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Introduccion al CFGS Gestion de la Produccion en Cocina

El moédulo de Gestion de la produccion en cocina se integra en el curriculo del Ciclo de Grado Superior en Direccion de Cocina correspondiente a la Familia
Profesional de Hosteleria y Turismo, desarrollado por Real Decreto 688/2010, de 20 de Mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Técnico
Superior en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas, y la ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente
al Técnico Superior en Direccion de Cocina.

El curriculo de los médulos profesionales estara constituido por los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion, contenidos, duraciéon en horas y
orientaciones pedagogicas, tal como figuran en el Anexo | de la Orden que regula el Ciclo Formativo.

El curriculo de los médulos profesionales estara constituido por los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion, contenidos, duracidon en horas y
orientaciones pedagogicas, tal como figuran en el Anexo | de la Orden que regula el Ciclo Formativo.

El modulo se desarrolla en cuatro unidades didacticas, en cada unidad se presentan diferentes casos practicos que serviran para comprender los conceptos
del médulo.

Al tratarse de una ensefianza a distancia se le ha dado bastante importancia a la informacion obtenida a través de Internet, por lo que se ofrece un listado de
direcciones donde podras ampliar los conocimientos adquiridos y a la vez trabajar en algunas de las actividades propuestas. Recomendamos que se realicen
todas las actividades de autoevaluacién para comprobar el grado de comprensién de los diversos conceptos, asi como seguir todas las instrucciones del
profesorado. Cada una de las unidades didacticas presenta los objetivos y criterios de evaluacion y algunas orientaciones sobre como trabajar cada Unidad y
sobre los recursos para el desarrollo de las actividades.

La normativa de referencia a tener en cuenta para la elaboracion de la programacion didactica del médulo es la siguiente:

. Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefanzas
minimas (BOE 12/05/2010).

RD659/23 por el que se desarrolla la ordenacién del sistema de Formacién Profesional.

Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales decretos por los que se establecen titulos de Formacion
Profesional de grado superior y se fijan sus ensefianzas minimas.

ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina (BOJA
21/07/2011).

Profesor: Francisco Cebrian Correa



1. Competencias profesionales, personales y sociales

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales de éste titulo que se relacionan a continuacion:
a) Definir los productos que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parametros del proyecto
estratégico.

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

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

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de
produccion.

e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucion de materias primas, en condiciones
idéneas, controlando la calidad y la documentacion relacionada.

f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, utiles y herramientas.

g) Verificar los procesos de preelaboracién y/o regeneracion que es necesario aplicar a las
diversas materias primas para su posterior utilizacion.

h) Organizar la realizacion de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la
estandarizacién de los procesos, para su posterior decoracion/terminacion o conservacion.

i) Supervisar la decoracidn/terminacion de las elaboraciones segun necesidades y protocolos
establecidos, para su posterior conservacion o servicio.

j) Verificar los procesos de envasado y/o conservacion de los géneros y elaboraciones
culinarias, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idoneos, para preservar su
calidad y evitar riesgos alimentarios.

k) Controlar el desarrollo de los servicios en cocina, coordinando la prestacion de los mismos,
teniendo en cuenta el ambito de su ejecucion y los protocolos establecidos.

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

m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para
cumplir con sus expectativas y lograr su satisfaccion.

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

i) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el ambito de
su competencia, con creatividad, innovacion y espiritu de mejora en el trabajo personal y en el de
los miembros del equipo.

0) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con
responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, asi como, aportando
soluciones a los conflictos grupales que se presentan.



p) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad

utilizando vias eficaces de comunicacion, transmitiendo la informacion o conocimientos adecuados,
y respetando la autonomia y competencia de las personas que intervienen en el ambito de su
trabajo.

q) Supervisar y aplicar procedimientos de gestion de calidad, de accesibilidad universal y de
disefio para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccion o
prestacion de servicios.



2. Objetivos generales

Este modulo contiene la formacion necesaria para que el alumnado pueda insertarse laboralmente y desarrollar su carrera profesional. La formacion del
modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a continuacion:
a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial, identificando y analizando los componentes
del mismo, para definir los productos que ofrece la empresa.
b) Identificar los productos que ofrece la empresa, reconociendo sus caracteristicas, para
disefiar los procesos de produccion.
c) Reconocer los procesos de produccion, analizando sus caracteristicas y sus fases, para
determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios.
d) Identificar los componentes de la oferta gastrondmica, analizando y caracterizando sus
variables, para determinar la oferta de productos culinarios.
e) Identificar las necesidades de produccion, caracterizando y secuenciando las tareas, para
programar actividades y organizar recursos.
f) Reconocer materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.
g) Analizar espacios, maquinaria, utiles y herramientas, reconociendo sus caracteristicas,
aplicaciones y principios de funcionamiento, para controlar la puesta a punto del lugar de trabajo.
h) ldentificar las necesidades de manipulaciones previas de las materias primas en cocina,
analizando sus caracteristicas y aplicaciones, para verificar los procesos de preelaboracion y/o
regeneracion.
i) Reconocer las diferentes técnicas, fases y procedimientos culinarios, identificando sus
caracteristicas y secuenciacion, para organizar la realizacion de las elaboraciones culinarias.
j) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionandolas con las caracteristicas del
producto final, para supervisar la decoracion/terminacién de las elaboraciones.
k) Seleccionar métodos y equipos de envasado y conservacion, relacionando las necesidades
con las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para verificar los procesos
de envasado y/o conservacion.
I) Organizar los recursos, analizando y relacionando las necesidades con el ambito de la
ejecucion, para controlar el desarrollo de los servicios en cocina.
m) Controlar los datos originados por la produccion en cocina, reconociendo su naturaleza, para
cumplimentar la documentacion administrativa relacionada.
n) Analizar los protocolos de actuacion ante posibles demandas de los clientes, identificando las
caracteristicas de cada caso, para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias o
reclamaciones, utilizando el inglés en su caso.
i) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolucion
cientifica, tecnoldgica y organizativa del sector y las tecnologias de la informacién y la
comunicacién, para mantener el espiritu de actualizacién y adaptarse a nuevas situaciones
laborales y personales.
0) Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovacion para responder a los retos que se
presentan en los procesos y organizacion de trabajo y de la vida personal.



p) Tomar decisiones de forma fundamentada analizando las variables implicadas, integrando
saberes de distinto ambito y aceptando los riesgos y la posibilidad de equivocacion en las mismas,
para afrontar y resolver distintas situaciones, problemas o contingencias.

q) Desarrollar técnicas de liderazgo, motivacion, supervisién y comunicaciéon en contextos de
trabajo en grupo para facilitar la organizacion y coordinacion de equipos de trabajo.

r) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacion adaptandose a los contenidos que se van a
transmitir, la finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia en los
procesos de comunicacion.



3. Resultados de aprendizaje

Finalmente, pasamos a desglosar los Resultados de Aprendizaje (abreviado RA) y sus criterios de evaluacion (CE) del médulo, segun la Orden que
regula este ciclo formativo.

RA1. Reconoce sistemas de produccion culinaria identificando sus caracteristicas y especificidades.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y analizado los diversos sistemas de produccion culinaria.

b) Se han caracterizado los diferentes sistemas de distribucién y servicio, en su caso.

c) Se han relacionado los sistemas de produccién con los sistemas de distribucion culinaria y viceversa.

d) Se han reconocido los métodos de cocinado/conservacién asociados a los diferentes sistemas de produccién/distribucion.

e) Se han ejemplificado mediante diagramas los procesos y subprocesos relacionados con cada sistema de produccion en cocina.
f) Se han clasificado y caracterizado los diversos sistemas de produccién en cocina y se han valorado las ventajas e inconvenientes de cada uno.
g) Se han relacionado los sistemas de produccion culinaria con las diversas formulas de restauracion.

h) Se han identificado y analizado los factores que determinan la eleccion de los sistemas de produccion en cocina.

i) Se ha reconocido y analizado la normativa relacionada con los sistemas de produccién culinaria.

RA2. Asesora en el disefio de espacios y equipamientos, determinando las infraestructuras mobiliarias e inmobiliarias acordes a cada sistema
productivo.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito las condiciones generales de las instalaciones y equipamientos asociadas a los diversos sistemas productivos en cocina.

b) Se ha tenido en cuenta la normativa vigente en materia de infraestructuras inmobiliarias en los espacios de cocina, asi como la aplicacion de los principios
de higiene.

c) Se han identificado los aspectos previos a tener en cuenta para el disefio de espacios en cocina.
d) Se han reconocido los condicionantes de seguridad alimentaria relacionados con el disefio de espacios en cocina.
e) Se han analizado los aspectos de funcionalidad a tener en cuenta para el disefio de espacios y equipamientos en cocina.

f) Se han relacionado los conceptos de operatividad o productividad con la optimizacién de procesos, las previsiones de crecimiento y los espacios y



equipamientos en cocina.

g) Se han identificado y distribuido las diversas zonas y anexos necesarios para la produccion, servicio, distribucion, almacenamiento y otros en cocina.
h) Se han definido los diversos circuitos y flujos de mercancias, personal, productos y transporte/distribucion en las diversas zonas determinadas.

i) Se ha tenido en cuenta la relacion entre el disefio de los espacios y equipamientos y el volumen previsto de produccion/ servicio en cocina.

j) Se han identificado los equipamientos adecuados a cada zona, relacionados con los diversos sistemas de produccioén culinaria.

k) Se han reconocido las nuevas tecnologias relacionadas con los equipamientos en cocina.

RA3. Programa actividades para la produccion y el servicio en cocina, determinando y planificando los recursos materiales y humanos.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la informacion incluida en los documentos relacionados con la produccién en cocina.

b) Se ha relacionado la produccion culinaria con las ofertas gastronémicas.

c) Se han calculado y determinado los recursos materiales y humanos necesarios para la produccion y se han determinado las funciones de cada uno de los
integrantes del equipo de cocina.

d) Se han realizado los cuadrantes de calendarios y horarios del personal del departamento.

e) Se han planificado y secuenciado las fases de la produccion.

f) Se han coordinado todas las actividades con los departamentos implicados.

g) Se han identificado las medidas de control relacionadas con la trazabilidad que debe realizarse en cada una de las fases de la produccion culinaria.

h) Se han identificado las medidas de control, relacionadas con el sistema APPCC, que deben realizarse en cada una de las fases de la produccion culinaria y
se han determinado los puntos de control critico.

i) Se ha reconocido el procedimiento de realizacion de la guia de practicas correctas de higiene (GPCH).

j) Se han realizado los diagramas de procesos y los protocolos de actuacion necesarios.

k) Se han reconocido y atendido las necesidades de informacion y formacion al personal sobre las actividades programadas.

RAA4. Supervisa procesos de produccion y/o servicio en cocina controlando todos los elementos y variables que los caracterizan.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha controlado el cumplimiento de los protocolos de actuacion previstos para las operaciones previas, las técnicas de coccion y el acabado de productos
culinarios.



b) Se ha controlado el cumplimiento de los protocolos de actuacion previstos para la presentacion, servicio, envasado, transporte y distribucién de productos
culinarios.

c) Se han coordinado todas las actividades con los departamentos implicados.

d) Se han reconocido los productos culinarios mas adecuados a las técnicas relacionadas con los diferentes sistemas productivos.
e) Se han disefado y realizado nuevos productos culinarios en funcién de las caracteristicas de los procesos culinarios.

f) Se han reconocido las nuevas tecnologias aplicadas en los procesos de produccion culinaria.

g) Se han realizado elaboraciones culinarias aplicando los procedimientos asociados a cada sistema de produccion en cocina.

h) Se han realizado las elaboraciones culinarias siguiendo los procedimientos establecidos para su consumo diferido en el tiempo o para su consumo
inmediato.

i) Se han reconocido las prioridades en el consumo de elaboraciones para determinar objetivos de venta de las mismas.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.
RAS5. Controla consumos analizando la documentacion e informacion necesarias para cumplir con los presupuestos establecidos.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito toda la documentacion necesaria para el control de los consumos en cocina.

b) Se han analizado las fichas técnicas de produccion y se han realizado la actualizacién de las mismas, siempre que sea preciso.

c) Se han realizado los calculos de consumo por actividad, periodos determinados, productos y otros.

d) Se han formalizado los documentos para el control de consumos.

e) Se han calculado las desviaciones entre los consumos reales y las previsiones predeterminadas.

f) Se han formalizado los informes preceptivos a las areas de administracion y gestion de la empresa.

g) Se han utilizado aplicaciones informaticas relacionadas con el control de consumos en empresas de restauracion.



4. Metodologia y materiales didacticos

La metodologia permitira el aprendizaje auténomo del alumnado, junto con un aprendizaje colaborativo y cooperativo con el resto del alumnado. Para ello se
cuenta con una plataforma virtual de aprendizaje, que es la herramienta de comunicacién entre el alumnado y el profesorado. Esta plataforma permite el
acceso a los contenidos interactivos, el envio y evaluacion de tareas y actividades, el seguimiento de la actividad de los y las participantes y la utilizacion de
instrumentos de evaluacion del alumnado, a fin de permitir la evaluacién continua de este.

Ademas, el alumnado, a fin de poder organizar su tiempo, esta informado del calendario, lugar, procedimientos, instrumentos y plazos de evaluacion, a través
del portal de Formacién Profesional Andaluza.

La metodologia sera interactiva online, permitiendo la comunicacién personalizada entre el alumnado y el tutor, tanto de forma individual como colectiva, a
través de correo electrénico, foros,...

El alumnado ira asimilando los conceptos a través de los contenidos de los mddulos que se le iran ofreciendo a lo largo del curso. Las actividades de
autoevaluacion y las tareas contribuiran a la consolidacion de conceptos y concretaran su aprendizaje funcional.

Se suscitara el debate y la puesta en comun de ideas, mediante la participacion activa del alumnado a través del foro y del correo, respetando la pluralidad de
opinién.

Se propiciara que el alumnado sea sujeto activo de su propio aprendizaje y se fomentara el trabajo y la participacion en actividades colectivas que contribuyan
al desarrollo de habilidades sociales.

Buscando la actualizacion permanente de los contenidos, asi como la adquisicion de una formacion y habitos que permitan al alumno futuros aprendizajes,
tendra una gran importancia el uso de enlaces. Se trata de direcciones de internet que le permitiran al alumno ampliar conocimientos asi como trabajar en
algunas de las actividades propuestas. Ademas, los enlaces, junto con las tareas y los foros, serviran para concretar las especificaciones del moédulo
establecido para todo el territorio nacional a la comunidad auténoma de Andalucia.

A través de las actividades de autoevaluacién el alumno comprobara el grado de comprensién de los diversos conceptos.

En concreto, se contemplan los siguientes materiales didacticos:

Manual del curso.

Casos practicos.

Contenidos expuestos en pantalla.
Ejercicios de autoevaluacion.
Documentacién complementaria.
Direcciones de Internet.

Tareas (individuales y/o grupales).
Foros de debate.

Bibliografia recomendada.

Ciber bibliografia.



5. Criterios y procedimiento de evaluacion

En la siguiente tabla se explicita la ponderacion de los resultados de aprendizaje (RA) y sus correspondientes criterios de evaluacion (CE) en la nota final del
médulo:

CRITERIOS DE CALIFICACION
% de la nota final RA CE ’ % de la nota final
a 2,24%
0,
20% 1 b,c d, e fgh,i 2,22% cada uno
a,b,c,d e f,ghij 1,82% cada uno
20% 2 K 1,80%
a,b,c,d e f,ghij 1,82% cada uno
20% 3 k 1,80%
20% 4 a,b,cdefghij 2% cada uno
a 2,90%
o,
20% 5 b,c,d e fg 2,85% cada uno
Total 100% | Total 100%

Tal y como establece la Orden de 29 de septiembre de 2010 (BOJA 15-10-2010) por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion vy titulacion
académica del alumnado que cursa ensefanzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autébnoma de
Andalucia, en la modalidad a distancia, la evaluaciéon continua del alumnado requerira la realizacion y entrega en el plazo establecido de las tareas
obligatorias y la superacién de la prueba presencial de evaluaciéon. No obstante, se fomentara la participacion activa en las diferentes herramientas de
comunicacioén del Aula Virtual.

Se establece una evaluacion inicial, una continua y una final.

Evaluacion inicial: Se realizara a través de la realizacion de un cuestionario inicial al comienzo del curso que servira para establecer una valoracion de los
conocimientos previos del alumno.



Evaluacion continua: Requerira la realizacion y entrega de las tareas obligatorias, la participacion activa en las diferentes herramientas de comunicacién del
aula virtual, asi como la realizacion de las pruebas de evaluacién on-line de cada médulo profesional y la superacion de la pruebas presenciales. En cada una
de las unidades de trabajo se incluye al menos una tarea de caracter obligatorio que aglutina y justifica los contenidos de la unidad. Es recomendable
entregar las tareas de cada unidad antes de comenzar la tarea de la siguiente unidad.

La evaluacion continua se realizara sobre la base de la ponderacion de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion del modulo de Gestion
Administrativa y Comercial en Restauracion.

El proceso de evaluacion se llevara a cabo a lo largo de todo el periodo que comprende el curso, siendo la evaluacién final la media ponderada de los
resultados de aprendizaje (RA).

Los tareas, tareas de foro, practicas presenciales y examenes se calificaran de 0 A 10 puntos y en el aula virtual y a lo largo del curso podras ver en el
CALIFICADOR del médulo las calificaciones ponderadas con el porcentaje contenido en la tabla de arriba (he incluido una tabla con la ponderacion en % de
todos mis CE y RA).

Se considerara superado el médulo cuando la media ponderada comentada anteriormente sea mayor o igual a 5, siempre y cuando se supere con una
calificacion igual o superior a 5 en el examen de Junio.

El no cumplimiento del requisito de aprobacion de la prueba presencial de junio implicara en todo caso la NO SUPERACION del médulo, aunque en
calculos globales ponderados se supere el 5.



5.1. Pruebas presenciales

Las pruebas presenciales estan basadas en los resultados de aprendizaje del mddulo profesional.

Se realizaran al finalizar cada uno de los dos cuatrimestres, siendo la prueba de febrero opcional para el alumnado y la de junio obligatoria. Los resultados de
aprendizaje superados en la prueba de febrero no seran evaluados en la prueba presencial de junio.

Las pruebas presenciales de febrero y junio de los médulos profesionales impartidos en la modalidad a distancia deben permitir la identificacion fehaciente del
alumnado y demostrar la adquisicion de los resultados de aprendizaje trabajados en las tareas y otros instrumentos de aprendizaje.

Para obtener calificacion positiva en el modulo profesional, el alumnado debera superar la prueba presencial obligatoria del mes de junio. Dicha prueba
versara sobre todos los resultados de aprendizaje vinculados al médulo profesional.

Prueba presencial escrita Contenido del examen
Parcial 1er cuatrimestre de Febrero (opcional) Cuatrim 1: Unidades 1, 2

Cuatrim 1: Unidades 1, 2

Convocatoria ordinaria de Junio Cuatrim 2: Unidades 3. 4 y 5

Las fechas fijadas para los examenes presenciales de febrero y junio son las siguientes. El lugar de celebracion de los examenes se comunicara al
alumnado con suficiente antelacién a lo largo del curso.

IPRUEBA PRESENCIAL ESCRITA [FECHA HORA
\Prueba presencial parcial 1er cuatrimestre de Febrero (opcional) \LUNES, 2 DE FEBRERO DE 2026 \DE 11:30 HORAS A 13:00 HORAS (1h y 30m)
\Prueba presencial de la convocatoria ordinaria de Junio \LUNES, 1 DE JUNIO DE 2024 \DE 11:30 HORAS A 13:00 HORAS (1h y 30m)

Se considerara superado el moédulo profesional, cuando la media ponderada de los diferentes apartados que intervienen en la evaluacion sea igual o
superior a 5, siempre y cuando la calificacion de las pruebas presenciales sea igual o superior a 5.

IMPORTANTE:

IMPORTANTE:
La prueba de Febrero (Evaluacion parcial 1), es de caracter voluntario, por lo que aquellos que obtengan una nota mayor o igual que 5 no



tendran que volver a examinarse especificamente de esa parte en la prueba de Junio, aunque se le permitira presentarse para subir la
nota, cogiéndose a efectos del calculo de la nota media ponderada en pruebas presenciales la ultima nota obtenida en ambos intentos.

No obstante, dada la materia de este médulo, en el examen final sera necesario aplicar las capacidades que sean necesarias referidas a
los contenidos del primer cuatrimestre.

La prueba de Junio (Evaluacién ordinaria) sera obligatoria para todo el alumnado y tendra dos secciones diferenciadas, una para cada
uno de los parciales establecidos. Si la calificacion final obtenida en alguno de los parciales no supera el 5, no se podra optar a una
calificacion global para pruebas presenciales mayor que 5, aunque el calculo de la media ponderada diera otro valor mayor. Ademas, el
no cumplimiento de este requisito implicara la NO SUPERACION del médulo, aunque en calculos globales ponderados se supere el 5.

Para superar las pruebas presenciales sera necesario obtener una calificacién minima de 5 (sobre 10).
Las fechas fijadas para los examenes presenciales de febrero y junio son inamovibles.



5.2. Tareas

El alumnado podra entregar hasta un maximo de 2 veces la solucién de una misma tarea, siempre que la primera entrega tenga una nota inferior a 5

sobre 10.

El segundo intento tendra un plazo maximo de entrega de 7 dias naturales después de que el profesor/a haya calificado como suspensa la tarea. Este

segundo intento debera ajustarse siempre a la fecha obligatoria de entrega indicada en la tabla de temporalizacion.

Es recomendable que el envio de las tareas se realice de forma escalonada y progresiva, conforme se vayan finalizando las unidades didacticas, evitando
enviar un conjunto grande de tareas. En los supuestos casos que la entrega de tareas se realice sobre la fecha limite de la misma, no se garantiza respetar la
posibilidad del segundo reenvio, ya que podria darse el caso en que el docente no cuente con tiempo suficiente para responder al envio masivo de tareas.

La fecha limite de entrega indica el ultimo dia que se admitiran las tareas (incluido el segundo envio en caso de que fuera necesario), después de esta fecha

no se admitiran tareas.

Fecha de apertura de la

Fecha limite de entrega de la

5. Dualizacién en empresa

(asistencia presencial para el plan
antiguo)

por determinar

por determinar

por determinar

Unidad de trabajo Fecha de inicio de la UT Cuatrimestre
entrega de la tarea tarea
1. Sistemas de produccion, distribucion y 20/09/2025 14/11/2025 24/11/2025
servicio de elaboraciones culinarias. )
. _ _ _ Primero
2. Disefio de espacios y equipamientos de 04/11/2025 17/11/2025 09/12/2025
coclnas.
3. Organizacion de la produccién y del 09/12/2025 12/01/2026 02/02/2026
Serviclio en cocina.
4. Control de costes y consumos en 06/04/2026 14/04/2026 04/05/2026
cocClna.
Segundo




5.3. Cuestionarios (examenes) en el aula virtual

Los cuestionarios o examenes online incluidos en cada unidad de trabajo no son evaluables. Se trata de un instrumento de autoevaluacion para el alumnado
que sirve para la mejora del proceso de ensefianza y de autoaprendizaje.

El alumnado puede realizar los cuestionarios o0 examenes online del Aula Virtual asociados a cada unidad de trabajo, pudiendo realizar hasta un maximo de
tres intentos de cada uno. Antes de cada nuevo intento debe transcurrir un minimo de veinticuatro horas.
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5.4. Participacién en el aula virtual

El profesorado de este mddulo fomentara la participacion activa del alumnado en el aula virtual. Se entienden como aportaciones colaborativas aquellas
actividades planteadas en el foro de cada unidad de trabajo y que sean de utilidad para el resto del alumnado (tanto respuestas correctas como preguntas que
propicien profundizar en el conocimiento de la unidad).

La participacion del alumnado no sera evaluada en si misma. Sin embargo, el profesorado podra proponer tareas cuya realizacion dependa de
determinadas herramientas de comunicacion tales como foros, chats o salas de videoconferencia.
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Nota: No se permite poner en los foros las soluciones o partes de las soluciones de las tareas, de ser asi se valorara de forma negativa.



6. Unidades de Trabajo

Este modulo lo componen un total de 5 Unidades de Trabajo:

UT1.- Sistemas de produccion, distribucion y servicio de elaboraciones culinarias.
UT2.- Disefio de espacios y equipamientos de cocinas.

UT3.- Organizacioén de la produccion y del servicio en cocina.

UT4.- Control de costes y consumos en cocina.

UT5.- Fase dual en empresa (Fase presencial, plan antiguo)

Los resultados de aprendizaje (RA), los criterios de evaluacion (CE) y los contenidos propuestos vinculados a cada unidad de trabajo se explicitan a
continuacion:



UT 1: Sistemas de produccion, distribucion y servicio de elaboraciones

RA Criterios de evaluacion Contenidos propuestos
RA1. Reconoce sistemas de a) Se ha reconocido la normativa sobre RA

produccion culinaria identificando sus
caracteristicas y especificidades

tipologia y clasificacion de los
establecimientos de restauracion.

b) Se ha definido los diferentes objetivos
empresariales segun el modelo de
producto.

c) Se han establecido diferentes planes
empresariales segun los  objetivos
marcados.

d) Se han disefiado estrategias y técnicas
de planificacién empresarial.

e) Se han conceptualizado los diferentes
modelos organizativos y  nuevas
tendencias entre las empresas del sector.
f) Se han elaborado diferentes
organigramas que correspondan a los
modelos organizativos y  nuevas
tendencias entre las empresas del sector.
g) Se ha valorado los principios
estructurales y organizativos de las
empresas de restauracion como
elementos fundamentales para la
consecucién de los objetivos establecidos.
a) Se han reconocido los diferentes tipos
de empresas tradicionales de
restauracion.

b) Se han identificado las nuevas
tendencias empresariales en restauracion.
c) Se ha descrito las tipologias de las
empresas de restauracion segun la
normativa legal vigente.

d) Se han identificado los factores y las
motivaciones de la demanda.

e) Se han clasificado los clientes segun su
tipologia.

Criterios de evaluacion

Contenidos propuestos

RA1. Reconoce sistemas de produccion culinaria identificando sus
caracteristicas y especificidades

a) Se han descrito y analizado los

diversos sistemas de produccion

culinaria.

b) Se han caracterizado los diferentes
sistemas de distribucion y servicio, en su
caso.

c) Se han relacionado los sistemas de
produccion con los sistemas de distribucion
culinaria y viceversa.

d) Se han reconocido los métodos de
cocinado/conservacion asociados a los
diferentes sistemas de
produccién/distribucion.

e) Se han ejemplificado mediante
diagramas los procesos y subprocesos
relacionados con cada sistema de
produccion en cocina.

f) Se han clasificado y caracterizado los
diversos sistemas de produccion en cocina
y se han valorado las ventajas e
inconvenientes de cada uno.

g) Se han relacionado los sistemas de
produccion culinaria con las diversas
férmulas de restauracion.

h) Se han identificado y analizado losfactores quedeterminan la
eleccion de los

sistemas de produccién en cocina.

i) Se ha reconocido y analizado la
normativa relacionada con los sistemas de
produccion culinari




f) Se han caracterizado los elementos
socioculturales, econdémicos y
demograficos de la demanda.

g) Se han investigado las tendencias
actuales de la demanda.

Sistemas de produccion culinaria. Descripcién y
analisis.

+ Cocina tradicional, cocina de colectividades,

cocina central, hot filling, linea fria (cook &

chill), linea caliente, cocina 45, cocina satélite y

otros.

Sistemas de distribucion y servicio, en su caso, de cada
sistema de produccion. Caracteristicas.

Consumo inmediato.

Consumo diferido en el tiempo y/o en el espacio.
Distribucién en frio o en caliente.

Retermalizacion.

Métodos de cocinado/conservacion asociados a los
diferentes sistemas de produccion/distribucion.
Abatimiento, EAM, vacio, pasteurizacion, esterilizacion
y otros.

Diagramas de procesos y subprocesos de cada sistema
de produccién/distribucion.

Ventajas e inconvenientes de los diversos

sistemas productivos.

Relacioén de los diferentes sistemas de produccién
culinaria con los tipos de restauracion.

Factores que determinan la eleccion de un sistema
productivo.ormativa relacionada con los diferentes sistemas de
produccion culinaria




UT 2: Diseno de espacios y equipamientos de cocinas.

RA

RA2. Asesora en el disefio de
espacios y equipamientos,
determinando las infraestructuras
mobiliarias e inmobiliarias acordes a
cada sistema productivo

Criterios de evaluacion

a) Se han descrito las condiciones
generales de las instalaciones y
equipamientos asociadas a los

diversos sistemas s productivos en
cocina.

b) Se ha tenido en cuenta la normativa
vigente en materia de infraestructuras
inmobiliarias en los espacios de cocina,
asi

como la aplicacion de los principios de
higiene.

c) Se han
previos

a tener en cuenta para el disefio de
espacios en cocina.

d) Se han reconocido los condicionantes
de

seguridad alimentaria relacionados con
el

disefio de espacios en cocina.

e) Se han analizado los aspectos de
funcionalidad a tener en cuenta para el
disefo de espacios y equipamientos en
cocina.

f) Se han relacionado los conceptos de
operatividad o productividad con la
optimizacion de procesos,
previsiones

de crecimiento y los espacios y
equipamientos en cocina.

g) Se han identificado y distribuido las
diversas zonas y anexos necesarios para
la

produccion, servicio, distribucion,
almacenamiento y otros en cocina.

h) Se han definido los diversos circuitos y

identificado los aspectos

las

Contenidos propuestos

- El espacio de cocina. Caracteristicas generales de las
instalaciones segun los diversos sistemas deproduccion.
- Criterios previos al disefio.

* Tipo de establecimiento, sistema de
produccion y/o

servicio y oferta gastronémica que se va a ofrecer.
- Criterios de disefio.

 Seguridad alimentaria (limpieza,
contaminacion cruzada, gestion de residuos,
almacenamiento de materiales y otros).

* Funcionalidad de los espacios.

* Operatividad o productividad (logistica,
prevision de

crecimiento, optimizacion de procesos).

* Delimitacion e interrelacion de zonas (zonas
frias, zonas calientes, zonas de
distribucién/servicio, almacenamiento, anexos y
otros).

» Determinacion de los circuitos (flujos de
mercancias,

personal, productos intermedios y finales,
transporte y

distribucién y otros).

* Dimensionado. Relacion adecuada de los
espacios con el volumen previsto de
produccion/servicio.

* Normativa relacionada con las infraestructuras
inmobiliarias (suelos, paredes, iluminacion,
aguas y otros).

+ Aplicacion de los principios de higiene.
Adecuacion a la normativa higiénico-sanitaria.

- Dotaciones de equipamiento adecuados a los
diversos sistemas productivos.

* Nuevas tecnologias relacionadas con la
produccion culinaria.




flujos de mercancias, personal,
productos y

transporte/distribucion en las diversas
zonas determinadas.

i) Se ha tenido en cuenta la relacién
entre

el diseno de los espacios vy
equipamientos y

el volumen previsto de produccion/
servicio

en cocina.

j) Se han identificado los equipamientos
adecuados a cada zona, relacionados
con

los diversos sistemas de produccion
culinaria.

k) Se han reconocido las nuevas
tecnologias relacionadas con los
equipamientos en cocina




UT 3: Organizacién de la produccién y del servicio en cocina.

RA

RA3. Programa actividades para la
produccion y el servicio en cocina,
determinando y planificando

los recursos materiales y humano.
RA4. Supervisa procesos de
produccidon y/o servicio en cocina
controlando todos los elementos y
variables que los caracteriza.

Criterios de evaluacion

a) Se ha analizado la informacion
incluida en
los documentos relacionados con la
produccion
en cocina.

b) Se ha relacionado la produccién
culinaria con

las ofertas gastrondmicas.

c) Se han calculado y determinado los
recursos  materiales 'y  humanos
necesarios

para la produccion y se han determinado
las

funciones de cada uno de los integrantes
del

equipo de cocina.

d) Se han realizado los cuadrantes de
calendarios y horarios del personal del
departamento.

e) Se han planificado y secuenciado las
fases de la produccion.

f) Se han coordinado
actividades

con los departamentos implicados.

g) Se han identificado las medidas de
control
relacionadas con
debe

realizarse en cada una de las fases de la
produccion culinaria.

h) Se han identificado las medidas de
control,

relacionadas con el sistema APPCC,
que debenrealizarse en cada una de las

todas las

la trazabilidad que

Contenidos propuestos

- Aplicacién de protocolos de actuacion y
controles relacionados con las operaciones
previas, las técnicas de

coccion y de acabado de productos culinarios,
con respecto

a la higiene, la distribucion de las materias
primas y las operaciones de preelaboracion, entre
otros.

- Aplicacién de protocolos de actuacion y
controles previstos

para la presentacioén, servicio, envasado,
transporte y distribucion de productos culinarios.
- Objetivos de venta. Prioridades en el consumo
de las elaboraciones.

- Disefio y realizacion de productos culinariosacordes con las
técnicas asociadas a los diversos

sistemas productivos.

- Aplicacién de nuevas tecnologias en los
procesos de elaboracién culinaria.

- Procedimientos de ejecucién de elaboraciones
culinarias

atendiendo a las caracteristicas de los diferentes
sistemas de produccién y distribucion o servicio,
en su caso.




fases de la

produccidon culinaria 'y se han
determinado

los puntos de control critico.

i) Se ha reconocido el procedimiento de
realizacion de la guia de practicas
correctas de

higiene (GPCH).

j) Se han realizado los diagramas de
procesos y

los protocolos de actuacion necesarios.
k) Se han reconocido y atendido las
necesidades de informacion y formacion
al

personal sobre las actividades
programada.

a) Se ha controlado el cumplimiento de
los

protocolos de actuacion previstos para
las

operaciones previas, las técnicas de
cocciéon y el

acabado de productos culinarios.

b) Se ha controlado el cumplimiento de
los

protocolos de actuacion previstos para la
presentacion, servicio, envasado,
transporte y

distribucidn de productos culinarios.

c) Se han coordinado todas Ilas
actividades

con los departamentos implicados.

d) Se han reconocido los productos
culinarios

mas adecuados a las técnicas
relacionadas con

los diferentes sistemas productivos.

e) Se han disefiado y realizado nuevos
productosculinarios en funcion de las
caracteristicas de los

procesos culinarios.

f) Se han reconocido las nuevas




tecnologias aplicadas en los procesos
de

produccion culinaria.

g) Se han realizado elaboraciones
culinarias

aplicando los procedimientos asociados
a cada

sistema de produccion en cocina.

h) Se han realizado las elaboraciones
culinarias

siguiendo los procedimientos
establecidos para

su consumo diferido en el tiempo o para
su

consumo inmediato.

i) Se han reconocido las prioridades en
el

consumo de elaboraciones para
determinar

objetivos de venta de las mismas.

j) Se han realizado todas Ilas
operaciones

teniendo en cuenta la normativa
higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccion

ambiental.

- Aplicacién de protocolos de actuacion y
controles relacionados con las
operaciones

previas, las técnicas de

coccion y de acabado de productos
culinarios,

con respecto

a la higiene, la distribucion de las
materias

primas 'y las operaciones de
preelaboracion, entre

otros.

- Aplicacién de protocolos de actuacion y
controles previstos

para la presentacion, servicio, envasado,
transporte y distribucion de productos




culinarios.

- Objetivos de venta. Prioridades en el
consumo

de las elaboraciones.

- Disefio y realizacion de productos
culinarios acordes con las técnicas
asociadas a los diversos

sistemas productivos.

- Aplicacién de nuevas tecnologias en
los

procesos de elaboracién culinaria.

- Procedimientos de ejecucion de
elaboraciones

culinarias

atendiendo a las caracteristicas de los
diferentes

sistemas de produccion y distribucion o
servicio,

en su caso.




UT 4: Control de costes y consumos en cocina.

RA5. Controla consumos analizando
la documentacion e informacion
necesarias para cumplir con los
presupuestos establecidos.

Criterios de evaluacion

a) Se ha descrito toda la documentacion
necesaria para el control de los
consumos en cocina.

b) Se han analizado las fichas técnicas
de

produccion y se han realizado la
actualizacion de las mismas, siempre
que

sea preciso.

c) Se han realizado los calculos de
consumo

por actividad, periodos determinados,
productos y otros.

d) Se han formalizado los documentos
para el control de consumos.

e) Se han calculado las desviaciones
entre

los consumos reales y las previsiones
predeterminadas.

f) Se han formalizado los informes
preceptivos a las areas de administracion

gestion de la empresa.

g) Se han utilizado aplicaciones
informaticas relacionadas con el control
de

consumos en empresas de restauracion.

Contenidos propuestos

- Aplicacion de protocolos de actuacion y controles
relacionados con las operaciones previas, las técnicas
decoccion y de acabado de productos culinarios, con
respecto

a la higiene, la distribucion de las materias primas y las
operaciones de preelaboracion, entre otros.

- Aplicacién de protocolos de actuacién y controles
previstos

para la presentacion, servicio, envasado, transporte y
distribucién de productos culinarios.

- Objetivos de venta. Prioridades en el consumo de las
elaboraciones.

- Disefio y realizacion de productos culinarios acordes
con las técnicas asociadas a los diversos sistemas
productivos.

- Aplicacién de nuevas tecnologias en los procesos de
elaboracién culinaria.

- Procedimientos de ejecucion de elaboraciones
culinarias

atendiendo a las caracteristicas de los diferentes
sistemas

de produccién y distribucion o servicio, en su caso.




UT 5: Fase dual en empresa (Fase presencial, plan antiguo)

RA

RA3. Programa actividades para la
produccion y el servicio en cocina,
determinando y planificando

los recursos materiales y humano.

Criterios de evaluacion

a) Se ha analizado la informacion
incluida en
los documentos relacionados con la
produccion
en cocina.
b) Se ha relacionado la produccion

culinaria con
las ofertas gastrondmicas.

¢) Se han calculado y determinado los
recursos  materiales 'y  humanos
necesarios

para la produccién y se han determinado
las

funciones de cada uno de los integrantes
del

equipo de cocina.

d) Se han realizado los cuadrantes de
calendarios y horarios del personal del
departamento.

e) Se han planificado y secuenciado las
fases de la produccion.

f) Se han coordinado
actividades

con los departamentos implicados.

g) Se han identificado las medidas de
control
relacionadas con
debe

realizarse en cada una de las fases de la
produccion culinaria.

h) Se han identificado las medidas de
control,

relacionadas con el sistema APPCC, que
debenrealizarse en cada una de las
fases de la
produccion

todas las

la trazabilidad que

culinaria 'y se han

Contenidos propuestos

Aplicacién de protocolos de actuacion y
controles relacionados con las operaciones
previas, las técnicas de

coccion y de acabado de productos culinarios,
con respecto

a la higiene, la distribucion de las materias
primas y las operaciones de preelaboracion, entre
otros.

- Aplicacién de protocolos de actuacion y
controles previstos

para la presentacion, servicio, envasado,
transporte y distribucién de productos culinarios.
- Objetivos de venta. Prioridades en el consumo
de las elaboraciones.




determinado

los puntos de control critico.

i) Se ha reconocido el procedimiento de
realizacion de la guia de practicas
correctas de

higiene (GPCH).

j) Se han realizado los diagramas de
procesos y

los protocolos de actuacion necesarios.
k) Se han reconocido y atendido las
necesidades de informacion y formacion
al

personal sobre las actividades
programada




7. Secuenciacion de Unidades de Trabajo y temporalizaciéon

Las fechas previstas de apertura de cada Unidad de Trabajo y los plazos relativos a las tareas se exponen en la tabla del apartado "5.2 Tareas".

1. Sistemas de produccion, distribucion y
servicio de elaboraciones culinarias. 29/09/2025 14/11/2025 2411112025

Primero
2. Disefio de espacios y equipamientos de 04/11/2025 17/11/2025 09/12/2025
cocinas.
3. Organizacion de Ia produccion y del 09/12/2025 12/01/2026 Hoz;ozfzoza
servicio en cocina.
iacﬁ:ntrol de costes y consumos en 06/04/2026 14/04/2026 H04,-‘05!2026
Segundo

5. Dualizacion en empresa

(asistencia presencial para el plan/por determinar por determinar por determinar
antiguo)
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9. Recursos necesarios

El alumnado, a través de los contenidos que se le ofrecen a lo largo del curso, ira adquiriendo los conceptos basicos para introducirse en el médulo. Las
actividades de auto evaluacion y las tareas afianzaran y concretaran su aprendizaje funcional.

Se suscitara el debate y la puesta en comun de ideas, mediante la participacion activa del alumnado a través del foro, respetando la pluralidad de opinion.
Se propiciara que el alumnado sea sujeto activo de su propio aprendizaje, intentando igualmente fomentar el trabajo y la participacion.
El alumnado tendra a su disposicién en el Aula Virtual, y para cada uno de los médulos profesionales, los siguientes elementos:

= Programaciones docentes.

= Cuestionario de conocimientos previos.

= Unidades didacticas que conforman el moédulo profesional, especificando en cada una de ellas el contenido, su mapa conceptual, las orientaciones para
el alumnado, las tareas a realizar y los cuestionarios online.






