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Introduccion

El médulo de Procesos de Elaboracion Culinaria de Grado Superior se integra en el curriculo del Ciclo de Grado Superior en
Direccién de Cocina correspondiente a la Familia Profesional de Hosteleria y Turismo, desarrollado por Real Decreto 687/2010, de 20 de
Mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Direcciéon 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 Médulo de Procesos de Elaboracion Culinaria forma parte de los Médulos Profesionales asociados a Unidades de Competencia.

El curriculo de los modulos profesionales estara constituido por los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacién, contenidos,
duracion en horas y orientaciones pedagoégicas, tal como figuran en el Anexo | de la Orden que regula el Ciclo Formativo.

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

Al tratarse de una ensefianza a distancia se le ha dado bastante importancia a la informacién 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 autoevaluacion para comprobar el grado de comprension 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 elaboracién de la programacion didactica del modulo de Procesos de
Elaboracién Culinaria (en adelante abreviado como PECUL) es la siguiente:

Normativa general:

o Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general de la formacién profesional del sistema educativo.

e Decreto 359/2011, de 7 de diciembre, por el que se regulan las modalidades semipresencial y a distancia de las ensefianzas de
Formacién Profesional Inicial, de Educacion Permanente de Personas Adultas, especializadas de idiomas y deportivas, se crea el
Instituto de Ensefianzas a Distancia de Andalucia y se establece su estructura organica y funcional.

o Decreto 147/2025, de 17 de septiembre de 2025, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas de los Grados D y E del
Sistema de Formacioén Profesional en la Comunidad Auténoma de Andalucia

e Orden de 7 de junio de 2021, por la que se regulan los criterios y el procedimiento de admision y matriculacién para cursar ciclos
formativos de grado medio y superior, asi como cursos de especializacién de formacion profesional en los centros docentes sostenidos
con fondos publicos en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Normativa especifica del titulo:

o Real Decreto 687/2010, de 20 de Mayo por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Direcciéon de Cocina y se fijan
sus ensefianzas minimas

e Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales decretos por los que se establecen titulos de
Formacién 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 Direccién de
Servicios en Restauracion.

Normativa de evaluacion:

« Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y titulaciéon académica del alumnado
que cursa ensefianzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

« Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y titulacién académica del alumnado
que cursa ensefianzas de los grados D y E del sistema de formacion profesional en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Profesora: Purificacion Guzman Sanchez
Duracion del Médulo: 288 horas.

Esta carga horaria corresponde a los estudios presenciales. En esta modalidad a distancia no es posible indicar una dedicacion horaria para
cada moédulo, ya que esto depende del alumnado, entre otros condicionantes, pero puede ser interesante considerar este nimero de horas
como una referencia relativa y utilizarlo para baremar y comparar el tiempo necesario para superar cada médulo. No obstante, se estima que,
en lineas generales, se supone que en la modalidad a distancia el alumnado necesitara un 50% mas del tiempo que se dedica a las horas de
clase en presencial.


http://www.google.es/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CCUQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.boe.es%2Fboe%2Fdias%2F2011%2F07%2F30%2Fpdfs%2FBOE-A-2011-13118.pdf&ei=5AJsUJH2EcHDhAfb74HgBw&usg=AFQjCNHih8IvdQNzGd4bK74ar2lzpbgFaA&sig2=_smivG6oLYcrl5FGIszYcg
http://www.juntadeandalucia.es/boja/2011/251/2
https://www.juntadeandalucia.es/boja/2025/179/c01/1
https://www.juntadeandalucia.es/boja/2021/111/3
https://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-2010-9270
https://www.boe.es/boe/dias/2024/05/28/pdfs/BOE-A-2024-10685.pdf
https://www.juntadeandalucia.es/boja/2011/149/24
http://www.adideandalucia.es/normas/ordenes/Orden29sept2010evaluacionformacionprofesional.pdf
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portales/web/inspeccion-educativa/w/orden-de-18-de-septiembre-de-2025-por-la-que-se-regula-la-evaluacion-certificacion-acreditacion-y-titulacion-academica-del-alumnado-que-cursa-ensenanzas-de-los-grados-d-y-e-del-sistema-de-formacion-profesional-en-la-comunidad-autonoma-de-andalucia

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 respetando la letra con la que se relaciona en la Orden que regula el ciclo formativo en Andalucia:

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

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

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.

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

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 informacioén y la comunicacion.

f) 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.

p) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad utilizando vias eficaces de comunicacion,
transmitiendo la informacién o conocimientos adecuados, y respetando la autonomia y competencia de las personas que intervienen en el
ambito de su trabajo.



2. Objetivos generales

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a continuacion:
e) ldentificar 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) Identificar 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.

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) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolucién cientifica, tecnolégica y organizativa del
sector y las tecnologias de la informaciéon y la comunicacion , para mantener el espiritu de actualizacion y adaptarse a nuevas situaciones
laborales y personales.

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



3. Resultados de aprendizaje

Finalmente, pasamos a desglosar los Resultados de Aprendizaje (abreviado RA) a los que contribuye este médulo profesional, segun la
Orden que regula este ciclo formativo.

« RA1. Organiza los procesos de elaboracién culinaria, determinando sus fases y relacionandolas con las
caracteristicas de los productos que se pretenden obtener.

« RA2. Aplica técnicas de coccién, relacionando las transformaciones fisico-quimicas que se producen en los alimentos con las
caracteristicas del producto final.

« RA3. Elabora productos culinarios basicos aplicando las diferentes técnicas asociadas. (Se dualizara en la empresa )

+ RAA4. Realiza acabados y presentaciones relacionando sus caracteristicas con la elaboracion culinaria a la que acompanan.

« RAS5. Desarrolla el servicio en cocina valorando sus implicaciones en la satisfaccién del cliente.



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 comunicacion entre el alumnado y el
profesorado. Esta plataforma permite el acceso a los contenidos interactivos, el envio y evaluacién 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 evaluacion 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 Formacion 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 la plataforma.

El alumnado ird asimilando los conceptos a través de los contenidos de los médulos que se le irdan 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 opinion.

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 actualizacién 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.

Através de las actividades de autoevaluacion el alumno comprobara el grado de comprension de los diversos conceptos.

En concreto, se contemplan los siguientes materiales didacticos:

e Manual del curso.

» Casos practicos.

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

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

Bibliografia recomendada.

» Ciber bibliografia.



5. Criterios y procedimiento de evaluacién

Los criterios de evaluacién que se aplicaran a cada uno de los Resultados de aprendizaje son las siguientes:

Nota

Resultados de aprendizaje.

Criterios de evaluacion.

20%

1. Organiza los procesos de elaboracion

culinaria, determinando sus fases

Y

relacionandolas con las caracteristicas de|

los productos que se pretenden obtener.

1.a) Se han caracterizado los diversos
ambitos de la produccion y del servicio
en cocina

1.b) Se han descrito y caracterizado los
documentos relacionados con la
produccién en cocina

1.c) Se han identificado y secuenciado
mediante diagramas las diversas fases
de la produccién culinaria, asi como los
protocolos de actuacion relacionados
con cada una.

1.d) Se ha reconocido e interpretado la
terminologia relacionada con la
produccion culinaria.

1.e) Se han deducido las necesidades
de materias primas, asi como de
equipos, utiles, herramientas y otros

1.f) Se han tenido en cuenta las
posibles necesidades de coordinacion
con el resto del equipo de cocina y otros
departamentos
1.g) Se han determinado los
procedimientos intermedios de
conservacion o mantenimiento, teniendo
en cuenta las necesidades de las
elaboraciones y su uso posterior

1.h) Se han determinado los procesos,
buscando una utilizacion racional de los
recursos materiales y energéticos.

1.i) Se ha valorado, desde el ambito
organizativo, la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.

20%

2. Aplica técnicas de coccion, relacionando

las transformaciones

fisico-quimicas que se producen en los
alimentos con las caracteristicas del

producto final.

2.a) Se han caracterizado las diversas
transformaciones fisico-quimicas que
produce el calor en los alimentos

2.b) Se han descrito y clasificado las
diversas técnicas de coccion.

2.c) Se han identificado y relacionado las
técnicas de coccion con respecto a sus
posibilidades de aplicacién a diversos
géneros

2.d) Se han relacionado y determinado
las necesidades previas al desarrollo de
las diversas técnicas de coccion.

2.e) Se han identificado las fases y
formas de operar distintivas en la
aplicacion de cada técnica.

2.f) Se han ejecutado las diversas
técnicas de coccion siguiendo los
protocolos de actuacion establecidos.
2.g9) Se han distinguido posibles
alternativas en funcion de los resultados
obtenidos y se han valorado su
repercusion en la calidad del producto
final.

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

20%

3. Elabora productos culinarios basicos|

aplicando las diferentes

asociadas

técnicas|

3.a) Se han descrito y clasificado las
diversas elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones.

3.b) Se han caracterizado las diversas
fases y técnicas aplicables durante los
procesos de produccién de
elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones.

3.c) Se ha interpretado correctamente
toda la informacion previa necesaria
3.d) Se ha verificado la disponibilidad de
todos los elementos necesarios previos
al desarrollo de los diversos
procedimientos.




3.e) Se han realizado los
procedimientos de obtencion de
elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones siguiendo los protocolos de
actuacion establecidos.

3.f) Se ha relacionado la aplicacion y
funcionalidad de las elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones con los
diversos productos culinarios basicos y
su calidad final.

3.g) Se han ejecutado las tareas de
obtencion de productos culinarios
basicos siguiendo los protocolos de
actuacion establecidos.

3.h) Se han determinado las posibles
medidas de correccion en funcion de los
resultados obtenidos.

3.i) Se han caracterizado y realizado las
valoraciones de costes de las
elaboraciones culinarias, aplicando los
procedimientos para obtener
rendimientos y escandallos.

3.j) Se han realizado todas las
operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénica.

20%

4. Realiza acabados y presentacione
relacionando sus caracteristicas con la
elaboracién culinaria a la que acompafian
(Dualiza).

4.a) Se han descrito y clasificado las
diversas guarniciones y decoraciones,
asi como sus posibles aplicaciones

4.b) Se han determinado las normas
basicas para decorar y presentar
productos culinarios.

4.c) Se han determinado las
guarniciones y decoraciones
adecuandolas a la elaboracion a la que
acompafan.

4.d) Se ha verificado la disponibilidad de
todos los elementos necesarios
previamente al desarrollo de las tareas.
4.e) Se han elaborado las guarniciones
y decoraciones siguiendo los protocolos
de actuacion establecidos.

4.f) Se ha justificado la relacién entre
guarnicion, decoracion, acabado y
presentacion.

4.9) Se han verificado y dispuesto todos
los elementos que configuran el
producto culinario siguiendo criterios
estéticos.

4.h) Se han identificado, justificado y
aplicado las técnicas de envasado y
conservacion necesarias para los
productos semielaborados y/o acabados
siguiendo los procedimientos
establecidos.

4.i) Se han determinado las posibles
medidas de correccién en funcién de los
resultados obtenidos.

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

a)2
b) 2
c)2
d) 2
e)2
f)2
g)2
h) 2

N2

20%

5. Desarrolla el servicio en cocing
valorando sus
implicaciones en la satisfaccion del cliente.

5.a) Se han identificado y caracterizado
los diferentes tipos de servicio en cocina.

5.b) Se han descrito las operaciones
previas al desarrollo de los diversos
servicios en cocina.

5.c) Se ha reconocido la documentacion
relacionada con los servicios en cocina,
asi como la formalizacion y flujo de la
misma

5.d) Se ha verificado la disponibilidad de
todos los elementos necesarios
previamente al desarrollo de los
servicios.

5.e) Se han identificado las necesidades
de coordinacion durante el servicio.

5.f) Se han ejecutado las tareas propias
del servicio en tiempo y forma, siguiendo
los protocolos establecidos.

5.g) Se han realizado las tareas de
recogida de géneros y adecuacion de
zonas tras la finalizacion del servicio,
siguiendo los procedimientos
establecidos.

a)3
b) 3
c)2
d) 2
e)2
f)2
g) 2

i) 2




5.h) Se han identificado los protocolos
de actuacion frente a diferentes tipos de
quejas, sugerencias y reclamaciones.

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

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 y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién profesional inicial que forma parte del sistema
educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia, en la modalidad a distancia, la evaluacién continua del alumnado requerira la
realizacion y entrega en el plazo establecido de las tareas obligatorias y la superacion de la prueba presencial de evaluacion. No
obstante, se fomentara la participacion activa en las diferentes herramientas de comunicacion del Aula Virtual.

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

Evaluacion inicial: Se realizara a través de la realizaciéon 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
comunicacion del aula virtual, asi como la realizacion de las pruebas de evaluacién on-line de cada modulo 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 ponderacién de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion del médulo
de Procesos de Elaboracion Culinaria.

El proceso de evaluacion se llevara a cabo a lo largo de todo el periodo que comprende el curso, siendo el resultado la media ponderada de
una serie de componentes:

Los diferentes apartados que intervienen en la evaluacién se puntuaran siempre de 0 a 10 puntos.

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

En el aula virtual y a lo largo del curso podras ver tu evolucion en el calificador del médulo.

La calificacion reflejada en el apartado de tareas sera la media aritmética del total del numero de tareas del modulo.

La calificacion del apartado pruebas presenciales sera la del examen de junio excepto en el supuesto de que se hayan superado ambas
pruebas (febrero y junio).



5.1. Pruebas presenciales

Las pruebas presenciales estan basadas en los resultados de aprendizaje del médulo 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 mddulos profesionales impartidos en la modalidad a distancia deben permitir la
identificacién fehaciente del alumnado y demostrar la adquisicién de los resultados de aprendizaje trabajados en las tareas y otros
instrumentos de aprendizaje.

Para obtener calificacion positiva en el médulo 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) Cuatrimestre 1: Unidades 1,2 ,3y 4

Cuatrimestre 1: Unidades 1, 2 ,3 y 4 ( no superadas)

Convocatoria ordinaria de Junio Cuatrimestre 2: Unidades 5. 6 y 7

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

PRUEBA PRESENCIAL ESCRITA FECHA|HORA
Prueba presencial parcial 1er cuatrimestre de Febrero (opcional)| 2 9:00

[Prueba presencial de la convocatoria ordinaria de Junio [ 1 [9:00

Se considerara superado el modulo 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 calificaciéon 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
maédulo, aunque en calculos globales ponderados se supere el 5.

Para superar las pruebas presenciales sera necesario obtener una calificacion minima de 5 (sobre 10).
Las fechas fijadas para los exdmenes 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.

Permitir
entregas de

Fecha de

Fecha limite

Unidad Fecha de inicio entrega 6ptima || (dejar de recibir | Cuatrimestre
tareas desde la
de las tareas tareas desde)
fecha
lmf::ﬁgsos de Produccion| - 59/09/2025 29/09/2025 04/11/2025 24/11/2025 Primer
cuatrimestre
é‘o'zi’r?gews de Servicio en| - 57,10/2025 27/10/2025 17/11/2025 01/12/2025
3. Técnicas de coccion 24/11/2025 24/11/2025 09/12/2025 15/12/2025
4. Elaboraciones basicas
de multiples aplicaciones I.|| 15/12/2025 15/12/2025 12/01/2026 15/01/2026
Fondos de cocina
5. Elaboraciones basicas
de multiples aplicaciones| 06/02/2026 09/02/2026 16/02/2026 03/03/2026
Il. Salsas
6. Elaboracion y Control Segundo
de costes de productos| 03/03/2026 03/03/2026 20/03/2026 06/04/2026 ;
L e cuatrimestre
culinarios basicos.
7. Guamicionesy 27/03/2026 06/04/2026 27/04/2026 03/05/2026
elementos de decoracion
Fecha por
8.Sesion Practica determinar

Estas fechas podran ser modificadas por la profesora informando al alumnado de este hecho con suficiente antelacién.




5.3. Cuestionarios en el aula virtual

Los cuestionarios online asociados a cada unidad no son evaluables. Se trata de un instrumento de autoevaluacion para la mejora del
proceso de ensefianza y de autoaprendizaje.

El alumnado puede realizar los cuestionarios online del Aula Virtual asociados a cada unidad, pudiendo realizar hasta un maximo de tres
intentos de cada uno. Antes de cada nuevo intento debe transcurrir un minimo de veinticuatro horas.

) DAW.S1.12/13; Examen 1 - Wozil Firefox DER
irivo o e gl Hacodmes Horonimizs A
[Gowszmome: [

€)@

1o gtadeandaluia.es/cu

diquslatteme.php

‘ ( Conéetate al wundo
Fomin o D

MIS CURSOS  SALIR PORTAL

FEDAN_2012 - DAW-SI-12/13 > Cuestionarios b Examen 1 b Intento 1

Informacion ) Resultados Y Vista previa ) Editar

Vista previa del cuestionario

1a Sefiala las afirmaciones que sean correctas sobre los zocalos de los procesadores de las placas base
Huntols 1 Respuesta multiple
Seleccioneal [ a. Enun zécalo del ipo ZIP (Zero Insertion Force) se pueden introducir las patilas
menos una del procesador sin hacer presion para evitar que pueda estropearse.
e O b.Elmicroprocesador debe ir soldado ala placa base para mejorar su rendimiento
y evitar su sobrecalentamiento
O < Los tipos de zécalos se distinguen entre s en funcién del numero de contactos y
de su distribucion en el conector
O d. Enun z6calo de tipo LGA (Land Grid Array) hay una matriz de conectores hembra
en donde se insertan los pines del procesador.
20 Marca todas las respuestas correctas. ¢/Para qué sirven los conectores de corriente de la placa base?
Puntofs: 1
Seleccioneal [ a. Parainsertar los conectores apropiados que vienen desde la fuerte de
menos una alimentacién v
fespesla

Captura de pantalla de la plataforma de FPaD



5.4. Participacién en el aula virtual

El profesorado de este mdédulo fomentara la participacion activa del alumnado en el aula virtual. Se entienden como aportaciones
colaborativas aquellas actividades planteadas en el foro 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.

©) DAW-S1-12/13: Foro 1 - Mozilla Firefox,
Archivo Edker Yer Hgtorial Marcadores Hemamientes  Ayuda

[ Daw-s1-12/13: Foro 1 |+
€ @ cducacionadistancia juntedeandalucia.escursosfmodforumjview phpTid=50919. ¢ |[B- cooge P
{0 Portada D 8 cepial_i295CH011  prtaseneca - Sinecs [1G FORMACION EDUCAC... [ Cursos urso e Coor.. [T) et utcea.. [ cursosprogamacin »
A ol ( Conéelate al mundo 4l
)
<!
[Settera. v [

MIS CURSOS  SALIR PORTAL

FEDAN_2012 b DAW-SI-12/13 > Foros » Foro 1 @ | Buscarforos |

Este foro permite que cualquiera elija suscribirse 0 no
@ Inscribir a todos ob

Mo:

Bor

Te damos la bienvenida al foro de la UT01. Este seré el lugar en el que debes plantear dudas o
aportaciones al curso sobre esta UT, es importante ya que cualquier miembro de la comunidad
educativa puede acceder a él y todas/os podemos aprender de las dudas planteadas por
otros/as compafieros/as, incluso es posible que avarias personas e les presenten los mismos
problemas y eso suele facilitar su resolucion

Afiadir un nuevo tema de debate

v % Martin 12

base_Tareal"

Conectores 9-10-11 5“@

Conector 15, ¢Veis lo que pone?

Debate Empezado por Respuestas Uttimo mensaje
Pon a prueba tus conocimientos "?‘ 0z 9 o
Peticion "Mayor resolucién de laimagen placa £

Daniel Cervartes Be;
5 y

+ Mzsyel Garcia Ubeda n, 17 de dic de 2012, 01:18

woquet de lsla 8

e

Captura de pantalla de la plataforma de FPaD

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

El médulo profesional se compone de las siguientes unidades de trabajo:

UT 1. Procesos de produccion culinaria

UT 2. Procesos de servicio en cocina

UT 3. Técnicas de coccion

UT 4. Elaboraciones Basicas de Multiples aplicaciones. | Fondos de Cocina
UT 5. Elaboraciones Basicas de Mdltiples aplicaciones Il Salsas

UT 6. Elaboracion y control de costes de productos culinarios basicos

UT 7. Guarniciones y elementos de Decoracion

© 0 0 00 0O

Los contenidos de cada unidad de trabajo y los resultados de aprendizaje a los que estan vinculados son las siguientes:



UTO01: Procesos de Produccion Culinaria

RA1 Organiza los procesos de

elaboracion culinaria,
determinando  sus fases vy
relacionandolas con las

caracteristicas de los productos
que se pretenden obtener.

Criterios de evaluacion

PROCESOS DE PRODUCCION
CULINARIA

Se han caracterizado los diversos
ambitos de la produccion y del
servicio en cocina

1.b) Se han descrito y caracterizado
los documentos relacionados con la
produccién en cocina

1.c) Se han identificado y
secuenciado mediante diagramas las
diversas fases de la produccion
culinaria, asi como los protocolos de
actuacion relacionados con cada una.
1.d) Se ha reconocido e interpretado
la terminologia relacionada con la
produccién culinaria.

1.e) Se han deducido las
necesidades de materias primas, asi
como de equipos, utiles,
herramientas y otros

1.f) Se han tenido en cuenta las
posibles necesidades de
coordinacion con el resto del equipo
de cocina y otros departamentos
1.9) Se han determinado los
procedimientos intermedios de
conservacion o] mantenimiento,
teniendo en cuenta las necesidades
de las elaboraciones y su uso
posterior

1.h) Se han determinado los
procesos, buscando una utilizaciéon
racional de los recursos materiales y
energéticos.

1.i) Se ha valorado, desde el ambito

organizativo, la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccion ambiental.

Contenidos

UT 1. Procesos de produccion culinaria.

1.- Procesos de produccion culinaria.
2.- Fases de la produccién culinaria.
2.1.- Fases del proceso de aprovisionamiento.
2.2.- Fases del proceso de produccion (l).

2.2.1.- Fases del proceso de produccion (11).

3.- Ambitos de la produccién culinaria en la restauracion
colectiva (1)

3.1.- Ambitos de la produccién culinaria en la restauracion
colectiva (Il).

4.- Protocolos relacionados con la produccion culinaria (1)
4.1.- Protocolos relacionados con la produccion culinaria
(1.
4.2.- Protocolos relacionados con la produccion culinaria
(.

5.- Documentos relacionados con la produccioén culinaria.

5.1.- Documentos relacionados con el proceso de
aprovisionamiento.

5.2.- Documentos relacionados con el proceso de
produccién culinaria (1).

5.2.1.- Documentos relacionados con el proceso de

produccién culinaria (I1).
5.3.- Interpretacion de la informacion contenida en las ficha-
receta.
6.- Diagramas de organizaciéon y secuenciacion de las
diversas fases productivas (l).
6.1.- Diagramas de organizacion y secuenciacion de las
diversas fases productivas (ll).
6.2.- Organizacion de la produccion en linea caliente.
6.3.- Organizacion de la produccion en linea fria.
Anexo |.- Fases de produccion culinaria.
Anexo ll.- Clasificacion de los alimentos en gamas.
Anexo.- Licencias de recursos.
Condiciones y términos de uso de los materiales




UT02: Procesos de Servicio en Cocina

Criterios de evaluacion

Contenidos propuestos

RA5 Desarrolla el servicio en cocina
valorando sus implicaciones en la
satisfaccion del cliente

5.a) Se han identificado y caracterizado los
diferentes tipos de servicio en cocina.

5.b) Se han descrito las operaciones previas al
desarrollo de los diversos servicios en cocina.

5.c) Se ha reconocido la documentacion
relacionada con los servicios en cocina, asi como
la formalizacién y flujo de la misma

5.d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previamente al desarrollo de
los servicios.

5.e) Se han identificado las necesidades de
coordinacion durante el servicio.

5.f) Se han ejecutado las tareas propias del
servicio en tiempo y forma, siguiendo los
protocolos establecidos.

5.9) Se han realizado las tareas de recogida de
géneros y adecuacion de zonas tras la finalizacion

del servicio, siguiendo los procedimientos
establecidos.
5.h) Se han identificado los protocolos de

actuacion frente a diferentes tipos de quejas,
sugerencias y reclamaciones.

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

Procesos de servicio en cocina.

1.- El servicio en cocina.
2.- Sistemas de servicio en cocina.

2.1.- Sistema bufé.
2.2.- Sistema tradicional.

2.2.1.- Tipos de servicio del sistema
tradicional (1).

2.2.1.1.- Tipos de servicio del sistema
tradicional (Il).
2.3.- Sistema
habitaciones.
3.- Variables organizativas en funcion del
tipo de servicio. Organizacién de los
servicios.

de servicio de

3.1.- Organizacién y desarrollo de los
servicios con el sistema de bufé. 3.1.1.-
Protocolos de actuacion para el
desarrollo de los servicios en cocina con
el sistema de bufé ().

3.1.1.1.- Protocolos de actuacion para el
desarrollo de los servicios en cocina con
el sistema de bufé (ll).

3.2.- Organizacién y desarrollo de los
servicios con el sistema tradicional.

3.2.1.- Protocolos de actuacion para el
desarrollo de los servicios en cocina con
el sistema tradicional (I).

3.2.1.1.- Protocolos de actuacioén para el
desarrollo de los servicios en cocina con
el sistema tradicional (l1).

3.3.- Organizacion y desarrollo de los
servicios de habitaciones.

4.- Documentos relacionados con el
servicio en cocina.

4.1.- La comanda.

4.2.- Peticion de las elaboraciones
culinarias. El cante de la comanda.

5.- Protocolo de quejas y reclamaciones.
Anexo. - Licencias de recursos.
Condiciones y términos de uso de los
materiales




UT03: Técnicas de Coccion

RA

RA2 Aplica técnicas de coccion,
relacionando las transformaciones
fisico-quimicas que se producen
en los alimentos con las
caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion

a) Se han caracterizado las diversas
transformaciones fisico-quimicas que
produce el calor en los alimentos

2.b) Se han descrito y clasificado las
diversas técnicas de coccion.

2.c) Se han identificado y relacionado
las técnicas de coccion con respecto
a sus posibilidades de aplicacién a
diversos géneros

2d) Se han relacionado 'y
determinado las necesidades previas
al desarrollo de las diversas técnicas
de coccién.

2.e) Se han identificado las fases vy
formas de operar distintivas en la
aplicacion de cada técnica.

2.f) Se han ejecutado las diversas
técnicas de coccion siguiendo los
protocolos de actuacion establecidos.

2.g) Se han distinguido posibles
alternativas en funcién de los
resultados obtenidos y se han

valorado su repercusion en la calidad
del producto final.

2.h) Se han realizado todas las
operaciones teniendo en cuenta la

normativa  higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

Contenidos propuestos

Técnicas de coccion.

1.- La coccién de los alimentos.

2.- La transferencia de calor.

3.- Métodos de coccion.

3.1.- Cocciones en elemento humedo o acuoso.

3.2.- Cocciones en elemento graso.

3.3.- Cocciones en elemento gaseoso.

3.4.- Cocciones mixtas.

3.5.- Cocciones sin tostado y con tostado.

4.- Técnicas de coccion.

4.1.- Hervir (). 4.1.1- Hervir (l1).

4.2.- Cocer al vapor (l).

4.2.1.- Cocer al vapor ().

4.3.- Cocer al vacio (I).

4.3.1.- Cocer al vacio (I).

4.3.2.- Cocer al vacio (lll).

4.3.3.- Cocer al vacio (V).

4.3.4.- Cocer al vacio (V).

4.3.5.- La pasteurizacion.

4.3.6.- Valor pasteurizar

4.3.7.- Determinacion de la caducidad en funcién del Valor
pasteurizar.

4.4 - Confitar en grasa (I).

4.4.1.- Confitar en grasa (Il).

4.5.- Freir.

4.5.1.- Freir sin y con proteccion.

4.6.- Saltear (l).

4.6.1.- Saltear (II).

4.7.- Asar.

4.7.1.- Asar al horno.

4.7.2.- Asar al asador.

4.7.3.- Asar a la parrilla.

4.7.4.- Asar a la plancha.

4.8.- Estofar (l).

4.8.1.- Estofar (II).

4.9.- Brasear.

Anexo |.- Composicion en acidos grasos de algunas grasas.
Anexo Il.- Puntos de humeo de algunas grasas.

Anexo lll.- Temperaturas y tiempos para cocciones al vacio.
Anexo IV.- Reacciones segun productos y temperaturas de
coccion.

Anexo V.- Temperatura interior de las carnes segun sus
puntos de coccién.

Anexo.- Licencias de recursos.

Condiciones y términos de uso de los materiales




UTO04: Elaboraciones Basicas de Multiples aplicaciones. | Fondos

de Cocina

RA

RA3 Elabora productos culinarios
basicos aplicando las diferentes
técnicas asociadas

Criterios de evaluacion

3.a) Se han descrito y clasificado las
diversas elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones.

3.b) Se han caracterizado las
diversas fases y técnicas aplicables
durante los procesos de produccion
de elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones.

3.c) Se ha interpretado
correctamente toda la informacion
previa necesaria

3.d) Se ha Vverificado la
disponibilidad de todos los
elementos necesarios previos al

desarrollo de los diversos
procedimientos.
3.e) Se han realizado los

procedimientos de obtencién de
elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones siguiendo los protocolos
de actuacion establecidos.

3.f) Se ha relacionado la aplicacion
y funcionalidad de las elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones
con los diversos productos culinarios
basicos y su calidad final.

3.9) Se han ejecutado las tareas de
obtencion de productos culinarios
basicos siguiendo los protocolos de
actuacion establecidos.

3.h) Se han determinado las
posibles medidas de correccion en
funcion de los resultados obtenidos.
3.i) Se han caracterizado y realizado
las valoraciones de costes de las
elaboraciones culinarias, aplicando
los procedimientos para obtener
rendimientos y escandallos.

3.j) Se han realizado todas las
operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénica.

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones (I). Fondos
de cocina.

1.- Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.
2.- Los fondos de cocina. 2.1.- Fondos liquidos. Fondos
blancos.

2.2.- Fondos liquidos. Fondos oscuros.

2.3.- Fondos liquidos. Consomés (1).

2.3.1.- Fondos liquidos. Consomés (lI).

2.4 .- Gelatinas industriales (I).

2.4.1.- Gelatinas industriales (I1).

2.5.- Gelatinas de elaboracion propia.

2.6.- Ligazones.

2.6.1.- Ligazones a base de almidones.

2.6.2.- Ligazones a base de proteinas animales.
2.6.3.- Ligazones a base de grasa o caseina

2.7 .- Otros fondos de cocina (l).

2.7.1.- Otros fondos de cocina (II).

2.7.2.- Otros fondos de cocina (lll).

2.8.- Fondos de cocina industriales.

Anexo |.- Ligazones a base de almidones (l).

Anexo ll.- Ligazones a base de almidones(ll).
Anexo lll.- Ligazones a base de almidones(lll).
Anexo |V.- Ligazones a base de proteinas animales.
Anexo V.- Ligazones a base de grasas y caseina.
Anexo.- Licencias de recursos.

Condiciones y términos de uso de los materiales




UTO05: Elaboraciones Basicas de Multiples aplicaciones Il Salsas

RA3 Elabora productos culinarios
basicos aplicando las diferentes
técnicas asociadas

Criterios de evaluacion

3.a) Se han descrito y clasificado las
diversas elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones.

3.b) Se han caracterizado las
diversas fases y técnicas aplicables
durante los procesos de produccion
de elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones.
3.c) Se ha
correctamente toda la
previa necesaria

3.d) Se ha verificado la disponibilidad
de todos los elementos necesarios
previos al desarrollo de los diversos
procedimientos.

3.e) Se han realizado los
procedimientos de obtencion de
elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones siguiendo los protocolos
de actuacion establecidos.

3.f) Se ha relacionado la aplicacion y
funcionalidad de las elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones con
los diversos productos culinarios
basicos y su calidad final.

3.9) Se han ejecutado las tareas de
obtencion de productos culinarios
basicos siguiendo los protocolos de
actuacion establecidos.

3.h) Se han determinado las posibles
medidas de correccion en funciéon de
los resultados obtenidos.

3.i) Se han caracterizado y realizado
las valoraciones de costes de las
elaboraciones culinarias, aplicando
los procedimientos para obtener
rendimientos y escandallos.

3j) Se han realizado todas las
operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénica.

interpretado
informacion

Contenidos propuestos

Elaboraciones basicas de mdultiples aplicaciones (). Salsas.
1.- Las salsas.

2.- Salsas frias. 2.1.- Mayonesa.

2.2.- Vinagreta.

3.- Salsas calientes.

3.1.- Espariola o Demi glace.

3.2.- Bechamel.

3.3.- Velouté.

3.4.- Tomate.

3.5.- Holandesa.

3.6.- Americana.

4 - Salsas derivadas.

4.1.- Derivadas de la Salsa Mayonesa.
4.2 .- Derivadas de la Salsa Vinagreta.

4.3.- Derivadas de la Salsa Espariola (l).
4.3.1.- Derivadas de la Salsa Espafiola (ll).
4.3.2.- Derivadas de la Salsa Espariola (lll).
4.4.- Derivadas de la Salsa Bechamel.
4.5.- Derivadas de la Salsa Velouté (I).
4.5.1.- Derivadas de la Salsa Velouté (ll).
4.5.2.- Derivadas de la Salsa Velouté (llI).
4.6.- Derivadas de la Salsa de Tomate.
4.7 .- Derivadas de la Salsa Holandesa.
4.7.1.- Derivadas de la Salsa Bearnesa.
4.8.- Derivadas de la Salsa Americana.
Anexo.- Licencias de recursos.
Condiciones y términos de uso de los materiales




UTO06: Elaboracién y control de costes de productos culinarios

basicos

RA1 Organiza los procesos de

elaboracion culinaria,
determinando sus fases vy
relacionandolas con las

caracteristicas de los productos
que se pretenden obtener.

Criterios de evaluacion

1.a) Se han caracterizado los diversos ambitos
de la produccién y del servicio en cocina

1.b) Se han descrito y caracterizado los
documentos relacionados con la produccion en
cocina

1.c) Se han identificado y secuenciado
mediante diagramas las diversas fases de la
produccion culinaria, asi como los protocolos de
actuacion relacionados con cada una.

1.d) Se ha reconocido e interpretado la
terminologia relacionada con la produccion
culinaria.

1.e) Se han deducido las necesidades de
materias primas, asi como de equipos, Utiles,
herramientas y otros

1.f) Se han tenido en cuenta las posibles
necesidades de coordinacion con el resto del
equipo de cocina y otros departamentos

1.9) Se han determinado los procedimientos
intermedios de conservacién o mantenimiento,

teniendo en cuenta las necesidades de las
elaboraciones y su uso posterior
1.h) Se han determinado los procesos,
buscando una utilizacion racional de los
recursos materiales y energéticos.
1.) Se ha valorado, desde el ambito

organizativo, la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenid pr 2

Procesos de produccion culinaria.

1.- Procesos de produccion culinaria.

2.- Fases de la produccion culinaria.

2.1.- Fases del proceso de aprovisionamiento.

2.2.- Fases del proceso de produccion (1).

2.2.1.- Fases del proceso de produccion (I1).

3.- Ambitos de la produccion culinaria en la
restauracion colectiva (l). 3.1.- Ambitos de la
produccién culinaria en la restauracion colectiva (I1).

4.- Protocolos relacionados con la produccion
culinaria (l).
4.1.- Protocolos relacionados con la produccion
culinaria (I1).
4.2.- Protocolos relacionados con la produccion
culinaria (ll1).

5.- Documentos relacionados con la produccién
culinaria.

5.1.- Documentos relacionados con el proceso de
aprovisionamiento.

5.2.- Documentos relacionados con el proceso de
produccion culinaria (1).

5.2.1.- Documentos relacionados con el proceso de
produccion culinaria (I1).

5.3.- Interpretacion de la informacion contenida en
las ficha-receta.

6.- Diagramas de organizaciéon y secuenciacion de
las diversas fases productivas (1).

6.1.- Diagramas de organizacion y secuenciacion de
las diversas fases productivas (l1).

6.2.- Organizacién de la produccion en
caliente.

6.3.- Organizacion de la produccion en linea fria.
Anexo |.- Fases de produccion culinaria.

Anexo ll.- Clasificacion de los alimentos en gamas.
Anexo.- Licencias de recursos.

Condiciones y términos de uso de los materiales

linea




UTO07: Guarniciones y elementos de Decoracién

RA4 Realiza acabados y
presentaciones relacionando
sus caracteristicas con la
elaboracién culinaria a la que
acompafan.

Criterios de evaluacion

4.a) Se han descrito y clasificado las diversas
guarniciones y decoraciones, asi como sus posibles
aplicaciones

4.b) Se han determinado las normas basicas para
decorar y presentar productos culinarios.

4.c) Se han determinado las guarniciones y
decoraciones adecuandolas a la elaboracion a la que
acompafan.

4.d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previamente al desarrollo de
las tareas.

4.e) Se han elaborado las guarniciones y
decoraciones siguiendo los protocolos de actuacion
establecidos.

4.f) Se ha justificado la relacion entre guarnicion,
decoracién, acabado y presentacion.

4.g9) Se han verificado y dispuesto todos los
elementos que configuran el producto culinario
siguiendo criterios estéticos.

4.h) Se han identificado, justificado y aplicado las
técnicas de envasado y conservacion necesarias
para los productos semielaborados y/o acabados
siguiendo los procedimientos establecidos.

4.i) Se han determinado las posibles medidas de
correccion en funcion de los resultados obtenidos.
4.j) Se han realizado todas las operaciones, teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.

Contenidos prop to.

Guarniciones y elementos de decoracion.

1.- Guarniciones.

1.1.- Tipos de guarniciones.

1.2.- Guarniciones simples a base de patatas (I).
1.2.1.- Guarniciones simples a base de patatas (ll).
1.3.- Guarniciones simples a base de arroz.

1.4.- Guarniciones simples a base de pasta.

1.5.- Guarniciones simples a base de hortalizas.

1.6.- Guarniciones compuestas.

1.6.1.- Guarniciones clasicas ().

.6.1.1.- Guarniciones clasicas (ll).

.6.1.2.- Guarniciones clasicas (lll).

.6.1.3.- Guarniciones clasicas (IV).

2.- Decoracion de elaboraciones culinarias.

2.1.- Elementos de decoracion comestibles (1).
2.1.1.- Elementos de decoracién comestibles (ll).
2.1.2.- Elementos de decoracién comestibles (lll).
2.2.- Elementos de decoracion no comestibles.

2.3.- Herramientas y utensilios utilizados en la
decoracion de elaboraciones culinarias.

3.- Normas basicas en la decoracion y presentacion
de elaboraciones culinarias.

3.1.- Emplatado de elaboraciones -culinarias (l).
Disposicion de los alimentos.

3.1.1.- Emplatado de elaboraciones culinarias (Il).
Equilibrio en la presentacion.

Anexo.- Licencia de recursos.

Condiciones y términos de uso de los materiales

1
1
1




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 son los siguientes:

Fecha
OBLIGATORIA
Unidad de Horas a emp_lear Fecha de para entregar ]
. para la unidad la tarea Cuatrimestre
trabajo .. apertura
(recomendacién) (incluyendo 2°
envio si fuera
necesario)
Primer Cuatrimestre
1.Procesos de
Produccion 27 29/09/2025| 24/11/2025
Culinaria
2. Procesos de
Servicio en 16 27/10/2025|(01/12/2025
Cocina
Primer cuatrimestre
% Ml 33 24/11/2025| 15/12/2025
occion
4.
Elaboraciones
basicas de 33
multiples 15/12/2025|[15/01/2025
aplicaciones |I.
Fondos de
cocina
| Segundo Cuatrimestre
5.Elaboraciones
basicas de
multiples 33 09/02/2026| 03/03/2026
aplicaciones II.
Salsas
6. Elaboracion y
control de
costes de 4/202
productos 33 03/03/2026|6/04/2026 Segundo cuatrimestre
culinarios
basicos
7. Guarniciones
y elementos de 33 27/03/2026| 03/05/2026
decoracion
8.
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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 opinién.

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 disposicion 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 médulo 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.



