales como

3.CRITERIOS DE EVALUACION:

4.CONTENIDOS:

a) Se han reconocido los tipos de documentos asociados al acopio.
b) Se ha interpretado la informacion.
c) Se ha rellenado la hoja de solicitud.

Documentos de la produccion
relacionados con el calculo de
necesidades.

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

Documentos
relacionados con el
aprovisionamiento
interno.

d) Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la
prioridad en su consumo.

f) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo.
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

Procesos de
aprovisionamiento interno y
distribucién de géneros.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

100 - 35% Prueba teérica relacionada con lo CE a), b) y c)

%

igual o mayor que 5) cada una de los CE de dicho RA.

- 65% Actividades diarias de observacion en el aula taller relacionados con los CE e), d), f), g)

El alumnado para aprobar esta UT 2 debera demostrar positivamente el grado de adquisicion el RA 2
(la calificacion sera igual o mayor que 5), para ello tendra que superar positivamente (calificacion
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 3 : Mobiliario, equipos, baterias y utillaje

1.TEMPORALIZACION: 20 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
RA 3. Prepara y utiliza maquinaria, bateria, ttiles y herramientas reconociendo su funcionamiento y
aplicaciones, asi como su ubicacion.

3.CRITERIOS DE EVALUACION: 4.CONTENIDOS:

a) Se han caracterizado las maquinas, bateria,

" . : Clasificacion de los equipos de cocina.
utiles y herramientas relacionadas con la

produccion culinaria.
b) Se han reconocido las aplicaciones de las

maquinas, bateria, utiles y herramientas. L : L e
Maquinaria de cocina. Descripcion y clasificacion,

C) Sehan realizado las operaciones de puesta en ubicacion y distribucion, Procedimientos de uso, limpieza y
marcha de las maquinas siguiendo los mantenimiento.

procedimientos establecidos.
d) Se han realizado las operaciones de

funcionamiento y mantenimiento de la
maqumana,. il S 1 herramlentas. . Bateria, utiles y herramientas. Descripcion y clasificaciéon
e) Se han realizado todas las operaciones teniendo de la bateria, utiles y herramientas de cocina,

en cuenta la normativa higiénico- sanitaria, de procedimientos de uso, aplicaciones y mantenimiento.
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION:

- 70% Actividades diarias de observacion en el aula taller relacionados con los CE a), b),c),d) y
e)
- 30% Prueba teérica relacionada con lo CE a) y b)
El alumnado para aprobar esta UT 3 debera demostrar positivamente el grado de adquisicion el RA 3
( la calificacion sera igual o mayor que 5), para ello tendra que superar positivamente (calificacion
igual o mayor que 5) cada una de los CE de dicho RA.

100%
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 4 : Preelaboracidn y conservacion de vegetales

1.TEMPORALIZACION: 40 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE:

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

3.CRITERIOS DE EVALUACION:

4.CONTENIDOS:

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

b) Se han relacionado las técnicas con las
especificidades de las materias primas, sus
posibles aplicaciones posteriores y los equipos,
Utiles y/o herramientas necesarias.

c) Se han realizado las tareas de pesado,
preparacion y limpieza previas al corte, utilizando
correctamente equipos, utiles y/o herramientas,
siguiendo 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
identificado sus aplicaciones a las diversas
materias primas.

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

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.

h) Se han ejecutado las técnicas de obtencion de

piezas y/o cortes especificos siguiendo los
procedimientos establecidos.

Cortes especificos y piezas con denominacion propia.

Descripcion, formatos y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de cortes especificos
a diversos géneros de cocina.

Procedimientos de obtencion de piezas con
denominacion propia.

i) Se han desarrollado los procedimientos
intermedios 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 la normativa higiénico- sanitaria, de

seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Procedimientos intermedios de conservacion.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

100%

- 90% Actividades diarias de observacion en el aula taller relacionados con los CE a), b), c),
e), f), g), h), i) yj) respecto a los vegetales
- 10% Prueba tedrica relacionada con lo CE d) respecto a los vegetales
El alumnado para aprobar esta UT 4 debera demostrar positivamente el grado de adquisicion el
RA 4 respecto a los vegetales ( la calificacidon sera igual o mayor que 5), para ello tendra que
superar positivamente (calificacién igual o mayor que 5) cada una de los CE de dicho RA.
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 5: Preelaboracion y conservacion de lequmbres, arroz y pasta.

1.TEMPORALIZACION: 10 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE:
RA 4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de
manipulacién, limpieza, corte y/o racionado, en funcién de su posterior aplicacién o uso.

3.CRITERIOS DE EVALUACION: 4.CONTENIDOS:

a) Se han identificado las necesidades de limpieza y Tratamientos basicos.
preparaciones previas de las materias primas.
b) Se han relacionado las técnicas con las especificidades [Limpieza y preparaciones previas al corte y/o

de las materias primas, sus posibles aplicaciones racionado de generos de cocina.
posteriores y los equipos, utiles y/o herramientas
necesarias. Rendimiento de las materias primas.
C) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y
limpieza previas al corte, utilizando correctamente Fases, procedimientos y puntos clave en la
equipos, utiles y/o herramientas, siguiendo los manipulacion.
procedimientos establecidos.
d) Se ha calculado el rendimiento de cada género. Tratamientos especificos para ciertas materias
primas.

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de [Procedimientos intermedios de conservacion.
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 la normativa higiénico- sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion ambiental.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

100%

- 90% Actividades diarias de observacién en el aula taller relacionados con los CE a), b), c), i)
y j) respecto a legumbres, arroz y pasta
- 10% Prueba tedrica relacionada con lo CE d) respecto a legumbres, arroz y pasta
El alumnado para aprobar esta UT 5 debera demostrar positivamente el grado de adquisicion el
RA 4 respecto a los vegetales ( la calificacidon sera igual o mayor que 5), para ello tendra que
superar positivamente (calificacién igual o mayor que 5) cada una de los CE de dicho RA.
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 6: Huevos, grasas, aceites y lacteos.

1.TEMPORALIZACION: 10 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE:

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

3.CRITERIOS DE EVALUACION:

4.CONTENIDOS:

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

b) Se han relacionado las técnicas con las especificidades
de las materias primas, sus posibles aplicaciones
posteriores y los equipos, Utiles y/o herramientas
necesarias.

c) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y

limpieza previas al corte, utilizando correctamente

equipos, utiles y/o herramientas, siguiendo 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.

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios 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 la normativa higiénico- sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.

Procedimientos intermedios de conservacion.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

- 90% Actividades diarias de observacién en el aula taller relacionados con los CE a), b), c), i)
y j) respecto a huevos, grasas, aceites y lacteos

100% - 10% Prueba tedrica relacionada con lo CE d) respecto a huevos, grasas, aceites y lacteos

El alumnado para aprobar esta UT 6 deberd demostrar positivamente el grado de adquisicién el

RA 4 respecto a los vegetales ( la calificaciéon sera igual o mayor que 5), para ello tendra que

superar positivamente (calificacién igual o mayor que 5) cada una de los CE de dicho RA.
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 7 : Pescados

1.TEMPORALIZACION: 35 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE:

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

3.CRITERIOS DE EVALUACION:

4.CONTENIDOS:

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

b)Se han relacionado las técnicas con las especificidades de las
materias primas, sus posibles aplicaciones posteriores y los
equipos, utiles y/o herramientas necesarias.

C) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y limpieza
previas al corte, utilizando correctamente equipos, utiles y/o
herramientas, siguiendo 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.

€) Se han caracterizado los cortes basicos e identificado sus
aplicaciones a las diversas materias primas.

[f) Se han ejecutado las técnicas de cortes

basicos siguiendo los procedimientos establecidos.

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.

h)Se han ejecutado las técnicas de obtencién de piezas y/o cortes
especificos siguiendo los procedimientos establecidos.

Cortes especificos y piezas con
denominacion propia.

Descripcion, formatos y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de cortes
especificos a diversos géneros de
cocina.

Procedimientos de obtencion de piezas
con denominacion propia.

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de
conservacion teniendo en cuenta las necesidades de las
diversas materias primas y su uso posterior.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la

normativa higiénico- sanitaria, de seguridad laboral y de

proteccién ambiental.

Procedimientos intermedios de conservacion.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

e), f), g), h), i) yj) respecto a los pescados
100%

- 90% Actividades diarias de observacion en el aula taller relacionados con los CE a), b), c),

- 10% Prueba tedrica relacionada con lo CE d) respecto a los pescados
El alumnado para aprobar esta UT 7 debera demostrar positivamente el grado de adquisicion el
RA 4 respecto a los vegetales ( la calificacidon sera igual o mayor que 5), para ello tendra que
superar positivamente (calificacién igual o mayor que 5) cada una de los CE de dicho RA.
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 8 : Mariscos

1.TEMPORALIZACION: 18 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE:

RA 4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de
manipulacion, limpieza, corte y/o racionado, en funcién de su posterior aplicacién 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 especificidades
de las materias primas, sus posibles aplicaciones
posteriores y los equipos, Utiles y/o herramientas
necesarias.

¢) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y
limpieza previas al corte, utilizando correctamente
equipos, utiles y/o herramientas, siguiendo 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 identificado
sus aplicaciones a las diversas materias primas.

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

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.

h) Se han ejecutado las técnicas de obtencién de piezas
y/o cortes especificos siguiendo los procedimientos
establecidos.

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

Procedimientos de ejecucion de cortes especificos a
diversos géneros de cocina.

Procedimientos de obtencién de piezas con
denominacién propia.

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de
conservacion teniendo en cuenta las necesidades de las
diversas materias primas y su uso posterior.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en

cuenta la normativa higiénico- sanitaria, de seguridad laboral

y de proteccion ambiental.

Procedimientos intermedios de conservacion.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

100%

- 90% Actividades diarias de observacion en el aula taller relacionados con los CE a), b), c),
e), f), g), h), i) yj) respecto a los mariscos
- 10% Prueba tedrica relacionada con lo CE d) respecto a los mariscos
El alumnado para aprobar esta UT 8 deberad demostrar positivamente el grado de adquisicién el
RA 4 respecto a los vegetales ( la calificacién sera igual o mayor que 5), para ello tendra que
superar positivamente (calificacién igual o mayor que 5) cada una de los CE de dicho RA.
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 9 : Carnes: carnes de grandes piezas.

1.TEMPORALIZACION: 35 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE:
RA 4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de
manipulacion, limpieza, corte y/o racionado, en funcién de su posterior aplicacién o uso.

3.CRITERIOS DE EVALUACION:

4.CONTENIDOS:

a)

b)

c)

d)

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

Se han relacionado las técnicas con las especificidades de
las materias primas, sus posibles aplicaciones posteriores y
los equipos, utiles y/o herramientas necesarias.

Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y
limpieza previas al corte, utilizando correctamente equipos,
utiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos
establecidos.

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)

f)

Se han caracterizado los cortes basicos e identificado sus
aplicaciones a las diversas materias primas.

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

Cortes y piezas basicos.
Descripcion, formatos y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de cortes basicos
a géneros de cocina.

g)

h)

Se han caracterizado las piezas y cortes especificos,
relacionando e identificando sus posibles aplicaciones a las
diversas materias primas.

Se han ejecutado las técnicas de obtencién de piezas y/o
cortes especificos siguiendo los procedimientos
establecidos.

Cortes especificos y piezas con denominacion
propia.

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

Procedimientos de obtencion de piezas con
denominacion propia.

)

Se han desarrollado los procedimientos intermedios de
conservacion teniendo en cuenta las necesidades de las
diversas materias primas y su uso posterior.

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

Procedimientos intermedios de conservacion.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

100%

superar positivamente (calificacién igual o mayor

- 90% Actividades diarias de observacion en el aula taller relacionados con los CE a), b), c),
e), 1), g), h), i) yj) respecto a carnes: carnes de grandes piezas.
- 10% Prueba tedrica relacionada con lo CE d) respecto a carnes: carnes de grandes piezas
El alumnado para aprobar esta UT 9 debera demostrar positivamente el grado de adquisicion el
RA 4 respecto a los vegetales ( la calificacidon sera igual o mayor que 5), para ello tendra que

que 5) cada una de los CE de dicho RA.
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

UNIDAD TRABAJO 10 :

Animales de corral y caza.

1.TEMPORALIZACION: 25 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE:

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

3.CRITERIOS DE EVALUACION:

4.CONTENIDOS:

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

j) Se han relacionado las técnicas con las especificidades de

las materias primas, sus posibles aplicaciones posteriores y

los equipos, utiles y/o herramientas necesarias.

k) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y
limpieza previas al corte, utilizando correctamente equipos,
utiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos
establecidos.

I) 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.

m) Se han caracterizado los cortes basicos e identificado
sus aplicaciones a las diversas materias primas.

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

Cortes y piezas basicos.
Descripcién, formatos y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de cortes basicos a
géneros de cocina.

0) Se han caracterizado las piezas y cortes especificos,
relacionando e identificando sus posibles aplicaciones a las
diversas materias primas.

p) Se han ejecutado las técnicas de obtencién de piezas y/o
cortes especificos siguiendo los procedimientos
establecidos.

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

Procedimientos de ejecucion de cortes
especificos a diversos géneros de cocina.

Procedimientos de obtencion de piezas con
denominacién propia.

k) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de
conservacion teniendo en cuenta las necesidades de las
diversas materias primas y su uso posterior.

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

Procedimientos intermedios de conservacion.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

100%

- 90% Actividades diarias de observacion en el aula taller relacionados con los CE a), b), c),
e), ), g), h),i)yj) respecto a animales de corral y caza.
- 10% Prueba teérica relacionada con lo CE d) respecto a animales de corral y caza
El alumnado para aprobar esta UT 10 debera demostrar positivamente el grado de adquisicién el
RA 4 respecto a los vegetales ( la calificaciéon sera igual o mayor que 5), para ello tendra que
superar positivamente (calificacién igual o mayor que 5) cada una de los CE de dicho RA.
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UNIDAD TRABAJO 11 :

MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
Hongos, aromaticas y condimentos.

1.TEMPORALIZACION: 10 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE:

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

3.CRITERIOS DE EVALUACION:

4.CONTENIDOS:

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

b) Se han relacionado las técnicas con las
especificidades de las materias primas, sus posibles
aplicaciones posteriores y los equipos, utiles y/o
herramientas necesarias.

c) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y
limpieza previas al corte, utilizando correctamente
equipos, utiles y/o herramientas, siguiendo 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
identificado sus aplicaciones a las diversas materias
primas.

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

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.

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

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

Procedimientos de ejecucién de cortes especificos a
diversos géneros de cocina.

Procedimientos de obtencion de piezas con
denominacion propia.

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
de conservacioén teniendo en 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 seguridad

laboral y de proteccion ambiental.

Procedimientos intermedios de conservacion.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

100%

- 90% Actividades diarias de observacion en el aula taller relacionados con los CE a), b), c),
e), f), g), h), i) yj) respecto a hongos, aromaticas y condimentos.

- 10% Prueba tedrica relacionada con lo CE d) respecto a hongos, aromaticas y condimentos
El alumnado para aprobar esta UT 11 debera demostrar positivamente el grado de adquisicion el
RA 4 respecto a los vegetales ( la calificacidon sera igual o mayor que 5), para ello tendra que
superar positivamente (calificacion igual o mayor que 5) cada una de los CE de dicho RA.
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 12 : Regeneracién de los alimentos

1.TEMPORALIZACION: 20 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE:
RA 5. Regenera materias primas seleccionando y aplicando las técnicas en funcién de las caracteristicas
del producto a regenerar.

3.CRITERIOS DE EVALUACION: 4.CONTENIDOS:

a) Se han identificado las materias primas en cocina con Descripcién y analisis de las técnicas de
posibles necesidades de regeneracion. regeneracion.

b) Se han caracterizado las técnicas de regeneracion de
materias primas en cocina. Equipos utilizados en la regeneracion.

C) Se han identificado y seleccionado los equipos y técnicas
adecuadas para aplicar las técnicas de regeneracion.

d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion siguiendo  |Procedimientos de ejecucion de técnicas.
los procedimientos establecidos.

€) Se han realizado todas las operaciones teniendo en

cuenta la normativa higiénico- sanitaria, de seguridad Fases y puntos clave durante el desarrollo de las
laboral y de proteccion ambiental. técnicas.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION:

- 75% Actividades diarias de observacion en el aula taller relacionados con los CE a),, c),d) y e)
- 25% Prueba teérica relacionada con el CE b)
El alumnado para aprobar esta UT 12 debera demostrar positivamente el grado de adquisicién el RA
5 ( la calificacion sera igual o mayor que 5), para ello tendra que superar positivamente (calificacion
igual o mayor que 5) cada una de los CE de dicho RA.

100
%
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MODULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD TRABAJO 13 : Conservacion de los alimentos

1.TEMPORALIZACION: 20 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE:
RA 6. Conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados justificando y aplicando el método

b)

c)

d)

elegido.
3.CRITERIOS DE EVALUACION: 4.CONTENIDOS:
a) Se han caracterizado los diversos métodos Descripcion y analisis de sistemas y métodos de envasado y

de envasado y conservacion, asi como los |conservacion.
equipos asociados a cada método.

Se han identificado y relacionado las El vacio como método de conservacion.

necesidades de envasado y conservacion

de las materias primas en cocina con los Descripcion y analisis de la técnica. Tipos de vacio.
métodos y equipos. Pasteurizacion.

Se han ejecutado las técnicas de envasado

y conservacion siguiendo los Equipos, recipientes y envases asociados a cada método.
procedimientos establecidos.

Se han determinado los lugares de Procedimientos de ejecucién de técnicas de envasado
conservacion idoneos para los géneros y conservacion.

hasta el momento de su uso/consumo o

destino final.

Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de

Se han realizado todas las operaciones envasado y conservacion.

teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de ) » .
proteccion ambiental. Caducidad. Concepto. Relacion entre método de envasado, la

temperatura de conservacion del producto y su caducidad.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION:

- 75% Actividades diarias de observacion en el aula taller relacionados con los CE b),c), d)y e)
- 25% Prueba tedrica relacionada con el CE a)

100% |El alumnado para aprobar esta UT 12 deberad demostrar positivamente el grado de adquisicién el RA

6 (la calificacion sera igual o mayor que 5), para ello tendra que superar positivamente (calificacién
igual o mayor que 5) cada una de los CE de dicho RA.
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7. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Junta de Andalucia

Ademas de los contenidos propios del moédulo, deberan incluirse contenidos y actividades para la
educacién en valores y la atencién a la cultura andaluza, segun se establece en la Ley 17/2007 de
Educacién en Andalucia (art.39 y 40).

1. Educacién moral y civica: derechos humanos, valores de una sociedad libre y democratica.
Educacion para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la diversidad.
Educacion para la igualdad en ambos sexos.

Educacion para la paz: no violencia, resolucién de conflictos, respeto y tolerancia.

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

2
3
4
5. Educacion para la salud: habitos de vida saludable y deportiva.
6
7
8. Educacion 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.

Se concretaran en la Programacién de Aula.

CONTENIDOS RELATIVOS AL COMPORTAMIENTO RESPONSABLE EN LINEA
El comportamiento responsable en entornos en linea es fundamental para garantizar el respeto a los
derechos de autor y la proteccion de la privacidad y seguridad de las personas. En este sentido, es
importante trabajar en este médulo profesional con contenidos relacionados con las normas de
propiedad intelectual y de copyright, asi como de comportamiento responsable y seguro cuando se
utilizan los medios digitales.
Es necesario que los estudiantes comprendan que cualquier obra que se encuentre en Internet, como
imagenes, textos, videos, musica, etc., esta protegida por derechos de propiedad intelectual, y que su
uso sin la debida autorizacion puede incurrir en un delito de violacién de los derechos de autor.
Para evitar este tipo de situaciones, es importante que los estudiantes aprendan acerca de los distintos
tipos de licencias:

e Licencias Creative Commons (CC), licencias flexibles que permiten a los creadores de

contenido compartir su obra de manera gratuita y legal con condiciones especificas. En este
sentido, es necesario explicar las diferentes licencias CC y sus caracteristicas, para que los
estudiantes sepan identificar y utilizar adecuadamente las obras con licencias libres:
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Junta de Andalucia

condiciones que establecen para la utilizacion de la obra, como la atribucién al autor, la no
modificacion de la obra original, la prohibicion de uso comercial, entre otros.

e Copyright: es una forma de proteccién de los derechos de autor que establece que cualquier
obra original esta protegida desde el momento en que se crea, sin necesidad de registro ni
formalidad alguna. Los derechos de autor permiten a los autores controlar la forma en que se
utiliza su obra y autorizar su uso por parte de terceros.

e Licencias GPL (GNU General Public License): son licencias de software libre que permiten a los
usuarios ejecutar, copiar, distribuir y modificar el software. El software que se distribuye bajo una
licencia GPL es de acceso libre y gratuito, y cualquier modificacion o mejora que se realice debe
compartirse también bajo la misma licencia.

e Licencias de dominio publico: son licencias que permiten la libre utilizacion y modificaciéon de la
obra sin restricciones. En otras palabras, el autor renuncia a sus derechos de propiedad
intelectual y cede la obra al dominio publico.

e Licencias de software propietario: son licencias que establecen restricciones sobre el uso y
distribucion del software, limitando las posibilidades de copia, modificacién o redistribucion del
mismo.

Asimismo, es fundamental que los estudiantes aprendan a utilizar bancos de imagenes libres de
copyright para evitar cualquier tipo de infraccion. En este sentido, se trabajara en cémo buscar y
descargar imagenes de bancos de imagenes gratuitos que respeten los derechos de autor.

Por otro lado, es importante que los estudiantes aprendan a citar correctamente las fuentes y realizar
atribuciones a las autorias, para dar el crédito correspondiente a los creadores de los contenidos que
utilicen.

Finalmente, es necesario concienciar y aprender acerca de los riesgos que conlleva un uso inadecuado
de los medios digitales. Asi, se incluiran medidas preventivas para el uso responsable y seguro de los
medios digitales y evitar riesgos, tanto para la seguridad personal como para la privacidad y la
reputacion en linea. Algunos de los riesgos mas comunes son:

e Ciberacoso: el acoso y la intimidacion a través de medios digitales pueden ser mas faciles de

ocultar y, por lo tanto, mas dificiles de detectar. El ciberacoso puede tener un impacto negativo
en la autoestima, la salud mental y el rendimiento académico o laboral.

e Phishing: El phishing es un tipo de estafa que intenta obtener datos, contrasefias, cuentas
bancarias, nimeros de tarjetas de crédito o del documento nacional de identidad de la victima
mediante engafio para utilizarlos en el robo o sustraccion de fondos de sus cuentas.
Generalmente se obtienen estos datos solicitando al usuario datos personales haciéndose
pasar por una empresa o entidad publica con la excusa de comprobarlos o actualizarlos. Esta
peticion de datos se suele realizar a través de un SMS, whatsapp, una llamada telefonica, un
correo electronico o una ventana emergente durante la navegacion por Internet.

e Exposicion a contenido inapropiado: los jévenes pueden estar expuestos a contenido
inapropiado en linea, como pornografia o violencia, que puede ser perjudicial para su desarrollo.
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Adiccion a la tecnologia: el uso excesivo de dispositivos digitales puede llevar a una adiccion
a la tecnologia, lo que puede afectar negativamente la salud mental y el bienestar.

Compras de juegos en linea: Son una actividad recurrente entre los jévenes. Los riesgos
se encuentran en las estafas o robos cuando se adquieren estos juegos en plataformas
de dudosa procedencia.

Apuestas en linea: Son una serie de actividades virtuales que generan adiccion en adultos,
como adolescentes. Estas estan relacionadas con los juegos de azar.

Fuga de informacién: compartir informacién personal en linea puede llevar a la fuga de
informacién, lo que puede tener consecuencias negativas para la privacidad y la seguridad.

Sexting: el envio de mensajes o imagenes sexualmente explicitas a través de medios digitales
puede tener graves consecuencias, como el acoso, la difamacion o incluso el acoso sexual.

Virus y software malicioso. Alumnado y profesorado utilizan a diario los equipos informaticos de
nuestro Centro para desarrollar diferentes tareas, ya sean académicas, evaluativas o
administrativas. Por ello, es esencial llevar a cabo una serie de consejos para garantizar la
seguridad de los datos y la proteccién frente a troyanos, gusanos, spyware, malware, adware,
ransomware o apps maliciosas.

Es importante que los usuarios de medios digitales conozcan estos riesgos y tomen medidas para
proteger su seguridad y privacidad en linea, como el uso de contrasenas seguras, la verificacion de la
autenticidad de los mensajes y la limitacion del tiempo de uso de los dispositivos digitales.

Nuestro Centro cuenta con el Manual del buen uso del equipamiento informatico, donde se puede
ahondar en esta materia.

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

8.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este modulo contiene la formacion necesaria para desempenar la funcion de aprovisionamiento y
preelaboracion de materias primas en cocina, asi como de produccion.

Las funciones de aprovisionamiento y preelaboracion

de materias primas aspectos como:

Seleccién de proveedores.
Compras.

Recepcion y almacenamiento.

Junta de Andalucia
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= Distribucion interna/externa.

= Manipulaciones previas.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

= La produccion de alimentos y bebidas en el ambito de la restauracion tradicional.
= La ejecucion de los procesos de aprovisionamiento especificos de la restauraciéon moderna.

= La produccion en cocina de colectividades.

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

Las lineas de actuacion en el proceso ensefanza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
modulo versaran 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 ejecucion de las fases de preelaboracion de materias primas en cocina, incluyendo los
tratamientos basicos de la misma.

La ejecucion de procesos de regeneracion, envasado y conservacion de géneros crudos,
semielaborados y elaborados

9. METODOLOGIA

Las decisiones que debemos adoptar respecto a la metodologia de este mdédulo en cada UT tendran
en cuenta:

1. Los aprendizajes derivados de los CE pueden ser de tres tipos: saber, saber hacer y saber

ser/estar. Dependiendo del tipo de aprendizaje se elegira la metodologia mas adecuada. Asi, por

ejemplo:

- Saber: transmisién de informacion por el profesorado o el alumnado, busqueda de informacion
por parte del alumnado...

- Saber hacer: demostraciones practicas, resolucion de problemas practicos...

- Saber ser/estar: Definicién de pautas relacionadas con actitudes (responsabilidad, participacion,
iniciativa...).

2. Estrategias de ensefianza-aprendizaje. La exposicion por parte del profesor, con protagonismo del

docente, se usara cuando sea estrictamente necesario. El eje fundamental son las actividades

vinculadas con los RA y los CE, en las que el alumno es el protagonista y responsable de su

aprendizaje.

3. Tipos de actividades. Las actividades deben adecuarse a los tipos de contenidos, los CE y RA. Se

definiran para las UT en la Programacion de Aula diferentes tipos de actividades:
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- Actividades de introduccion (diagnosticas o motivadoras), de desarrollo (actividades en clase o
en casa) y de sintesis (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 diversidad.

- Complementarias o extraescolares: viajes, visitas, conferencias, videos... Siempre planificadas y,
en el caso de las complementarias, con algun procedimiento para evaluar (Ej. informe del
alumnado sobre la actividad, debate, cuestionario...).

- Actividades individuales y en grupo.

4. Espacios. Aula ordinaria y aula-taller.

5. Recursos educativos abiertos

En esta programacion didactica se contempla la integracién y uso de recursos educativos abiertos
(REA) en diferentes momentos del proceso de ensefianza-aprendizaje.

Un recurso educativo abierto (REA) es un material didactico que se encuentra disponible de forma
gratuita y en linea, permitiendo que cualquier docente pueda acceder, utilizar, modificar y distribuirlo
sin restricciones. Estos recursos pueden ser de diversos formatos, como textos, imagenes, audios,
videos, animaciones, software, entre otros, y son creados con el objetivo de apoyar el proceso de
ensefianza-aprendizaje.

Los REA se caracterizan por ser accesibles, reutilizables, adaptables y compartir sus contenidos con
la comunidad educativa de manera abierta y colaborativa. Ademas, se basan en la filosofia de
compartir el conocimiento y promover la educacion de manera gratuita y sin restricciones.

La integracién de estos recursos educativos abiertos (REA) en este médulo profesional es una
excelente oportunidad para enriquecer y diversificar el proceso de ensefianza y aprendizaje. Los
REA pueden ser de elaboracién propia o provenir de repositorios oficiales que garanticen su calidad
y pertinencia.

Los REA pueden ofrecer contenidos especializados y actualizados para el campo laboral especifico
del estudiante, y permiten a los docentes personalizar el aprendizaje y adaptarlo a las necesidades y
preferencias del estudiante.

Ademas, el uso de REA puede fomentar habilidades tecnoldgicas y digitales, de busqueda de
informacién, de selecciéon y valoracidon de fuentes, asi como de capacidad para trabajar
colaborativamente. También pueden fomentar la creatividad, la innovacién y el espiritu emprendedor,
aspectos muy valorados en el mundo laboral actual.

10. EVALUACION

10.1. CONSIDERACIONES GENERALES

1. La evaluacion 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 evaluacion continua. Para aplicar la evaluacion continua se requiere la asistencia regular
a clase del alumno/a y su participacién 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...).
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4. Las ausencias del alumno/a, con caracter general, tendran 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 aplicacién de actividades de evaluacién relacionadas
con determinados CE que no vuelvan a ser evaluados durante el curso. En estos casos los
alumnos/as tendran derecho a ser evaluados aplicando dichos CE en el periodo de
recuperacion/mejora de la calificacion:

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

10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION

1. En todo momento, se garantizara una variedad suficiente de instrumentos de evaluacion para
poder aplicar correctamente 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 evaluacién continua.

2. Los instrumentos de evaluacién utilizados para comprobar y medir los aprendizajes se elegiran
y disefaran 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 examenes: prueba escrita (test, preguntas cortas, desarrollo), prueba oral, prueba de

ejecucion...con sus plantillas de correccién.

3. Los instrumentos de evaluacién 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 evaluacion del
alumno/a estaran a disposicion del mismo o de sus representantes legales en caso de minoria
de edad. Se facilitara copia de los mismos si los solicita el alumno/a o sus representantes
legales en caso de minoria de edad.

10.3. CRITERIOS DE CALIFICACION

1. Todos los RA no tendran el mismo peso (segun programacion). Ver tabla de UT en apartado 5.

2. Todos los CE no tendran el mismo peso (segun programacién). Ver tabla de UT en apartado 6.

3. La calificacion del MP sera la media ponderada (segun programacion) de las calificaciones de
cada uno de los RA, observando siempre que se hayan superado todos y cada uno de los RA.

4. Para superar 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 ponderada (segun programacion) de las calificaciones de
cada CE. Se superara con calificacion mayor o igual a 5.

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

7. En el periodo ordinario de evaluacion los criterios de calificacion se estableceran para cada
UT/RA ligados a los instrumentos de evaluacién utilizados. Ej.: Observacién, tareas y trabajos
(X%), Exdmenes (X%).

8. 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.
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9. 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 superé en su momento, generaran una nueva calificacion final del MP que
sera la que aparecera como nota de evaluacién final.

10. 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 calificacion final
del MP que aparecera como nota de evaluacion final.

11. La nota trimestral sera la media ponderada (segun programacioén) de las UT/RA del trimestre.
La nota final sera la media ponderada (segun programacion) de todas las UT/RA.

12. Las notas trimestrales y finales se redondean.

13. En aquellos MMPP que tengan un cardacter de progresividad en los aprendizajes, la adquisiciéon
de RA que impliquen necesariamente la adquisicion 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, sera recogida en la programacion.

10.4 AUTOEVALUACION Y CO-EVALUACION

En esta programacion didactica se incluira la utilizacion de la auto-evaluacion y la co-evaluacion
como herramientas de evaluacion del alumnado en diferentes momentos del proceso de
ensefianza-aprendizaje.

En primer lugar, se podra utilizar la auto-evaluacién al final de cada unidad didactica o resultado de
aprendizaje, para que los estudiantes evaluen su propio trabajo y desempefio y reflexionen sobre lo
que han aprendido y como han conseguido hacerlo. Se les proporcionara una lista de criterios de
evaluacion y se les pedira que evallen su propio trabajo en funcion de esos criterios. Ademas, se
les dara la oportunidad de comentar sobre lo que les ha resultado mas dificil, lo que les ha
resultado mas facil, y qué estrategias han utilizado para conseguir aprender.

En segundo lugar, se podra hacer uso de la co-evaluacién en los proyectos de grupo. Cada grupo
tendra la oportunidad de evaluar el trabajo de sus comparneros de grupo en funcién de los criterios
establecidos por el profesorado. Se les pedira que proporcionen retroalimentacién constructiva y
que identifiquen las fortalezas y debilidades de cada miembro del grupo. La co-evaluacion es de
gran utilidad para fomentar la colaboracion entre los estudiantes y para que puedan aprender a
trabajar en equipo de manera mas eficaz.

Estas herramientas ayudaran al profesorado a evaluar de manera mas precisa el trabajo y el
desempefio de los estudiantes.

11. APOYO, REFUERZO Y RECUPERACION

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

2. Las actividades de refuerzo, recuperacion o mejora de los RA y CE previstas para el periodo de
recuperacion/mejora se recogeran especificamente en el Plan Individualizado de
Recuperacion/Mejora.
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3. Al inicio de ese periodo de recuperacion/mejora el profesor entregara a cada alumno/a el Plan
Individualizado de Recuperacién/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 calificacion.

-Horario y calendario

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

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 resolucion de dudas previas a los examenes, agrupamiento con
companeros aventajados en actividades de trabajo de los alumnos en clase, actividades en
grupo para fomentar la colaboracion y cooperacién de los alumnos con mayor nivel de
conocimientos con los que presenten un nivel mas bajo, etc. Se recogeran en la Programacion
de Aula.

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

3. En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra realizar una
adaptacion 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 (mas 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
adaptacion 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 evaluacion en FP).

13. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

LIBROS REVISTAS
e Libro de texto: Preelaboracion y e Comery Beber
conservacion de los alimentos. e Vino + gastronomia
Edit. Altamar. . e Revista gourmet
e COCINA - Preelaboracion y e Apicius

Conservacion. Ediciones norma
capitel.

e Preelaboracion y conservacion
de alimentos. Edit. Akal

e Preelaboracion y conservacion
de alimentos. Edit. Paraninfo
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Otros libros de consulta

Mi Cocina Escoffier

El practico (Resumen mundial de cocina y pasteleria) Ramoén Rabasé, Fernando Aneiros

Diccionario enciclopédico de cocina y pasteleria

Utensilios y técnicas de cocina. Libros Cupula, 2008, 9788448047948

Larousse gastronomique en espaniol.
Le Cordon bleu. Guia Completa De Técnicas Culinarias

PAGINAS WEBS Y 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

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 sueno.

Sin reservas.

Un viaje de diez metros.

Chef.

Bon appétit.

Fuera de carta.

El Somni, del Celler de Can Roca.
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El chef, la

El Bulli: Cooking in Progress.

Cuisine.
receta de la felicidad.

El pollo, el pez y el cangrejo real.

Otros recursos

Material au
Pizarra.

B

que se usaran:

diovisual.

Canodn y ordenador.
Uso de la plataforma (moodle y google classroom) como medio de comunicaciéon con alumnos/

fuera del aula.

14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

ACTI RA o CE INSTRUMENTO DE
VIDA EVALUACION
D
Visita a MERCAGRANADA RA 4 Cuggtlonarlo 0O ejercicio sobre la
actividad para el alumno
Visita a una LONJA RA 4 Cuc_as_tlonarlo 0O ejercicio sobre la
actividad para el alumno
Visita a un MATADERO RA 4 Cuggtlonarlo 0 ejercicio sobre la
actividad para el alumno
Visita a una GRAN RA 4 Cugs_tlonarlo 0O ejercicio sobre la
SUPERFICIE actividad para el
alumno

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 revisard el cumplimiento de la programacion y se aplicardan las medidas

correctoras pertinentes.

En la Memoria Final se recogeran las variaciones para el curso siguiente.




