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Introduccion

El médulo de Procesos de preelaboracion y conservacion de alimentos 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 Direccidon de Cocina.

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

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

El médulo 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 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 programacién didactica del médulo es la siguiente:

o 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 ensehanzas
minimas (BOE 12/05/2010).

o RD659/23 por el que se desarrolla la ordenacién del sistema de Formacion 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 ensefanzas minimas.

o ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina (BOJA

21/07/2011).

Profesor: Francisco Cebrian Correa
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1. Competencias profesionales, personales y sociales

Este modulo profesional contribuye a la adquisicion de las Competencias Profesionales, Personales y Sociales siguientes:

Relaciéon de Competencias profesionales, personales y sociales, respetando la letra con la que se relaciona en la Orden que regula el ciclo formativo en
Andalucia:

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

e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucién 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 pre-elaboracion y/o regeneracion que es necesario aplicar a las
diversas materias primas para su posterior utilizacion.

h) Organizar la realizacién de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la

estandarizacion de los procesos, para su posterior decoracion/terminaciéon o conservacion.

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.

I) 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
informacion y la comunicacion.

) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el ambito de

su competencia, con creatividad, innovacién 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.

3de 28 07/10/2025, 12:26



Programacioén didéctica GPC distancia CIPFP HURTADO DE MENDOZA. GRANADA http://localhost:51235/temp_print_dirs/eXeTempPrintDir utggsm/pro_nueva pre 25 26/

2. Objetivos generales

Este moédulo profesional contribuye a la adquisicion de los Objetivos Generales siguientes:
e) Identificar las necesidades de produccién, caracterizando y secuenciando las tareas, para programar actividades y organizar recursos.
f) Reconocer materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas 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 delas materias primas en cocina, analizando sus caracteristicas y aplicaciones, para verificar los
procesos de pre-elaboracion 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.
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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.

RA 1. Prepara las zonas de produccion reconociendo las caracteristicas de instalaciones, equipos y procesos de aprovisionamiento interno.
Criterios de evaluacion:

a) Se han establecido las caracteristicas de las maquinas, bateria, utiles y herramientas relacionadas con la produccién culinaria.

b) Se ha reconocido la ubicacién y distribucion de la maquinaria de cocina.

¢) Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, utiles y herramientas.

d) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las maquinas.

e) Se han realizado las operaciones de limpieza y mantenimiento de la maquinaria, bateria, Gtiles y herramientas.

f) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

g) Se han reconocido y formalizado los documentos asociados al acopio.

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

i) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo en tiempo y forma.

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

RA 2. Determina sistemas y métodos de envasado y conservacion de materias primas en cocina, relacionandolos con las caracteristicas y
necesidades de conservacion de las mismas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diversos métodos de envasado y conservacion, asi como los equipos, recipientes y envases asociados a cada método.

b) Se ha caracterizado la técnica de conservacion por vacio y se han reconocido sus aplicaciones en la cocina.

¢) Se han reconocido las caracteristicas y las diferencias entre la pasteurizacién y esterilizacion.

d) Se han identificado y relacionado las necesidades de envasado y conservacion de las materias primas en cocina con los métodos y equipos.

e) Se han ejecutado las técnicas de envasado y conservacion.

f) Se han determinado las temperaturas y los lugares de conservacién idéneos para los géneros hasta el momento de su uso/consumo o destino final.
g) Se han reconocido la relacion entre método de envasado, la temperatura de conservacion del producto y su caducidad.

h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

RA 3. Regenera materias primas aplicando las técnicas en funcién de sus caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) Se han identificado y seleccionado los equipos y técnicas adecuadas para la regeneracion.

d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion.

e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion o mantenimiento, teniendo en cuenta la naturaleza de las diversas materias
primas y su uso posterior.
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f) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RA 4. Planifica los procesos de preelaboracion de materias primas en cocina, caracterizando las técnicas de limpieza, corte y/o racionado
necesarias en funcion de su posterior uso.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se han caracterizado y ejecutado los cortes especificos y piezas con denominacién propia.

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

g) Se han caracterizado y calculado los métodos para la determinacion de rendimientos y escandallos.

h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

La metodologia permitira el aprendizaje autonomo 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 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 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 correo electronico, foros,...

El alumnado ira asimilando los conceptos a través de los contenidos de los médulos que se le iran ofreciendo a lo largo del curso. Las actividades de
autoevaluacion y las tareas contribuiran a la consolidacién 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 participacién en actividades colectivas que
contribuyan al desarrollo de habilidades sociales.

Buscando la actualizaciéon permanente de los contenidos, asi como la adquisiciéon 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, servirdn para concretar las
especificaciones del médulo establecido para todo el territorio nacional a la comunidad auténoma de Andalucia.

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

En concreto, se contemplan los siguientes materiales didacticos:

¢ Manual del curso.

o Casos practicos.

e Contenidos expuestos en pantalla.
¢ Ejercicios de autoevaluacion.

¢ Documentacién complementaria.
¢ Direcciones de Internet.

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

» Bibliografia recomendada.

¢ Ciber bibliografia.
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5. Criterios y procedimiento de evaluacion

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

CRITERIOS DE CALIFICACION
% de la nota final RA CE % de la nota final

259 1 a,b,cdef g hij 2,5% cada uno
a, 2,76%

25% 2 b,c d,efg h,i 2,78% cada uno
a 3,58%

25% 3 b,c,d,efg, 3,57% cada uno
a, 2,76%

25% 4 b,c,d, e fgh,i 2,78% 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, certificacién, acreditacion y
titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad
Auténoma de Andalucia, en la modalidad a distancia, la evaluacion 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 realizacién de un cuestionario inicial al comienzo del curso que servira para establecer una valoracién 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
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comunicacion del aula virtual, asi como la realizacién de las pruebas de evaluacion 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 evaluacién 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 evaluacién se llevara a cabo a lo largo de todo el periodo que comprende el curso, siendo la evaluacion 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 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.
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5.1. Pruebas presenciales

Las pruebas presenciales estan basadas en los resultados de aprendizaje del modulo 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 moédulos 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 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) Cuatrim 1: Unidades 1, 2

Cuatrim 1: Unidades 1, 2

Convocatoria ordinaria de Junio Cuatrim 2: Unidades 3. 4

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

| PRUEBA PRESENCIAL ESCRITA | FECHA | HORA
\Prueba presencial parcial 1er cuatrimestre de Febrero (opcional) \MARTES, 3 DE FEBRERO DE 2026 \DE 10:30 HORAS A 12:00 HORAS (1h 'y 30m)
\ Prueba presencial de la convocatoria ordinaria de Junio \ MARTES 2 DE JUNIO DE 2026 \DE 10:30 HORAS A 12:00 HORAS (1h y 30m)

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

IMPORTANTE:
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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 modulo, 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 calificacion minima de 5 (sobre 10).
Las fechas fijadas para los examenes presenciales de febrero y junio son inamovibles.
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5.2. Tareas

El alumnado podra entregar hasta un maximo de 2 veces la solucion 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.

Unidad de trabajo Fecha de inicio de la UT | " echa de aperturadela | Fecha limite de entrega de Cuatrimestre
entrega de la tarea la tarea
1.~ Procesos de  regeneracion, 29/09/2025 14/10/2025 24/11/2025
conservacion y envasado de alimento
2. Control y puesta a punto de las areas 15/10/2025 20/10/2025 01/12/2025 Primero
de produccion y/o servicio en cocina
3. Procesos de preelaboracion de 20/11/2025 27/11/2025 09/12/2025
vegetales
4. Procesos de preelaboracion de 10/12/2025 07/01/2026 26/01/2026
carnes
5. Procesos de preelaboracion  de 06/04/2026 14/04/2026 04/05/2026 Seaundo
pescados y mariscos. g
6. Fase dual en empresa por determinar por determinar por determinar
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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 o exdmenes 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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El profesorado de este modulo 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 realizacién 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.
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6. Unidades de Trabajo

Este moédulo 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.- Organizacion 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:

16 de 28 07/10/2025, 12:26



Programacioén didéctica GPC distancia CIPFP HURTADO DE MENDOZA. GRANADA

17 de 28

http://localhost:51235/temp_print_dirs/eXeTempPrintDir utggsm/pro_nueva pre 25 26/

UT 1: Procesos de conservacion y envasado de alimento

RA

RA 2. Determina sistemas vy
métodos de envasado vy
conservacion de materias primas
en cocina, relacionandolos con
las caracteristicas y necesidades
de conservacion de las mismas.

Criterios de evaluacion

a) Se han caracterizado los diversos
métodos de envasado y conservacion, asi
como los equipos, recipientes y envases
asociados a cada método.

b) Se ha caracterizado la técnica de
conservacion por vacio y se han reconocido
sus aplicaciones en la cocina.

c) Se han reconocido las caracteristicas y
las diferencias entre la pasteurizacion y
esterilizacion.

d) Se han identificado y relacionado las
necesidades de envasado y conservacion de
las materias primas en cocina con los
métodos y equipos.

e) Se han ejecutado las técnicas de
envasado y conservacion.

f) Se han determinado las temperaturas y los
lugares de conservacion idéneos para los
géneros hasta el momento de su uso/
consumo o destino final.

g) Se han reconocido la relaciéon entre
meétodo de envasado, la temperatura de
conservacion del producto y su caducidad

h) Se ha evitado el consumo innecesario de
recursos

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

Contenidos propuestos

Determinacion de sistemas y métodos de envasado vy
conservacion:

— Descripcién y analisis de sistemas y métodos de envasado y
conservacion: por frio, por calor y otros métodos.

— Pasteurizacion y esterilizacion. Descripcion y caracteristicas.

— Equipos, recipientes y envases asociados a cada método.

— Caducidad y caducidad secundaria. Conceptos. Relaciones
entre el método de envasado, la temperatura de conservacion del
producto y su caducidad.
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UT 2: Control y puesta a punto de las areas de produccion y/o servicio

en CcocCina
RA Criterios de evaluacion Contenidos propuestos

a) Se han establecido las Control y puesta a punto de las areas de produccion en cocina.
caracteristicas de las maquinas, 1.- Areas de cocina.
bateria, utiles y herramientas 1.1.- Factores a tener en cuenta en el disefo de instalaciones
relacionadas con la  produccion para las areas de produccién y/o servicio en cocina.
culinaria 2.- Aprovisionamiento interno y distribucién de productos en las
b) Se ha reconocido la ubicacion y areas de produccion y/o servicio.
distribucion de la maquinaria de cocina  2.1.- Caracterizacion y secuencia de las operaciones de
c) Se han reconocido las aplicaciones aprovisionamiento interno.
de las maquinas, bateria, utiles y 3.- Equipos de cocina.
herramientas. 3.1.- Clasificacion general de los equipos de cocina.
d) Se han realizado las operaciones de 3.2.- Generadores de calor.
puesta en marcha de las maquinas 3.3.- Generadores de frio.
e) Se han realizado las operaciones de 3.4.- La bateria de cocina.

RA 1. Prepara las zonas de Ilimpieza y mantenimiento de la 3.5.-Las herramientas y utillaje del cocinero y de la cocinera.

produccion reconociendo las maquinaria, bateria, utiles y 3.6.- El material electromecanico.

caracteristicas de instalaciones, herramientas 3.7.- El material neutro.

equipos y procesos de f) Se ha evitado el consumo 4.-Sintesis delas operaciones de puesta a punto de las areas de

aprovisionamiento interno

innecesario de recursos

g) Se han reconocido y formalizado los
documentos asociados al acopio

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

i) Se han trasladado las materias
primas a los lugares de trabajo en
tiempo y forma.

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

produccion y/o servicio en cocina.
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UT 3:Procesos de preelaboracion de vegetales

RA

RA 4. Planifica los procesos de
preelaboracion de materias primas en
cocina, caracterizando las técnicas
de limpieza, corte y/o racionado
necesarias en funcion de su posterior
uso

Criterios de evaluacion

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

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

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

d) Se han caracterizado y ejecutado los

cortes basicos e identificado sus
aplicaciones a las diversas materias
primas.

e) Se han caracterizado y ejecutado los
cortes especificos y piezas con
denominacién propia.

f) Se han desarrollado los

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

g) Se han caracterizado y calculado los
métodos para la determinacion de
rendimientos y escandallos.

h) Se ha evitado el consumo
innecesario de recursos.
i) Se han realizado todas Ilas

operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion

Contenidos propuestos

Procesos de preelaboracion de vegetales.

1.- Operaciones de limpieza de los vegetales.

1.1.- Descripcion y caracterizacion de los procedimientos de
limpieza de los vegetales.

1.2.- Procedimientos intermedios de conservacion en funcién de
uso y/o consumo posterior.

2.- Rendimiento de las materias primas en cocina.

2.1.- Caélculo de rendimiento de las materias primas.

3.- Tratamientos especificos para ciertos vegetales.

3.1.- Caracterizacion de los procedimientos de escaldados,
blanqueados, desangrados y otros posibles.

4.- Aplicacion de cortes basicos de aplicacion general a los
vegetales. 4.1.- Protocolos de actuacion en el uso de la cuchilleria.
4.2.- Caracterizacion de cortes y formatos habituales.

4.3.- Caracterizacion de cortes especificos y piezas con
denominacion propia en los vegetales.

4.4.- Caracterizacion de piezas con denominacion propia obtenidas
de la patata (I). 4.4.1.- Caracterizacion de piezas con denominacion
propia obtenidas de la patata (ll).

5.- Aplicaciones gastronémicas habituales de los vegetales.

5.1.- Relacion de los vegetales con los tratamientos culinarios.
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ambiental.
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UT 4: Procesos de preelaboracion de carnes

RA

RA 4. Planifica los procesos de
preelaboracion de materias primas
en cocina, caracterizando las
técnicas de limpieza, corte vy/o
racionado necesarias en funciéon de
su posterior uso

Criterios de evaluacion

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

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

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

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

e) Se han caracterizado y ejecutado los
cortes especificos y piezas con
denominacion propia.

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

g) Se han caracterizado y calculado los
métodos para la determinacion de
rendimientos y escandallos.

h) Se ha evitado el consumo
innecesario de recursos.

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

Contenidos propuestos

Procesos de preelaboracién de carnes.

1.- Las carnes de ave.

1.1.- Procedimientos de limpieza y preparaciones previas al corte
o racionado de las aves.

1.2.- Preparaciones y cortes basicos de aplicacion general a las
aves.

1.3.- Cortes especificos y piezas con denominacion propia
obtenidas de las carnes de ave y de conejo doméstico.

2.- Las carnes de vacuno

2.1.- Procedimientos de limpieza y preparaciones previas al corte
o racionado de las carnes de vacuno.

2.2.- El despiece de las carnes de vacuno (l). 2.2.1.- El despiece
de las carnes de vacuno (ll).

2.2.2.- El despiece de las carnes de vacuno (llI).

2.3.- Cortes especificos y piezas con denominacién propia
obtenidas de las carnes de vacuno (I).

2.3.1.- Cortes especificos y piezas con denominacion propia
obtenidas de las carnes de vacuno (ll).

3.- Las carnes de ovino.

3.1.- El despiece de las carnes de ovino.

3.2.- Cortes especificos y piezas con denominacién propia
obtenidas de las carnes de ovino.

3.3.- Despojos o visceras del ovino.

4.- Las carnes de porcino.

4.1.- El despiece de las carnes de cerdo blanco o charcutero (I).
4.1.1.- El despiece de las carnes de cerdo blanco o charcutero
(1.

4.2.- Cortes especificos y piezas con denominacién propia
obtenidas de las carnes de cerdo blanco o charcutero (I). 4.2.1.-
Cortes especificos y piezas con denominacién propia obtenidas
de las carnes de cerdo blanco o charcutero (ll).

4.3.- El despiece de las carnes de cerdo ibérico (I).

4.3.1.- El despiece de las carnes de cerdo ibérico (II).

4.4.- Cortes especificos y piezas con denominacion propia
obtenidas de las carnes de cerdo ibérico.

07/10/2025, 12:26




Programacioén didéctica GPC distancia CIPFP HURTADO DE MENDOZA. GRANADA http://localhost:51235/temp_print_dirs/eXeTempPrintDir utggsm/pro_nueva pre 25 26/

4.5.- Despojos o visceras del cerdo ibérico.
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UT 5:Procesos de preelaboracion de pescados y mariscos.

RA

RA 4. Planifica los procesos de
preelaboracién de materias primas
en cocina, caracterizando las
técnicas de limpieza, corte vy/o
racionado necesarias en funcion de
su posterior uso

Criterios de evaluacion

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

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

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

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

e) Se han caracterizado y ejecutado los
cortes especificos y piezas con
denominacion propia.

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

g) Se han caracterizado y calculado los
métodos para la determinacion de
rendimientos y escandallos.

h) Se ha evitado el consumo
innecesario de recursos.

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

Contenidos propuestos

Procesos de preelaboracion de pescados y mariscos.

Procesos de preelaboracion de pescados y mariscos.

1.- Generalidades sobre el pescado.

1.1.- Caracteristicas del pescado fresco.

1.2.- Operaciones de limpieza de los pescados.

1.3.- Cortes especificos y piezas con denominaciéon propia
obtenidas de los pescados en funcion de su forma y tamano (1).
1.3.1.- Cortes especificos y piezas con denominacion propia
obtenidas de los pescados en funcion de su forma y tamano (Il).
1.4.- Aplicaciones gastronomicas habituales de los pescados.

2.- Generalidades sobre el marisco.

2.1.- Caracteristicas del marisco fresco.

2.2.- Operaciones de limpieza de los mariscos.

2.3.- Cortes especificos obtenidos de los mariscos en funcion de
su tipologia.

3.- Aplicaciones gastronomicas de los mariscos.

3.1.- Aplicaciones gastronémicas de crustaceos, moluscos y
cefalépodos.
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UT 6: Fase dual en empresa (Fase presencial, plan antiguo)

RA Criterios de evaluacion Contenidos propuestos

a) Se han identificado las materias Regeneracion de materias primas:
primas en cocina con posibles - Técnicas de regeneracién de alimentos. Concepto, descripcion

necesidades de regeneracion. y analisis.

b) Se han caracterizado las técnicas de — Equipos utilizados en la regeneracion. Funciones vy
regeneracion de materias primas en procedimientos de uso y control.

cocina. — Procesos de ejecucion de técnicas. Fases y puntos clave

c) Se han identificado y seleccionado durante el desarrollo de las mismas.
los equipos y técnicas adecuadas para

la regeneracion.

d) Se han ejecutado las técnicas de

. . regeneracion.
RA 3. Regenera materias primas
. . g e) Se han desarrollado los
aplicando las técnicas en funciéon de L . )
- procedimientos intermedios de
sus caracteristicas. ., .
conservacion o] mantenimiento,

teniendo en cuenta la naturaleza de las
diversas materias primas y su uso
posterior.

f) Se ha evitado el consumo
innecesario de recursos.

g) Se han realizado todas Ilas
operaciones teniendo en cuenta la

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

Unidad de trabajo

Fecha de inicio de la UT

Fecha de apertura de la

Fecha limite de entrega de

Cuatrimestre

6. Fase dual en empresa

por determinar

por determinar

por determinar

entrega de la tarea la tarea
1. Procesos de  regeneracion, 29/09/2025 14/10/2025 24/11/2025
conservacion y envasado de alimento
2. Control y puesta a punto de las areas 15/10/2025 20/10/2025 01/12/2025 Primero
de produccion y/o servicio en cocina
3. Procesos de preelaboracion de 20/11/2025 27/11/2025 09/12/2025
vegetales
4. Procesos de preelaboraciéon de 10/12/2025 07/01/2026 26/01/2026
carnes
S Procesos de preelaboracion  de 06/04/2026 14/04/2026 04/05/2026 Sequndo
pescados y mariscos. g
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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 moédulo. Las
actividades de auto evaluacién 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 modulos 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.
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