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Programacion Didéactica Médulo: Técnicas elementales de preelaboracion (CEB)

PROGRAMACION DIDACTICA

(FORMACION PROFESIONAL ESPECIFICA)

Estas ensefianzas estan cofinanciadas por el FSE

DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién: Cocina y Restauracion

Nivel: Formacién Profesional Basica

Duracion: 2000

Familia Profesional: hosteleria y turismo

Referente europeo: CINE-3-

Cualificaciones profesionales completas:

a) Operaciones basicas de cocina HOT091 1 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

- UCO255 1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, preelaboracion vy
conservacion culinarios.

- UCO256_1: Asistir en la elaboracion culinaria y realizar y presentar preparaciones
sencillas.

PROFESOR QUE IMPARTE EL MODULO

SEBASTIAN FORTES VARGAS

LIBRO DE TEXTO DE REFERENCIA

NO PROCEDE

MATERIALES / RECURSOS NECESARIOS PARA EL ALUMNADO

Uniformidad: chaquetilla de cocinero blanca con, pantalén negro, delantal blanco con logo del
departamento, gorro blanco de champifién y zuecos negros con calcetines negros.
Herramientas: puntilla, cuchillo cebollero y encendedor.

Cuaderno, bloc de notas

COMPETENCIA GENERAL DEL TITULO

La competencia general de este titulo consiste en realizar con autonomia, las operaciones
basicas de preparacién y conservacion de elaboraciones culinarias sencillas en el ambito de la
produccion en cocina y las operaciones de preparacion y presentacion de alimentos y bebidas
en establecimientos de restauracion y catering, asistiendo en los procesos de servicio y atencion
al cliente, siguiendo los protocolos de calidad establecidos, segin normas de higiene,
prevencion de riesgos laborales y proteccién medioambiental, con responsabilidad e iniciativa
personal y comunicandose de forma oral y escrita en lengua castellana, asi como en alguna
lengua extranjera
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COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES A LAS QUE
CONTRIBUYE EL MODULO.

a) Colaborar en los procesos de produccion culinaria a partir de las instrucciones recibidas y los
protocolos establecidos.

b) Realizar las operaciones basicas de recepcion, almacenamiento y distribucién de materias
primas en condiciones idéneas de mantenimiento hasta su utilizacién, de acuerdo a las
instrucciones recibidas y normas establecidas.

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

f) Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener preparaciones culinarias elementales y de
multiples aplicaciones, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos.

g) Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina de acuerdo a la definicién de los
productos y protocolos establecidos para su conservacion o servicio.

t) Adquirir habitos de responsabilidad y autonomia basados en la practica de valores,
favoreciendo las relaciones interpersonales y profesionales, trabajando en equipo y generando
un ambiente favorable de convivencia que permita integrarse en los distintos ambitos de la
sociedad.

u) Desarrollar habitos y valores acordes con la conservacion y sostenibilidad del patrimonio
natural, analizando la interaccion entre las sociedades humanas y el medio natural y valorando
las consecuencias que se derivan de la accion humana sobre el medio.

v) Utilizar las tecnologias de la informacion y de la comunicacion como una herramienta para
profundizar en el aprendizaje valorando las posibilidades que nos ofrece en el aprendizaje
permanente.

w) Valorar las diferentes manifestaciones artisticas y culturales de forma fundamentada
utilizdndolas como fuente de enriquecimiento personal y social y desarrollando actitudes
estéticas y sensibles hacia la diversidad cultural y el patrimonio artistico.

X) Comunicarse en diferentes situaciones laborales o sociales utilizando recursos linglisticos
con precision y claridad, teniendo en cuenta el contexto y utilizando formas orales y escritas
bésicas tanto de la propia lengua como de alguna lengua extranjera.

y) Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno social y productivo utilizando los
elementos proporcionados por las ciencias aplicadas y sociales y respetando la diversidad de
opiniones como fuente de enriquecimiento en la toma de decisiones.

Z) Ejercer de manera activa y responsable los derechos y deberes derivados tanto de su
actividad profesional como de su condicién de ciudadano.

OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacién, para
determinar las necesidades de produccion en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas de
conservacion, para su recepcién, almacenamiento y distribucion.

c¢) Analizar técnicas culinarias sencillas, reconociendo las posibles estrategias de
aplicacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias elementales y de multiples
aplicaciones.

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

t) Valorar el conocimiento y uso de la lengua extranjera para aplicarlo en el &mbito
cotidiano (familiar, personal, profesional, entre otros) como una herramienta critica y
creativa, y de reflexién del propio proceso de aprendizaje, de intercambio social y
expresion personal.
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u) Desarrollar y afianzar las habilidades y destrezas linguisticas para utilizar los
conocimientos sobre la lengua y su uso (pragmatico-discursivos, nocionales y
culturales), reconociéndolos en situaciones de comunicacion oral y en textos literarios
y no literarios para expresarse en diferentes contextos y utilizando la lengua castellana
con precision, claridad y adecuacion.

v) Elaborar soluciones logicas y criticas a los problemas planteados en situaciones de
aprendizaje, utilizando estrategias y destrezas adecuadas en el tratamiento de las
fuentes de informacién a su alcance, asentando habitos de disciplina y de trabajo
individual y en equipo y valorando la estructura cientifica de los conocimientos
adquiridos en el ambito de las ciencias sociales y la comunicacion, de forma que se
contribuya al desarrollo integral y a la participacion activa en la sociedad.

w)Desarrollar valores y habitos de comportamiento basados en principios democraticos a
partir del analisis de la evolucién histérica del modelo politico-social que los sustenta y
de sus documentos fundamentales (Declaracion de los Derechos del Hombre y la
Constitucién Espafiola, entre otros), valorando la adquisicién de habitos orientados
hacia el respeto a los demas, el cumplimiento de las normas de relacion social y la
resolucién pacifica de los conflictos.

x) Valorar las caracteristicas de la sociedad contemporanea y los principios que la rigen,
analizando su evolucion historica y la distribucion de los fendbmenos geogréficos
asociados a sus caracteristicas econdmicas y demograficas e incorporando a su
conjunto de valores habitos orientados a la adquisicién de responsabilidad y
autonomia a partir del andlisis realizado.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL MODULO

1. Ejecuta técnicas elementales de coccion identificando sus caracteristicas y
aplicaciones.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.
b) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de coccion.
¢) Se han identificado y relacionado las técnicas elementales de coccién con respecto a sus
posibilidades de aplicacion a diversos géneros.
d) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las diversas
técnicas de coccion.
e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicaciéon de cada
técnica.
f) Se han ejecutado las diversas técnicas de coccion siguiendo los procedimientos
establecidos.
g) Se han distinguido posibles alternativas en funcion de los resultados obtenidos.
h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacién teniendo en cuenta
las necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior.
i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

2. Realiza elaboraciones basicas de multiples aplicaciones reconociendo y aplicando
los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas de multiples aplicaciones,
asi como sus posibles aplicaciones.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de
los procedimientos de elaboracion de fondos, salsas y otras elaboraciones béasicas de
multiples aplicaciones.

¢) Se han realizado los procedimientos de obtencion de elaboraciones basicas de mdultiples
aplicaciones siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de correccidon en funcion de los resultados
obtenidos.

e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion teniendo en cuenta
las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

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

3. Prepara elaboraciones culinarias sencillas identificando y aplicando los diferentes
procedimientos.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha interpretado correctamente la informacion necesaria.
b) Se han realizado las tareas de organizacién y secuenciacion de las diversas fases
necesarias en el desarrollo de las elaboraciones en tiempo y forma.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al
desarrollo de las tareas.
d) Se han ejecutado las tareas de obtencidn de elaboraciones culinarias elementales
siguiendo los procedimientos establecidos.
e) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.
f) Se mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso.
g) Se ha justificado el uso de la técnica en funcién del alimento a procesar.
h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion teniendo en cuenta
las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.
i) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funciéon de los resultados
obtenidos.
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa, de seguridad
laboral.

4. Elabora guarniciones y elementos de decoracién béasicos relacionandolos con el
tipo de elaboracion y forma de presentacién.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y decoraciones sencillas, asi como
sus posibles aplicaciones.
b) Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecuandolas a la elaboracién a la
gue acompafian.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al
desarrollo de las tareas.
d) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los procedimientos
establecidos.
e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion teniendo en cuenta
las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.
g) Se han determinado las posibles medidas de correccién en funcion de los resultados
obtenidos.

5. Realiza acabados y presentaciones sencillos relacionando su importancia en el
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resultado final de las elaboraciones.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos que configuran la elaboracion.
b) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboracion siguiendo criterios estéticos,
instrucciones recibidas o procedimientos establecidos.
c) Se han relacionado y aplicado las técnicas de envasado y conservacién necesarias para
los productos semielaborados y/o acabados siguiendo los procedimientos establecidos.
d) Se han determinado las posibles medidas de correccién en funcion de los resultados
obtenidos.
e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

6. Asiste los procesos de elaboracién culinaria complejos y el servicio en cocina,
valorando sus implicaciones en los resultados finales y en la satisfaccion del
cliente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes tipos de servicio y sus caracteristicas.

b) Se han mantenido los diversos productos en condiciones éptimas de servicio, segun

instrucciones recibidas o procedimientos establecidos.

¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo del

servicio.

d) Se ha interpretado la documentacion e instrucciones relacionadas con los requerimientos

del servicio.

e) Se ha colaborado en la realizacion de las elaboraciones de obligada ejecucion durante el

desarrollo del servicio siguiendo los procedimientos establecidos.

j) Se ha asistido en la disposicion de los diferentes elementos que componen la elaboracion

siguiendo instrucciones o normas establecidas.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

CRITERIOS DE EVALUACION:

Descritos en el apartado anterior

NOMBRE DEL MODULO: Técnicas elementales de preelaboracion.
TIPO DE EJE ORGANIZADOR: Procedimental

ENUNCIADO DEL EJE ORGANIZADOR:

CARACTERISTICAS DEL GRUPO DE ALUMNOS/AS

Son alumnos/as de dieciséis, diecisiete afios que presentan dificultades de aprendizaje

RELACION CON OTROS MODULOS DEL CICLO

Aprovisionamiento 'y conservacion de materias primas, y técnicas elementales de
preelaboracion.
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RELACION SECUENCIADA DE UNIDADES DE TRABAJO

NeU. T. NOMBRE DE LA UNIDAD DE TRABAJO TEMPOR. | TRIMES.

Acopia y distribuye materias primas interpretando

uT.1 documentos afines a la produccion.

20 1°

Prepara maquinaria, bateria, utiles y herramientas
UT. 2 relacionando sus aplicaciones bésicas y 15 1°
funcionamiento.

Realiza operaciones previas de manipulacion
identificando y aplicando los procedimientos basicos de

o o

uT.3 limpieza y cortes elementales de acuerdo a normas 15 1°y2

establecidas.

Realiza y obtiene cortes especificos y piezas con
UT.4 denominacion identificando y aplicando las técnicas 15 20

adecuadas a las diferentes materias primas.
UT.5 Realizar acabados y presentaciones sencillas 15 3°
UT6 Asiste a los procesos de elaboraciones culinarias o5 30

Y complejas y su servicio en cocina.
TOTAL DE HORAS: 105

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N° 1. Acopia y distribuye materias primas interpretando
documentos afines ala produccion.

OBJETIVOS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

OBJETIVOS GENERALES:

Establecer una eficaz comunicacion verbal, escrita y gestual para transmitir y recibir una correcta
informacion y resolver situaciones conflictivas, tanto en el ambito de las relaciones en el entorno
de trabajo como en las relaciones externas.

a,b,c,f,h,q,
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

- Acopia y distribuye materias primas interpretando documentos afines a la
produccion e instrucciones recibidas.

-Prepara maquinaria, bateria, Utiles y herramientas relacionando sus aplicaciones basicas
y su funcionamiento.

CONCEPTOS (contenidos soporte)

Identificar las materias primas basicas de tipo alimentario, interpretando sus propiedades
nutritivas y comerciales, asociando sus caracteristicas con las posibilidades de elaboracion y
calculando las cantidades necesarias segun el tipo de elaboracién o producto.

PROCEDIMIENTOS (contenidos organizadores)

Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecuciéon y control.

ACTITUDES (contenidos organizadores)

- Interés y respeto por el trabajo bien hecho.

-Valoracion del trabajo en equipo

-Interés y respeto por las valoraciones distintas de las propias como algo enriquecedor

-Toma de conciencia de la propia higiene, del material, equipos y locales.

-Utilizacion de la indumentaria prescrita en perfectas condiciones de higiene.

-Respeto a las normas de seguridad e higiene en el taller y toma de conciencia de los peligros
que tienen el uso de utiles, herramientas y equipos.

-Reconocimiento y valoracion de la importancia de mantener el lugar de trabajo ordenado,
seguro y agradable.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE-EVALUACION

-Colocar los distintos géneros en sus respectivos lugares, asi como rellenar y comprobar los
documentos relacionados con la entrada de mercancia.

-Controlar las temperaturas de las camaras y rellenar los partes de incidencias.

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N° 2: Prepara maquinaria, bateria, Gtiles y herramientas
relacionando sus aplicaciones bésicas y funcionamiento.
OBJETIVOS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

OBJETIVOS GENERALES:
Puesta a punto de maquinaria, bateria, Utiles y herramientas.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
Utilizar equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la dotaciéon béasica de los
departamentos de cocina de acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de su rendimiento
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Optimo

CONCEPTOS (contenidos soporte)

Conocer el nombre de toda la maquinaria, herramienta, y Gtiles y su funcionamiento basico y sus
multiples aplicaciones.

PROCEDIMIENTOS (contenidos organizadores)

Prepara maquinaria, bateria, Utiles y herramientas relacionando sus aplicaciones basicas y su
funcionamiento.

ACTITUDES (contenidos organizadores)

- Interés y respeto por el trabajo bien hecho.

-Valoracion del trabajo en equipo

-Interés y respeto por las valoraciones distintas de las propias como algo enriquecedor

-Toma de conciencia de la propia higiene, del material, equipos y locales.

-Utilizacion de la indumentaria prescrita en perfectas condiciones de higiene.

-Respeto a las normas de seguridad e higiene en el taller y toma de conciencia de los peligros
que tienen el uso de utiles, herramientas y equipos.

-Reconocimiento y valoracion de la importancia de mantener el lugar de trabajo ordenado,
seguro y agradable.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE-EVALUACION

- Diferentes tipos de cortes, asi como también los diferentes utensilios con los que
practicar dichos cortes.
- Puesta en marcha de cualquier tipo de bateria y maquinaria de la cocina.

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO NP° 3: Realiza operaciones previas de manipulacién identificando
y aplicando los procedimientos basicos de limpieza y cortes elementales de acuerdo a
normas establecidas.

OBJETIVOS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

OBJETIVOS GENERALES:
Limpieza y cortes elementales

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
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Aprender a utilizar las herramientas apropiadas para realizar los cortes a los diferentes géneros
que nos podemos encontrar en la cocina, asi como la limpieza que aplica a cada uno de ellos.

CONCEPTOS (contenidos soporte)

- Conocer los nombres de los distintos cortes.
- Conocer la normativa higiénico alimentaria.

PROCEDIMIENTOS (contenidos organizadores)

Realiza operaciones previas de manipulacion identificando y aplicando los
procedimientos basicos de limpieza y cortes elementales, de acuerdo a normas
establecidas e instrucciones recibidas.

ACTITUDES (contenidos organizadores)

- Interés y respeto por el trabajo bien hecho.

-Valoracion del trabajo en equipo

-Interés y respeto por las valoraciones distintas de las propias como algo enriquecedor

-Toma de conciencia de la propia higiene, del material, equipos y locales.

-Utilizacion de la indumentaria prescrita en perfectas condiciones de higiene.

-Respeto a las normas de seguridad e higiene en el taller y toma de conciencia de los peligros
que tienen el uso de utiles, herramientas y equipos.

-Reconocimiento y valoracion de la importancia de mantener el lugar de trabajo ordenado,
seguro y agradable.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE-EVALUACION

- Diferentes tipos de cortes, asi como también los diferentes utensilios con los que
practicar dichos cortes.

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N° 4: Realiza y obtiene cortes especificos y piezas con
denominacién identificando y aplicando las técnicas adecuadas a las diferentes
materias primas.

OBJETIVOS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

OBJETIVOS GENERALES:
Cortes especificos de diferentes piezas.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
Aprender a utilizar las herramientas apropiadas para realizar los cortes especificos a los
diferentes géneros que nos podemos encontrar en la cocina, asi como la aplicacion de las
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técnicas mas adecuadas.

CONCEPTOS (contenidos soporte)

- Conocer los nombres de los distintos cortes a carnes y pescados.
- Aplicacion de las técnicas de cocinado a dichas piezas.

PROCEDIMIENTOS (contenidos organizadores)

Realiza operaciones de corte y fraccionado de las piezas en pescados y carnes, asi
como las técnicas de coccidon que se aplican a cada una de ellas.

ACTITUDES (contenidos organizadores)

- Interés y respeto por el trabajo bien hecho.

-Valoracion del trabajo en equipo

-Interés y respeto por las valoraciones distintas de las propias como algo enriquecedor

-Toma de conciencia de la propia higiene, del material, equipos y locales.

-Utilizacion de la indumentaria prescrita en perfectas condiciones de higiene.

-Respeto a las normas de seguridad e higiene en el taller y toma de conciencia de los peligros
gue tienen el uso de utiles, herramientas y equipos.

-Reconocimiento y valoracién de la importancia de mantener el lugar de trabajo ordenado,
seguro y agradable.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE-EVALUACION

- Cortar piezas y filetear.
- Asar, enmparrillar, hervir, etc..

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DIDACTICA N° 5:  Realizar acabados y presentaciones sencillas

OBJETIVO/ RESULTADOS DE APRENDIZAJE

OBJETIVOS GENERALES:
Realiza acabados y presentaciones sencillas relacionando su importancia en el
resultado final de las elaboraciones.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Realizar elaboraciones béasicas elementales y preparar y presentar elaboraciones
culinarias sencillas, aplicando técnicas simples.

CONCEPTOS (contenido soporte)

Elaboraciones culinarias basicas de multiples aplicaciones:
- Clasificacién
- Definicién
- Descripcion
- Aplicaciones

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
Elaboraciones basicas de Canarias.

PROCEDIMIENTOS (contenidos organizadores)

Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecuciéon y control para la obtencion
de fondos, salsas, mantequilla compuestas y otras elaboraciones culinarias basicas.

ACTITUDES (contenidos organizadores)

Conocer la importancia que tienen las elaboraciones base, tanto desde el punto de vista
nutricional como visual, dentro del plato.

Tener iniciativa y predisposicion para la creacion de guarniciones alternativas, respetando
siempre la definicion del plato.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE- EVALUACION

Aplicar técnicas de decoracion simples.

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DIDACTICA N° 6 Asiste a los procesos de elaboraciones culinarias
complejas y su servicio en cocina.
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OBJETIVO/ RESULTADOS DE APRENDIZAJE

OBJETIVOS GENERALES:
Asiste los procesos de elaboracion culinaria complejos y el servicio en cocina, valorando sus
implicaciones en los resultados finales y en la satisfaccion del cliente.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Realizar platos complejos aplicando normas de elaboracién basicas.

CONCEPTOS (contenidos soporte)

Elaboraciones basicas mas complejas

¢ Platos nacionales
e Platos internacionales

PROCEDIMIENTOS (contenidos organizadores)

Aplica_rdté%nicas adquiridas y elaborar los distintos platos del mercado internacional (los mas
conocidos).

ACTITUDES (contenidos organizadores)

-Interés y respeto por el trabajo bien hecho.

-Valoracion del trabajo en equipo

-Interés y respeto por las valoraciones distintas de las propias como algo enriquecedor

-Toma de conciencia de la propia higiene, del material, equipos y locales.

- Valoracion de la importancia de la utilizacién de la terminologia para describir las técnicas o
procedimientos que se vayan a realizar.

-Responsabilidad en la tarea personal encomendada.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE- EVALUACION

l-identificacién y explicacién por parte del profesor a los alumnos de las pautas a seguir y las
guias validas para la elaboracion de los distintos platos.

METODOLOGIA

La metodologia empleada estara orientada a promover en los/as alumnos/as:
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- Su participacion en los procesos de ensefianza y aprendizaje para su capacidad de autonomia
y responsabilidad personal, de creciente importancia en el mundo profesional.

- La adquisicién de una vision global y coordinada de los procesos productivos y de creacion de
servicios a los que estd vinculada la competencia profesional del titulo, por medio de la
necesaria integracion de contenidos cientificos, tecnologicos y organizativos.

- El desarrollo de la capacidad para aprender por si mismos, de modo que adquieran una
identidad y madurez profesionales motivadoras de futuros aprendizajes y adaptaciones al
cambio de las cualificaciones.

- El desarrollo de la capacidad de trabajar en equipo, por medio de actividades de aprendizaje
realizadas en grupo, de forma que cuando en el ambito profesional se integren en equipos de
trabajo puedan mantener relaciones fluidas con sus miembros, colaborando en la consecucién
de los objetivos asignados al grupo, respetando el trabajo de los demas, participando
activamente en la organizacion y desarrollo de tareas colectivas, cooperando en la superacion
de las dificultades que se pretenden con una actitud tolerante hacia las ideas de los
comparfieros, y respetando las normas y métodos.

Teniendo en cuenta todo lo expuesto anteriormente, la metodologia aplicada sera activa.

Al comienzo de cada bloque horario el/la profesor/a hard una exposicion de las tareas a realizar
en el taller, explicando los contenidos que correspondan a dichas tareas. A continuacion,
demostrardq la fase practica, donde los alumnos observaran, incluso pueden participar y
preguntar todas las dudas que les vayan surgiendo, las fases y procesos de preparacion,
elaboracion y presentacion.

Posteriormente seran los alumnos los encargados de llevar a cabo dichas tareas (Roll-Playing),
aplicando siempre, las normas de seguridad e higiene en la manipulacién de materias, limpieza
y mantenimiento de equipos, Utiles y herramientas, asi como, tomaran la actitud, valores o
normas que correspondan.

Al alumno se le dara un margen de libertad para que tome sus propias iniciativas, ante las
dificultades que se le presenten, siempre bajo la vigilancia del profesor/a, respetando siempre
los procesos basicos.

El/la profesor/a servird de apoyo a los alumnos, y siempre estara dispuesto para ayudar y
resolver todas las dudas que se presenten a lo largo del proceso productivo desarrollado por los
alumnos. Asi mismo, corregira los posibles errores cometidos por el alumno, tanto actitudinales
como procedimentales.

El/la profesor/a hard uso del método interrogativo en aquellos momentos que crea oportunos,
para comprobar la asimilacion y entendimiento de los contenidos soportes y organizadores.

En algunas actividades de ensefianza - aprendizaje utilizar4d el método de investigacion o
descubrimiento dirigido, con la finalidad de que el alumno sea participe de su propio proceso de
ensefianza - aprendizaje.

PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

La nota de los médulos (para cada evaluacion) vendra determinada de la siguiente forma:
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1.- Instrumentos a tener en cuenta:
- los resefiados en el apartado anterior.

2.- El alumno/a disruptivo que presente problemas destacables de actitud, comportamiento
inadecuado, interrupcion continua de las clases, que impida el normal desarrollo de la clase
(bromas, hablar, molestar, reirse, movil...) y suponga una perturbacion para el resto de
alumnos/as, no trabaje e impida a los demas hacerlo... podra tener una calificacion de suspenso
de no rectificar de inmediato su actitud y comportamiento, aunque tenga los instrumentos
anteriores superados (apartado 1).

3.- Otro motivo de calificacién negativa sera la inasistencia injustificada y reiterada a clase. Dado
gue se va a trabajar de forma continua en las clases, la inasistencia supone no poder superar
esos contenidos, con lo cual debera presentarse a un examen de los mismos. Dicho examen
puede ser escrito o practico y tratara sobre los contenidos impartidos en cada tema.

4.- Para aplicar los porcentajes establecidos en los criterios de calificacion correspondientes a
cada uno de los indicadores de evaluacion, es necesario tener como minimo un 5 en cada uno
de ellos. Si se tiene menos de un 5 en alguno de ellos la evaluacion no se superara, teniendo
como nota maxima un 4.

5.- La calificacion de los instrumentos utilizados en cada evaluacién seran puntuados de 0 a 10.
6.- El aprobado se considera a partir de un “5”.

7.- El alumnado que suspenda cualquiera de las tres evaluaciones podra presentarse a una
prueba de recuperacion. En este caso, tanto si el alumnado supera la prueba de recuperacion
como si no la supera, la nota que se tendra en cuenta a efectos de calcular la nota final de la
materia sera la mas alta. En la recuperacién la nota maxima que puede obtener un alumno/a es
un “5", por lo que las preguntas se ponderaran de manera que no superen esta nota.

8.- La nota final de curso coincidira con la nota de la tercera evaluacion.
9.- La nota correspondiente a la Observacion Directa es resultado de la valoracion subjetiva del
profesor a lo largo del proceso de ensefianza-aprendizaje.

10.- Para los alumnos que hayan perdido el derecho a evaluacion continua por reiteradas faltas
de asistencia a clase injustificadas (las indicadas por la Comision de Coordinacién Pedagdgica
para estos efectos), el Departamento de acuerdo con la legalidad vigente ofrecera un sistema
extraordinario de evaluacion, consistente en un examen tedrico y otro practico, a realizar antes
de ir a la FCT para los de 2° curso ,en el que el alumno sera evaluado del temario integro del
mo&dulo, o en su caso de lo impartido a lo largo de todo el curso por el profesor.

11.- No se contempla examen global, ni recuperacion global de TODA la materia, ni examen/es
para subir nota puesto que lo que se pretende en fomentar el trabajo y estudio continuo y diario.

12.- Si a un alumno/a se le coge copiandose en un examen, se le retira éste y se le pone un
cero.

13.- Los controles sobre los contenidos impartidos pueden tener respuestas a desarrollar,
respuestas breves y/o tipo items que se puntuaran del o al 10. Para la prueba de items se
utilizaré las siguientes formulas:

- preguntas verdadero-falso: aciertos-errores
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- items de seleccién multiple= aciertos — errores
n-1 (n es el nimero de alternativa)

Los indicadores de evaluacion (son los RA)que se van a utilizar para evaluar al alumno, son
los siguientes:

- Asimilacién de contenidos conceptuales.
- Aplicacion de contenidos procedimentales.
- Desarrollo de actitudes, valores y pautas de actuacion.

Los criterios deben ser valorados utilizando una serie de instrumentos, los cuales deben ser
usados con caracter general, por parte de los equipos educativos. Dichos instrumentos son los
siguientes:

- Ejercicios practicos: observacion directa del trabajo diario y prueba practica

- Pruebas especificas: escritas y orales (objetivas, abiertas).

- Observacion directa: predisposicion al aprendizaje, comportamiento, seguridad e higiene,
trabajo en equipo.

- Cuaderno de précticas y fichas técnicas.

La evaluacidn, entendida como parte integrante del proceso de educacioén de los alumnos,
orienta de forma permanente su aprendizaje, por lo que contribuye en si misma a la mejora del
rendimiento.

Para lograr esto, la evaluacién debe ser continua y estar atenta a la evolucién del proceso global
de desarrollo del alumno (intelectual, afectivo y social).

La evaluacidn continua estara compuesta por las siguientes fases:

- Evaluacién inicial: se haré al comienzo del médulo y de cada unidad de trabajo si se
considera necesaria.

- Evaluacién formativa: se llevara a cabo durante el proceso de ensefianza-aprendizaje.

- Evaluacién sumativa: tendra lugar al final del proceso.

El objetivo de la evaluacion del proceso de aprendizaje del alumnado es conocer si se ha
alcanzado, para cada mdédulo profesional, los resultados de aprendizaje y las capacidades mas
elementales de las que estan compuestos (criterios de evaluacion), con la finalidad de valorar si
dispone de las competencias profesionales, sociales y profesionales

INDICADORES DE EVALUACION CRITERIOS DE CALIFICACION

| Cédigo: | F2 POC PC01.02 | Edicion: | 02 Pagina 16 de 20




Programacion Didéactica Médulo: Técnicas elementales de preelaboracion (CEB)

0
e Ejercicios y actividades précticos: 45%
e Pruebas especificas: escritas y/u orales
(objetivas, abiertas.): 25%

e Observacion directa (predisposicion al
aprendizaje, comportamiento, seguridad e
higiene, trabajo en equipo): 20% Esta nota 20%

sera subjetiva porque va a depender del
criterio del profesor/a.

¢ Cuaderno de précticas, trabajos y fichas 10%
técnicas: 10%

Los criterios seguidos para ponderar los Indicadores de Evaluacion han sido que el mddulo es
eminentemente procedimental por lo que estos contenidos son los que mas peso van a tener a
la hora de evaluar.

CRITERIOS DE RECUPERACION Y EVALUACION EXTRAORDINARIA

RECUPERACIONES DE EVALUACIONES:

El profesor, una vez realizadas las actividades de evaluacion y comprobar que algunos alumnos
no han alcanzado los aspectos basicos de la U.T., marcara a éstos nuevas actividades o
repeticion de las ya hechas (siempre relacionadas con los aspectos no superados), intentando
gue consiga los objetivos marcados. Todo esto respetando las capacidades personales de cada
uno de los alumnos.

MODULOS PENDIENTES:

En este tipo de ensefianzas no existe la posibilidad de que a un alumno le quede un médulo, ya
gue tendria que repetir con todos los médulos.

SISTEMA DE EVALUACION EXTRAORDINARIA (PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA):

Aquellos alumnos que pierdan el derecho a la evaluacion continua por falta de asistencia a clase,
previa notificacion, tendran derecho a una evaluacion final extraordinaria.

El periodo para realizar esta evaluacion sera fijado por el Equipo Educativo de cada Ciclo
Formativo, asi como la duraciéon del mismo, siempre respetando la normativa que regula este
tipo de pruebas.

La evaluacion extraordinaria consistird en las siguientes actividades, a través de las cuales se
pretende constatar que estos alumnos superan los resultados de aprendizaje del modulo:

- Realizacion de actividades practicas donde se recojan los contenidos procedimentales vy
actitudinales basicos de cada unidad de trabajo.

- Realizacién de exadmenes donde se recojan los contenidos conceptuales que el alumno deba
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dominar y conocer.

- Realizacion de trabajos, que el resto de los alumnos que han cursado los médulos en periodo
normal, hayan desarrollado.

Todas estas pruebas pueden durar mas de un dia. Todo ello se publicara previamente,
respetando la normativa que regula estas pruebas.

Teniendo en cuenta que, en los criterios de calificacion se reflejan de manera notable la
observacion de actitudes durante las tareas a realizar, el cuaderno, las fichas y el trabajo en
equipo y que el alumno que se presenta al sistema extraordinario es porque no ha asistido a
clase con normalidad (por lo que no se pudieron observar los anteriores criterios), la nota final
del médulo en ningun caso podré llegar al 100% del total de la nota maxima.

ATENCION A LOS ALUMNOS/AS CON NECESIDADES EDUCATIVAS ESPECIFICAS

En el grupo no se cuenta con ningun alumno con necesidades educativas especificas.
ATENCION A LA DIVERSIDAD
Atencion ala diversidad en la programacion:

Para conseguir una correcta atencion a la diversidad en la programacion, hay que tener en
cuenta los siguientes aspectos:

Diferenciar los contenidos que resulten esenciales y basicos de aquellos que amplian o
profundizan los mismos.

*Graduar la dificultad de las tareas que se propongan, de forma que todos los alumnos puedan
encontrar espacios de respuesta mas o menos amplios.

*Formar grupos de trabajo heterogéneos en las actividades del aula, con flexibilidad en el reparto
de tareas, y fomentar el apoyo y la colaboraciéon mutua.

sInterpretar los criterios de evaluacion aplicando los tipos de pruebas mas adecuados a los
aspectos que se deseen evaluar, y extendiendo el campo de exploracién al conjunto de
actividades que se realizan en el aula—taller, diferenciando en todas ellas los minimos exigibles.

Atencién ala diversidad en los materiales utilizados:

Estos también tienen una gran importancia a la hora de atender a las diferencias individuales en
el conjunto de los alumnos. El uso de materiales de refuerzo o ampliacion permite atender a la
diversidad en funcién de los objetivos que nos queramos fijar.

Teniendo en cuenta que en el grupo existen alumnos con diversos grados de conocimiento y
autonomia, debido a que algunos de ellos vienen del mundo laboral (cocineros en
establecimientos hosteleros), otros de ensefianzas relacionadas con la especialidad (PCE de
Operaciones bésicas de cocina, restaurante y bar, los cuales han realizado practicas en cocina),
y otros debido a su nivel de aprendizaje, las tareas a realizar tendran distintos niveles de
dificultad y seran asignadas teniendo en cuenta las capacidades individuales de cada alumno.

Las tareas serdn asignadas en base a estos grados e individualidades, favoreciendo el aprender
de y con los demas (trabajo cooperativo).

Alumnado con problemas de organizacién y planificacién de la tarea:
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Hay que tener en cuenta que los alumnos con problemas de organizacién y planificaciéon de la
tarea realizan las actividades deprisa y sin mucho esfuerzo y que, ademas, suelen tener
problemas de aprendizaje. La propuesta de atencién en estos casos es:

- Control de las tareas encomendadas en el aula/taller.

- Ser flexible con la exigencia del cumplimiento del tiempo en el que tiene que realizar la tarea.

- Ser perseverante en el cumplimiento de las normas de realizacién y presentacion.

- Ayudarles a organizarse creando pautas de trabajo.

- Trabajar con otro compafiero que sea organizado para que le controle las pautas establecidas.

RECURSOS DIDACTICOS
BIBLIOGRAFIA DEL PROFESOR — AULA TALLER

Técnicas elementales de preelaboracion (Paraninfo)
Cocina para profesionales (Paraninfo)
Material propio.

MATERIAL ESPECIFICO DEL AULA TALLER

Gas propano, Fogones, hornos, campana de extraccién de humos, fregaderos de 2 cubetas,
termomix, termdémetro, termémetro digital, termdémetro para frio industrial, camaras de
conservacion por frio, cdmaras de lacteos, camaras de hortalizas, camaras para productos
preelaborados, camaras de congelacion, papel secamos, horno a conveccion, ronner,
envasadora al vacio, bafio maria de distintos modelos, mesa caliente, paco-yet, sifones, y todo
el pequeno material y utiles de cocina necesarios para el desarrollo del trabajo en una “cocina
profesional”, contenedores de basuras especial para reciclaje de residuos, contenedores para
aceites usados, mesas de trabajo de diferentes anchuras y alturas, 2 cortafiambres, pizarras
veleda con rotulador no permanente, borrador,

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

A.- Complementarias: organizadas durante el horario escolar. Tienen un caracter diferenciado
de las propiamente lectivas por el momento, espacio o recursos que utiliza.

Cada profesor programard sus propias actividades complementarias y dejard constancia de
cémo las va a evaluar.

“Lecturas Gastronomicas”, donde cada profesor del equipo educativo realizara una lectura libre
sobre temas gastronémicos o relacionadas con éstos con la finalidad de inculcar en el alumno
cultura gastrondmica que muchas veces se detecta que carecen y de completar su formacién
profesional en otros temas, ambitos o contenidos que no sean los propios curriculares. Su
evaluacion se hara a través de los indicadores de calificacion.

B.- Extraescolares: encaminadas a potenciar la apertura del centro a su entorno y a procurar la
formacion integral del alumnado. Se podran realizar fuera del horario lectivo, tendrén carécter
voluntario para el alumnado.

En este grupo se podran realizar las siguientes: Visitas a establecimientos hoteleros,
restaurantes, fabricas, bodegas, viaje de fin de curso, convivencias con otros centros, realizar
menus o servicios gastrondmicos a personas o entidades que lo soliciten al departamento...
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MEDICION DEL GRADO DE SATISFACCION DE LOS ALUMNOS Y PROFESORES

Al final de cada trimestre se realiza una valoracién de los resultados obtenidos que se recoge en
el cuaderno de aula. Este analisis o valoracibn se comenta en la CCP y se realizan las
propuestas de mejora oportunas.

Esta autoevaluacion se regira por los siguientes criterios:

- Adecuacion a las necesidades y caracteristicas del alumnado.

- Revision de la concrecién curricular recogida en la programacion.

- Andlisis de la idoneidad de la metodologia seguida, asi como los materiales y recursos
utilizados.

- Validez de los instrumentos de evaluacion utilizados y de los criterios de calificacién
establecidos.

- Adaptaciones realizadas al alumnado.

ESTRATEGIAS DE TRABAJO PARA EL TRATAMIENTO TRANSVERSAL DE LA
EDUCACION EN VALORES.

La educacién en valores no corresponde de modo exclusivo a una Unica area educativa, sino
que esta presente de modo global en los objetivos y contenidos de todas ellas. El tratamiento
transversal de estos valores se puede conseguir prestando atencion, en el momento que se
planifican las actividades, a aquellos contenidos que poseen un caracter interdisciplinar.

CONCRECION DE LOS PLANES Y PROGRAMAS DE CONTENIDO PEDAGOGICO A
DESARROLLAR EN EL CENTRO.

[Podemos concretar la contribucién de nuestra asignatura al desarrollo de la lectura, de la Red
Canaria de Escuelas Solidarias o de la Red de Escuelas Promotoras de Salud.]

[Como sabemos el IES San Marcos desarrolla un Plan de animacion y fomento de la lectura.
Dicho plan implica que se dedique un tiempo diario a la lectura de libros. (...) No obstante, este
Departamento incluye un conjunto de lecturas que se realizaran a lo largo del curso. A
continuacion, se detallan algunas, dejando abierta la posibilidad de nuevas aportaciones,
siempre que se consideren vinculadas a los contenidos de las diferentes materias.]
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